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PALMIAN EDUSTAIJIEN ERIAVAN MIELIPITEEN SISALTAVAT KANNANOTOT TYORYHMAN RAPORTISTA

Toteamme ty6ryhman raportista seuraavaa:
1. Selvitys tukipalvelujen keskittamisesté ja ruokatehdasinvestoinnista ei ole riittava

Jaljempand mainituista syisté toistamme tahén konsernijaoston 13.1.2014 selvitystyo-
ryhmalle antaman toimeksiannon, jonka mukaan konsernijaosto kehotti selvitysty6ryh-
mé&é& 15.3.2014 mennessa selvittamaan:

- toimintamallia, jossa Palmian toiminta on jaettu kahteen osaan, catering-
toimintaan ja muuhun toimintaan,

- catering-toiminnan ruokapalvelukonsepteja, catering-toimintojen tulevaisuuden
jarjestdmisen osana arvioidaan uudestaan ruokatehdasinvestoinnin valttamatto-
myys ja laajuus,

- catering-toiminnan jarjestamistd toimialoittain (koulu- ja paivékotiruokailu, hoito-
alan ruokailu, henkildstoruokailu) kaupungin siséiseksi toiminnaksi tai markkinaeh-
toiseksi toiminnaksi,

- Palmian muun kuin catering-toiminnan jarjestamisté kaupungin siséiseksi toimin-
naksi tai markkinaehtoiseksi toiminnaksi,

- hallintokuntien omana toimintana tuotettujen tukipalvelujen (esim. sosiaali- ja ter-
veysviraston siivous- ja kiinteistdhuolto) keskittdmista Palmiaan ja

- Palmian eri toimintojen osalta niiden strateginen merkitys kaupungille ja mahdolli-
sen yhtidittdmisen liiketaloudelliset vaikutukset sekd vaikutus markkinoihin toimi-
alakohtaisesti.

Toteamme, ettd kaupunginkanslian toimesta tilattu konsulttiselvitys (tydryhméraportti)
ei anna mielestamme kaikilta osin taysin luotettavaa pohjaa arvioida hallintomallivaih-
toehtojen taloudellisia eikd muitakaan vaikutuksia.

[) Toimeksianto edellytti, ettd selvitetddn omana toimintana tuotettujen tukipalvelujen
keskittamista Palmiaan. Tata selvitysta ei raporttiin sisally. Mielestimme selvitystyoryh-
man olisi tullut ottaa kantaa myds palvelujen keskittdmiskysymykseen, jotta keskittami-
nen olisi mahdollista toteuttaa 31.12.2014 mennessa.

Toteamme, ettei Palmian vaihtoehtoisten hallintomallien toimintokohtaisia liiketalou-
dellisia vaikutuksia ole jarkevéaa arvioida konsulttiselvityksessd mainituin tavoin kapea-
alaisesti vain Palmian nykyisen tai vahenevan palvelutuotannon pohjalta, vaan selvityk-
sessa olisi tullut estimoida taloudellisena kokonaistarkasteluna myos sellainen tilanne,
jossa Palmialle on keskitetty kaupunginvaltuuston hyvaksymaén strategialinjauksen mu-
kaisesti nykyista laajempi siséinen tukipalvelutuotanto. Talté osin viittaamme myos Pal-
mian johtokunnan 5.6.2014 kaupunginhallituksen konsernijaostolle antamaan lausun-
toon, jossa johtokunta katsoo, etta
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“Palmian tuottamat palvelut ovat trked osa kaupungin asukkaille tarjoamia opetus-,
varhaiskasvatus-, sosiaali- ja terveys- ja joukkoliikennepalveluita. On tarkeda, ettd mm.
koulujen, paivakotien ja hoitolaitoksien tarvitsemat ateria-, kiinteistéhuolto- ja siivous-
palvelut ovat laadukkaita ja palvelujen toimitusvarmuus on korkealla tasolla. Palmia on
liikelaitoksena tuottanut toimialansa palvelut laadukkaasti, tehokkaasti ja luotettavasti”.

II) Toimeksianto edellytti, ettd osana catering- toimintojen tulevaisuuden jarjestamista
arvioidaan uudestaan ruokatehdasinvestoinnin valttaméattomyys ja laajuus.

Toteamme, ettd konsulttiselvitys ei anna pohjaa arvioida ruokatehdasinvestoinnin kan-
nattavuutta ja laajuutta. Konsulttiselvityksenkin mukaan investoinnin arviointi edellyttaa
koko ravintoverkon kasittdvan hankesuunnitelman ja kattavan keittiéverkkosuunnitel-
man laatimista. Nyt sellaisia ei ole tehty.

2. Palvelujen ulkoista myyntid ja henkilostoruokailupalvelujen myyntid jatketaan yhti6-
muodossa

Selvitystydryhmén nédkemyksen mukaan tarkoituksenmukaisin Palmian toiminta- ja hal-
lintomalli on liikelaitoksen ja osakeyhtion yhdistelmamalli ("hybridimalli”) siten, etta ny-
kyiset catering-palvelut seké puhelin- ja hyvinvointipalvelut jatkavat liikelaitosmuodossa
ja kiinteistd-, siivous- ja turvapalvelut sekd henkildstéruokailu ja Kampin ja Munkkinie-
men palvelukeskusten henkiléstoravintolat kohteet yhtititetaan.

Toteamme, etté ehdotetussa mallissa liikelaitosmuodossa tuotettavien palvelujen ulkoi-
sesta myynnista luovutaan. Piddmme toiminnallisesti ja taloudellisesti tarkoituksenmu-
kaisena, etté ulkoista myyntié voidaan kuitenkin jatkaa yhtiditettyna liiketaloudellisin ja
kilpailuoikeudellisin reunaehdoin.

Ulkoisen myynnin jarjestamisvaihtoehtoja ei ole selvitysryhman toimesta riittavésti selvi-
tetty. Mielestdmme selvitystydéryhman olisi tullut tarkastella my6s vaihtoehtoa, jossa
henkiléstoruokailu sekéa cateringin muu ulkoinen myynti (ml. nykyiset ulkoiset myyntiso-
pimukset) siirretddn Helsingin kaupungin kokonaan omistaman ja Palmian nykyiseen
keskitettyyn ruoanvalmistusprosessiin liittyvan Tyémaahuolto Oy Ab:n liiketoiminnaksi.
Piddmme tarkoituksenmukaisena, etta selvitys tehdaan Palmian toimesta niin, ettd siirto
voidaan tarvittaessa toteuttaa viimeistddn vuoden 2015 aikana edellyttéen, etté siirrolle
on selvityksen perusteella olemassa toiminnalliset, taloudelliset ja juridiset edellytykset.

3. Palmiasta liikelaitoskonserni

Toteamme edelleen, ettd tydryhman esitykseen ei sisélly ehdotusta yhdistelmamallin
("hybridimallin) ohjauksesta ja hallinnoinnista siltd pohjalta, etté eriytyvaa toimintoko-
konaisuutta jatkossakin hallinnoitaisiin ja ohjattaisiin nykyisten kdytanteiden mukaisesti
yhtena toiminnallisena kokonaisuutena. Ty6ryhman esityksen yhteenvedossa todetaan
ainoastaan, ettd molemmat esityksen mukaisesti syntyvat kokonaisuudet olisivat toisis-
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taan erillisia, mutta liikelaitos voisi edelleen tarjota palveluitaan yhtidlle, niiltd osin kuin
kyseiset palvelut tulkitaan tukipalveluiksi.

Pidamme tarkoituksenmukaisena ja kaupungin kokonaisedun kannalta jarkevéng, etta
jarjestelyn kohteena olevat toiminnot muodostetaan kaikilta osin konsernirakenteen
pohjalle niin, etta liikelaitoskonsernin “emoyhteison&” toimii Palmia-liikelaitos ja sen hal-
linnoimina ja ohjaamina tytaryhtioind kaupungin omistamat ja liikelaitoksen taseeseen
kirjattavat seuraavat tytaryhtiot: kiinteisto-, siivous- ja turvapalveluista muodostettava
uusi tytaryhtio seka nykyiset Kiinteistd Oy Pakkalantie 30 ja Tydmaahuolto Oy Ab, johon
siirretddn nykyisista catering-palveluista tdménhetkiset ulkoiset myyntisopimukset, hen-
kilostoruokailutoiminto sekd Kampin ja Munkkiniemen palvelukeskusten henkiléstora-
vintolat.

Edell& mainitussa konsernimallissa liikelaitoksen tehtdvand on “emoyhteisond” ohjata,
valvoa ja hallinnoida liikelaitoksen omien liiketoimintayksikoiden liséksi myds liikelaitos-
konserniin kuuluvien tytaryhtididen toimintaa sekd tuottaa keskitetysti niiden tarvitse-
mat tukipalvelut (esim. talous, hallinto, henkildsto, ostot, logistiikka, ICT) ja muut eri-
tyisosaamista edellyttéavat yhteiset toiminnot. Perustettavan yhtion hankintaoikeudelli-
set edellytykset hankkia kyseiset palvelut kilpailuttamatta kynnysarvot ylittavélta osalta
liikelaitokselta (emoyhteisoltd) tulee selvittdd samoin kuin my6s tydryhmén ehdotta-
massa vaihtoehdossa.

Perustelemme konsernirakenteen muodostamista seuraavasti:

Rakenne mahdollistaa Palmiassa jo vuosia jatkuneen, vakioidun ja hyvin toimineen pal-
velutoimintokokonaisuuden  johtamisen  ja  kehittdmisen myds  Palmia-
liikelaitoskonsernissa niin, ettd konsernissa toimitaan edelleen yhtendisin kaupunki- ja
konsernitasoisin johtamis- ja ohjausperiaattein liiketoimintayksikdiden erilaisesta juridi-
sesta asemasta riippumatta.

Konsernimallissa voidaan myds varmistaa liiketoimintojen kilpailukyvyn kannalta valtta-
maton kustannustehokas toiminta keskittdamalla tukipalvelut, erityisosaaminen ja muut
yhteiset toiminnot tuotettavaksi emoyhteistn toimesta matriisiperiaattein. Jos nykyinen
toimintokokonaisuus pilkotaan taysin erillisiin osiin ilman mink&anlaista keskinaista toi-
minnallista ja rahoituksellista yhteytta, nyky-Palmian aikana tehdyt merkittavat tietojar-
jestelmé- ja muut tukipalveluja ja erityisosaamista tukevat investoinnit ja osaamispaéa-
oma seka hyvat kaytannot valuvat hukkaan. Nain toteutettu konsernimalli olisi kustan-
nustehokas ja kaupungin kokonaisedun mukainen.

Toteamme liséksi, ettd esittamdmme konsernirakenne vastaa esimerkiksi nykyista, jo
pitkdan Helsingin Energia -liikelaitoksessa kaytdssa ollutta Helen-konsernimallia, jonka
toimivuudesta on kasityksemme mukaan myonteiset kaytanndn kokemukset.

Helen-konsernista |6ytyy tarkemmin linkisté:
http://www.helen.fi/Kotitalouksille/Neuvoa-ja-tietoa/Tietoa-
meista/Organisaatiomme/Helen-konserni/
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4. Keskitetyn ratkaisun ja keittioverkoston hyddyntamisen yhdistelma ei ole tarkoituksenmukaisin
catering-toimintamalli

Selvitystydéryhmén raportista puuttuvat alustavatkin tulevaisuusarviot eri catering-
toimintamallien lyhyen ja pitkan aikavélin investointitarpeista, kayttokustannuksista ja
kokonaistaloudellisuudesta seké palvelutasovertailut.

Ruokapalvelun tuotantolaitosinvestoinnit ovat mielestamme valttaméattomia. Kaupun-
gin keittidverkko on sellaisessa kunnossa, ettei huoltovarmuuteen en&é jatkossa kyeta,
jollei tuotantoverkkoa yllapidetd ja/tai tehdd investointeja tuotantoon. Tuotantolai-
tosinvestointien liséksi tarvitaan vuosittaisia yllapitoinvestointeja muihin keittiéihin.

Oman nédkemyksemme ja selvitystemme perusteilla tarkoituksenmukaisin ja kokonaista-
loudellisesti selvasti edullisin vaihtoehto on yhteen tuotantolaitokseen, keskitettyyn tuo-
tantoon ja uudistettuun ruokapalvelukonseptiin perustuva ratkaisu.

Perustelemme tata seuraavasti:

Helsingin kaupungissa ei ole koko kaupungin kattavaa keittidverkkosuunnitelmaa, eika
keitti6ita tai niiden infrastruktuuria pystyté ndin ollen kehittdmaan keskitetysti ja tehok-
kaasti. Jokainen hallintokunta on rakentanut omaa keittioverkkoaan itsendisesti, eika
kaupungin keittioverkon kokonaissuunnitelmaa ole laadittu.

Hallintokuntien ndkemykset tulevaisuuden tuotantomallista poikkeavat toisistaan. Hal-
lintokunnat esittdvat hajautetun tuotantomallin lisédmistd ja sitd tdydentdvan keskus-
keittion rakentamista. Esimerkiksi sosiaali- ja terveysviraston ndkemykset perustuvat ko-
konaan viraston omia tarpeita palvelevaan keittioverkkoon. Palmian ndkemyksen mu-
kaan pitkalld aikavalilla selkedsti taloudellisin ratkaisu on investointi kustannustehokkaa-
seen sekd synergiaa tuottavaan, kokonaisuutena suunniteltuun ja moderneihin tuotan-
tomenetelmiin perustuvaan tuotantolaitoksen ja keittiéiden in-house -verkkoon.

Hatikoityjen paatosten taloudelliset riskit ovat 300 — 500 miljoonaa euroa seuraavien 20
vuoden aikana. Liséksi epdonnistuneella pdatoksenteolla ajetaan alas ja annetaan ilmai-
seksi markkinoiden jaettavaksi ruokapalvelua tuottava Helsingin omistama asiantuntija-
o0saaminen, joka on vuosikymmenien aikana kehitetty.

Asiantuntijaresurssit ovat hajallaan eri hallintokunnissa ja osaamisen taso on vaihteleva.
Kaupungin tulisi harkita ruokahuollon kokonaisvastuumallin toteuttamista kaupungin
kokonaisedun ndkokulmasta. Muussa tapauksessa osaoptimointi jatkuu ja kasvaa enti-
sestaan.

Kokonaisvastuumallin mukaiseen ruokapalvelujen jarjestdamiseen kuuluisi palvelujen
tuottaminen, mahdollinen kilpailuttaminen ja investoinnit. Tall6in kaupungin ruokapal-
velujen hintataso voidaan jatkossakin pitda alhaisena. Samalla voidaan taata palvelun
tasalaatuisuus.
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Esitdamme, etté

- Kuten ty0ryhma esittda (raportti s. 14), luodaan koko kaupungin ruokapalvelut kat-
tava palveluntuottamis- ja keittibverkkosuunnitelma. Ratkaisu edellyttdd omistaja-
ohjauksen selkiyttdmista. Kasityksemme mukaan tédhén selvitykseen tulee varata
erillinen riittéva lisdaika. Esitamme, etta selvitys tehddan Palmian toimesta vuoden
2015 aikana.

- P&atoksenteon pohjaksi kaupungin on tuotettava eri tuotantomallien vaihtoehdois-
ta pitkan aikavélin kannattavuuslaskelmat, jotka perustuvat huolellisesti koottuun
pohja-aineistoon.

- Asiantuntijaresurssit keskitetddn kaupungin ruokapalveluissa. Toteutetaan koko-
naisvastuumalli, jonka mukaan ruokapalvelujen jarjestaminen keskitetdédn Palmi-
aan.

- Investointien takaisinmaksun lyhentédmiseksi tutkitaan mahdollisuutta hyddyntaa
ns. isantdkuntamallia, jossa olisi mukana myds muita kuntia ja kaupunkeja.

- Selvitetdéan ykkosvaihtoehtona keskitetyn tuotantomallin ja uudistetun ruokapalve-
lukonseptin mukaisen tuotantolaitoksen rakentamista joko Tukkutorille tai Pakka-
laan. Investointien vaihtoehtotarkasteluissa tulee lisaksi selvittaa erilaiset investoin-
tien toteuttamistavat ja hallintamuodot kaupungin omaan taseeseen rakentamisen
ohella.

Keskitettyd tuotantomallia koskevien, Palmian alustavien laskelmien perusteella
vaihtoehdossa, jossa Palmia jatkaa toimintaansa liikelaitoksena, luopuu markki-
naehtoisesta ulkoisesta myynnista ja investoi taysin keskitettyyn tuotantoon perus-
tuvaan uuteen tuotantolaitokseen, investoinnin (145 milj. euroa) takaisinmaksuaika
olisi noin 27 vuotta. Vaihtoehdossa, jossa Palmia jatkaa toimintaansa liikelaitokse-
na, kasvattaa myyntidén ja investoi taysin keskitettyyn tuotantoon perustuvaan uu-
teen tuotantolaitokseen, investoinnin (148-165 milj. euroa) takaisinmaksuaika olisi
eri laskentaoletuksista riippuen noin 6-14 vuotta. Vaihtoehdoissa, joissa catering-
toimintaa jatketaan nykytilan pohjalta nykyisté keittidverkkoa hyddyntéen ja pienin
lisdinvestoinnein olemassa olevaan keskitettyyn ruoan tuotantoon, investoinnit ei-
vat maksaisi itseddn takaisin (takaisinmaksuaika negatiivinen). Vastaavasti keskitet-
tyyn tuotantoon ja uuteen tuotantolaitokseen perustavissa investointivaihtoehdois-
sa taloudellinen keskittamishyoty olisi noin 7 % ja 6 snt/ateria. Muissa vaihtoeh-
doissa keskittadmishyoty olisi 0 %. Palmian tekema alustava kustannusten vertailu-
laskelma on tdaman eridvan mielipiteen liitteena.

Liséksi liitteend on Palmian tilaama konsulttiselvitys "Helsingin kaupungin ruokapal-
velutoimintojen nykytilan selvitys ja alustavien vaihtoehtojen tarkastelu”.
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5. Edellytyksid paattksenteolle kilpailuttamisen lisddmisesta ei vielé ole

Ty0ryhm@ toteaa, ettéd cateringin tulevaisuuden toimintamalli on mietittédvéa koko-
naan uudelleen ja ehdottaa valittdmasti kdynnistettdvaksi koko kaupungin kattavan
ruokaverkkoselvityksen laatimista.

Toteamme, ettd mydskééan kilpailuttamisen lisddmista koskevaa linjausta ei voida
tehda nyt, vaan vasta sen jalkeen kun edelld mainittu ruokaverkkoselvitys on tehty.

Liséksi toteamme liitteen& olevaan FCG-konsulttiselvitykseen perustuen seuraavaa:

Osittain (30 %) tai kokonaan kilpailutettu ruokapalvelu ei ole ratkaisu Helsingin
kaupungille eiké siin& ole huomioitu kaupungin strategista intressia kyseisissa palve-
luissa.

Kilpailutettu ja hajautettu ratkaisu on kallis taloudellisesti eikd se tuota laadullisesti
etua.

Laadullisesti nykyaikaisilla tuotantomenetelmilld varustettu kaupungin in-house-
toimija kykenee varmasti vastaamaan kaupungin asettamiin vaatimuksiin kilpailu-
kykyisesti ja kustannustehokkaasti.

On arveluttavaa tehdé johtopaatoksia ilman perusteltuja ja ajallisesti riittavén pit-
kalle (10 — 30 v) tehtyjé asiantuntevia ja perusteellisia analyyseja talousvaikutuksis-
ta.

Jos kaupunki haluaa antaa osan ruokapalvelua yksityisten yritysten hoidettavaksi
vertailutiedon saamiseksi, ndkemyksemme mukaan kaupungin kokonaisedun kan-
nalta

tulee lahted liikkeelle pienistd toimipaikoista ja huonokuntoisimmista keittiista.
Huippukohteista aloittaminen ei ole taloudellisesti jarkevaa eik& anna mydskaén oi-
keaa

vertailutietoa hinnasta, laadusta ja palvelutuottajan sitoutumisesta palvelun kehit-
tamiseen.

Catering-alalla katteet eivat ole merkittavia. Jos tuloksenteon kannalta kannatta-
vimmat markkinoiden osat (30 %) annetaan kilpailuun Palmian ulottumattomiin, lii-
ketaloudellisesti tdma ja volyymin lasku heikentavat tuloksentekomahdollisuutta
merkittavasti. Liséksi liiketoiminnan kannalta kiinnostamattomien markkinoiden
osien (70 %) jaéddessa Palmian hoitoon pitdd joko Palmian catering-toimintaa sub-
ventoida Helsingin kassasta suoraan tai aterioiden hintoja nostaa. Tallin Palmia
nayttédd tehottomammalta kuin kannattavaa 30 %:n osuutta hoitavat yritykset.

Kilpailuttamisen lisddminen ajatellulla tavalla tarkoittaa toiminnan alasajoa, jolloin
toiminta tulee rapautumaan ja merkittdva osaamiskeskittyma menetetéan kiihty-
véan tahtiin.

Ennen kuin paatos kilpailuttamisesta voidaan tehda, pitdd tutkia kilpailuttamisen
kokonaistaloudelliset vaikutukset koko kaupunkiorganisaatiolle, ei ainoastaan Pal-
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mian tulokseen. Nyt ei ole esimerkiksi esitetty mitdan sééstotavoitteita, saati arvio-
ta siitd edusta, jota kilpailuttamisella tavoitellaan. N&in ollen vield ei voida esittda
arviota siita, onko kilpailuttamisella saavutettavissa ylipdatadan mitaén hyotya.

Palmian arvion mukaan Helsingin kaupungin ruokaverkkoon lahivuosina tehtévéat
pakolliset investoinnit, jotka ovat osin riippumattomia palvelun tuottajasta, ovat
70-100 miljoonan euron suuruusluokassa. Talla minimi-investointimaaralla voidaan
tuottaa nykyinen kokonaisvolyymi tulevaisuudessakin. Pakolliset investoinnit sek&
asiakasvirastojen ehdottama nykyverkon hyddyntdmiseen perustava tehoton toi-
mintamalli nostaa esimerkiksi opetusviraston ruokahuollon vuositason kustannuk-
sia arviolta vahintdan n. 4 miljoonaa euroa vuodessa, kun taas kilpailutetun osuu-
den liikevaihto on vain n. 6 miljoonaa euroa. TAmé yhtald osoittaa, ettd kun ruoka-
verkkoselvitysté ei ole tehty eikd paatoksenteon pohjaksi ole olemassa riittavia las-
kelmia eri vaihtoehtojen kustannustasosta, kilpailuttamisen lisédmiselld tassé vai-
heessa ja hajautetulla ruokatuotantomallilla ollaan ajautumassa tilanteeseen, jossa
yksinomaan opetusvirastolle on syntymésséa niin merkittavia lisdkustannuksia, ettei
niitd ole mitenkdan mahdollista kattaa mahdollisilla kilpailuttamisen mukanaan
tuomilla hyddyilla.

Taman lisdksi asiakashallintokunnissa ei ole nykyisink&an riittavéasti kilpailutettavien
palveluiden ja nykyaikaisten tuotantotapojen ammattiosaajia (pelkka alan koulutus
ei riitd).

Helsinki 25.8.2014

Antti Varteld Harri Huttunen
toimitusjohtaja talousjohtaja
LITTEET:

- Investointien kannattavuus ja takaisinmaksuaika eri vaihtoehdoissa

- FCG-konsulttiselvitys "Helsingin kaupungin ruokapalvelutoimintojen nykyti-
lan selvitys ja alustavien vaihtoehtojen tarkastelu”.



Eri tuotantomallivaihtoehtojen kannattavuus (sis. poistot ja kiyttokustannukset )
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40000000 €
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tuotantolaitos+
60% lisamyynti
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ege= JOhtokunta:
Tekohengitettava
"Nyky-Pakkala"+
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ja asiakasvirastot:
Tekohengitettava
"Nyky-Pakkala" -
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Yhteenveto
Tuotantomallien

edullisuusvertailu

Kustannukset
Alleviivattuna vaihtoehto,

josta kustannusvaikutus
laskettu

Ateriahinnat tarjottuna
(keskim.)

Kustannusvaikutus/v

Hankintojen
keskittamisetu

Investointi

Takaisinmaksuaika

Tuotantohenkildstdn
sopeutustarve (htv)

A. Johtokunta:Nykytilan

tekohengitys: LL nyk. keittio-

verkoston hyddyntaminen+

1. “Pieni uusi tuotantolaitos”

2. “tekohengitettava “Nyky-
Pakkala” +pieni laajennus”

91 -2 milj. €

1. 3,90 € (uusi)
2. 3,94 € (yllapito)
Paivahoito +2,1 milj. €

Koulu + 1,5 milj. €
Sote +2,0 milj. €
+7%

0%

1.149 m€

2. 76 m€ (ei tayta laitosasetusta :
ei lisamyynnin mahdollisuutta
max .kayttdika 10 vuotta)

-11 (1) ... - 26 (2) vuotta

neg. takaisinmaksuaika:
ei maksa itsedan takaisin

1. -140 htv
2. 0 htv

B. Palmial.:
LL keskitetty taysin uusi
tuotantolaitos

91 - 2 milj.€

3,46 €

Paivahoito -1,7 m€
Koulu -1,2 m€
Sote -1,6 m€
-6%

7%
6 snt/ateria

145 m€

26 vuotta

-361 htv

C. Palmia 2.:
Palmial + lisamyynnin
mahdollisuus

91 +

1. 9 milj. €: 10% omasta
tuotantokapasiteetista
2. 45 milj. €: 60%

1.3,28€

2.2,712 €

Paivahoito - 7,6 m€
Koulu -53m€
Sote -7,2mE€
-26%

7%
6 snt/ateria

1.148 m€
2.166 m€

1. 13 vuotta
2. 6 vuotta

1.-360 htv
2. - 352 htv

D. Selvitystyoryhma:
Hybridi: Oy + LL
-23% ulkoistus
"Tekohengitettava Nyky-Pakkala”
+ nyk. verkoston hyédyntaminen

91-
23%: 31,5 milj. € (ulkoistus)

4,37...455€

Paivahoito 55..69mE
Koulu 3,8..4,8mE

Sote 52..65m€
+19.. +24 %

0%

1. Vaihe 69 m€
2. Vaihe 104 m€

- 6... -13 vuotta
neg. takaisinmaksuaika:
ei maksa itseaan takaisin.

- 245 htv (tyon tuottavuus
heikkenee)
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1

1.1

Toimeksianto

Kaupunginhallituksen konsernijaoston paatéksen 13.1.2014 (Palmia-liikelaitoksen
toiminta- ja hallintomallin jarjestdminen) kohta: samalla konsernijaosto paatti ke-
hottaa talous- ja suunnittelukeskuksen ja Palmian edustajista muodostettua selvi-
tystydéryhmaa 15.3.2014 mennessa selvittamaan
catering-toiminnan ruokapalvelukonsepteja, catering-toimintojen tulevai-
suuden jarjestamisen osana arvioidaan uudestaan ruokatehdasinvestoinnin
valttdmattdmyys ja laajuus.

Ruokahuoltokonseptiin ja -investointeihin liittyvan alatydryhman kokousmuistion
1/2014 31.1.2014 tehtavaksianto:
Palmia kutsuu opetusviraston, sosiaali- ja terveysviraston seka varhaiskas-
vatusviraston miettimaan yhdessa ruokahuoltokonseptia omille kohderyh-
milleen.

FCG Konsultointi Oy sai Palmia-liikelaitokselta tehtavaksi avustaa kokonaisvaltai-
sen ruokapalveluselvityksen teossa ja vaihtoehtoisten tuotantomallien kus-
tannuslaskennassa ja arvioinneissa.

Tassa raportissa tietoja ovat tuottaneet FCG Konsultointi Oy ( FCG:n tuottama
teksti on kursiivilla) ja Helsingin kaupungin Palmia -liikelaitos ja sen pohjalta tu-
lokset ja ehdotukset ovat syntyneet.

Palmian nykyinen ja tuleva rooli kaupungin sisaisessa palvelutuotannossa

Palmian nykyista liikelaitostoimintaa (palvelutuotantoa) ja sen kehittdmista ohjaa
kaupungin sisdisten paatdksenteon keskeiset kohdat, jotka on kirjattu tahan kap-
paleeseen.

Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella on yksiselitteisen selvaa, etta
Palmia - liikelaitos on ensisijainen ja keskitetty kaupungin sisdisten ruoka-
huolto-, kiinteistédnhoito-, turva- seka hyvinvointi- ja hoivapalvelujen tuotta-
ja virastoille ja liikelaitoksille. (Palvelujen tuottamislinjaus).

Palmian toimialaan kuuluvien palvelujen kilpailuttaminen on sallittua paa-
saantodisesti vain kaupunginvaltuuston suostumuksella ja poikkeuksellisesti
pelkastdan Palmian suostumuksella tapauksissa, joissa Palmia ilmoittaa, ett-
ei silla ole mahdollisuutta tuottaa kysymyksessa olevaa palvelua. (Palvelu-
jen Kilpailuttamislinjaus).

Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella Palmian toimialaan kuuluvia tu-
kipalveluja keskitetaan (siirretdan) virastoilta ja liikelaitoksilta Palmialle. Ta-
voitteena on kasvattaa keskitetyn tuottamisen osuutta kaikissa Palmian
tuottamissa palveluissa. (Palvelujen keskittdmislinjaus).

Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella Palmia kehittdd nykyista toimin-
taansa tavoitteena kilpailukykyiset palvelut ja tiivistyva yhteistyd mm. sosi-
aali- ja, terveystoimen, opetustoimen ja tilakeskuksen kanssa palvelujen
kehittdmiseksi. (Palvelujen kehittamislinjaus).

Palmian johtokunta ohjaa ja val voo liikelaitoksen toimintaa. Palmia kuuluu
kaupunginhallinnossa rakennus- ja ymparistétointa johtavan apulaiskaupun-
ginjohtajan (Ryj) toimialaan. Ryj johtaa, v alvoo ja keh ittéé omaa toimi-
alaansa seka seuraa Palmian toimintaa ja antaa Palmian toimitusjohtajalle
tarvittaessa menettelytapaohjeita ja maarayksia. Kaupunginjohtajaa lukuun
ottamatta muilla keskushallinnon viranhaltijoilla ei ole toimivaltaa antaa
Palmian toimintaa koskevia maardyksia ilman siihen oikeuttavaa nimen-
omaista saanndsta tai paatosta. (Ohjaus- ja johtamislinjaus).
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- Kaupunginvaltuuston linjaukseen perustuen Palmian toimialaan kuuluvia tu-
kipalveluja keskitetdan virastoilta ja liikelaitoksilta Palmialle. Keskittamis-
toimenpiteet ovat viela monilta osin kesken ja jatkuvat. Siksi kaupunginhal-
lituksen konsernijaoston 10.2.2014 toimeksiannosta kdynnistetyissa Palmian
vaihtoehtoisten hallintomallien toimintokohtaisia liiketaloudellisia vaikutuksia
koskevissa selvityksissa ei ole perusteltua arvioida yhtidittamisvaihtoehdon
taloudellisia ja muita resurssivaikutuksia vain Palmian palvelutuotannon ny-
kytilanteen pohjalta, vaan estimoida tilanne, jossa Palmialle on keskitetty
(siirretty) sen oman tavoitteen mukainen laajempi sisdinen palvelutuotanto
virastoille ja liikelaitoksille. (Hallintomallitarkastelu).

- KJn paatoksen 11.4.2007 (tydnjako tiloihin, laitteisiin ja valineisiin liittyvissa
kysymyksissa ruokapalveluissa) mukaan Palmialta ruokapalveluja tilaavien
virastojen ja liikelaitosten tulee huolehtia keittid- ja ruokailutilojen kiinteiden
laitteiden huollosta. Hallintokunnat eivat mydskaan voi peria keittié- ja ruo-
kailutiloista vuokraa Palmialta, jos ateria sisaltyy hallintokunnan tuottamaan
palveluun. Kaupunginjohtajan paatéksen mukaiset periaatteet eivat nailta
osin kaytanngdssa toteudu. Virastot ja liikelaitokset eivat huolehdi kiinteiden
laitteiden huollosta Palmian v aateista huolimatta ja perivat Palmialta myoés
vuokraa tiloista silloin kun niiden tulisi olla kaupunginjohtajan em. paatok-
sen mukaisesti veloituksettomia (Laitteiden huoltovastuiden ja tilojen
vuokrauksen paatoksenmukaisuus).

- Kaupunginvaltuuston seka sosiaali- ja terveyslautakunnan linjausten mu-
kaan ikaantyvien palveluissa laitoshoitoa vahennetaan seka lisataan tehos-
tettua palveluasumista ja palvelusetelin kayttéa ymparivuorokautisessa hoi-
dossa. Linjausten mukaan kustannustehokkaat palvelut varmistetaan jous-
tavilla palvelukokonaisuuksilla ja monituottajamallilla. Téama painopisteen
muutos vaikuttaa myds Palmian liiketoimintaan siten, etta laitospaikkojen
vahentyessa Palmian tuottamien ruokapalvelujen kysynta sosiaali- ja terve-
ystoimen omissa laitoksissa vahenee ja se joutuu sopeuttamaan resursse-
jaan talta osin alenevaa kysyntaa vastaavaksi. (Ruokapalvelujen kysynta
sote-palveluissa).

Johtopaatds nykytilanteesta on, etta Palmian toimintaan ja asemaan vaikut-
tavia paatoksia on olemassa, mutta kaupunkihallinnolla ei ole ollut riittdvaa
kykya panna niité taytantédén kaikessa laajuudessaan, mika on johtanut
Palmian aseman suhteelliseen heikentymiseen.

Liitteessa 1 on lueteltu ndiden johtopdatdsten lisaksi ensin varsinaiset paa-
tokset, ja sitten niiden paaasiallinen sisaltdé

2 Kuvaus markkinoista ja markkinoilla toimijoista
2.1 Ateriapalvelut julkisella sektorilla

Ammattikeittiot eli HoReCa-sektori tarjoaa n. 904 miljoonaa ateriaa vuodessa,
joista noin puolet nautitaan julkisen sektorin keittidissd. Suomalaiset syévat ulko-
na kahviloissa, ravintoloissa, henkildstdravintoloissa ja julkisen sektorin ammatti-
keittidissa keskimé&éarin 165 ateriaa/henkilé/vuosi

Ammattikeittioitd, mukaan lukien jakelukeittiot on yhteensa 22 077 kappaletta.
Keittidissd valmistetaan, lammitetddn ja jaetaan ruokaa ja/tai juomaa. Naista
5 351 on jakelukeittidita, joissa ei valmisteta ruokaa, vaan ne tulevat keittioon
valmiina. Ne jaetaan toimialoittain seuraavasti:
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. Ravintolat, kahvilat, hotellit 11 901 kpl, joista 11 229 valmistuskeittidita

. Henkildstoéravintolat 1 419 kpl, joista 1 242 valmistuskeittioita

. Julkiset keittiot 8 733 kpl, joista valmistuskeittidita 3 835
(Taloustutkimus Oy, HoReCa -rekisteri 2013)

Vuonna 2013 tutkimukseen verrattuna vuoden 2011 keittididen mé&aré on
véhentynyt 565 kappaleella, joista julkisten keittididen mé&ara on laskenut 5
% ja valmistuskeittiiden maara 7 %. Vuotuisten ruoka-annosten méaara on
kuitenkin noussut vuoden 2011 889 miljoonasta 904 miljoonaan annokseen.
T&sta voi tehda johtopdatoksen, etta keittioverkosto on edelleen keskittynyt.

Julkinen ruokapalvelu rakennemuutoksen kourissa

. Kunnat tarjoavat noin 419 miljoonaa ruoka-annosta vuodessa.

. Yli 90 % julkisen ruokapalvelun tuottamista ruoka-annoksista tarjoillaan
osana kuntien tukipalveluita, naista koulu- ja oppilasruokailu merkittavim-
pana.

Valtiolla on omia valmistus- ja jakelukeittiditd endd ainoastaan seurakunnis-
sa, puolustusvoimissa ja vankiloissa.

. Ruokapalvelut vaikuttavat asiakkaiden, tydyhteisbn ja ympaéaristén hyvin-
vointiin ja nayttavat esimerkkia kuluttajille.

Valtion ja kuntien tekemien kaikkien hankintojen osuus on 19,4 prosenttia Suo-
men bruttokansantuotteesta. Julkisten hankintojen tydllisyysvaikutusten arvioi-
daan olevan yli 80 000 henkilotydvuotta. Julkinen sektori kayttaa vuosittain n.
350 miljoonaa euroa ruoan ja ruoan raaka-aineiden hankintaan, joka on 1 - 3 %
kaikista hankinnoista. Talla rahalla tarjoillaan julkisen puolen keittidissa paivittain
n. 2 miljoonaa ateriaa, asiakaskuntana koulut, sairaalat, paivékodit, puolustus-
voimat seké kuntien ja valtion virastot.

Julkisissa ammattikeittidissd on koettu suuri rakennemuutos viimeisten vuosi-
kymmenten aikana. Kuntien ruokapalvelua on tehostettu siirtymalla suuriin kes-
kuskeittidihin ja keskitettyihin elintarvikehankintoihin, minka seurauksena valmis-
tuskeittididen maara on supistunut. Julkisen puolen rakennemuutos on nahtavissa
mm. seuraavissa asioissa:

. Tuotantokeittiot ovat suurentuneet korvaten kuntien pienet, yksikkdkohtai-
set keitti6t.

. Valmistusmaarat ovat lisddntyneet vanhusten maaréan kasvun vuoksi (suuret
ikéluokat).

. Ruuanvalmistus on muuttunut kasitytvaltaisesta toiminnasta teolliseksi pro-
sessiksi, jossa yhdistellaan komponentteja tarkan prosessikuvauksen mukai-
sesti.

. Erityisruokavalioiden ja etnisten ruokavalioiden maara on lisdantynyt, joten

entisen yhden ruokalistan sijaan valmistetaan monien rinnakkaisten ruoka-
listojen mukaiset ateriat.

. Keittiobhenkildston maara on vahentynyt, mutta kuljetus- ja jakelutoiminta
lisdantynyt ruokakuljetusten vuoksi
. Toimitaan tiukkojen kustannuspaineiden alla sdéstétoimien lisaannyttya se-

ka rajallisten resurssien varassa.
2.2 Kuntien ateriapalvelujen nykytila ja kehitysnakymat

Syksylla 2011 valmistuneessa Kuntaliiton teettaméssa raportissa Kunta ruokaos-
toksilla selvitettiin kuntien ruokapalvelujen nykytilaa ja kehitysnakymia. Kysely
osoitettiin 188 kuntaan, joista 63 kuntaa vastasi kyselyyn. Suurimmassa osassa
(90 prosenttia) kunnista ruokapalvelut on keskitetty yhdelle tuottajaorganisaatiol-
le. Raportin mukaan kunnat eivat juuri hanki ruokapalveluja kuntakonsernin ulko-
puolelta.
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Kunnista 14 prosenttia oli ulkoistanut ruokapalveluja yksityiselle palveluntuotta-
jalle (suurimmillaankin ulkoistamisaste oli alle 25 prosenttia), 3 prosenttia toiselle
kunnalliselle organisaatiolle kuten toiselle kunnalle, kuntayhtymalle tai toisen
kunnan omistamalle liikelaitokselle tai yhtidlle. Kunnista 6 prosenttia ilmoitti pal-
veluja ulkoistetun muille kuin kunnallisille toimijoille tai yhtiélle. Raportin perus-
teella naméakin palvelut on kaytannossa ulkoistettu joko oman konsernin sisélle,
muulle kunnalliselle organisaatiolle tai yhtitlle. Ulkoistaminen ei ole viimeisten
vuosien aikana lisdéntynyt.

Ruokapalveluhenkiléston keski-ikd on Tilastokeskuksen lokakuun 2012 Tietojen
mukaan 47,5 vuotta. Koko kunta-alan henkilostén keski-ika oli 45,6 vuotta vuon-
na 2012.

Kunta-10 2012 tutkimuksen mukaan henkilotyévuosilla mitattuna koko kuntahen-
kilostolla oli sairauspoissaoloja keskimaarin 17,46 pv/tydvuosi. Ruokapalveluhen-
kiloston keskimé&ardinen sairauspoissaolo vastaavalla tavalla mitattuna oli 25,74
pv/tybvuosi.

Kunta ruokaostoksilla raportin kyselyssa ruokapalvelujen merkittavammaksi lahi-
vuosien haasteeksi nousi koulutetun tydvoiman saannin vaikeus (55 prosenttia
vastaajista).

3 Nykytilan kuvaus Helsingissa

3.1 Ruokapalvelun konsepti

Ruokapalvelujen tuottaminen on palvelukokonaisuus, joka koostuu asiakastarpeet
tayttavastd sopimuksesta, jossa on sovittu palvelun laatu (palvelukuvaus) ja hin-
ta, asiakaspalveluprosessista ja ruoantuotantotavasta/-prosessista toimipaikoissa
ja asiakaskohteissa.

ASIAKKAAT: SOPIMUS (asiakastarpeet):
- Piivikotilapset - Laatu (palvelukuvaus)
Koululaiset /opiskelijat - Hinta
lkdihmiset

Sairaalapotilaat

Kaupungin henkildkunta

PROSESSI: INFRA:
- Palveluprosessi
- Ruoantuotantoprosessi

- Keittibverkko

Kuvio 1. Ruokapalvelujen kokonaisuus
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3.2

Ruokapalvelujen toteutus Helsingin kaupungissa

Taulukko 1. Keittiét Helsingin kaupungissa keittidtyypeittdin (helmikuun
2014 tilanne)

Palmian keittiot Virastot | Yksityiset

Valmistus/ | Kuumen- Jakelu- | Viraston | Yksityiset | YH-
kompo- nuskeittiot | keittiot | omat toimijat TEENSA
nentti- keittiot
keittiot

Paivakodit 206 86 30

Kouluravintolat 39 112 11

Henkilostdravin- 19 5

tolat

Sairaalat 2

Vanhuste_n asu- 15 3 18 3

kasruokailu

Keskuskeittiot 1

Vammaistyo 40

Lastensuojelu 20

Muu 4

Yhteensa 282 198 41 82 14

Palmian hoidossa olevista keittidista on 54 % valmistus/komponenttikeittioita, 38
% kuumennuskeittiditd ja 8 % jakelukeittidita.

- Valmistuskeittidlla/komponenttikeittiolla tarkoitetaan tassa keittidita, joissa
ruoka valmistetaan kasittelemattémista, osittain e sikasitellyista raaka-
aineista tai puolikypsista raaka-aineista.

- Kuumennuskeittiélla tarkoitetaan keittiéta, missa keskuskeittidlta tullut val-
mis paaruoka kuumennetaan keittidssa. Aterianlisdkkeet ja salaatit voidaan
valmistaa itse tai tilata keskuskeittiésta. Aamupalat ja valipalat tehdaan pai-
kan paalla.

- Jakelukeittiolla tarkoitetaan ruoanjakelupisteena toimivaa keittiéta. Keittios-
sa ei ole valmistusta ja ruoka tulee keittiédn valmiiksi kuumana. Astianpesu
tapahtuu jakelukeittidssa.

Palmia hoitaa talla hetkelld ruokapalvelua kaikissa Helsingin kaupungin kunnalli-
sissa paivakodeissa. Kaupungin kouluista Palmia toimii 151:ssa. Yhdentoista kou-
luravintolan ruokapalveluja hoitaa yksityinen toimija. Henkiléstéravintoloita Pal-
mialla on 24, joista 4 on kaupungin ulkopuolista ravintolaa. Hoitosektorilla Palmia
toimii viidessa sairaalassa. Vanhusten asukasruokailua Palmia hoitaa 18 paikassa.
Taman lisaksi kaupungilla on omaa ruokatuotantoa 18 kohteessa ja kolme kil pai-
lutettua palvelutaloa, joissa on yksityinen toimija.

Kilpailutettujen kouluravintoloiden (11 kpl) ja vanhusten palvelutalojen (4 kpl) li-
saksi kaupungilla on 82 muuta keittiota, jotka sijaitsevat vammaistydn, lastensuo-
jelun ja paihdety6n paikoissa. Nadissa on padsaantodisesti kaupungin viraston oma
ruokapalveluhenkildsto.
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Kaupungin keittiot 2014 yhteensa (kpl) Palmian keittiot 2014 (kpl)

P 1 = Piivikodi
W Pdivakodit 5 Piivakodit

m Kouluravintolat 24

= Koulut
Henkildstoravintolat

M Sairaalat Henkildstoravintolat
m Vanhusten asukasruokailu i
M Sairaalat
M Keskuskeittiot

Vammaistyo W Palvelutalot ja

. vanhustenkeskukset
Lastensuojelu

W Keskuskeittiot
Muu

Kuvio 2. Keittididen kokonaislukumaaran Kuvio 3. Palmian keittididen osuus 84 %
(617) jakaantuminen asiakasryhmittdin (521 keittiota)
3.3 Palmian toiminta lyhyesti

Palmian catering-palvelut on laadukas, turvallinen ja asiantunteva ruokapalvelu-
toimija Helsingissa. Palmia valmistaa noin 100 000 herkullista ja ravitsevaa ateri-
aa paivittdin. Aterioita nautitaan muun muassa paivakodeissa, kouluissa, amma-
tillisissa oppilaitoksissa, sairaaloissa, lounasravintoloissa, asiakkaiden kotona,
vanhusten- ja palvelukeskuksissa seka erilaisissa juhlatilaisuuksissa. Palmia val-
mistaa ruoat omien reseptien mukaisesti mahdollisimman pitkalti perusraaka-
aineita kayttaen. Palvelu on sertifioitu ISO 9001 -laatustandardin mukaisesti. Ser-
tifikaatin on mydntanyt Bureau Veritas (BVQI).

Palmia tekee tiivista yhteisty6ta tilaaja-asiakkaiden eli asiakasvirastojen kanssa
monella eri t asolla. Yhteistydlld pyritdan kaupungin kokonaisedun saavuttami-
seen. Pitkdaikaisesta yhteistydsta ja asiakassuhteesta syntyy molemminpuolista
taloudellista lisdarvoa. Tavoitteet ovat samat: Yllépitaa ja edistéa kuntalaisten
terveytta ja hyvinvointia ruokapalvelujen avulla.

Palmia vastaa asiakkaiden tarpeisiin ja maailman megatrendeihin koko ruokaket-
jussa raaka-aineista asiakkaan lautaselle asti. Kaytetyt raaka-aineet kilpailutetaan
tarkkoja spesifikaatioita noudattaen, huomioiden kaiken tuoteturvallisuudesta la-
hiraaka-aineiden mahdollisimman hyvaan hyddyntamiseen. Valituista raaka-
aineista tuotekehitys suunnittelee ravitsevia, maukkaita ja monipuolisesti seson-
kien raaka-aineita hyddyntdvia resepteja ja ru okalistoja. Palmialle on kertynyt
vuosien varrelta hyvin vahva osaaminen useiden asiakasryhmien ruokailun eri-
tyistarpeista. Palmia tekee yhteisty6td useiden yritysten, voittoa tavoittelematto-
mien tahojen ja tutkijoiden kanssa.

Suurimpana suomalaisena julkisena ruokapalvelutoimijana Palmia tuntee vas-
tuunsa kestavaan kehitykseen ja vastuullisiin ruokavalintoihin liittyen. Vuodesta
2012 lahtien Palmia on noudattanut vastuullisen ja kestavan aterian ohjelmaa.
Ohjelmaan liittyen Palmiassa on mm. siirrytty kdyttamaan ainoastaan MSC-
sertifioitua kalaa, nostettu ruokalistoille suomalaiset huonosti hyddynnetyt kalala-
jit, otettu Reilun kaupan luomukahvin lounasravintoloiden kahviksi ja kasvatettu
padivakotien luomuvalikoimaa.
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4  Asiakasvolyymit nyt ja tulevaisuudessa

4.1

Kaikki asiakasryhmat

Tulevaisuuden asiakasvolyymien ennustaminen perustuu Helsingin Tietokeskuk-
sen laatimiin vakilukuennusteisiin.

Helsingin ennustettu vakiluku 2011 - 2030 (Tietokeskus)

Helsingin tietokeskuksen ennusteen mukaan sekd paivakoti-ikdisten, kouluikais-
ten etta vanhusten maara tulee kasvamaan Helsingissa vuoteen 2030 mennessa.
Ennusteen mukaan paivakoti-ikdisten (0 - 6-vuotiaat) maara tulee kasvamaan 15
prosentilla ja kouluikdisten (7 - 18-vuotiaat) maara 18 prosentilla. Vanhempien
ikaluokkien koko kasvaa huomattavasti, ja e nnusteen mukaan vuonna 2030 yli
75-vuotiaiden maara on kasvanut vuoden 2011 tasosta 84 prosentilla. Helsingin
vaeston kokonaisuudessaan ennustetaan kasvavan vuoden 2011 tasosta 15 pro-
sentilla.

Ateriakysyntaennusteet seurailevat varsin tiiviisti vaestdn kehitysta yleisesti.
Kaupungin ateriakysyntaan vaikuttavat kuitenkin monet seikat, joiden ennustet-
tavuus pitkalla aikajanteelld on haastavaa. Tallaisia ovat mm. palvelurakenteen
muutokset esimerkiksi vanhuspalveluissa, toisen asteen ammatillisen koulutuksen
mahdolliset ulkoistamiset seka nykyisia laitoshoitopaikkoja korvaavien uusien ko-
tihoitomenetelmien kaytén kehitys. Seuraavassa taulukossa on tiivistetty keskite-
tysti edella esitellyt ateriakysynnan muutokset vuositasolla ja prosenttiosuuksin.

(Ramboll, loppuraportti, 2012)

Taulukko 2. Ateriakysynnan muutokset vuositasolla ja prosenttiosuuksin (Ramboll, 2012 &

Palmia 2013)
2009 Kaupun- | 2013 Kysynta vuonna | Muutos (ateri- | Muutos
gin kysynta vain Palmia 2030 (ateriaa | aa vuodessa) % (2009-
(ateriaa vuo- vuodessa) 2030)
dessa)
Ravintopai- | Vanhusten 573 050 1)597 140 803 960 + 230910 40 %
via keskukset/
laitoshoito
Vanhusten pal- | 1 023 460 1)589 221 1 339 933 + 316 473 31 %
velutalot - kes-
kukset
Paivakoti 3 502 829 2) lounas 4 361 482 + 858 653 25 %
4 534 985 ap
&ap
3045 477
Sairaalat 467 200 3) 505 190 708 070 + 240 870 52 %
Aterioita Toinen aste 2122 481 1 99 6967 2 204 160 + 81 680 4 %
Peruskoulu 6 655 498 6 902 474 8 502 790 + 1 847 292 28 %
Kotiateriat 1 168 000 452 000 2 173 650 + 1 005 650 86 %
Muut
Yhteensa 15512 518 15 143 611 20 094 044 +4 581 527 30 %

1)  Vanhusten monipuoliset palvelukeskukset ja asumispalveluyksikét
2)  Suoritteet laskettu kertoimilla aamupala ja valipala * 0,50, lounas *1, yh-

teisluvussa laskettu paivéhoidon osalta vain lounas
3) Sairaala-, kuntoutus- ja hoivapalvelut, psykiatriset sairaansijat ja paivasai-

raalat
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4.2

4.3

4.4

4.5

Paivakotiruokailu

Palmia tarjoilee paivakotiateriat paivittain noin 22 000 lapselle. Kaytanndssa kaik-
ki lasna olevat paivakotilapset osallistuvat paivakodin ruokailuun. Tyypillisesti pai-
vakodeissa tarjotaan aamupala, lounas sekd valipala jotka yhdessa muodostavat
ruokapaivan. Liséksi henkildstdlle on tarjolla henkildstélounas ja ympérivuoro-
kautisissa seka iltapaivakodeissa lapsille tarjotaan myds paivallinen ja iltapala.
Kaikista paivakodeissa tarjotuista aterioista suosituimpia ovat aamupala, lounas ja
vélipala, jotka muodostavat 93 % kaikista tarjotuista aterioista.

Paivakoti- ja kouluruokailussa asiakkaan erityispiirteiden tunteminen on erityisen
tarkeaa.

Ruokailu peruskouluissa ja toisen asteen oppilaitoksissa

Peruskoulujen ateriakysynnan maaraa ohjaa pitkalti oppilasmaara. Peruskouluate-
rioita tilataan keskimaarin 190 pdivana vuodesta. Peruskoulujen ateriakysynta on
siis noin 35 000 ateriaa 190 padivana vuodessa.

Toisen asteen oppilaitoksia ovat lukiot sekd ammatilliset oppilaitokset. Myds toi-
sen asteen oppilaitoksissa aterioita tilataan 190 paivana vuodesta. Jokaisena kou-
lupdivana naita aterioita tuotetaan siis noin 11 171.

Henkildstoruokailu

Palmia tarjoaa henkilostdruokailua kaikissa ravintoloissaan. Paivakodeissa, kou-
luissa ja sairaaloissa tytskenteleva kaupungin henkildstd ruokailee paasaantdises-
ti omalla ty6paikallansa muun ruokailun yhteydessa. Taman lisaksi Palmialla on
20 lounasravintolaa kaupungin virastojen ja toimitilojen yhteydessa ja lisaksi 4
ulkopuolisen toimijan tiloissa toimivaa ravintolaa. Naissa ravintoloissa ruokailee
yhteensa paivittdin n. 5400 asiakasta. Lounasravintoloiden asiakkaat paattavat
itse paivittdin ateriapaikkansa.

Hoidon ja hoivan ruokapalvelut

Vuonna 2011 laitospaikkoja Helsingissa oli omana tuotantona noin 1 178 ja osto-
palveluna noin 984, yhteensa 2 162. Vuonna 2011 Helsingin vanhustenpalveluissa
tarjottiin paivittdin asiakasmaarien perusteella 4 966 ravintopadivaa. Palmia tuotti
vuonna 2011 62 % kaupungin terveyspalvelujen laitoshoidon tarvitsemista ravit-
semispalveluista.

Tehostetun palveluasumisen
ja vanhainkotipalvelujen
tarve (hoitopaikkaa)
Helsingissa 2012

m Kaupungin itse
tuottama

m Ostopalveluna

Kuvio 4. Tehostetun palveluasumisen ja vanhainkotipalvelujen tarve
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Hoidon ja hoivan paikkoja on Helsingissa vahennetty kansallisten tavoitteiden se-
kd Helsingin kaupungin strategiaohjelman mukaisesti. Yksityisten ostopalvelujen
merkitys oli vuonna 2012 huomattava kaupungin sosiaali- ja terveyspalvelujen
palvelutuotannosta. Palveluita on kil pailutettu lisdéntyvassa maarin ja siind ohes-
sa on ulkoistettu my6s ruokapalveluita, vaikka siita ei ole tehty ruokapalveluita
koskevaa erillista paatdosta kaupunginvaltuustossa. Kaupunki tuotti itse tehostetun
palveluasumisen ja vanhainkotipalveluja 52 % (2 599 hoitopaikkaa) ja osti 46 %
(2 404 hoitopaikkaa). Kokonaisuutena naiden vanhuspalvelualueiden paikkoja oli
Helsingissa 5 003 kpl. Vuonna 2012 vanhainkoti ja tehostetun palveluasumisen
palvelujen tarve oli 1 844 214 hoitopaivaa, josta kaupunki tuotti itse 950 958 hoi-
topaivaa. Tahan tarpeeseen Palmia tuotti ravintopaivia 855 900 kpl.

Vuonna 2014 Soten oman tuotannon tehostetun palveluasumisen palvelutarve on
2 658 hoitopaikkaa ja idkkadiden ja pitkaaikainen laitoshoidon tarve on 1 590 hoi-
topaikkaa, yhteensa 4 248 hoitopaikkaa.

Kaupungin oman toiminnan jalkeen merkittavin yksittéinen vanhustenpalveluita
ostopalveluna tuottava taho on Helsingin seniorisaatid, jolla on yhteensa 603 lai-
toshoitostatuksen asukaspaikkaa yhteensa neljassa eri toimipisteessa. Seniorisaa-
tid on vanhuspalveluja tuottava Helsingin kaupunkikonsernin tytaryhteisd, joka
tdydentaa kaupungin vanhuspalveluja.

Seniorisaatié tuottaa itse omissa valmistuskeittidissaan ruokapalvelutarpeensa.
Kaupungin tytaryhteisdjen seurantaraportin mukaan keittididen laitekanta on
vanhaa ja kunkin vanhainkodin keittioén on tehtava jonkinasteinen saneeraus.
Seniorisaatid on osallistunut kaupungin suunnitteleman Kivikon ruokatehtaan
suunnittelu- ja yhteistydkokouksiin Palmian ja sosiaaliviraston vanhuspalvelujen
kanssa.

Palmia tuotti kaupungin sairaanhoidon tarpeisiin 509 205 ravintopaivaa
(1 527 615 ateriaa) vuonna 2013. HUS-sairaanhoitopiiri tuottaa suurimman osan
kaupungin erikoissairaanhoidon tarpeesta ja sairaanhoitopiirin ruokapalvelujen lii-
kelaitos HUS-Ravioli tuottaa ravintopalvelut HUS:n tarpeisiin. Yksityisten sairaa-
loiden toiminnasta valtaosa on paiva- tai poliklinikkatoimintaa eika yksityisilla sai-
raaloilla ole tarvetta ostaa vuodehoitoa tukevia ravitsemispalveluja.

Vuonna 2013 sote osti palveluostoina alan kaupallisilta toimijoilta 300 000 ateriaa
kolmen palvelutalon tarpeeseen ja Palmialta 5 400 000 ateriaa potilas- ja asukas-
ruokailun tarpeisiin seka vanhusten kotiaterioita 452 000 kpl. Sote tuotti omana
tuotantonaan 609 000 ateriaa terveys- ja paihdepalvelujen ja lastensuojelun tar-
peisiin.

4.5.1 Kotiateriat

Kotiateriat tukevat vanhusten kotona asumista. Vanhusten toimintakyky sailyy
hyvan ravitsemustilan avulla pidempaan ja mahdollistaa kotona asumisen.

Kansallisen Kaste -ohjelman mukaan ikdaihmisten palveluissa pyritéan vahenta-
maan pitkaaikaisen laitoshoidon tarvetta uudistamalla ymparivuorokautista hoitoa
ja monipuolistamalla ja lisdéamalla kotiin saatavia palveluja ja kuntoutusta. Kay-
tdnndssa tama voisi tarkoittaa myds kotiaterioiden maaran entista voimakkaam-
paa kasvua Helsingissa.

Skenaarioiden mukaan vadestdéennusteeseen perustuva kotiaterioiden potentiaali-
nen kysynta ldhes kaksinkertaistuu vuoteen 2030 mennessa. Vuonna 2011 Palmia
toimitti paivittdin 3 200 kotiateriaa. Vuonna 2013 Palmia toimitti 1 240 ateriaa/
padiva eli yhteensa vuodessa 452 000 kotiateriaa. Mikali kotiaterioiden lukumaara
seurailee vanhusikaluokkien maaran kasvua, on kotiaterioidenpaivittainen kysynta
vuonna 2030 noin 5 955 ateriaa. Vuositasolla tama tarkoittaa noin 2 173 650 ate-
riaa.
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4.6 Muut palvelut

Sosiaali- ja terveysvirastossa on omaa ruokatuotantoa mm. lastensuojelun, vam-
maistydn ja paihdehuollon paikoissa. Vuonna 2013 Sosiaali- ja terveysvirasto
tuotti omana tuotantonaan 609 000 ateriaa terveys- ja paihdepalvelujen ja las-
tensuojelun tarpeisiin.

5 Julkisten ruokapalvelujen jarjestaminen muissa kunnissa

Tasséa luvussa tarkastellaan muutaman kunnan ratkaisuja ateriapalveluiden tuo-
tannon ja palvelujen jarjestamiseksi eri asiakasryhmille.

5.1 Tampereen kaupunki ja Tampereen Ateria Liikelaitos

Tampereen kaupunginvaltuusto asetti vuoden 2010 talousarvion hyvaksymisen
yhteydessa konsernihallinnon liiketoiminnan ohjaukselle sitovaksi tavoitteeksi, et-
ta Tampereen Aterian organisointitavasta on tehty selvitys vuoden 2010 aikana.
Mydhemmin sovittiin selvityksen aloittamisen siirtdmisesta ja tavoite asetettiin
uudelleen vuodelle 2011.

Tampereen Ateria on Tampereen kaupungin liikelaitos, joka tarjoaa asiakkailleen
monipuolisia ja laadukkaita ateriapalveluja ja muita ratkaisuja asiakaslahtoisesti
ja taloudellisesti. Tampereen Aterian liikevaihto on noin 36 miljoonaa euroa ja sen
palveluksessa on yli 500 tyontekijaa. Vuosittain tarjotaan noin 10 miljoonaa ateri-
aa. Ateriapalvelujen liséksi monipalvelutydna huolehditaan asiakastilojen puhtau-
desta 72 paivakodissa.

Tampereen Aterialla on 150 keittiota, joista yli puolet on tuotantokeitti6ita, jotka
tuottavat ateriapalvelut saman talon asiakkaille tai alueellisesti myo6s laheisiin
toimipaikkoihin. Palvelukeittidita on alle puolet keittiomaarasta. Palvelukeittidé saa
paaruoan alueellisesta tuotantokeittiosta, siella valmistetaan lisdkkeet ja huoleh-
ditaan asiakaspalvelusta ja astiahuollosta. Alueellinen tuotantokeitti® valmistaa
paivittain 800 — 5 000 ateriaa, tuotantokeittid 160 — 1 000 ateriaa. Palvelukeittiot
tarjoavat paivittain 30 — 400 ateriaa. Tampereen Aterian tuotantoverkko on varsin
hajautunut, mistd aiheutuu ylimaaraisia kustannuksia. Keittibverkon rakenne on
kriittinen tekija Tampereen Aterian toiminnan kannattavuudelle. (www.tampere.fi)

Ohjausryhma kartoitti kaupungin toimintamallin, kaupunkistrategian ja yhtididen
ja yhteisdjen omistajapolitiikan pohjalta erilaisia vaihtoehtoja Tampereen Aterian
organisointitavaksi. Tydssa huomioitiin my6s palvelujen hankinnan ja kilpailutta-
misen periaatteet. Laht6kohtana vaihtoehtotarkastelussa ohjausryhméa néki ta-
voitteina erityisesti kaupungin kokonaisedun ja kokonaistaloudellisuuden, erilais-
ten palvelutarpeiden seké& asiakkaiden odotusten huomioimisen. Kaupungin ate-
riapalvelujen nykytilanne otettiin erilaisten vaihtoehtojen vertailukohdaksi.
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Taulukko 3. Vaihtoehtojen kannattavuus ja riski tuotannon jatkuvuudesta hairiétilanteissa

Nykymalli Vaihtoehto A Vaihtoehto B Vaihtoehto C
(3 keskuskeittiota+ 13 (3keskuskeittiota+3 (3 keskuskeittiota)
tuotantokeittiot) alueellista tuotanto-
keittiota)
Keskuskeittidinvestointi - 14 ,9M€ 15M€ 15M€
Palvelukeittioverkko - 2,1 M€ 2,3 M€ 2,3 M€
investointi
Korvausinvestointien 2,1 M€/v 1,3M€/v 1,2M€/v 1,2M€/v
vuositaso
Henkildstdmenot, saastét | - 4,2% 5,0 % 6,0 %
nykymalliin verrattuna - 0,64 € 0,75€ 0,88€
Elintarvikemenot, saastot | - 0,22€ 0,38€ 0,43€
nykymalliin verrattuna
Kuljetusmenot, saastét 0,20€ 0,30€ 0,38€
nykymalliin verrattuna
Kannattavuusanalyysi Ei kannattavaa tai Kannattavuus paranee, | Saavutetaan uusi Saavutetaan mer-
markkinoita korke- mutta ei pystyta var- taso kannattavuudes- | kittava ja pysyva
ammat hinnat mistamaan toiminnan sa, mutta alueellinen vuosittainen kus-
kannattavuutta pitkalla | tuotanto aiheuttaa tannushyodty kau-
aikavalilla tehottomuutta pungille
Riski tuotannon jatku- Kohtalainen riski, Riski suuri, hallinta Riski tuotannon jat- Riski suuri, hallinta
vuudesta héiridtilanteissa | hallittavissa omalla | vaatii arvoverkon hyo- kuvuudesta hairioti- vaatii arvoverkon
tuotannolla dyntamista lanteissa hyédyntamista

Ohjausryhma paétyi erilaisten vaihtoehtojen selvittamisen osalta alustavassa tar-
kastelussa seuraavien vaihtoehtojen mukaiseen kokonaisuuteen:

a) Jatketaan nykymallin mukaisesti toimintaa kehittden

a) Tuotannon keskittamiseen ja jakeluun perustuva toiminnan kehittaminen
b) Ulkoistamisvaihtoehdot

. toiminnan osittainen ulkoistus ns. juustohoéylamallilla
. toiminnan osittainen ulkoistus ns. kakkulapiomallilla
. edellisten yhdistelmat

. totaaliulkoistus, eri versiot

c) Seutuyhteistydhon liittyvét vaihtoehdot, jotka eivat ole mahdollisia nykyises-
sa toimintamuodossa

d) Rajapintatarkastelut kaupungin muiden yksikéiden toimintojen valilla ja nii-
hin liittyvat vaihtoehdot

e) Muut vaihtoehdot ja vaihtoehtojen yhdistelmat

Ohjausryhman esitys Tampereen Ateria Liikelaitoksen organisointitavaksi
ja taloudelliset vaikutukset

. Tampereen Ateria—-Liikelaitoksen toiminta organisoidaan jatkossa kokonais-
vastuumallilla (ateriapalvelujen jarjestamisvastuu koko kaupungissa Tampe-
reen Aterialle)

. Tampereen Aterian omaa tuotantoa kehitetdan keskitettyyn tuotantomalliin
perustuen

. Henkil6storavintolatoiminta kilpailutetaan siten, etta tuotannon hoitaa ulko-
puolinen palveluntuottaja

. Paivakoti-, koulu- ja lukioaterioiden osalta kilpailutetaan yksityisen sektorin
vertailukohta Tampereen Aterian hinta-laatutasoon.

. Monipalveluna tehtavaa tyota laajennetaan silloin kun se on kaupungin kan-
nalta kokonaistaloudellisesti perusteltua ja tarkoituksenmukaista.

. Siivoustoiminta ja sen organisointi selvitetddn kaupunkitasolla vuoden 2012

aikana
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Espoon kaupunki, Espoo Catering-liikelaitos

Espoo Catering -liikelaitos vastaa Espoon kaupungin ateriapalveluista. Paivittain
valmistetaan noin 65 000 ateriaa. Monipuolisia catering-palveluja toteuttaa noin
500 palveluhenkista alan ammattilaista. Laadukkaita ateriapalveluja tuotetaan
noin 250 ajanmukaisesti varustellussa Kkeittiossa nykyaikaisilla menetelmilla.
(www.espoo.fi)

Palveluliikelaitosten johtokunta hyvaksyi 3.3.2011 keskuskeittion tarveselvityk-
sen. Keskuskeittion rakennushanke sisaltyy valtuuston 2.12.2011 hyvaksymaan
vuoden 2012 talousarvion seka taloussuunnitelman investointiosaan vuosille 2012
- 2014.

Toiminnalliset laht6kohdat

Kahden keskuskeittion lahetystoiminnan lakkaaminen ja noin 1 400 annoksen/vrk
valmistuskapasiteetin haviaminen (Viherlaakson keskuskeitti6 vuonna 2012 ja
Puolarmetsan sairaalan ravintokeskus Espoon sairaalan valmistuttua). Olemassa
olevan tuotantokapasiteetin riittamattéomyys. Asiakasmaéaarien kasvu noin 300 asi-
akkaalla vuodessa.

llman uutta keskuskeittiota tulee keittidverkoston tuotantokapasiteettia lisata jo-
ko rakentamalla uusia aluekeittioté tai kasvattamalla uusien rakennettavien tuo-
tantokeittiodiden tila- ja laitekapasiteettia. Nykyisten tuotantokeittididen keittiétilo-
jen ja ruoanldhetystoiminnan laajentaminen ja kasvattaminen peruskorjaus- tai
uudisrakentamishankkeissa on eparealistista, koska hankkeet eivét ole Espoo Ca-
tering -liikelaitoksen hankkeita vaan liittyvat osana sivistys- / sosiaali- ja terveys-
toimen hankkeisiin (koulu, paivakoti ym.). Turvallisuussyista liikennettd pyritaan
valttamaan esim. koulualueilla eikd mittavaa ruoanlahetystoimintaa voida sijoittaa
koulujen tuotantokeittitihin. (www.espoo.fi)

Kustannustehokkaampaa valmistus-, laite-, tila- ja kuljetuskustannusten kannalta
on investoida yhteen kapasiteetiltaan suurempaan ruoantuotantotilaan kuin use-
ampiin pienempiin tuotantotiloihin. Keittioverkoston muutokset ovat kasvattaneet
tuotantokeittididen valmistus- ja etenkin lahetystarvetta, minka seurauksena tuo-
tantokeittiot ovat tilojen ja laitteiden osalta ylikuormitettuja.

Ruoanlahetystoiminnan siirtyesséd keskuskeittiodn tuotantokeittididen tilojen pe-
ruskorjaustarve ja laitteiden uusimistarpeet vahenevat ja nykyisia tuotantokeitti-
oita voidaan kayttad pidempaan. Keskuskeittion valmistuminen ei vahenna paiva-
kotikeittididen tilantarvetta, koska paivakotikeittiét on paasaantoisesti suunniteltu
ja rakennettu palvelukeittidiksi. Nykyisten palvelukeittididen tilantarve ja laitekan-
ta tulee keskuskeittion myota pysymaan lahes samana.

Ruokapalvelujen ulkoistaminen ei poista kaupungin velvoitetta huolehtia keittio-
verkostosta. Kun Keittiditd luovutetaan yksityisten palveluntuottajien kayttéon,
huolehtii kaupunki edelleen keittidtilojen ja -laitteiden kunnosta.

Keskuskeittiohanke on Espoo Catering -liikelaitoksen tuottavuushanke. Espoo Ca-
tering -liikelaitoksen tuottavuus paranee ruokatuotannon ja -kuljetusten keskit-
tamisen ja tehostamisen myota seka keskuskeittion toiminnan vakiinnuttua henki-
16sto- ja elintarvikekulujen saastdind. Saastoja syntyy noin 1,0 milj. euroa/vuosi.
Olemassa olevan tuotantokapasiteetin riittamattomyys sekd vuotuinen asiakas-
maarien kasvu edellyttavat tuotantokapasiteetin lisddmista nykyisesta ja keskus-
keittion rakentamista.

Keskuskeittion tuotantokapasiteetti on 12 500 annosta/vrk. Keskuskeittiéssa tuo-
tetaan noin 160 paivakodin ateriapalvelut (noin 11 000 annosta/vrk) seka kotiin
kuljetettavat vanhusten kotipalveluateriat. Hanke sijoittuu Espoon kaupungin
omistamalle tontille Kiloon, osoitteeseen Nuijalantie 18.
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Turun Seudun Kiinteistopalvelut Oy Arkea

Turun Seudun Kiinteistopalvelu Oy tuottaa osana Turku-konsernia ruoka-, siivous-
, turvallisuus- ja kiinteistonhoitopalveluja Lounais-Suomen suurimpana alan yri-
tyksena ja tydnantajana. Maaliskuussa 2013 otimme kaytt6édn markkinointinimen
Arkea. Arkea valmistaa 45 000 annosta paivassa ja siivoaa 500 000 neliéta 1 100
henkilékunnan voimin. (www.arkea.fi)

Toimialueita ovat paivékoti- ja kouluruokailu, henkildstdravintolat, sairaalan poti-
las- ja henkildstéruokailu, ikdihmisten erilaiset ruokapalvelut, kokous- ja juhlapal-
velut ja tapahtumatarjoilu.

Turun Seudun Kiinteistdpalvelu Oy on tehnyt uuden keskuskeittihankkeen han-
kesuunnitelman yhdessa kaupungin tilakeskuksen, tilaliikelaitoksen ja kiinteistélii-
kelaitoksen kanssa. Yhtio olisi keskittdméassé osan keittiGtoiminnoista uuteen in-
vestoitavaan keskuskeittioon. Investointia perustellaan kustannussaastoilla, joita
keskuskeittion investoinnin kautta syntyy. Keskuskeitti6 tultaisiin todennakdisesti
toteuttamaan kaupungin osoittamalle tontille Fiskarsinkadulla. Yhti® on pitkdaan
yhdessd kaupungin kanssa selvittdnyt erilaisia vaihtoehtoja ja paatynyt yhteen
keskitettyyn keskuskeittiomalliin.

Perustelut pitkan aikavalin suunnitelmalle

Ruokapalvelu Katerinkin toiminnan lahtdkohtana on alusta alkaen ollut ruokapal-
velun toiminnan tehostaminen. Ruokapalvelua on mahdollista tehostaa monin eri
tavoin, joista ruuanvalmistuksen keskittaminen on yksi tehokkaimmista keinoista.
Keskittamalla pystytdén vaikuttaman seka toiminnallisiin kuluihin ettéa investointi-
kustannuksiin. (www.arkea.fi)

llman alueellisia uusia keskuskeittioitd tuotannon keskittdmista ei voida jatkaa,
eika palvelukeittididen maaraa voida lisatd vaan kaikkiin uusiin kouluihin on ra-
kennettava valmistuskeittid. Keskuskeittiomallissa olemassa olevat valmistuskeit-
tiot voidaan muuttaa remontin yhteydesséa palvelukeittioksi, mika tarkoittaa huo-
mattavasti pienempé&a varustusta ja investointikustannusta.

Valmistuskeittion muuttuessa palvelukeittioksi keittiét eivat havia kohteis-
ta, mutta niiden yllapitokustannukset ovat edullisempia kuin valmistuskeittididen.
Yksi tai useampi Kiinteistopalveluliikelaitoksen tyontekija vastaa kohteen ruoka-
(Ja siivous) palvelusta kohteen koosta riippuen. Kasvatuksellinen osuus kouluis-
sa/paivakodeissa sailyy siten ennallaan. Peruna, riisi tai pasta voidaan kypsentaa
edelleen paikan paalla palvelukeittibssa. Palvelukeittiossd voidaan kypsentaa
myo6s keskuskeittion lahettdmat raakapakasteleivat. Asiakkaan ei tulisi edes huo-
mata muutosta.

Keskuskeittididen tuotantomalli tulee olemaan sekd lampiméan etta jaahdyte-
tyn/kylméavalmistetun ruoan toimittaminen palvelukeittidihin. Erityisesti keskus-
keittion lahella sijaitseviin isoihin kohteisiin kannattaa ruoka lahettda kuumana ja
kauempana oleviin tai pieniin palvelukeittidihin kylmé&na. Erilaiset tuotantomallit
mahdollistavat ruoan valmistamisen useassa vuorossa ja siten keittion tehokkaan
kaytdn muinakin aikoina kuin klo 7.00 - 11.00 aamupaivalla. Kylman ruoan toi-
mittaminen kahtena tai kolmena paivana viiden paivan sijasta vahentaa kuljetus-
kustannuksia huomattavasti. My6s omavalvonnan kannalta riskit pienenevat.

Ruokapalveluiden tuotannon keskittdaminen nykyisella keittiéverkolla on viety niin
pitkalle kuin mahdollista, valmistuskeittididen kapasiteetti ei riita enempaan kes-
kittamiseen. Nykyisia valmistuskeittioitd ei ole alun perin suunniteltu tayttdmaan
niit4 vaatimuksia, joita tulee, kun ruokaa kuljetetaan useaan kohteeseen. Keittio-
tilat ovat ahtaat ja niistd puuttuu asianmukaiset pakkaus- ja kylmasailytystilat,
mik& asettaa suuria haasteita ruuan omavalvontaohjeiden mukaiseen laatuun. Ai-
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noa tapa jatkaa ruoanvalmistuksen keskittamista ja hakea sitd kautta kustannus-
tehokkuutta on investoida uusiin alueellisiin keskuskeittidihin.

Kaksi keskuskeittitéta tuottavat yhteensa noin 14 000 annosta. Kaikkea ruoanval-
mistusta ei siis keskiteta. Koululounaita tehdaan talla hetkell& noin 18 000 annos-
ta ja péaivakotilounaita noin 5 000 annosta paivassa. Lisaksi tukipalveluaterioita
varaudutaan tuottamaan keskuskeittiossd 1 000 annosta paivassa. Suurimmat
hyvéakuntoiset koulukeittitt tulevat nain ollen jatkamaan edelleen tuotantokeittioi-
na.

Ruokapalveluiden ulkoistaminen ei ole ratkaisu tehokkuuden lisadmiseen. Ruoka-
palvelun ulkoistaminen ei poista kaupungin velvoitetta huolehtia keittidverkostos-
ta. Ulkoinen toimijakaan ei pysty toimimaan tehokkaasti, ellei ruoanvalmistusta
voida keskittaa ja siten optimoida henkildstokustannuksia ja investointikuluja.

Henkilostokulut alenevat

Yli-Maarian koulukeskuksen yhteyteen rakennettava keskuskeittio palvelisi Yli-
Maarian, Moision, Nummen ja Runosmaen alueen kouluja ja paivakoteja. Keskit-
tamalla 4 000 - 5 000 annoksen valmistaminen yhteen keittiédn voidaan saastaa
9 henkilotyévuotta, mika tarkoittaa noin 300 000 € kayttdbmenojen alenemista
vuodessa.

Heikkilan keskuskeittio palvelisi muuta Turkua pohjoisia alueita lukuun ottamatta.
Keskittamalla 9 000 annoksen valmistaminen yhteen keittioon voidaan sdastaa 18
henkilétydvuotta, mika tarkoittaa noin 585 000 € kayttdmenojen alenemista vuo-
dessa. Henkilostokustannuksissa on oletettu, etta paivakodeissa toimivat yhdis-
telmatyontekijat, joiden tybaikaan kuuluu noin 1,5 h siivousta péaivassa.

Heikkilan keskuskeittioton keskitetadn tukipalveluaterioiden valmistus. Tukipalve-
luaterioita tehdaan talla hetkella neljassa eri keittiossa, mika on erittain tyollista-
vaa. Tukipalveluaterioiden valmistaminen keskitetysti tuo sarjatyon tehokkuutta,
tasalaatuisuutta ja turvallisuutta.

Ruokapalvelu Katerinkissa oli vuoden 2008 alussa, kun toiminta aloitettiin, 452
henkilétydvuotta. Nyt henkilétybvuosia on noin 400. Tam& on saatu aikaiseksi
tuotantoa keskittamalla siind maarin, kun se on nykyisella keittidverkolla mahdol-
lista. Ruokatuotantoa keskittdmalla ja siten henkilostokuluja vahentamalla voi-
daan edelleen panostaa monipuolisempaan ruokalistaan ja laadukkaisiin elintar-
vikkeisiin.

Kuljetuskustannukset alenevat

Ruoan kuljetus lisdédntyy ruoanvalmistuksen keskittdmisessa. Kun kaikki kuljetus
lahtee optimitilanteessa yhdesta alueellisesta keskuskeittidsta, kuljetuskustan-
nukset eivat lisadnny samassa suhteessa kuljetuksen mé&arédn kasvun kanssa,
koska logistiikka selkeytyy huomattavasti. Talla hetkella ruokaa valmistetaan Las-
ten ja nuorten ateriapalveluissa 50 keittidssa, joista ruoka kuljetetaan edelleen 27
palvelukeittiodn ja 41 jakelukeittioon. Keskittaminen selkeyttaa logistiikkaa huo-
mattavasti niin elintarvikkeiden kuin valmiin ruoan osalta. Kun suurin osa ateriois-
ta lisdksi kuljetetaan jadhdytettyna, ja voidaan kuljettaa esim. vain kaksi kertaa
viikossa, selvitdan vahemmilla autoilla ja kuljetuskerroilla.

Elintarvikekustannukset alenevat

Elintarvikehankinnat tehostuvat keskittamalla. Sopimushintoja saadaan alaspain,
kun toimituspaikat vahenevat ja kertatoimitukset ovat suurissa erissa. Liséksi so-
pimuskuri pysyy paremmin hallinnassa, kun tilaaminen keskittyy suuriin yksikoi-
hin, miss& osataan tilata ja kaytetadn vakioituja resepteja kurinalaisesti. N&ain
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keskuskeittiomallilla pystytaan tehostamaan elintarvikeostoja jopa 10-15 prosent-
tia.

Vuonna 2009 Katerinki séaasti elintarvikekuluissa 554 046 € eli 7,6 % kaikista elin-
tarvikekuluista ruoanvalmistusta keskittamalla ja sopimuskuria parantamalla.
Kahden keskuskeittion mallilla paastaan keskittdmisessa vielda pidemmalle ja li-
saksi voidaan jo elintarvikekilpailutuksessa saada huomattavaa hintaetua sopi-
mushintoihin. Tama tarkoittaa vahintaan samaa 7 - 8 %:n séaastoa elintarvikekus-
tannuksissa.

Ammattitaitoisen henkilékunnan saatavuus turvataan ja ruoan laadun taso para-
nee

Katerinkin henkilokunta elékdityy 15 tyontekijan vuosivauhdilla. Tilalle ei muuta-
man vuoden kuluttua en&dd saada ammattitaitoista henkildkuntaa, kun suuret ika-
luokat korvautuvat pienilla. 50 valmistuskeittioon ei jatkossa ené&a riitd osaavia
kokkeja. Keskittamalla ruokatuotantoa tarvitaan kokonaisuudessaan vahemman
tyontekijoita. Lisaksi ammattitaitoa saadaan keskitetyksi keskuskeittidihin. Palve-
lukeittidissa tarvitaan palveluammattilaisia, ei kokkeja. Palvelukeittidssa palvelus-
ta vastaa ruokapalvelutydntekija, joten ruokailun kasvatuksellinen osuus koulu-
kohteissa sailyy ennallaan.

Isot toimipaikat eivat mydskdan ole yhta haavoittuvaisia poissaolojen sattuessa
kuin pienet. Varahenkildjarjestelmad on helpompi kehittda keskuskeittion ja pal-
velukeittididen mallissa verrattuna kymmeniin valmistuskeittidihin.

Ruoanvalmistuksen keskittdminen ei huononna ruoan laatua, etenkdén jos ruokaa
voidaan toimittaa palvelukeittidihin jadhdytettynd. Sen sijaan asiakkaille voidaan
taata tasaisempi laatu kuin monen valmistuskeittion mallissa. Ruoan kuljettami-
nen lahella oleviin palvelukeittidihin on kuitenkin jarkevampéaa ja taloudellisempaa
lampimana.

Tilakustannukset

Yli-Maarian keskuskeittion kapasiteetti olisi suunnitelmien mukaan noin 4 000 -

5 000 annosta paivassa. Tilamitoituksen mukaisesti 4 000 - 5 000 annoksen keit-
tio- ja oheistilat vaativat noin 800 m2 tilaa. Tilojen investointikustannukset kes-
kuskeittidlle ovat noin 3 000 €/m2. Tama tarkoittaa 2 400 000 €. Keittidlaitekus-
tannukset ovat n. 1 420 €/m2, mika tarkoittaa 1 136 000 €. Muissa kunnissa on
kaytetty vastaavia kustannusarvioita ja esimerkiksi Lappeenrannassa ja Tampe-
reella alueellisen keskuskeittion kustannukset kaikkine laitteineen ja tiloineen oli-
vat vuonna 2009 n. 4 400 €/m2. Yli-Maarian koulukeskuksen yhteyteen tarvitaan
(joka tapauksessa) valmistuskeittio, joten investointikustannuksia tulee.

Heikkilan kasarmialueen keittidtilojen sopivuutta keskuskeittiokayttéén on arvioi-
nut ruokapalvelujarjestelmien asiantuntija Design LiMe Oy. Design LiMe Oy:n laa-
timan alustavan tilasuunnitelman ja kustannusarvion mukaan Heikkilan keitti6éon
laitehankintojen kustannusarvio on noin 1 350 000 — 1 400 000 €. Tahan lisataan
vaunut, kalusteet hyllyt yms., joiden kustannus on noin 5 - 10 % laitekustannuk-
sista eli tdssa tapauksessa noin 65 000 - 130 000 €. Lisaksi kylma- ja pakaste-
huoneiden kustannusarvio on noin 240 000 €. Alustava suunnitelma on, etta Tila-
liikelaitos vuokraa keittidtilat Senaatti Kiinteistoilta ja hankkii laitteet. Toinen vaih-
toehto on vuokrata tila keittidlaitteineen Senaatti Kiinteistoilta. Katerinki vuokraa
tilan Tilaliikelaitokselta.

Kustannussaastoja syntyy pitkalla aikavalilla, kun keittididen jatkuvat yllapitokus-
tannukset pienevat; laitekantaa ei tarvitse yllapitaa, veden ja sahkon kulutus pie-
nenevat. Jatkossa kunnostettavat keittiot muutetaan paasaantoisesti palvelukeit-
tidiksi. Heikkokuntoisia keittioita on erityisesti paivakodeissa.
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Kesaaikaan alueellisten keskuskeittididen kapasiteettia voidaan hyoédyntaa paiva-
kotien ja hoiva- ja henkilostépuolen ateriapalveluissa, samoin erilaisissa kesata-
pahtumien ja muiden isojen edustustilaisuuksien tarjoiluissa. Heikkilan keskus-
keittion tiloihin on lisaksi suunniteltu koekeittid tuotekehityksen tarpeisiin seka
henkildéstéruokailun tarpeisiin.

Edella olevaan viitaten Kiinteistopalveluliikelaitos esittaa, ettd kaupunginhallitus
hyvéksyy periaateratkaisun kahden keskuskeittion mallista siten, etta Yli-Maarian
keskuskeittio toteutetaan Yli-Maarian koulukeskushankkeen yhteydessa ja toinen
keskuskeittio toteutetaan vuokrahankkeena.

Arvioidut vuotuiset kustannussaastot

Kiinteistopalveluliikelaitos on arvioinut, etta se pystyisi kahdella valmistuskeittiolla
vahentaméaan 27 henkildtyévuotta. Yli-Maarian koulukeskuksen yhteyteen raken-
nettava keskuskeittio saastaa kiinteistdpalveluliikelaitoksen arvion mukaan 9 hen-
kilotyovuotta, mika tarkoittaa noin 300 000 euron kayttdbmenojen alenemista
vuodessa. Vuokraushanke Heikkilan keskuskeittio saastaa arvion mukaan 18 hen-
kilotyovuotta, mika tarkoittaa noin 585 000 euron kayttémenojen alenemista
vuodessa. Kiinteistopalveluliikelaitoksen ruokahuoltohenkildstdsta siirtyy elakkeel-
le noin 15 henkil6&a vuodessa, joten tarpeen mukainen henkiléstomaara saavute-
taan lyhyella siirtymaajalla.

Elintarvikehankintojen tehostamisella on arvioitu saatavan n. 7 - 8 % saasto kus-
tannuksissa, yhteensa n. 550 000 euroa vuodessa. Lisdksi keskittdminen selkeyt-
taa logistiikkaa eivatka kuljetuskustannusten kustannusten kasvu lisddnny samas-
sa suhteessa kuljetusten méaaran kanssa.

Vuotuinen saastd yhteensd henkil6- ja elintarvikekustannusten osalta on n. 1,4
milj. euroa.

Arvioitu nettokustannusvaikutus

Kiinteistopalveluliikelaitoksen esittaman kahden alueellisen keskuskeittion henki-
16sto- ja elintarvikekulujen sdaston (1,4 M€) ja keskuskeittiGvuokrakustannusten
kasvun (0,7 M€), nettosaastd on n. 0,7 milj. euroa vuosittain.

Ottamatta huomioon korkovaikutusta ja henkildston palkkakustannusten nousua
vastaavalta ajalta ja edellyttden, ettd Yli-Maarian keskuskeittion lisaksi toinen
keskuskeittidé vuokrataan, nettosaastolla tulisi katettua 3,7 milj. euron investointi
n. viidessa vuodessa.

Esiselvitysten perusteella kahden keskuskeittion mallissa talouden nakoékulmasta
voidaan todeta seuraavaa:

Periaateratkaisun kokonaistaloudellisuutta arvioitaessa tulee ottaa huomioon
kuinka paljon seka siséiset ettd ulkoiset vuokrat nousevat nykyiseen verrattuna ja
kuinka suuri osuus mahdollisesta vuokranoususta on katettavissa edella mainituil-
la kulusaastdailla ja liikevaihdon kaswvulla.

Talouden vastuualueen saamien tietojen mukaan tulevan yhtion liiketoiminnalli-
sesti kannattavat laskelmat perustuvat nimenomaan keskuskeittiomalliin. Keskus-
keittiot parantaisivat tulevan yhtion toimintaedellytyksia kilpailutilanteessa.

Takaisinmaksuaika on hidas, mutta voitaneen kuitenkin olettaa, ettd viela tas-
mentamattomat sdastot kuljetus- ja yllapitokustannuksissa parantavat investoin-
nin kannattavuutta jonkin verran.

Keskuskeittiohanke kuuluu kunnan toimialaan. Ruokapalveluliiketoiminta on jul-
kista palvelutehtavaa valittomasti palvelevaa toimintaa, joka on paikallisten olo-
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suhteiden vuoksi tarpeen palvelun saatavuuden ja tehokkaan tuottamisen tur-
vaamiseksi.

Kustannushyotdyista on tehty kassavirta ja kannattavuuslaskelmat. Liséksi on ar-
vioitu kolmea eri rahoitusvaihtoehtoa investoinnin toteuttamiseksi. Kokonaisinves-
toinnin arvo on rakennuksen osalta 6,1 (ilman alv) milj. euroa ja koneiden ja lait-
teiden osalta 1,8 (ilman alv) milj. euroa. Investoinnin kuoletusaika rakennuksen
osalta on laskelmien mukaan 20 vuotta ja koneiden ja laitteiden osalta kahdeksan
vuotta.

Arkea ja VSSHP aloittavat yhteistytn 1.1.2014. Sopimus kasittaa sairaanhoitopii-
rin ravintohuollon ja kanttiinitoiminnan palveluiden tuottamisen. VSSHP:n ravin-
tohuollon ja kanttiinitoiminnan tyontekijat siirtyvat liikkeenluovutuksella Arkean
palvelukseen ns. vanhoina tydntekij6ind. Joitakin esimiestason henkiloita jaa sai-
raanhoitopiiriin hoitamaan ravintopalvelujen osto- ja laatutehtavia seka yh-
dyshenkildiksi.

VSSHP:n ruokahuollon palveluksessa tydskentelee n. 200 alan ammattilaista. He
vastaavat koko sairaanhoitopiirin ruokahuollosta. Ruoan valmistusyksikot sijaitse-
vat Turun lisédksi Uudessakaupungissa, Loimaalla ja Salossa.

Varsinais-Suomen sairaanhoitopiirin ruokahuolto siirtyi 1.1.2014 Turun Seudun
Kiinteistopalvelu Oy:lle ja samassa yhteydesséa heille tuli uusia valmistusyksikoita
lisda. Keskuskeittido hanke kumottiin tdssa yhteydesséa ja nyt keittioverkko on seu-
raava: 60 valmistuskeittiota ja 40 palvelukeittiota ja Arkea toimittaa ruokaa 44
jakelukeittioon.

5.4 Ita- Suomen huoltopalvelut liikelaitoskuntayhtyma, Servica
Kuopion kaupunki ja Pohjois-Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtyma perustivat yh-
teisen tukipalveluja tuottavan Ita- Suomen huoltopalvelut liikelaitoskuntayhtyman
helmikuussa 2011. Liikalaitoskuntayhtyman palvelutuotanto alkoi 1.1.2012 ja sen
kayttonimeksi otettiin Servica. Servican omistavat Kuopion kaupunki ja Pohjois-
Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtyma. (www.servica.fi)

Servica on osa Kuopion kaupunkikonsernia ja noudattaa sen konserniohjeita.

Perustamisasiakirjoissa toiminnallisiksi tavoitteiksi on paatetty tuottaa palveluja

. liiketaloudellisin periaattein
. voittoa tavoittelematta
. in-house asemassa/sidosyksikkona

(= ei merkittavaa myyntia muille kuin omistajille)

Servican palvelutuotanto on organisoitu kolmeen liiketoimialaan: Ruokalapalvelut,
Laitos- ja vélinehuollon palvelut seka Kiinteist6- ja logistiset palvelut. Servicassa
tyoskentelee kolmella eri toimialalla noin 1300 ammattihenkiléa. Vuoden 2013 lii-
kevaihdoksi on arvioitu n. 71,5 miljoonaa euroa.

Ruokapalvelut tuottavat aterioita vauvasta vaariin ja noin 20 000 lounasta paivas-
sd. Ruokapalveluiden liikevaihtoarvio on vuodelta 2013 24,0 milj. € ja henkil6s-
tomaara on 390. Ruokapalvelun asiakkaita ovat paivahoitolapset, koululaiset ja
opiskelijat, henkildstoruokailijat, hoiva- ja hoitolaitosten asiakkaat kotihoidon asi-
akkaat ja sairaalan potilaat.

Keittioverkko:

tuotantokeittioita 25 vuonna 2013

n. 20 vuonna 2014 kun yhteiskeittio aloittaa
palvelukeittioitd n.70

toimituskeittioita n. 40
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Uusi yhteiskeittio otetaan kayttdon syyskuussa 2013. Se tulee tuottamaan noin
3 miljoonaa ateriaa vuodessa. Tuotanto perustuu uuteen Cook and Chill tuotanto-
tapaan (valmista ja jaahdytda). Ateriat voidaan valmistaa aiempaa joustavammin
toimitettavaksi tilaajille haluttuun aikaan ja kuumennettuna juuri ennen ruokailua.
Yhteiskeittiéssa tulee tydskentelemaan ruoanvalmistuksessa 60 — 70 ruokapalve-
luammattilaista. Aterioiden keskitetty jakelu seka kuljettaminen yhteiskeittiosta
tehdaén Servican logistiikkapalvelujen toimesta.

5.5 Aleksia- liikelaitos, ruokapalvelut

Aleksia on Nurmijarven kunnan liikelaitos, joka tuottaa palvelusopimuksiin perus-
tuvia ruoka, -siivous ja Kiinteistdpalveluja. Aleksia aloitti toimintansa vuonna
2009. Aleksiassa tydskentelee noin 250. Ruokapalveluissa tydskentelee noin 120
henkild ja lilkevaihto olivat vuonna 2013 7,4 milj. €. Ruokapalvelut valmistavat
noin 9500 annosta paivittain koululasille, paivakotilapsille, vanhuspalveluasiak-
kaille, terveyskeskuspotilaille ja henkildstéravintola asiakkaile.(www.nurmijarvi.fi)

Kevaalla 2011 kunnanjohtaja nimesi keittiotydryhmén, jonka tehtdvana oli kar-
toittaa Nurmijarven kunnan keittiot, niiden lukumaéara ja rakenne.

Ruokapalvelut toimivat kunnan omistamissa, tilakeskuksen vuokraamissa, kou-
luissa ja paivékodeissa sekd Onnenkimpaleen saation tiloissa. Keittidita on talla
hetkella seuraavasti:

Vuoden 2013 tietojen mukaan kunnassa toimii 24 valmistuskeittiotda, 29 palvelu-
keittiota ja 32 jakelukeittiota. Valmistuskeittidista 15 valmistaa ruokaa oman tuo-
tannon lisaksi myds palvelu- ja jakelukeittidihin. Nykyinen toimintamalli ei ole te-
hokas tapa tuottaa aterioita pitkalla aikavalilla vaan toimintoja tulee keskittaa.
Keittioverkkoselvityksessd on tulevaisuuden vaihtoehtoisiksi ruokapalvelun toi-
mintamalleiksi esitetty kolme vaihtoehtoa:

Vaihtoehdossa 1 aluekeittiot muodostuisivat Kirkonkylassa Toreeninhovin ja Maa-
niitun koulun keittidista, Rajaméaessa Rajaméaen ylaasteen ja lukion keittiosta ja
Klaukkalassa Klaukkalan koulun ja Mantysalon koulun keittidista.

Vaihtoehdossa 2a uudisrakennuksena rakennettavaan keskuskeittioon keskitettéai-
siin kaikkien aterioiden valmistus minké lisaksi hoiva-ateriat valmistettaisiin keski-
tetysti Toreeninhovissa.

Vaihtoehdossa 2b Toreeninhovi peruskorjattaisiin ja laajennettaisiin keskuskeitti-
oksi, johon keskitettaisiin kaikki aterioiden valmistus.

Keittidselvityksen mukaan esitetyista vaihtoehdoista yhden keskuskeittion malli
on strategisesti edullisin, mutta riskienhallinnan ndkdkulmasta liian haavoittuvai-
nen. Aluekeittiomalli saisi nykytilanteeseen verrattuna aikaan kustannussaastoja
henkildéstokuluissa ja ruokakuljetuksissa, mutta peruskorjattavat tilat ovat perus-
korjattuinakin entisia tiloja, joihin on haasteellista suunnitella tehokkaat ruokatuo-
tantoprosessit ja joissa ei valttamatta pystytd huomioimaan energiataloudellisuut-
ta. Kahden keskuskeittion malli tarjoaa kustannussaastoja ja on lisadksi energiata-
loudellinen ja viihtyisa.

Aleksia liikelaitoksen johtokunta on hyvaksynyt ruokapalvelun esityksena kahden
keskuskeittion mallin. Aluekeittiomallin ja kahden keskuskeittion mallin kustan-
nussaastoja, energiataloudellisuutta seka kokonaistaloudellisuutta ja toimivuutta
on kuitenkin vield tarpeen tarkistaa ottaen huomioon lautakuntien antamat lau-
sunnot. Keittibverkon kehittamista koskeva ratkaisu tehdaan palveluverkkosuun-
nitelman kasittelyn rinnalla erikseen, ottaen huomioon myds palveluverkkosuunni-
telmassa tehtavat muut ratkaisut.
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Valtuusto paatti 13.11.2013 kunnanhallituksen esityksesta, ettd Nurmijarven keit-
tioverkkoa kehitetdan aluekeittiomallin mukaan.

5.6 Liikelaitos Porvoon tilapalvelut, ruokapalvelut
Liikelaitos Porvoon Tilapalvelut pyysi selvitysta Ruokapalvelujen ja keittidverkon

kehittdmissuunnitelman laatimisesta yhteisty6ssé Liikelaitos Porvoon tilapalvelui-
den kanssa. (www.porvoo.fi)

Porvoon kaupungin ruokapalveluista vastaa liikelaitos Porvoon Tilapalvelut, joka
on aloittanut toimintansa vuonna 2011. Liikelaitos tuottaa ruokahuolto-, siivous-,
kiinteist6- ja logistiikkapalveluja Porvoon kaupungin toimintayksikdille ja alueen
julkishallinnon alaisuudessa toimiville yksikdille ja laitoksille. Ruokapalveluyksikk6
vastaa kaupungin koulujen, paivakotien, palvelukodin ja terveyskeskuksen, van-
hainkotien, vanhusten péaivakeskusten sek& henkilostdon ruokapalveluista. Ruoka-
palvelut valmistavat myds kotihoidon aterioita seka kokous-, koulutus- ja edus-
tustilaisuuksien tarjoiluja. Henkildstomaard on noin 338 tyontekijda, joista noin
110 on ruokapalveluissa.

Koko Porvoon kaupungin alueella toimii 7 aluekeittiéta. Kaupunki on jaettu kol-
meen alueeseen, joissa kussakin on 2-3 aluekeittiotd. Aluekeittiot toimivat kuten
keskuskeittiot, jotka valmistavat ruokaa omaan tuotantoon ja joista ruokaa ja va-
litystarvikkeita kuljetetaan palvelukeittidihin. Aluekeittidissa on asiakkaita noin
9800/arkipaiva. Liséksi kaupungissa on kolme pienta valmistuskeittiota ja yhteen-
sa ruokapalvelujen alue- ja valmistuskeittiot tuottavat arkisin aterioita noin 10600
asiakkaalle.

Tarkasteltavat vaihtoehdot keittiokeittioverkoksi olivat:

1. Muutetaan kaikki keittiot valmistuskeittioiksi

2.  Aluekeittibiden maaraa pienennetaan 2-3 ja otetaan kayttéon osittain "kyp-
senna ja jaahdyta

3. Rakennetaan uusi iso aluekeittio, johon keskitetdan kaikki hoivapuolen ateri-
oiden valmistus, nykyisten aluekeittididen seka niiden nykyisten palvelukeit-
tididen, joissa voidaan kuumentaa ruokaa. Paaskytielle keskitetadn "Kypsen-
na ja tarjoa” -tuotantotapa (Cook and Serve)

Kun vaihtoehtoa kaksi alettiin tutkia tarkemmin, vahvistui se nakemys, ettd ny-
kyisia aluekeittioita ei voi laajentaa, jolloin tuotantoa ei voi tehostaa nykyisiin
aluekeittidihin. Niihin ei mahdu mydskaan tehokkaita jaahdytyslaitteita eika val-
miille, jaahdytetyille ruoille sailytys- ja pakkauskylmahuonetta, jolloin vaihtoeh-
toista tuotantotapaa ei voi hyddyntaa. Vaihtoehto 2 hylattiin jo alkuselvittelyjen
osalta myds ohjausryhmassa.

Tulevaisuuden keskittamismalliksi valittiin keskuskeittio- ja Paaskytien aluekeit-
tiomalli. Taméan vaihtoehdon rinnalla vertailtiin keittididen muuttamista valmistus-
keittioiksi.

Selvityksen lopputulosta kuvataan alla olevassa taulukossa tiivistetysti eri vaihto-
ehtojen kustannussaasto- seka tila- ja laitepoistovaikutuksia vuodessa. Valmis-
tuskeittiomallissa vuosittaiset kustannukset kasvaisivat noin 4,6 miljoonaa vuo-
dessa ja keskuskeittiomallissa saastdja syntyisi noin 650 000 € vuodessa.


http://www.porvoo.fi/
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SAASTO SAASTO
HENKILOSTO- KULJETUS-
VAIHTOEHDOT KULUISSA TILAT / POISTOT | LAITTEET / POISTOT | KULUISSA €/VUOSI
-4 500 000 € 228 190 € 319788 € 400 000 € -4 647 978 €
Kaikki
valmistuskeittioksi yhteensi -4 647 978 €]
950 000 € -306 250 € -284 800 € 285 000 € 643 950 €
Ke skuskeittio yhteensi 643 950 €]
5.7 Yhteenveto kuntien ruokapalvelutoiminnan kehittamisesta

Ruokapalvelutoimintaa voidaan kehittdd ja tehostaa monin eri tavoin, joista ruo-
anvalmistuksen keskittaminen on yksi tehokkaimmista keinoista. Keskittamisella
pystytaan vaikuttamaan seké toiminnallisiin kuluihin, etta investointikuluihin.

Keskuskeittion eri tuotantomallivaintoehdot mahdollistavat keittion tehokkaan
kayton sekd henkiléstokustannusten alenemisen toimipisteiden vahenemisen
myo6ta. Ruoan kuljetuskustannukset alenevat myos optimaalisen logistiikan ansi-
osta seka kuljetuskertojen maaran laskiessa. Elintarvikekustannuksissa saadaan
saastoa ostoja keskittamalla ja suureratoimituksilla.

Keskitetyissa tuotantoyksikdissa ammattitaitoisen henkildkunnan saatavuus tur-
vataan pienid yksikéita paremmin, sijaisuusjarjestelyt on helpompi toteuttaa ja
ruoan laatu pysyy tasaisena ja korkeana. Suurissa ja nykyaikaisissa tuotantolai-
toksissa pystytaan rakenteellisilla ratkaisuilla ja laitevalinnoilla vaikuttamaan
myo6s energiankayttdon. Aikaisemmin esitetyissa vaihtoehdoissa riippumatta pal-
veluntuottajasta kunta on velvollinen huolehtimaan edelleen keittiétilojen ja -
laitteiden kunnosta.

Edella mainituissa eri kuntien Kkeittioverkkovaihtoehdoissa keskitetyn tuotannon
vaihtoehto osoittautui kunnille kokonaistaloudellisesti edullisemmaksi, vaikka jois-
sakin kunnissa poliittinen paatos ei ollut sen mukainen. Tyypillisesti selvityksissa
kuitenkin haettiin yhteista kuntien kokonaisedut turvaavaa ratkaisua ja siten
omistajaohjauksen nakdkulma oli vahvasti tydssa mukana.

Riskienhallinnan kokonaisuuden monipuolinen tarkastelu pitéisi tehda perusteelli-
sesti nykyisen ja keskitetyn ratkaisun valilla mikali paadytaan keskitettyyn malliin.
Lisdksi toimintaymparistdssa tapahtuneet seka kaupunkiorganisaation omat muu-
tokset ohjaavat ja myds pakottavat palveluntuottajat vastaamaan niiden tuomiin
tarpeisiin ja haasteisiin.

Julkisuudessa olleiden tietojen perusteella paakaupunkiseudun kuntien ruokapal-
veluiden hankinta ulkoisilta markkinoilta ei ole aina tyydyttanyt tilaajaa. Markki-
noiden toimivuuden varmistaminen ennen kuin tehdaan paatoksia laajemmasta
kilpailutuksesta on syyta varmistaa Helsingissa.
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Palmia 2009 Palmia 2012 Palmia 2013 Kunnat Sairaan-
(Ramboll) ka 2010 | hoitopii-
rit 2011
Paivahoito 3,70 € 3,38 € 3,45 € 2,85 €
Koulu 1,86 € 1,87 € 1,91 € 2,73 €
Vanhustenpalvelut 4,05 € 3,77vanhusten 3,85vanhusten kes- | 4,86 €
(palvelutalot, palve- keskukset kukset
lukeskukset) 4,16 € 4,10 €
palvelutalot palvelutalot

Sairaalat 3,40 € 4,43 € 4,52 € 4,80 € 4,74

Lahteet: Vuosi 2009 - Ramboll 2010, Kunnat keskimaarin- Kuntaliitto 2010, Sairaanhoitopiirit -

Bearing Point 2012

Luvuissa huomioitavaa:

Kunnat 2010 vertailuraportissa on vastauksia 63 kunnasta, joka edustaa 37 %
koko Suomen vaestdsta. Taulukossa lukujen ja sisallon vertailu ei ole valttamatta
tasavertainen kun tulokset ovat eri vuosilta ja eri selvityksista.

Palmia 2009 tiedoissa paivakodit kuuluivat Sosiaalivirastolle. Paivakodit siirtyivat

Palmialle elokuussa 2010.

Palmian kouluaterian hinnassa (2012, 2013) ei ole tilakustannusta mukana.

Sairaaloiden ateriahinta (2012, 2013) on ravintopadivan ka ateriahinta keskitetys-

sa jakelussa.
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Kuvio 5. Aterioiden keskihinnat paivahoidossa ja kouluruokapalveluissa
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Aterian keskihinta, Aterian keskihinta,
vanhustenkeskukset vanhusten palvelutalot
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Kuvio 6. Aterioiden keskihinnat vanhusten palvelutaloissa, vanhustenkeskuksissa
ja sairaaloissa

Diagrammeissa huomioitavaa: Palmian vuoden 2009 osalta ja Ku nnat ka 2010
palvelutalojen ja vanhustenkeskusten hintana on kaytetty palvelutalojen ja van-
hustenkeskusten yhteishintaa. Vuosien 2012 ja 2013 osalta hinnat on eriytetty.
VRT. taulukko s. 22.

Vanhustenpalvelujen suhteellisen korkeaa hintaa selittéa se, etta ruokapalveluja
tuotetaan seitsemana paivana viikosta aamusta iltaan.

Henkildstéravintoloiden toimintamalli poikkeaa muusta Palmian toiminnasta. Hen-
kildstoéravintolat toimivat liiketaloudellisella periaatteella ja toiminta kattaa lou-
naan lisaksi mm. kahvilamyyntia, tilaustarjoilua ja edustustarjoilua. Nain ollen
henkildstoravintoloiden hintaa ei ole tarkoituksenmukaista vertailla.

Helsingin kaupungin henkildstélle tarkoitettujen ravintoloiden lounaan hinta nou-
dattaa Verohallinnon paatdsta ravintoedusta. Subventio on ollut v uodesta 2009-
2013 1,90€ (alv 0 %) /ateria. Niissa ravintoloissa, mista Palmia maksaa vuokraa,
veloitetaan erikseen kiinteistokulukorvausta. Kulukorvaus maaraytyy kayttajavo-
lyymien mukaan. Pienissa ravintoloissa, joissa asiakasmadarat ovat pienet, peri-
tdan erillista hoitokorvausta. Korvaukset neuvotellaan aina asiakasvirastojen so-
pimusyhteyshenkilén kanssa palveluvalikoiman mukaan.
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2

7.1

Edut ja ongelmat ratkaisuehdotuksineen nykyisessa toiminnassa
ja tuotantotavoissa

Edut

Suurin osa Palmian nykyisen toimintamallin eduista liittyy suureen kokoon ja sen
kautta saavutettaviin skaalaetuihin, erityyppisiin asiakasryhmiin ja m onialaiseen
ammattitaitoon. Kun Palmia toimii suurimpien asiakasvirastojen kanssa samassa
kaupunkikonsernissa, seka tilaajilla etta tu ottajalla on myds samat arvot ja toi-
minnan tavoitteet.

Palveluntuottaja pystyy arvioimaan omaan tulokseensa perustuen, kuinka paljon
pystyy allokoimaan tilattuun palveluun ja palvelun kehittamiseen. Vaihtoehtoisesti
ylijdama jaa tulokseksi, joka jaa Helsingin kaupungin kayttéon, toisin kuin yksityi-
silla yrityksilla, jotka jakavat ylijaaman omistajilleen tai kehittavat silld muuta
toimintaa, joka ei valttamatta liity mitenkaan Helsingin kaupungin etuun.

Isona toimijana hankintavolyymit ovat suuria ja Pal mia saa s itd kautta raaka-
aineiden ostamisessa hintaetua. Pakkalassa sijaitsevaa keskuskeittiotd pystytaan
hyédyntdmaan myds pienempien toimijoiden raaka-aineiden ja luomutuotteiden
kayttéonottamisessa. Keskuskeittion kautta tuotteet saadaan ekologisesti toimi-
tettua yli 500 keittion kayttéon.

Palmiassa on keskitetyt asiantuntijapalvelut. Palmiaan on rakennettu vuosikym-
menien aikana osaamiskeskittyma eri asiakasryhmien tarvitsemista ruokapalve-
luista ja sen laadukkaasta ja tehokkaasta toteuttamisesta. Hankinnat, tuotekehi-
tys, laatu ja ravitsemus tytskentelevat tiiviisti yhteistydssa taatakseen kullekin
asiakasryhmalle laadukkaan, turvallisen, terveellisen ja monipuolisen aterian. Eri
vastuualueiden asiantuntemusta hyddynnetdan laajasti myds ristiin, esimerkiksi
erittain vaikeiden erityisruokavalioiden osaamista.

Tuotekehityksessa kehitetaan reseptit kaikkien Palmian keittiéiden, myds Pakka-
lan keskuskeittion kayttédn. N&in taataan tasainen laatu lapi toiminnan. Tasalaa-
tuinen ruoka ja keskitetty osaaminen on myds Sote-asiakasviraston nakemys ny-
kytoiminnan eduista. Palmia pystyy tekemaan nopeasti tarvittavia reseptimuutok-
sia suurelle joukolle keittidita, esimerkiksi kun suomalaiset ravitsemussuositukset
muuttuvat tai markkinoilla ilmenee jossakin raaka-aineessa ongelmia ja epasel-
vyyksia (elintarvikekohut, epidemiat). Itsetarkoitus ei ole valmistaa kaikkia ruo-
kalistalla tarvittavia tuotteita. Ratkaiseviksi tekijoiksi muodostuu tuotelaadun,
hinnan, pakkauskokovaihtoehtojen seka tilaus-toimitusketjun nopeus ja jousta-
vuus. Keskuskeittion itse valmistamissa mureketuotteissa tuotteen sisalto, lihapi-
toisuus, suola- ja makutaso pystytdan maarittelemaan juuri asiakasviraston vaa-
timalle tasolle. Nama tuotteet vastaavatkin nykyisellaan laatutasoa, jota teollisuus
ei talla hetkella tuota. My6s hintataso mureketuotteissa ja ohukaistuotteissa, jot-
ka on kilpailutettu paivakotien kayttéon, on teollisuutta edullisempi. Seurantalas-
kelmien mukaan ko. tuotteet ovat kalliimpia hankkia teollisuudelta ja tu otteiden
tilaus-toimitus - ketju on omaa toimintaa jaykempaa ja hitaampaa.

Asiakasvirastot Vaka ja Opev haluaisivat tutkia vaihtoehtoa, ettad ns. kappaletuot-
teet (lihapydrykat, pihvit, ohukaiset) hankitaan teollisuudelta oman keskuskeittion
sijaan. Ns. private-label tuotteiden valmistuttaminen on mahdollista. On huomioi-
tava kuitenkin hankintalaki ja toimijan kilpailuttaminen edellyttéen ettad tarjoajia
on riittavasti. Private-label -periaatteella toimien tilaajan tulee sitoutua sopi-
maansa tuotteiden kayttdmaaraan pitkalld aikajanteelld ja kysymykseksi jaa tuo-
tehinta ja sen pidempiaikainen hallinta, pakkauskokovaihtoehtojen riittavyys se-
ka reagointinopeus erilaisissa muutostilanteissa.
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Palmialla on keskitetty tuotannonohjausjarjestelma. Jarjestelmdassa on kaikki tie-
dot kaytetyista raaka-aineista, resepteista ja ruokalistoista. Jarjestelmaa kayte-
taan tuotannonohjaamiseen aina raaka-aineiden ostamisesta tuotteiden paatymi-
seen asiakkaan lautaselle asti. Jarjestelman avulla hoidetaan myds sisaista tilaus-
toimintaa ja asiakkaiden laskutusta. Jarjestelman avulla asiakkaalle tuotetaan tie-
toa esim. lounaan ravintosisalldsta.

Tuotteiden turvallisuuden kivijalka on aktiivisesti noudatettava omavalvontasuun-
nitelma. Se koskee jokaista Palmian keittiéta. Omavalvontasuunnitelmaa paivite-
taan lainsaadanndn ja viranomaisohjeiden mukaisesti. Omavalvonnan mittaustu-
lokset, asiakaspalautteet tai uusi tutkimustieto alalta voivat myds johtaa muutok-
seen. Omavalvontakoulutusta jarjestetdan henkilékunnalle saanndllisesti.

Kun Palmia toimii ruokapalveluissa laajasti kaikilla asiakassegmenteilld, pystytaan
synergiaa myo6s hyddyntamaan arjen toiminnassa. Henkiléstda siirretdan osaami-
sen kehittymisen ja omien toiveiden pohjalta keittidsta toiseen ja samalla saadaan
siirrettya kehitettyja parhaita kaytantéja keittiésta toiseen. Henkiléstdjarjestelyt
keittioremonttien ja sulkemisten yhteydessa on joustavaa suunnitella ja toteuttaa
hyddyntden normaalia vaihtuvuutta, kun toiminta ja keittidverkko ovat | aaja.
Henkildstélla on mahdollisuus luoda hyvin monipuolinen ura saman tydnantajan
palveluksessa. Samalla organisaatiossa tietotaito ja ammattiosaaminen lisdanty-
vat.

7.2 Ongelmat ja niiden ratkaisut

. Helsingin kaupungissa ei ole koko kaupungin kattavaa keittidverkkosuunni-
telmaa, eika keittidita tai niiden infrastruktuuria pystytd nain ollen kehitta-
maan keskitetysti ja tehokkaasti. Jokainen virasto on rakentanut omaa keit-
tioverkkoaan itsenadisesti, eikda kaupungin kokonaiskeittiéverkkosuunnitel-
maa ole laadittu. Tuotteiden valmistamiseen tarvittavaa laitekantaa on toi-
saalta riittavasti, mutta se on hajallaan pitkin Helsinkia eika sita pystyta
hyédyntdamaan maksimaalisesti. Kaupungin palveluverkko on syntynyt talo
kerrallaan -ratkaisuista ja ruoan kuumakuljetus-aikakautena. Myo6s asiakas-
virasto (Sote) kokee, etta keittididen hajallaan oleminen pitkin kaupunkia on
kallista yllapitaa ja aiheuttaa osaamisen hajaantumista. Samoin Vakan mie-
lesta yksikoiden keittididen kustannuksia on saatava edullisemmaksi.

. Tuotantotilat eivat ole toisiinsa verrattuna symmetrisia mika heikentaa ket-
juohjattua toimintaa. Kunkin keittidon varustelutaso sailytystiloineen on hyvin
erilainen. Esimerkiksi joidenkin paivakotien keittidét vastaavat lahinna tavalli-
sen kotitalouden keittiéta

. Hoitoalan kaikki suurimmat keittiét ovat peruskorjaus-/uudisrakennustar-
peessa. Esimerkiksi Laakson sairaalan keittidtoiminnoille suunnitellaan pika-
aikataululla vaistétilaratkaisua sisailmaongelmien takia. Tama on Soten ja
Palmian yhteinen huoli.

. Keskuskeittié Pakkalassa on kiireellisessa uudisrakennustarpeessa. Keskus-
keittid palvelee noin 80 % kouluravintoloista ja uudisrakentamisen tarve on
siis hyvin merkittava. Vakan suunnitelmissa on rakentaa tulevaisuuden keit-
tiot kuumennuskeittiokonseptilla ja tarvetta myoés valmiin ruoan kuumakul-
jetukselle on tulevaisuudessakin. Asiakasvirastojen (Sote, Opev ja Vak a)
mielesta yhtad suurta ruokatehdasta ei kuitenkaan tulevaisuudessa tarvita.
Asiakasvirastot ovat sita mielta etta Pakkalan keskuskeittié ei pysty toimi-
maan tarpeeksi joustavasti ja etta tilaaja joutuu sen v uoksi tekemaan
kompromisseja. Soten nakemyksen mukaan Pakkalan tuotteet on suunnattu
paivakoti- ja kouluruokailuun, eivatka nain ollen sovellu aikuisruokailuun.
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. Ratkaisuehdotus: Luodaan koko kaupungin ruokapalvelut kattava palve-
luntuottamis- ja keittioverkkosuunnitelma. Ratkaisu edellyttdd omistajaoh-
jauksen selkiyttdmista. Uudessa keskitetyssa tuotantojarjestelmassa nyky-
aikaisia tehokkaita tuotantomenetelmia hyédyntden tuotetaan tasalaatuisia,
ketterasti asiakkaan tarpeisiin reagoiva tuotteita. Haetaan kaupungin koko-
naisedun kannalta kustannustehokkain kokonaisratkaisu, jossa ei ole ajatte-
lumallin pohjana yksittaisten virastojen keittidverkko, vaan Helsingin kau-
pungin keittidverkko. Optimoidaan eri tuotanto- ja toimitustapojen yhdis-
telma. Pohditaan tuote- tai tuoteryhmakohtaisesti optimaalisin tuotanto- ja
toimitustapa ottaen huomioon tuotteen kokonaislaadun liséksi vastaanotta-
vien keittididen mahdollisuudet. Kaikki verkoston palvelupisteet ajanmukais-
tetaan vastaamaan uutta toimintatapaa normaalin korjausinvestointien yh-
teydessa. Uusi keittidverkkosuunnitelma sisaltda myos uuden keskitetyn
tuotantolaitoksen rakentamisen. Suunnitellaan uuden keskuskeittion toimin-
ta niin, etta se pystyy palvelemaan nykyistd paremmin erityyppisia asiakas-
ryhmia erilaisin tuottein tai tuotevariaatioin. Uuden tuotantokeittion raken-
taminen on myds keskipitkalla ja pitkalla aikavalilld kustannustehokkain
vaihtoehto. (Ramboll, 2010). Hajautetun vastuun sijasta keskitetdan vastuu
koko ruokaverkosta ja sen kehittamisesta Palmialle.

8 Vaihtoehtoiset tuotantotavat tulevaisuudessa

Ruoan valmistus voidaan toteuttaa eri ruoantuotantotavoilla ja niiden yhdistelmil-
4. Tuotantomalli on toteutustapa, missa ruoantuotanto valituilla tuotantotavoilla
toteutetaan keittiéverkossa. Tuotantomalli voi olla keskitetty tai taysin hajautettu
eri toimipaikkoihin/keittidihin. Ruokailija-asiakkaille ruokailukokemus tulisi olla
samantasoinen riippumatta tuotantotavasta ja -mallista.

Ruokapalvelun tuottamisen kustannus koostuu valitun tuotantomallin ja tuotanto-
tapojen toteuttamiseen tarvittavista investoinneista ja kayttdokustannuksista. Kus-
tannukset eivat ole samat eri tuotantomalli- ja tuotantotapatoteutuksilla. Kayttd-
kustannuksia ovat muun muassa henkildstémitoitus, raaka-ainehavikki, logistiset
kustannukset, laitteiden huolto-, vesi- ja sahkdkustannukset.
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Alla olevaan taulukkoon on koottu lyhyesti erilaisia ruoantuotantotapoja kuvauksineen.

Taulukko 6. Ruoan tuotantotavat

Nro | Ruoantuotantotapa | Lyhyt menetelma- Lampotila- Sailyvyys Ennen ruokailua
kuvaus muutokset val- Aika ja lam-
mistuksen jal- potila
keen
1 Cook and Serve | valmistus ja kypsennys | véh. 60C enintdan 4 h varmista tarjoilu
juuri ennen tarjoilua lampétila vah. 60C
2 Cook and Hold valmistus ja kypsennys | vah. 60C enintdan 4h varmista tarjoilu
ennen tarjoilua lampétila vah. 60C
3 Cook and Chill valmistus, jaahdytys, + 60C:sta neljéssa | enintdédn 5 -6 | kuumennus yli 70
pakkaus tunnissa +6 vrk
oC:een
4 Cook and Chill valmistus, jadhdytys ja | + 60C:sta neljassd | enintdan 9 vrk | kuumennus yli 70
pakkaus suojakaasuun tunnissa +6
oC:een
5 Cook and Chill valmistus, pakkaus + 60C:sta neljassa | enintaén 14 kuumennus yli 70
kuumennusta kesta- tunnissa +6 vrk
vaan astiaan, suljenta oC:een
ja jaahdytys
6 Cook and Free- | valmistus ja jaadytys + 60C:sta 24 h:ssa | jaadytetty kuumennus yli 70
ze tai pakastus tunnissa - 18 max 6 kk
oC:een/ vahintaan pakastettu
1 cm tunnissa. max. 12 kk
7 CapCold valmistuksen jélkeen + 60C:sta neljéssa | enintaén 5-10 kuumennus yli 70
pakkaus yli 80 asteise- tunnissa +6 vrk
na ilmatiiviiseen muo- oC:een
viin ja jaahdytys
8 Sous Vide tyhjidpakkaus ennen Kypsennys 70 - 21-42 vrk kuumennus 90
kypsennysta 98 C, valitén jaah- (riippuu tuot- C:ssa 10 min
dytys 60C:sta teesta ja pak-
neljassa tunnissa kauksesta)
+6° C:een
9 Hot Fill vrt. sdiléntéd: kuumana tayssailyke sailyy varastointi -0 voidaan nauttia
PR pakkaukseen taytto, huoneen lammds- ..3C kuumentamatta
(+pastor0|nt|) pastorointi ja jaahdytys | sa, muoviin pakat- | 21-42 vrk
tu vaatii kylmava-
rastoinnin
10 Komponentti puolivalmiiden raaka- vah. 60C enintdan 4 h varmista kypsyys +
valmistus aineiden sekoitus ja tarjoilu lampétila yli
kypsennys 70
11 Kypsien/puolivalmiiden <6C enintaan 4 vrk | varmista kyp-

Kylmavalmistus

raaka-aineiden sekoitus
< 6C,

syys/kuumennus yli
70
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Alla olevassa taulukossa on arvioitu eri ruoantuotantotapojen mahdollisuuksia, etuja, riskeja ja

haittoja.

Taulukko 7. Ruoan tuotantotapojen mahdollisuudet, edut, riskit ja haitat

Ruoantuotanto-
tapa

Mahdollisuudet

Edut

Riskit

Haitat

Cook and Serve
valmistus ja

kypsennys juuri
ennen tarjoilua

Mahdollisuus yksildlli-
seen toteutukseen.

Voidaan toteut-
taa olemassa
olevalla resep-
tiikalla ja lait-
teistolla.

Tasalaatuisuus.

Havikin hallinta.
Ammattitaitoisen henkil6-
kunnan saatavuus.

Tuotantokustannukset kalliit
(kiinteat ja henkildstékustan-
nukset).

Edellyttda raaka-ainevarastoja
toimipaikoissa.

Cook and Hold
valmistus ja
kypsennys en-
nen tarjoilua

Soveltuu kaikille ruoka-
lajeille.

Voidaan toteut-
taa olemassa
olevalla resep-
tiikalla ja lait-
teistolla.

Kuljetusten hallinta.
Kuljetuskustannusten
hallinta.

Lampétilojen hallinta.
Ruoan turvallisuus [ampo-
tilojen alittuessa.

Lyhyt sailyvyys.
Ruokailuaikaan sidottu valmis-
tus- ja kuljetusrytmi.
Laitekapasiteetin kaytto ei ole
tehokasta.

Vaihtoehtojen ja dieettien
valmistus ruuhkautuu =
Vaikeasti hallittavissa
tuotantoprosessi.
Aistinvarainen laatu vaike-
ammin hallittavissa (ulkonakd
ja rakenne).

Menekin hallinta haastavaa
(havikki).

Cook and Chill
valmistus, jaah-
dytys, pakkaus

CapCold
valmistuksen
jalkeen pakkaus
yli 80 asteisena
ilmatiiviiseen
muoviin ja
jaahdytys

Kuljetusten jarkeista-
minen.

Eri kokoiset pakkauk-
set eri tarpeisiin.
Menekinhallinta mah-
dollista (havikki).
Mahdollistaa uudenajan
vaunuteknologina hyo-
dyntamisen kylmakul-
jetuksessa, kylmasai-
lyttédmisessa ja kuu-
mennuksessa

Voidaan hyo6-
dyntaa jo kehit-

tya reseptiikkaa.

Valmistus ja
kuljetus ei si-
dottu ruokailu-
aikaan.
Mahdollistaa
pidemmat ja
tehokkaammat
tuotantosarjat.
Keskipitka saily-
VYYS.

Lampétilojen hallinta
(jaahdytys, kylmaketjun
kuljetuksen aikana ja
kuumennus).

Vaati reseptiikan kehittamista.
Vaatii jadhdytyslaitekapasi-
teettia lahettavaan paahan ja
kylmasailytyskapasiteettia
vastaanottavassa paassa.

Cook and Freeze
valmistus ja
jaadytys tai
pakastus

Kuljetusten jarkeista-
minen.

Pienten erityisruokava-
lioerien valmistus.

Sarjavalmistuk-
sen edut.
Pitka sailyvyys.

Pakastuksen ja pakasteva-
raston lampétilojen hallin-
ta.

Vaati reseptiikan kehittamista.
Vaatii jaahdytys ja pakastus-
kapasiteettia.

Ei sovellu kaikille raaka-
aineille eika kaikille ruokala-
jeille.

Sous Vide (pas-
torointi) tyh-
jiopakkaus en-

Kuljetusten jarkeista-
minen.
Eri kokoiset pakkauk-

Sarjavalmistus
mahdollista.
Keskipitka saily-

Jaahdytyksen hallinta ja
kylmaketjun hallinta.

Vaati reseptiikan kehittamista,
hygienian hallintaa.
Vaatii pakkauslaitteet, jaahdy-

nen > 60C — set eri tarpeisiin. VYyys. tyskapasiteettia.

asteessa kyp- Menekinhallinta mah-

sennysta dollista (havikki).

Hot Fill Kuljetusten jarkeista- Sarjavalmistus Vaatii puhtaita ja valvottuja

vrt. sailénta:
kuumana pak-
kaukseen tayt-
t6, pastorointi
ja jaahdytys

minen.

Eri kokoiset pakkauk-
set eri tarpeisiin.
Menekinhallinta mah-
dollista (havikki).

mahdollista.
Pitka sailyvyys.
Ei vaadi valtta-
matta kylmatilo-
ja (pakkausma-
teriaali).

olosuhteita.

Vaatii reseptiikan ja soveltu-
van raaka-ainevalikoiman
kehittamista.

Ei sovellu kaikkiin tuotteisiin
(epdhomogeeniset tuotteet,
laatikot).
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Ruoantuotanto- Mahdollisuudet Edut Riskit Haitat

tapa

Komponentti Voidaan ottaa kayttodn | Voidaan sovel- Raaka-aineiden saatavuus. | Vaatii markkinoiden ja raaka-
valmistus osittain ja vahitellen. taa olemassa Elintarviketeollisuuden aineiden soveltuvuuden tar-

puolivalmiiden
raaka-aineiden
sekoitus ja kyp-
sennys

Menekinhallinta mah-
dollista (havikki).

olevaa resep-
tiikkaa.

valikoima ei kata koko
tarvetta. Elintarviketurval-
lisuusriskit mm. laatuket-
jun hallinta.
Ammattitaitoisen henkilds-
tdén saatavuus.
Henkilostokustannusten
hallinta.

Tasalaatuisuuden hallinta.
Edellyttdd kuumennuslai-
tekapasiteettia ja kyl-
masailytyslaitteita.

jonnan tuntemista. Elintarvik-
keiden jalostusarvo korkeampi
(hankinta kustannukset nou-
sevat).

Kylmavalmistus

Kuumennuskapasitee-

Sarjavalmistus

Tuotteiden reseptiikan ja

Vaatii markkinoiden ja raaka-

Kypsi- tin tarve pienempi. mahdollista. tuoteturvallisuuden testa- aineiden soveltuvuuden tar-
en/puolivalmiid | Kuumennus vain ker- Keskipitka saily- | us (laatuketjun hallinta). jonnan tuntemista.
en raaka- ran. Vyys. Raaka-aineiden saatavuus: | Elintarvikkeiden jalostusarvo
aineiden sekoi- Elintarviketeollisuuden korkeampi (hankinta kustan-
tus<6C valikoima ei kata koko nukset nousevat).

tarvetta.

Menetelmaa ei laajasti

kaytossa.
8.1 Palmian ndkemys

Tuotantomallin ja ruoantuotantotapojen tarkastelussa katse tulee olla tulevaisuu-

den ratkaisuissa.

Ruoantuotantotavat ovat kehittyneet ja kehittyvat edelleen

ajoista, jolloin nykyinen Pakkalan kiinteisté on rakennettu, joskin uudistuksia on
tehty ja tuotantoa nykyaikaistettu jatkuvasti. My6s isoimmat ravintokeskukset
ovat huonokuntoisia ja vaativat tuotantomallin ja ruoantuotantotavan ratkaisun.
Ratkaisut ruoankuljetuksen, kylmasailytyksen, kuumennuksen ja tarjoilutekniikan
valineistdn osalta toimipaikoissa ovat kehittyneet ja uusia ratkaisuja kehitetaan
jatkuvasti. Kokonaisuuden muodostavat keskitetyn valmistuksen ja toimipaikko-
jen tuotantoprosessin ja valineistén kokonaisuus.

Helsingin kaupungin keittidissé on nykytilassa kdytéssa monipuolisesti erilaisia
tuotantotapoja ja niiden yhdistelmia eri asiakasryhmienkin sisalla, joista yhteen-
vetona taulukko:

Taulukko 8. Ruoan tuotantotapojen menetelmakuvaukset

Nro | Ruoantuotantotapa | Lyhyt menetelma- Lampotila- Sailyvyys Ennen ruo-
kuvaus muutokset valmis{ Aika ja kailua
tuksen jalkeen lampdtila
1 Cook and Serve valmistus ja kypsennys vah. 60C enintéén 4 h varmista tarjoi-
juuri ennen tarjoilua lu lampétila
vah. 60C
2 Cook and Hold valmistus ja kypsennys vah. 60C enintaan 4h varmista tarjoi-
ennen tarjoilua lu lampétila
vah. 60C
3 Cook and Chill valmistus, jaahdytys, + 60C:sta neljassa enintaan 5 - kuumennus vyli
pakkaus tunnissa +6 oC:een 6 vrk 70
4 Cook and Chill valmistus, jaahdytys ja + 60C:sta neljassa enintaan 9 kuumennus vyli
pakkaus suojakaasuun tunnissa +6 oC:een vrk 70
5 Cook and Chill valmistus, pakkaus kuu- + 60C:sta neljassa enintaan 14 kuumennus vyli
mennusta kestavaan tunnissa +6 oC:een vrk 70
astiaan, suljenta ja jaah-
dytys
6 Cook and Freeze valmistus ja jaadytys tai + 60C:sta 24 h:ssa jaadytetty kuumennus vyli
pakastus tunnissa - 18 max 6 kk 70
oC:een/ vahintaan 1 pakastettu
cm tunnissa. max. 12 kk
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Nro | Ruoantuotantotapa | Lyhyt menetelma- | Lampdétila- Sailyvyys Ennen ruokai-
kuvaus muutokset val- | Aika ja lua
mis-tuksen jal- | lampédétila
keen
7 CapCold valmistuksen jalkeen + 60C:sta neljassa | enintaan 5-10 kuumennus yli 70
pakkaus yli 80 asteise- tunnissa +6 vrk
na ilmatiiviiseen muo- oC:een
viin ja jaahdytys
8 Sous Vide tyhjiopakkaus ennen Kypsennys 70 - 21-42 vrk kuumennus 90
kypsennysta 98 C, (riippuu tuot- C:ssa 10 min
valitén jaahdytys teesta ja pak-
60C:sta neljassa kauksesta)
tunnissa +6
oC:een
9 Hot Fill (+pastorointi) vrt. sailénta: kuumana tayssailyke sailyy varastointi -0 voidaan nauttia
pakkaukseen taytto, huoneen lammds- ..3C kuumentamatta
pastorointi ja jaahdytys | sa, muoviin pakat- 21-42 vrk
tu vaatii kylmava-
rastoinnin
10 Komponentti valmis- puolivalmiiden raaka- vah. 60C enintdaan 4 h varmista kypsyys
tus aineiden sekoitus ja + tarjoilu 1ampé-
kypsennys tila yli 70
11 Kylmavalmistus Kypsien/puoli-valmiiden | < 6 C enintdan 4 vrk | varmista kyp-
raaka-aineiden sekoitus syys/kuumen-
<6C, nus yli 70

Palmian nédkemyksen mukaan optimaalisin tulevaisuuden vaihtoehto on erilaisten
ruoanvalmistustapojen yhdistelma ottaen huomioon lopputuotteen laatu, ekologi-
suus, kustannukset ja keittiverkon rakenne. Ruokailija-asiakkaille ruokailukoke-
muksen tulee olla samantasoinen riippumatta siitda milla tuotantotavoilla ruoka on
tuotettu. Ruokailija-asiakkaan nauttima ruoka on ravitseva ja herkullinen tuotan-
totavasta ja -mallista riippumatta.

Palmian nékemyksen mukaisia tulevaisuuden ruoantuotantotapoja ovat:

. Koulu- ja paivakotiruokailussa Cook and Chill, Cook and Freeze, Sous-Vide -
menetelmat seka ko mponenttivalmistus (nykymuotoisesta toimintamallista
edelleen kehitettyna)

. Hoitoalan ruokapalveluissa edellisten lisaksi Hot Fill (rakennemuunnetut)

. Henkildstoruokailussa koulu- ja paiv akotiruokailun tuotantotapojen lisaksi
Cook and Serve

Kylmavalmistus on menetelmana vieléd melko uusi, mutta se on potentiaalinen
tuotantotapa tulevaisuudessa, jota ei tule pois sulkea taydentavana vaihtoehtona.

9 Vaihtoehtoisten tuotantomallien arviointia

1. Keskitetty tuotantolaitos, toimipaikkojen tilat ja laitteet kokonais-
konseptiin sovittaen

Keskitetty tuotantolaitos tassa tarkastelussa sisaltéa uuden “Helsingin tuotantolai-
toksen/keskuskeittion” (Tukkutori/Pakkala) rakentamisen. Tuotantolaitokseen
keskitetdan kaikkien asiakasryhmien ruoanvalmistus. Ruoanvalmistus tapahtuu
eri tuotantomenetelmia kayttden ja asiakaskuntakohtaiset tarpeet huomioiden.
Tuotantolaitos korvaa Pakkalan nykyisen (vanhentuvan) tuotantolaitoksen ja Kivi-
kon suunnitellun laitoksen.

Toimipaikkojen keittidtilat, laitteisto ja muu varustus tulee suunnitella ja toteuttaa
tarkoituksenmukaisesti kokonaiskonseptiin sovittaen. Suunnittelussa tulee ottaa
huomioon nykyaikaiset mahdollisuudet ruoan valmistukseen, kuljetukseen, saily-
tykseen, kuumennukseen ja tarjoiluun.
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2. Olemassa olevien hyvakuntoisten valmistus-/komponenttikeittioi-
den ruoanvalmistuksen lisdaminen ja ruoan toimittaminen muihin
alueen keittidihin yli virastorajojen. Lisaksi keskitetty tuotantolai-
tos

Keittioverkkorakenne perustuisi paaasiassa koulujen isompien keittididen hyédyn-
tdmiseen, hoitoalan hyvdkuntoisten ravintokeskusten/keittididen, soveltuvien
henkildstdéravintoloiden keittididen ja mahdollisesti valittujen paivakotien keittidi-
den ruoanvalmistuksen lisaamiseen. Selvitettava kyseiset keittidt, niiden kapasi-
teettimahdollisuudet seka varastotilojen, kylmatilojen, pakastetilojen maara, as-
tianpesukapasiteetti, ruoanpakkaustilojen riittavyys ja p akkauslaatikoiden tarvit-
semat tilat. Liséksi on selvitettdvé mahdollisesti tarvittavat lisdainvestoinnit ko.
tarpeisiin. Edelleen edellisten lisdksi on tarve selvittaa elintarviketeollisuudelta ja
muilta mahdollisilta toimijoilta onko heilld kapasiteettia toimittaa sita asiakastar-
peita tyydyttava valikoimaa tuotteita. Pikaisen kapasiteettikyselyn perusteella
elintarviketeollisuudella ei ollut mahdollisuutta ns, prive lable tuotteisiin, mutta
muilla mahdollisilla toimijoilla osalla on kiinnostusta ja kapasiteettia toimittaa
tuotteita.

Keskitetty tuotantolaitos, joka mitoitukseltaan taydentaa lopputarvetta tulevai-
suuden tarpeet ja valikoima huomioiden.

3. Alueellisia keittidita/tuotantolaitoksia 4 — 5 uudishankkeinaZole-
massa oleviin keittidihin laajennuksena seka lisédksi toimipaikkojen
keittiot

Tuotantomalli perustuu alueellisiin keskuskeittidihin ja sen rinnalle toteutettavaan
toimipaikkojen keittidihin vaihtoehdon kaksi komponenttikeittididen valmistuska-
pasiteetti huomioiden. Aluekeittiot palvelevat kaikkia asiakasryhmia.

Palmian mielesta paatoksenteon tulee perustua faktoihin eika mielikuviin ja asen-
teisiin. Eri vaihtoehdoista on paatéksenteon pohjaksi tehtava pitkan aikavalin
kannattavuuslaskelmat, jotka perustuvat huolella koottuun pohja-aineistoon.

Kokonaislaskelman tulee sisaltdaa investoinnit, tilojen ja | aitteiden tarvitsemat
huoltokustannukset ja korvausinvestoinnit. Lisdksi laskelmaan tulee sisallyttaa
vesi-, sahkd-, ja muut kiinteiston yllapidon kustannukset. Toiminnan kustannuksia
ovat logistiset kustannukset sekd raaka-aineiden vastaanotossa etta lahtevan ja
saapuvan ruoan kuljetuksessa, henkildstdokustannukset, tyénjohdon ja asiantunti-
joiden kustannukset, raaka-ainekustannukset, havikit sekd muut toiminnasta ja
hallinnosta aiheutuvat kustannukset.

9.1 Tuotantomallien arviointia

Tuotantomallien arviointitaulukko, jossa on esitetty mallien edut, haitat, mahdolli-
suudet ja uhat ovat liitteessa 2.

Toinen taululukko, jossa on yksildidympi erittely eri vaihtoehdoista, on liitteessa
3.

Asiakasvirastojen nakemyksissa on keskitetty nykytilanteeseen ja tamanhetkisiin
ongelmiin sen sijaan, etta katsottaisiin avoimesti tulevaisuuden eri ratkaisuvaih-
toehtoja. Keskitettya mallia ei voida sulkea pois nykyisten ongelmien vuoksi ja
niiden perusteella ei voi yksioikoisesti vetaa johtopaatdsta, jonka tulemana on ha-
jautetun mallin seka laajemman kilpailutuksen paremmuus verrattuna keskitet-
tyyn malliin seka kaupungin sisdiseen palveluun. Kaikki vaihtoehdot pitaa tutkia
nykyistd tasoa selkedsti perusteellisemmin, jotta oikeat faktoihin perustuvat joh-
topaatokset voidaan tehda.
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Ainoa merkittava ero asiakkaiden ja Palmian nakemysten valilla on, ettd asiakkaat
haluavat hajautettua tuotantoa Palmian mielipiteen ollessa keskitetty malli. Perus-
teluna Palmian valintaan on, ettd moderneilla tuotantomenetelmilld keskitetyn ja
hajautetun tuotannon laatu on yhta hyva, mutta kustannustehokkuus on selvasti
keskitetyn tuotantomallin puolella. Keskitetty moderneilla tuotantomenetelmilla
varustettu tuotantolaitoksen ja keittididen verkko ei ole tuotantotavoiltaan jaykka
joko/tai -tyyppinen tuotanto, vaan monipuolisiin tarpeisiin taipuva ja muuttuvia
asiakastarpeita ketterasti palveleva ruokapalvelukokonaisuus.

Kaupunki haluaa tuottaa ruokailijoille maukasta ruokaa kohtuuhinnalla seka
muuntautumiskykyisesti ja ketterasti. Ja tahan haasteeseen pystyy vastaamaan
moderneilla tuotantomenetelmilld varustettu keskitetty tuotantolaitos yhté hyvin
kuin hajautetun mallin monet komponenttikeittiét. Molemmissa tuotantomalleissa
voidaan kayttaa siis samoja menetelmia asiakaslaadun ollessa yhta hyva, mutta
kustannustehokkuus on keskitetyssa mallissa huomattavasti parempi. Palmian
mielesta keskitettya tuotantoa tarvitaan, mutta keittiéverkossa sijaitsevien suuri-
en komponenttikeittididen maaraa pitaa harkita tarkempien laskelmien perusteel-
la.

Kaikki todenndkdiset turvallisuuteen riskit ovat minimoitavissa ja hallittavissa
huolellisella suunnittelulla, rakentamisella seka turvajarjestelyilla. Nykyisen tuo-
tantolaitoksen olemassaolon aikanakaan (n. 35 v) ei ole toteutunut yhtakaan esi-
tellyista uhkakuvista, joten huolellisella ja asiantuntevalla toiminnalla voidaan jat-
kossakin toimia turvallisesti ja hyvaa toimitusvarmuutta vaalien.

Palmia on Helsingin kaupungin paras asiantuntijaorganisaatio taman arvioitavana
olevan kokonaisuuden hahmottamiseen. Palmia ndkee, ettd keskitetty malli on
paras, silla se tayttdaa seka asiakkaiden laadulliset kriteerit ja on taloudellisesti
selkeasti kannattavin. Nama taloudelliset ja laadulliset vaatimukset voidaan to-
teuttaa virtaviivaisella synergiaa tuottavalla moderneilla tuotantolaitteilla varuste-
tulla keskustuotantolaitoksen ja keittididen verkostolla. Kaupunki hyétyy taloudel-
lisesti eniten tuonkaltaisen verkoston tdysimittaisesta hyédyntamisesta. Osittai-
nen kilpailuttaminen hajottaa kaupungin resurssien kayttéa ja lisaa kuluja asia-
kasvirastoille, kun niiden pitda hankkia enemman asiantuntemusta laajamittai-
seen kilpailuttamiseen.

9.2 Taloudelliset vaikutukset

Nyt ollaan tekemassé Helsingin talouden kannalta merkittavaa paatésta kahdella
tavalla

1. Ajetaanko alas ruokapalvelua tuottava Helsingin omistama asiantuntijaosaa-
minen eli Palmia jonka omistaja-arvo on merkittdava? Halutaanko téma antaa
ilmaiseksi markkinoiden jaettavaksi, jolloin menetettaisiin vuosikymmenien ai-
kana rakennettu osaamiskeskittymad, jonka jalleenrakennus tyhjasta olisi kay-
tanndssa mahdotonta. Kun Palmia on pois markkinoilta, nousevat myds palve-
lujen hinnat, silla suuret markkinavetoiset yritykset sydvat pienet kilpailijat.
Taloushistoriassa on lukuisa esimerkkeja useilta eri vuosikymmenilta ympari
maailmaa, myds Suomesta, kuinka markkinat toimivat.

2. Seuraavan 20 v. aikana ruokapalveluun kaytettdva rahasumma on vahintaan
2 200 - 3 200 milj. € (20 vuotta kertaa 110 - 160 milj. € per vuosi). Nyt teh-
tavilla paatoksilla on merkittavat vaikutukset kaupungin kustannuksiin tulevi-
na vuosina. Paatdokset kannattaisi perustaa huolelliseen ja pe rinpohjaiseen
valmisteluun. Paatdksia ei sen sijaan kannattaisi tehda osittain mielikuviin ja
tunteisiin perustuvan valmistelun pohjalta.

Ruokapalvelun kokonaiskustannukset koostuvat investoinneista ja kayttome-
noista. Eri vaihtoehtojen kustannuksia tulee tarkastella pitkan aikavalin nako-
kulmasta (15 - 20 v). Esimerkiksi yksittdisen aterian hinnannousu 0,50 €:lla
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aiheuttaa noin 15 milj. euron lisdkulun vuodessa, joka merkitsee 300 miljoo-
nan euron kustannusnousua 20 vuodessa (110 000 ateriaa kertaa 0,50 € ker-
taa 190 - 365 pv). Pienehkdtkin muutokset aterian kustannuksissa/hinnoissa
voivat johtaa hallitsemattomaan kokonaiskustannusten nousuun. Vastaavasti
investoimalla jarkevasti voidaan saavuttaa nopeasti investointeja suuremmat
kustannushyddyt kokonaiskustannuksissa.

Investointi kustannustehokkaaseen seka synergiaa tuottavaan kokonaisuutena
suunniteltuun moderneihin tuotantomenetelmiin perustuviin tuotantolaitoksen
ja keittididen in-house -verkkoon on Palmian mielesta pitkalla aikavalilla sel-
kedsti taloudellisin ratkaisu.

Palmian mielesta Helsingin kaupungin on tehtava eri vaihtoehdoista pitkan aika-
valin kannattavuuslaskelmat, jotka perustuvat huolellisesti koottuun pohja-
aineistoon.

Tilakeskuksen esittaman Soten tarpeen tayttdvan keittioverkon pelkkien inves-
tointien arvo on yhteensa 94 M€, joka kattaa 15 % kaupungin tarvitsemasta ko-
konaiskapasiteetista arvioituna vuoteen 2030.

Alla olevat karkeat laskelmat perustuvat Palmian arvioon. Arvio on nyt yksin-
omaan Palmian, koska Opevilta ja V akalta ei saatu pyydettya listausta niista
komponentti/valmistuskeittidista, joissa asiakasvirastojen mukaan valmistusta
voitaisiin lisata. Myoéskaan tilatietoja Palmia ei saanut laskelmaa varten asiakasvi-
rastoilta eika Tilakeskukselta.

1. Keskitetty tuotantolaitoksen malli

Sisdltaa uuden "Helsingin tuotantolaitoksen” rakentamisen. Tuotantolaitos
korvaa Pakkalan nykyisen (vanhentuvan) tuotantolaitoksen ja Kivikon suunni-
tellun laitoksen. Lisaksi on huomioitu vuosittaiset yllapitoinvestoinnit.

2. Olemassa olevien keittididen hyddyntaminen

Tuotanto sijoitettu n. 25 olemassa oleviin suurehkoihin valmistuskeittiéihin.
Nykyisten valmistuskeittididen valmistuskapasiteetti ei ole riittava ja siksi li-
saksi tarvitaan 1. vaihtoehtoa pienempi tuotantolaitos. Laskelmissa on huomi-
oitu myo6s muiden keittididen vuosittaiset yllapitoinvestoinnit.

3. Alueelliset tuotantolaitokset, 5 kpl
Tuotantoa sijoitettu Soten suurimpiin olemassa tai suunnitelmissa oleviin tuo-
tantokeittidihin (5). Soten tuotantokeittididen kapasiteetti ei kuitenkaan riita
koko kaupungin tarpeisiin ja siksi lisdksi tarvitaan investointeja koulukeittii-
den (12) tuotantokapasiteetin lisaamiseksi.

Lisaksi laskelmissa on huomioitu vastaanottopaan yllapitoinvestoinnit.
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Investoinnit
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1. Keskitetty 2. Olemassa 3. Alueelliset
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Kuvio 7. Investointikustannukset eri ruokatuotantokonseptien vaihtoehdoissa
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Kuvio 8. Ateriahinnat eri ruokatuotantokonseptien vaihtoehdoissa
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Kuvio 9. Vuosikustannukset ja niiden jakaumat osakustannuksiin eri ruokatuo-
tantokonseptien vaihtoehdoissa
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Kuvio 10. Kustannuslajien vertailu eri ruokatuotantokonsepteissa
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Kuvio 11. Eri tuotantotapavaihtoehtojen vuosikustannusten kumuloituminen 20

vuoden aikana

Keskitetty tuotanto on selkeasti kustannustehokkain ruokapalvelukonsepti. Inves-
tointi keskitettyyn tuotantoon saastda 20 vuoden aikana 500 - 700 miljoonaa eu-
roa verrattuna hajautetumpiin tuotantomalleihin. Jos saastéa verrataan kokonai-
suudessaan henkiléstdékustannuksiin, on saastdé 12 500 -17 500 henkildtyévuotta.
Ts. kyseisella saastolla pystytdan maksamaan 1 000 sairaanhoitajan 10 vuoden
kustannukset. Jos kustannussdastd vaihtoehtoisesti kohdistetaan kouluruokaan,
voidaan tuottaa kouluaterioita 182 - 255 miljoonaa kappaletta, joka vastaa 20 -

29 vuoden kouluateriatarvetta.
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Taulukko 9. Nykytilan ja vaihtoehtoisten keskitettyjen tuotantolaitosten kustan-
nusvertailu (perustuu FCG:n kustannuslaskelmiin).

Uusi Pakka-

Nykyinen Pakkala |la Uusi Kivikko | Uusi Tukkutori
Tuotantomaara ateriaa/paiva 50000 90000 15000 105 000
Tyontekijaméaara 70 70 78 90
Investointikustannukset 0 73,2 M€ 48,1 M€ 112,5 M€
Kiinteistokustannukset €/vuosi 15M€ 57ME€ 3,8 M€ 9,8 M€
Henkilokustannukset €/v 25ME€ 2,8 M€ 3,1 M€ 3,6 M€
Raaka-ainekustannukset €/v 52ME€ 8,8 M€ 59 M€ 14,0 M€
Kustannukset €/ateria 0,71 0,71 2,33 0,71

Taulukossa 9 on esitetty nykyisen Pakkalan tuotantolaitoksen kustannukset ja sita
korvaavien investointien kustannukset. Uusien tuotantolaitosten volyymit on arvi-
oitu tulevien tarpeiden mukaisina ja kustannukset on arvioitu tdméan paivan hinta-
tasossa (alv 0 %). Uusien tuotantolaitosten kustannusarvioissa on kaytetty sovel-
tuvin osin Pakkalan ja hoitoalan ruokapalvelujen toteutuneita kustannuksia. Ate-
riahinnat ovat hinnat tehtaalla eli ne eivat sisalla kuljetus-, jakelu-, ja toimipaik-
kakustannuksia. Huomion arvoista on, ettd mahdollinen taysin keskitetty jarjes-
telma eli Tukkutori on yksikkdkustannuksiltaan edullisin. Esitetyt kustannukset ei-
vét ole vertailukelpoisia Palmian edella esittamiin laskelmiin eri ruokatuotantokon-
septien vaihtoehtoihin.

Palmian nykyinen keskitetty tuotantolaitos Pakkalassa vaatii pikaisia ratkaisuja.
Sen kunnosta jo vuonna 2009 tehdyssa kuntoarviossa (YIT Kiinteistotekniikka Oy)
on todettu mm. etta rakennuksen LVI- ja sahkdtekniset jarjestelmat ovat jo elin-
kaarensa paassa ja uusimisen tarpeessa. Tarkastuksen yhteydessa oli todettu
myo6s vakavia puutteita mm. huollossa ja rakennuksessa oli kattovuotoja ja muita
kosteusvaurioita. Kaiken kaikkiaan vuonna 1973 valmistunut rakennus on perus-
korjauksen tarpeessa. Palmialta saadun tiedon mukaan tuotantolaitoksen yllapi-
toon on viime vuosina jouduttu panostamaan yhd enemman ja arviolta noin 1 mil-
joonan euron vuotuisella ylimaaraisellda panostuksella on tuotantoa pystytty pita-
maan kohtuullisesti ylla. On selvaa, etté riskit tuotantohairidista ja kannattavuu-
den heikentymisesté kasvavat edelleen ajan myo6ta.

Pakkalassa tuotetaan paivittdin noin 50 000 ateriaa eika sita korvaavaa tuotanto-
tilaa ole alustavan selvityksen mukaan toistaiseksi |6ydetty. Alustavasti tarkastel-
tuna tuotannon siirtdminen kaupungin muihin toimipisteisiin on kallista eika kaik-
kea tarvittavaa volyymia ole saavutettavissa nykyisten muiden keittididen tuotan-
toa kasvattamalla. Kuten aiemmin edella on todettu, keskitetyn uuden tuotanto-
laitoksen rakentaminen olisi kokonaisuuden kannalta kannattava ratkaisu, mutta
kehittdmissuunnitelman laatimisen yhteydessa on syyta tarkastella my6s muita
vaihtoehtoja kattavasti tulevien téarkeiden paatdsten teon pohjaksi.

Palmia on arvioinut saamiensa tietojen perusteella kolmea eri tuotantomallia. Tar-
kempien laskelmien tekeminen on ehdottomasti valttamatonta ja se edellyttaa,
etta vuorovaikutuksen tuotoksina Palmialla on riittavat, ajan tasalla olevat tieto-
virrat kaytdssa Opevilta, Vakalta, asiakasvirastoilta ja Tilakeskukselta. Aktiivinen
vaihtoehtoisten tuotantotapojen arvioiminen on osa palvelutuotannon kehittamis-
ta ja tuottaa myds asiakashyotya ja vaikuttavuutta.

Vaikka yhteen tuotantolaitokseen, keskitettyyn tuotantotapaan ja uudistettuun
ruokapalvelukonseptiin perustuva malli on kustannustehokkain siitd huolimatta
tarvitaan laskelmia eri tuotantokonseptien erojen tarkempaan osoittamiseen. Eri-
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tyista huomiota tulisi kiinnittda keskitetylle tuotantotavalle (Palmia) vaihtoehtois-
ten tuotantotapojen (asiakasviraston esitykset) kokonaiskustannusten laskentaan.

10 Nakemys kilpailuvaikutuksista

Palmian mielesta osittain (30 %) tai kokonaan Kkilpailutettu ruokapalvelu ei ole
ratkaisu Helsingin kaupungille. Kilpailutettu ja hajautettu ratkaisu on Palmian mie-
lestd kallis taloudellisesti eika se tuota laadullisesti etua verrattuna Palmian esit-
tdmaan malliin. Laadullisesti nykyaikaisilla tuotantomenetelmilld varustettu kau-
pungin in-house toimija kykenee varmasti vastaamaan kaupungin asettamiin vaa-
timuksiin kilpailukykyisesti ja kustannustehokkaasti.

On arveluttavaa tehda johtopaatdksia ilman perusteltuja ja ajallisesti riittavan pit-
kalle (10 - 30 v) tehtyja asiantuntevia ja perusteellisia analyyseja talousvaikutuk-
sista.

Jos vertailutiedon saamiseksi kaupunki haluaa antaa yksityisten yritysten hoidet-
tavaksi osan ruokapalvelua, Palmian nakemyksen mukaan kaupungin kokonaise-
dun kannalta kannattaisi lahtea liikkeelle pienista pisteista ja huonokuntoisimmis-
ta keittidistd. Kruununjalokivista aloittaminen ei ole taloudellisesti jarkevaa eika
anna mydskaan oikeaa vertailutietoa hinnasta, laadusta ja palvelutuottajan sitou-
tumisesta palvelun kehittéamiseen.

Catering-alalla katteet eivat ole merkittavia. Jos tuloksenteon kannalta kannatta-
vimmat markkinoiden osat (30 %) annetaan Kkilpailuun Palmian ulottumattomiin,
niin liiketaloudellisesti tama ja volyymin lasku heikentdavat tuloksentekomahdolli-
suutta merkittavasti. Lisaksi liiketoiminnan teon kannalta kiinnostamattomien
markkinoiden osien (70 %) jéaadessa Palmian hoitoon pitda joko Palmiaa subven-
toida Helsingin kassasta suoraan tai aterioiden hintaa pitaa nostaa, jolloin Palmia
nayttda olevan tehottomampi kuin kannattavaa 30 %:n osuutta hoitavat yrityk-
set.

Ndékemysta kunnan kilpailutukseen on hyva pohtia, ennen kuin Iahtee kilpailutta-
maan. Alla taulukko 10, missa on pohdittu eriasteisen kilpailutuksen hyvia ja huo-
noja puolia.

Taulukko 10. Palvelujen kilpailutuksen nakdkohtia

Vaihtoehto

Hyvaa

Huonoa

Tietty osa kilpailutetaan

Vertailtavuus

Erillinen sijainti
Asiakastyytyvaisyys
Oma osaaminen sailyy ja
kehittdminen helpottuu

Valvonta tyoéllistyy
Lyhyt sopimusaika
Laadussa ongelmia

Kaikki kilpailutetaan

Henkildstdasioiden hoito ja
hallintotyot vahenevat
Voidaan keskittya palvelun
laadun valvontaan

Palvelukuvaukset vaikea tehda
Oma osaaminen haviaa
Taloudellinen liikkumavara pieni
Henkildston aseman mahdollinen
heikkeneminen

Kilpailutuksen epaonnistumisen-
riski

Kaikki itsella

Tuuraus onnistuu parem-
min

Osaaminen sailyy
Reagointi helpompaa ta-
loudellisissa asioissa

Vertailtavuus heikompaa
Onko resursseja kehittamiseen
riittavasti
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11 Johtopaatokset ja esitykset

Helsingin kaupungissa ei ole koko kaupungin kattavaa keittidverkkosuunnitelmaa,
eika keittioita tai niiden infrastruktuuria pystyta nain ollen kehittamaan keskite-
tysti ja tehokkaasti. Jokainen virasto on rakentanut omaa keittiéverkkoaan itse-
naisesti, eika kaupungin kokonaiskeittidverkkosuunnitelmaa ole laadittu.

Virastojen nakemykset tulevaisuuden tuotantomallista poikkeavat toisistaan. Vi-
rastot esittavat hajautetun tuotantomallin lisdamista ja sitd taydentdavan keskus-
keittion rakentamista. Soten esitys perustuu tdysin omaan Soten tarpeita palvele-
vaan keittidverkkoon. Palmian ndkemyksen mukaan pitkalla aikavalilla selkeasti
taloudellisin ratkaisu on investointi kustannustehokkaaseen seka synergiaa tuot-
tavaan kokonaisuutena suunniteltuun moderneihin tuotantomenetelmiin perustu-
viin tuotantolaitoksen ja keittididen in-house -verkkoon.

Hatikdityjen padtosten taloudelliset riskit ovat 300 — 500 miljoonaa euroa tulevan
20 v. aikana. Lisaksi epdonnistuneella paatdksenteolla ajetaan alas ruokapalvelua
tuottava Helsingin omistama asiantuntijaosaaminen, joka on vu osikymmenien ai-
kana kehitetty ja annettaisiin ilmaiseksi markkinoiden jaettavaksi.

Liséksi on huomioitava omaan tuotantoon investoimisen ero markkinoilta ostetta-
viin palveluihin taseen kannalta. Omaan tuotantoon investoiminen kasvattaa ta-
setta (opo) (mahdollisesti samalla tai jopa alhaisemmalla kustannustasolla kuin
markkinoilta ostetut palvelut) kun taas oman tuotannon alas ajaminen pienentaa
tasetta.

Asiantuntijaresurssit ovat hajallaan eri virastoissa ja osaamisen taso on vaihtele-
va. Kaupungin tulisi harkita kokonaisvastuumallin toteuttamista kaupungin koko-
naisedun nakdkulmasta. Muuten osaoptimointi jatkuu ja kasvaa entisestaan.

Kokonaisvastuumallin mukaiseen ruokapalvelujen jarjestdmiseen kuuluisi palvelu-
jen tuottaminen, mahdollinen kilpailuttaminen ja i nvestoinnit. Talléin kaupungin
ruokapalvelujen hintataso voidaan jatkossakin pitaa alhaisena. Samalla voidaan
taata palvelun tasalaatuisuus.

Palmia esittaa, etta

. Luodaan koko kaupungin ruokapalvelut kattava palveluntuottamis- ja keit-
tioverkkosuunnitelma. Ratkaisu edellyttdaa omistajaohjauksen selkiyttamista.
Selvitykseen tulee varata erillinen lisaaika.

. Paatoksenteon pohjaksi kaupungin on tuotettava eri tuotantomallien vaihto-
ehdoista pitkan aikavalin kannattavuuslaskelmat, jotka perustuvat huolelli-
sesti koottuun pohja-aineistoon.

. Asiantuntijaresurssit keskitetdaan kaupungin ruokapalveluissa. Toteutetaan
kokonaisvastuumalli, jonka mukaan ruokapalvelujen jarjestaminen keskite-
tdan Palmiaan.

. Investointien takaisinmaksun lyhentamiseksi tutkitaan myés mahdollisuutta
ns. isantdkuntamallin hyddyntamisessa.

. Selvitetdadn ykkosvaihtoehtona keskitetyn tuotantomallin ja uudistetun ruo-
kapalvelukonseptin mukaisen tuotantolaitoksen rakentamista joko Tukkuto-
rille tai Pakkalaan. Investointien vaihtoehtotarkasteluissa tulee liséksi selvit-
taa erilaiset investointien toteuttamistavat ja hallintamuodot kaupungin
omaan taseeseen rakentamisen ohella
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FCG Konsultointi Oy:n nakemyksen mukaan ateriapalveluiden kokonaisvaltainen
kehittdminen on strategisesti tarkea asia kunnissa. Valitettavan yleinen tilanne
on, etta keittioverkkoja on rakennettu pikku hiljaa muun infrastruktuurin mukana
ja unohdettu kokonaisuuden kehittaminen. Taman seurauksena kokonaisuus toi-
mii tehottomasti ja tilat laitteineen ovat paasseet paikoin jo huonoon kuntoon.
Tarvitaan selkeasti kokonaisvaltainen tilanteen haltuun otto ja suunnan muutos.
Tybssa omistajapoliittisilla linjauksilla on keskeinen rooli unohtamatta luonnolli-
sestikaan asiakaslahtoisyyttd, toimintojen organisointia ja taloudellisia reunaehto-
ja.

Tata asiaa kuvataan alla olevassa kuviossal2.

Liiketoiminta-
strategia

Omistajastrategia
Mika liiketoimin-
tamalli tukee
asiakaslahtoi-
syytta ja kus-
tannustehokasta
toimintaa

Millainen organi-
sointi tukee par-
haiten toiminnan
johtamista

Organisointistrategia

Kuvio 12. Omistaja-, liiketoiminta- ja organisointistrategia

Kuten ylla olevasta kuvastal?2 nahdaan, kokonaisvaltaiseen kehittamissuunnitel-
maan tarvitaan kolmen eri strategian yhteen sovittamista. Kokonaiskehittaminen
onnistuu vain kun mukana ovat kaikki tarvittavat osapuolet ja kehittamisen tah-
tain on kauas tulevaisuuteen omistaja- ja palvelutarvelahtdisesti.

Palvelujen kehittamislinjaus on Palmian Helsingin kaupungin p&atdksenteossa
maaritelty seuraavasti:

Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella Palmia kehittda nykyista toimintaansa
tavoitteena kilpailukykyiset palvelut ja tiivistyva yhteistyd mm. sosiaali- ja terve-
ystoimen, opetustoimen, varhaiskasvatusviraston ja tilakeskuksen kanssa palve-
lujen kehittamiseksi.

Kehittamissuunnitelman laatimisen yhteydessa tulee tehda luotettaviin lahtotie-
toihin perustuvat kannattavuuslaskelmat erilaisista toteuttamisvaihtoehdoista.
Selvitykselle tulee varata riittéavan pitka aika ja resurssit.

Kehittamissuunnitelman laatimisen yhteydessa tulee myds pohdittavaksi mahdol-
liseen Palmian yhtidittamiseen liittyvat ratkaisut, jotka vaativat perusteellista pe-
rehtymistd mm. juridisiin, verotuksellisiin ja taloudellisiin kysymyksiin. Erityisen
huolellisesti tulee arvioida Palmian nykyistd kilpailluilla markkinoilla toimimisen
asemaa.

Palmian esitysta luoda koko kaupungin ruokapalvelut kattava palveluntuottamis-
ja keittioverkkosuunnitelma sek& omistajaohjauksen selkeyttdminen ovat tarkeita
valttamattomia toimenpiteita vieda asiaa vastuullisesti eteenpain. Lisdksi Palmian
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esityksessa olevat toimenpiteet ovat kokonaisvaltaisen palvelutuotannon johtami-
sen edellytys.

Alla olevassa kuvio 13 on kokonaisvaltainen prosessikuvaus palvelutuotannon eri
tekijoistd, joka huomio myds talouden kestavyyden, asiakkaan kokeman hyddyn
suhteessa odotuksiin, seka yhteiskunnalliset tavoitteet.

Palmia on arvioinut saamiensa tietojen perusteella kolmea eri tuotantomallia. Tar-
kempien laskelmien tekeminen on ehdottomasti valttamatonta ja se edellyttaa,
etta vuorovaikutuksen tuotoksina Palmialla on riittavat, ajan tasalla olevat tieto-
virrat kaytdssa Opevilta, Vakalta, asiakasvirastoilta ja Tilakeskukselta. Aktiivinen
vaihtoehtoisten tuotantotapojen arvioiminen on osa palvelutuotannon kehittamis-
ta ja tuottaa myds asiakashyoétya ja vaikuttavuutta.

Arvoketjun vaikuttavuus

Tuotokset ﬁrsuden kest&vyys
-tuotteet ja

Panokset
-henkildsto
-tilat ja laitteet

Prosessi

-panosten
-materiaalit tuottaminen
_aika tuotoksi

- asiakkaan kokemat hyo-
palvelut |_dyt suhteessa ennakko odotuk-
siin

-yhteiskunnalliset tavoitteet

Tulosten laatu

5

Tehokkuus

INNOVAATIO

Kuvio 13. Palvelutuotannon kokonaisvaltainen prosessikuvaus

Menestyksellisen ruokapalvelun hoitaminen edellyttad asiakkaiden ennakko-
odotuksiin vastaamista, tehokasta tuotannon keskittdmista ja optimaalista tyo-
voiman maaraa ja ammattitaitoa. Lisdksi verkostoituminen eri alan toimijoiden
kanssa korostuu myo6s tulevaisuudessa. Samanaikaisesti palvelujohtamisessa,
myo6s omassa kunta- tai kaupunkiorganisaatiossa pitad ymmartaa riippuvuussuh-
de toisiin organisaatioihin. Liséksi toimintaympéaristdéssa tapahtuneet seka kau-
punkiorganisaation omat muutokset ohjaavat ja myds pakottavat palveluntuotta-
jat vastaamaan niiden tuomiin tarpeisiin ja haasteisiin.
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Liite 1. Palmian nykyinen ja tuleva rooli kaupungin sisaisessa palvelu-
tuotannossa

1. Tausta

Tassa muistiossa kdydaan lapi niiden kaupungin sisdisten paatosten keskeiset kohdat, jotka oh-
jaavat Palmian nykyista liikelaitosmuotoista toimintaa (palvelutuotantoa) ja sen kehittamista.
Kunkin paatoksen keskeiset kohdat esitetdan suorina sanallisina siteerauksina.

Muistion lopussa esitetaan johtopdatokset, jotka yksittdisesta paatdksesta tai paatoksista koko-
naisuutena suoraan tai valillisesti voidaan tehda.

2. Luettelo paatoksista
Seuraavassa esitetadn luettelo l&pi kaydyista paatoksista:

- Tyonjako tiloihin, laiteisiin ja valineisiin liittyvissa kysymyksissa ruokapalveluissa (Kjn paa-
t0s 11.4.2007)

- Kaupungin oman toiminnan kilpailuttamisen periaatteet (Khs 11.2.2008 § 170)

- Palmia - liikelaitoksen johtos&é&ntt (Kvsto 10.12.2008 § 287)

- Kaupungin strategiaohjelma (Kvsto 29.4.2009 § 90)

- Kaupungin strategiaohjelma (Khn taytantoonpanopaatos 22.6.2009 § 783)

- Ruokapalvelujen kehittaminen (Kjn paatos 13.10.2010 § 91)

- Kaupungin hankintastrategia (Khs 13.6.2011 § 609)

- Sosiaali- ja terveysviraston strategiasuunnitelma vuosille 2014 — 2016 (Sosiaali- ja terveys-
lautakunta 4.6.2013 § 173)

- Kaupungin strategiaohjelma (Kvsto 24.4.2013 § 122)

- Kaupungin strategiaohjelma (Khn taytantoonpanopaéatos 20.5.2013 § 605)

- Kaupungin talousarvio 2014 (Kvsto 13.11.2013 § 385)

- Kaupungin talousarvion 2014 noudattamisohjeet (Khs 9.12.2013 §1317).

3. Paatosten keskeiset kohdat

Tyé6njako tiloihin, laiteisiin ja valineisiin liittyvisséd kysymyksissé ruokapalveluissa (Kjn paatos
11.4.2007)

- tilakeskus omistaa keitti0- ja ruokailutilat ja niiden kiinteat laitteet sek& vuokraa ne palvelu-
hallintokunnalle

- palveluhallintokunta (esim. sosiaali- ja terveysvirasto, opetusvirasto) vuokraa em. tilat ja
laitteet tilakeskukselta ja antaa tilat ja laitteet kayttoon palveluhallintokunnalle joko veloi-
tuksetta, jos ateria sisaltyy hallintokunnan tuottamaan palveluun, tai jalleenvuokraamisella,
jos tuottaja myy ainakin osan aterioista eteenpdin

- palvelun tuottaja (Palmia tai yksityinen tuottaja) hankkii tarjoiluastiat, ruokailuvalineet ja
keittion pienkoneet ja vastaa niiden yll&pidosta.
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Kaupungin oman toiminnan kilpailuttamisen periaatteet (Khs 11.2.2008 § 170)

- Kaupungin itse hoitamien tehtavien saattamisesta kilpailuttamisen piiriin p&attad kaupun-
ginvaltuusto tilaajahallintokunnan tai keskushallinnon esityksesta.

- Kilpailuttamisp&atts voidaan tehda ilman valtuuston suostumusta silloin, kun kysymykses-
sa on arvoltaan vahainen hankinta ja kaupungin oma tuottajayksikké on ilmoittanut, etta
silla ei ole mahdollisuutta ottaa tarjottua tehtdvaa tai kohdetta hoitaakseen. Jos palvelun
saamiseksi ei ole kaytettavissd muuta vaihtoehtoa kuin sen hankkiminen ulkopuolelta, ei
tarvita kaupunginvaltuuston lupaa kilpailuttamiseen.

- Poikkeustapauksessa voi kayda niin, etta kaupungin oma tuottajayksikko ei voi ottaa tarjot-
tua tehtavaa hoitaakseen. Esimerkiksi Palmia voi ilmoittaa, etta silla ei ole mahdollisuutta
toteuttaa siivousta tai ruokapalvelua. Jos kysymyksessé on arvoltaan vahainen hankinta ja
palvelun saamiseksi ei ole kaytettavissa muuta vaihtoehtoa kuin sen hankkiminen ulkopuo-
lelta, ei tarvita kaupunginvaltuuston lupaa kilpailuttamiseen.

Palmia - liikelaitoksen johtosd&ntd (Kvsto 10.12.2008 § 287)

- Liikelaitos tuottaa Helsingin kaupungin Palmia -liikelaitoksen johtokunnan alaisena ruoka-
huolto-, kiinteistdnhoito-, turva- sekd hyvinvointi- ja hoivapalveluja hyvaksyttyjen tavoittei-
den mukaisesti.( Johtosaanto 2 8).

Kaupungin strategiaohjelma 2009 - 2012 (Kvsto 29.4.2009 § 90)

- Tukipalvelujen keskittamista jatketaan.

- Tavoitteena on kasvattaa keskitetyn tuottamisen osuutta ruokapalveluissa, siivouksessa ja
vahtimestaripalveluissa.

Kaupungin strategiaohjelma (Khn taytantéénpanopéétts 22.6.2009 § 783)

- Kaupunginhallitus paatti kehottaa kaupungin kaikkia lauta- ja johtokuntia seka virastoja ja
likelaitoksia noudattamaan kaupunginvaltuuston 29.4.2009 hyvéksymaa strategiaohjelmaa
2009 -2012.

Kaupungin hankintastrategia (Khs 13.6.2011 § 609)

- Hankintastrategia ei sisélld kaupungin toiminnan organisointia tai palvelujen tuotantotapoja
koskevia palvelutuotannollisia linjauksia.

- Kaupunginhallituksen 11.2.2008 hyvaksymat kaupungin oman toiminnan kilpailuttamisen
periaatteet koskevat seké kuntalaisille annettavia palveluja ettd kaupungin sisaisia palvelu-
ja. Periaatteet siséltavat menettelytapaohjeet tilanteisiin, jossa hallintokunta selvittaa valin-
taa kaupungin ulkopuolisilta palvelu- ja materiaalitoimittajilta ostamisen ja oman palvelu-
tuotannon valilla. Helsingissa kaupunginvaltuusto paattaa virastojen ja liikelaitosten omien
toimintojen kilpailuttamisesta.

- Kaupunki hankkii tukitoimintoja ulkopuolisilta organisaatioilta silloin, kun se on kaupungin
kokonaistaloudellisuuden kannalta edullista. Kaupungin omien toimintojen saattamisesta
kilpailutuksen piiriin paattaa kaupunginvaltuusto.
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Kaupungin hankintastrategia (Khn taytantdonpanopaéatos 22.6.2009 § 783)

- Kaupunginhallitus paatti kehottaa kaupungin kaikkia lauta- ja johtokuntia seka virastoja ja
likelaitoksia noudattamaan kaupunginvaltuuston 29.4.2009 hyvéksymaa strategiaohjelmaa
2009-2012.

- varmistetaan joustavilla palvelukokonaisuuksilla ja monituottajamallilla. Palvelurakennetta
kevennetaan laitoshuollosta avohuoltoon ja sahkdisten kanavien kautta tapahtuvaan itse-
hoitoon ja omahoitoon. Palvelutarpeen kasvua hallitaan laajentamalla palvelusetelitoimin-
taa. Yhteistyota ja kumppanuutta kolmannen sektorin ja jarjestdjen kanssa vahvistetaan.

Sosiaali- ja terveysviraston strategiasuunnitelma vuosille 2014-2016 (Sosiaali- ja terveyslauta-
kunta 4.6.2013 § 173)

- lk&éantyneiden palveluissa on kaynnissé rakennemuutos, jossa voimavaroja siirretaan ko-
tona asumisen ja omaisten jaksamisen tukemiseen. Ymparivuorokautisen hoidon sisalla li-
satdan ymparivuorokautista valvontaa ja hoitoa tarjoavia asumispalveluja ja véhennetdén
pitkaaikaista laitoshoitoa.

- Ymparivuorokautisen hoidon sisalla lisatdan asumispalveluja ja vhennetdan pitkaaikaista
laitoshoitoa. Tarkoituksena on vaikuttavan ja taloudellisesti kestavan palvelurakenteen
luominen.

- Toiminnan painopistettd ja voimavaroja siirretddn edelleen aiempaa enemmaén kotona
asumisen tukemiseen, ja kotona asuvien osuus 75 vuotta tayttaneista nousee. lakkaiden
pitkdaikaisen ymparivuorokautisen hoidon paikkojen maaraa suhteessa iakkaiden maa-
raan pienennetadn, palveluasumisen osuutta paikoista lisdtédén ja laitoshoidon osuutta va-
hennetdan asteittain seka omassa toiminnassa, etta ostopalveluissa.

- Vahennetdan laitoshoitoa ja lisdtdan tehostettua palveluasumista ja palvelusetelin kaytt6a
ymparivuorokautisessa hoidossa. Kustannustehokkaat palvelut varmistetaan joustavilla

palvelukokonaisuuksilla ja monituottajamallilla.

Kaupungin strategiaohjelma 2013 - 2016 (Kvsto 24.4.2013 § 122)

- Selkeytetddn yhteistyota ja tydnjakoa seka poistetaan paallekkaisyyksia tyon tekemisen ta-
paa ja tehtavarakenteita uudistaen.

- Tukipalvelujen keskittamista jatketaan.

Kaupungin strategiaohjelma 2013 - 2016 (Khn taytantdonpanopdatds 20.5.2013 § 605)

- Kaupunginhallitus kehottaa kaupungin kaikkia lauta- ja johtokuntia sek& virastoja, liikelai-
toksia ja konserniyhteistja noudattamaan kaupunginvaltuuston 24.4.2013 hyvaksymaa
strategiaohjelmaa 2013 -2016.

Kaupungin talousarvio 2014 (Kvsto 13.11.2013 § 385)

- Palmian keskeiset toiminnalliset tavoitteet on kytketty strategiaohjelmaan.
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Palmian toimintaa ohjaa Helsingin kaupungin strategiaohjelmasta erityisesti talouden tasa-
painoa ja palvelutuotannon vaikuttavuuden parantamista koskeva osio.

Strategiaohjelman mukaan tukipalvelujen keskittamista edelleen jatketaan. Tavoitteena on
kasvattaa keskitetyn tuottamisen osuutta kaikissa Palmian tuottamissa palveluissa.

Palmian tavoitteena on tuottaa kilpailukykyiset tukipalvelut kaupungin toiminnoille ja sita
kautta kasvattaa markkinaosuutta kaupungin tukipalveluissa.

Palmia tekee tiivista yhteistyota mm. sosiaali- ja terveystoimen, opetustoimen ja tilakeskuk-
sen kanssa palvelujen kehittamiseksi.

Voimassa olevan Palmian strategian mukaisesti kaikki nykyiset toiminnot (catering-, siivo-
us-, kiinteist6-, puhelin-, hyvinvointi- ja turvapalvelut) pidetd&n ja niiden toimintaa kehite-
tédan. Jatkossa puhelin-, hyvinvointi- ja turvapalveluiden osuus kasvaa.

Kaupungin talousarvion 2014 noudattamisohjeet (Khs 9.12.2013 § 1317)

Hankintojen toteuttamisessa ja kehittdmisessa on otettava huomioon my6s Helsingin kau-
pungin hankintastrategia, joka on paivitetty 20.5.2011 ja jonka kaupunginhallitus on
13.6.2011 hyvaksynyt.

Ruokapalvelujen kehittdminen (Kj 13.10.2010 § 91)

Kaupunginjohtaja paatti kehottaa talous- ja suunnittelukeskusta yhteistydssa tilakeskuksen
seké kayttajahallintokuntien kanssa valmistelemaan kokonaissuunnitelman keittiéverkon
kehittamisesta tyéryhman raportin linjausten pohjalta.

Tybryhma esittda, ettd rakennetaan uusi Kivikon keskuskeittid palvelemaan Laakson, Auro-
ran, Malmin, Haartmanin, Suursuon ja Herttoniemen sairaaloiden sekd Koskelan ja Mylly-
puron vanhustenkeskusten ruokatuotantoa. kehittdmisesta tydryhman raportin linjausten
pohjalta.

Mik&li Palmia tulevaisuudessa jatkaa kaupunginhallinnolle palveluja tuottavana in-house -
yksikkona eika toimintaa avata kilpailulle, se huolehtisi myds uuden Kivikon sairaaloiden ja
vanhusten hoitoalan keskuskeittion toiminnasta. Kiinteiston omistaisi tilakeskus.

4. Johtopé&atdkset

- Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella on yksiselitteisen selvaa, ettd Palmia - liike-
laitos on ensisijainen ja keskitetty kaupungin siséisten ruokahuolto-,
kiinteistonhoito-, turva- seké hyvinvointi- ja hoivapalvelujen tuottaja virastoille ja liikelai-
toksille. (Palvelujen tuottamislinjaus).

- Palmian toimialaan kuuluvien palvelujen kilpailuttaminen on sallittua paasaéantoisesti
vain kaupunginvaltuuston suostumuksella ja poikkeuksellisesti pelkdstaan Palmian
suostumuksella tapauksissa, joissa Palmia ilmoittaa, ettei silla ole mahdollisuutta tuot-
taa kysymyksessa olevaa palvelua. (Palvelujen kilpailuttamislinjaus).
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- Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella Palmian toimialaan kuuluvia tukipalveluja
keskitetdan (siirretdén) virastoilta ja liikelaitoksilta Palmialle. Tavoitteena on kasvattaa
keskitetyn tuottamisen osuutta kaikissa Palmian tuottamissa palveluissa. (Palvelujen
keskittdmislinjaus).

- Kaupunginvaltuuston linjausten perusteella Palmia kehittda nykyista toimintaansa ta-
voitteena kilpailukykyiset palvelut ja tiivistyva yhteistyd mm. sosiaali- ja, terveystoimen,
opetustoimen ja tilakeskuksen kanssa palvelujen kehittamiseksi. (Palvelujen kehitta-
mislinjaus).

- Palmian johtokunta ohjaa ja valvoo liikelaitoksen toimintaa. Palmia kuuluu kaupungin-
hallinnossa rakennus- ja ymparistotointa johtavan apulaiskaupunginjohtajan (Ryj) toimi-
alaan. Ryj johtaa, valvoo ja kehittdd omaa toimialaansa sekd seuraa Palmian toimintaa
ja antaa Palmian toimitusjohtajalle tarvittaessa menettelytapaohjeita ja maarayksia.
Kaupunginjohtajaa lukuun ottamatta muilla keskushallinnon viranhaltijoilla ei ole toimi-
valtaa antaa Palmian toimintaa koskevia maarayksia ilman siihen oikeuttavaa nimen-
omaista sddnnosta tai paatosta. (Ohjaus- ja johtamislinjaus).

- Kaupunginvaltuuston linjaukseen perustuen Palmian toimialaan kuuluvia tukipalveluja
keskitetdan virastoilta ja liikelaitoksilta Palmialle. Keskittdmistoimenpiteet ovat viela
monilta osin kesken ja jatkuvat. Siksi kaupunginhallituksen konsernijaoston 10.2.2014
toimeksiannosta kaynnistetyssa Palmian vaihtoehtoisten hallintomallien toimintokohtai-
sia liiketaloudellisia vaikutuksia koskevissa selvityksissa ei ole perusteltua arvioida yhti-
oittamisvaihtoehdon taloudellisia ja muita resurssivaikutuksia vain Palmian palvelutuo-
tannon nykytilanteen pohjalta, vaan estimoida tilanne, jossa Palmialle on keskitetty (siir-
retty) sen oman tavoitteen mukainen laajempi sisainen palvelutuotanto virastoille ja lii-
kelaitoksille. (Hallintomalli-tarkastelu).

- Kaupunginjohtajan edelld mainitun 11.4.2007 tekeman paatoksen mukaan Palmialta
ruokapalveluja tilaavien virastojen ja liikelaitosten tulee huolehtia keittié- ja ruokailutilo-
jen kiinteiden laitteiden huollosta. Hallintokunnat eivat mydskaan voi peria keittio- ja
ruokailutiloista vuokraa Palmialta, jos ateria sisaltyy hallintokunnan tuottamaan palve-
luun. Kaupunginjohtajan paatoksen mukaiset periaatteet eivét nailt osin kaytannéssa
toteudu. Virastot ja liikelaitokset eivat huolehdi kiinteiden laitteiden huollosta Palmian
vaateista huolimatta ja perivat Palmialta myds vuokraa tiloista silloin kun niiden tulisi ol-
la kaupunginjohtajan em. paatoksen mukaisesti veloituksettomia (Laitteiden huolto-
vastuiden ja tilojen vuokrauksen paatoksenmukaisuus).

- Kaupunginvaltuuston seké sosiaali- ja terveyslautakunnan linjausten mukaan ik&éntyvi-
en palveluissa laitoshoitoa véahennetddn seka lisatdan tehostettua palveluasumista ja
palvelusetelin kaytt6d ympéarivuorokautisessa hoidossa. Linjausten mukaan kustannus-
tehokkaat palvelut varmistetaan joustavilla palvelukokonaisuuksilla ja monituottajamallil-
la. TAma painopisteen muutos vaikuttaa myds Palmian liiketoimintaan siten, etté laitos-
paikkojen vahentyessa Palmian tuottamien ruokapalvelujen kysynté sosiaali- ja terveys-
toimen omissa laitoksissa vahenee ja se joutuu sopeuttamaan resurssejaan talta osin
alenevaa kysyntaa vastaavaksi. (Ruokapalvelujen kysynta sote-palveluissa).



FCG Konsultointi Oy

49 (52)

LIITE 2

Liite 2. Tuotantomallien arviointitaulukko

Keskitetyn tuotantomallin edut

Keskitetyn tuotantomallin haitat

Suuren toimijan skaalaedut
- suuri hankintavolyymi
- pienemmat havikit

Hyvin yksil6llisten yksittdisten ruokavalioiden valmistus ei
ole kannattavaa keskuskeittiossa.

Keskuskeittion edut:

- Edullinen ateriahinta

- Tasalaatuisia tuotteita

- Ekologisuus; 1) vdahe mman energiankulutusta,
kun on piene mpi maara ruoanvalmistuslaitteita
kokoaikaisessa kaytdssa, 2) teh okas ja to imiva
logistiikka. Logistiikka tehostuu siirryttaessa
kylmakuljetuksiin. 3) Mah dollisuus kayttaa isoja
pakkauskokoja raaka-aineissa, pakkausjate va-
henee

- Suuri hankintavolyymi, pienet havikit

- Laéhi- ja luomutuotteiden jalkauttaminen tehok-
kaasti ja ekologisesti keskuskeittion kautta

- Henkildstotarve vahaisin suurten tuotantomaéri-
en ja automatisoinnin ansiosta

- Tydnkuormittavuus pienenee
ansiosta

- Valvotut tuotantoprosessit

automatisoinnin

Yhteisty6 asiakkaan kanssa ei ole yhta nopeaa kuin yk sit-
taisten keittididen kanssa

Keskitetyt asiantuntijapalvelut ja keskitetty osaaminen

Keskitetty tuotannonohjausjéarjestelma

Suuren henkildstdon kautta etuja:
- parhaiden kaytantéjen siirtdminen
- toimipaikoissa voidaan tehda moniammatillista
tyota (ruoka&siivous)

Hajautetun tuotantomallin mahdollisuu-
det

Hajautetun tuotantomallin uhat

Tuotanto ja palvelu ldhell 8 asiakasrajapintaa, asiakkaan
parempi kuuleminen?

Suuremmat henkildstokustannukset ja pula ammattitai-
toisesta henkilokunnasta

Yksilolliset ruokalistat mahdollisia

Kasitydn maara suuri volyymin pilkkoutuessa

Erinomainen asiakkaan tunteminen omassa asiakaskun-
nassa

Raaka-aineiden kuljetus ja vastaanotto useisiin keittidihin
lisaa logistisia kustannuksia ja on hyvin ep&ekologista

Ruoanvalmistus useassa keittiossa epaekologista, koska
1) energiankulutus on isompi, 2) havikkia syntyy enem-
man seka raaka-aineiden etta valmiin ruoan muodossa 3)
pakkausjatetta syntyy enemman

Investoinnit ja huoltokustannukset kertautuvat keittididen
maaran suhteessa.

Valmistus aikatauluriippuvaista

Kustannusten kasvaminen
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Liite 3. Tuotantomallien yksiloidympi erittely eri vaihtoehdoista

Arviointikohde

Vaihtoehto 1

Vaihtoehto 2

Vaihtoehto 3

Paasaantoinen

Ruoanvalmistus keskitetty yh-
teen tuotantolaitokseen, kulje-

Toimipaikkojen valmistus-
/komponenttikeittididen ruoan

Alueellisia valmistuskeittioi-
téd 4 - 5 kpl uudishankkei-

BTSN S tus kylmana toimipaikkoihin valmistuksen lisédminen ja ruo- na/olemassa olevien laa-
moderneja logistisia ratkaisuja an toimittaminen hajautetusti jennuksena kaikkien asia-
hyddyntéen. Toimipaikkojen alueen muihin keittiéihin yli kasryhmien tarpeisiin seka
tila- ja varustustarve tehostuu virastorajojen. Lisékapasiteetti vaihtoehdon 2 valmistus-/
tulevaisuudessa. keskitetysti tai muualta. komponenttikeittididen

valmistusmaaran lisaami-
nen.

Asiakas Toiminta perustuu asiakasviras- | Toiminta perustuu asiakasviras- | Toiminta perustuu asiakas-

tojen kanssa tehtyihin sopimuk-
siin.

Tuotteet, tuotanto ja palvelu
suunnitellaan ja toteutetaan
asiakasryhmakohtaisesti.
Toimintaa arvioidaan sovitun
suunnitelman mukaisesti.
Potilastietoturvallisuus varmen-
netaan keskitetysti.

tojen kanssa tehtyihin sopimuk-
siin.

Tuotteet, tuotanto ja palvelu
suunnitellaan ja toteutetaan
asiakasryhmédkohtaisesti.
Toimintaa arvioidaan sovitun
suunnitelman mukaisesti.

virastojen kanssa tehtyihin
sopimuksiin.

Tuotteet, tuotanto ja palve-
lu suunnitellaan ja toteute-
taan asiakasryhmakohtai-
sesti.

Toimintaa arvioidaan sovi-
tun suunnitelman mukai-
sesti.

Henkildsto

Kokonaishenkilostén maaran
tarve vahaisin (tyévoimapula)
suurten tuotantomaarien ja
automatisoinnin ansiosta.
Ruoanvalmistuksen osaavan
ammattitaitoisin henkilosto
keskittyy tuotantolaitokseen.
Toimipaikoissa henkilostd voi
tehda moniammatillista tyota
(ruoka/siivous, ruoka/avustavat
tehtavat..).

Edullisimmat kokonaishenkils-
tékustannukset.

Esimiesten ja asiantuntijoiden
(laatu, tyénsuunnittelu, tuotan-
nonsuunnittelu) maara ja kus-
tannukset tehokkain.
Automatisointi vahentaa fyysis-
ta kuormittavuutta.

Ammattivaatimustason omaavan
henkiléstdn madra suuri.
Kasityén maara suurin volyymin
pilkkoutuessa.

Edellyttdd useamman tyévuoron
perakkaista toteutumista.
Suurimmat kokonaishenkil6sto-
kustannukset.

Vaatii eniten esimiesohjausta ja
asiantuntijoiden maaraa.
Tydvoiman suuresta maarasta
johtuen rekrytointikustannukset
suurimmat.

Fyysinen tyén kuormittavuus
suuri.

Ammattitaitovaatimustason
omaavan henkiléstén maa-
ra suuri.

Kasitybn maara suuri vo-
lyymin pilkkoutuessa.

Vaatii paljon esimiesohja-
usta ja asiantuntijoiden
maaraa.

Tybvoiman suuresta maa-
rasta johtuen rekrytointi-
kustannukset suuret.
Fyysinen tyén kuormitta-
Vuus suuri.

Logistiikka

Keskitetty raaka-aineiden kulje-
tus ja vastaanotto yhteen paik-
kaan.

Mahdollistaa suoremman han-
kintaketjun (teollisuus, Idhiruo-
ka).

Nykyista toimintamallia mah-
dollista viela tehostaa.

Cook and chill tuotantotapa
mahdollistaa ruoankuljetusker-
tojen tuotantolaitoksesta toimi-
paikkoihin védhentamisen mer-
kittavasti nykyisesta (arvio 30
% - 70 % kohdekeittién luon-
teesta ja varustuksesta riippu-
en)

Raaka-aineiden kuljetus ja vas-
taanotto useisiin kymme-
niin/satoihin (?) paikkoihin lisaa
logistisia kustannuksia (keraily
asiakkaittain, purku, lastaus,
siirtymat).

Logistiset kasvavat nykyisesta
merkittavasti.

Ruoan kuljetuskertojen luku-
maara Tama on erittain merkit-
tava riippuen valmistetaanko
valmistuskeittidissa cook and
chill tuotantotavalla vai cook and
hold -menetelmalla.

Hajauttaa keskitetyn logis-
tilkkan useaan toimituspis-
teeseen.

Logistiset kustannukset
ldhinna nykytasoa.

Cook and chill tuotantotapa
mahdollistaa ruoankulje-
tuskertojen kuljetuksen
lahelle vaihtoehtoa 1. Kul-
jetuksen organisointi lisaa
henkildmaaraa suhteessa
lahettavien keittididen
lukumaaraan.

Raaka-aineet

Mahdollistaa suurten erien han-
kinnan lavoina, sailiona, myos
suoraan tuottajalta (myos lahi-
ruoka ja luomu).
Raaka-ainekustannukset edulli-
simmat.

Tasalaatuisuuden varmentami-
nen keskitettya.
Raaka-ainekustannuksiltaan
edullisin.

Kasitellyt raaka-aineet.
Toimitukset tukuista.

Tukkujen toimintavarmuuden
varmistaminen.

Tukkujen valikoiman muutokset
ja osto-ohjeistuksen mukaisten
tuotteiden saatavuus vaihtelee.
Raaka-ainekustannukset korke-
at.

Sopivien pakkauskokojen saata-
vuus

Kasitellyt raaka-aineet.
Toimitukset tukuista.
Tukkujen toimintavarmuu-
den varmistaminen.
Tukkujen valikoiman muu-
tokset ja osto-ohjeistuksen
mukaisten tuotteiden saa-
tavuus vaihtelee.
Raaka-ainekustannukset
vaihtoehtoa 1 korkeam-
mat.

Sopivien pakkauskokojen
saatavuus.
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Arviointikohde

Vaihtoehto 1

Vaihtoehto 2

Vaihtoehto 3

Tuoteturvalli-
suus 7/ ruoan
puhtaus

Valvottu tuotantoprosessi ja
laitosasetuksen alainen toimin-
ta.

Viikoittainen viranomaisvalvon-
ta.

Tuoteturvallisuus paranee ny-
kyisesta.

Cook and chill tuotantotapa
itsessaan jo vahentaa riskeja
cook and hold -menetelmaan
verrattuna.

Toimii huoneistoasetuksen mu-
kaan.

Astiahuollossa riskina mikrobi-
kontaminaatiot hoitoalan toimi-
paikoista palautuvan ruoankulje-
tuskaluston ja valineiden muka-
na.

Vastaa nykyista toiminta-
mallia.

Toimii huoneistoasetuksen
mukaan.

Toiminnan ja
tuotannon oh-
jaus
Ruokalista- ja
tuotesuunnit-
telu

Tuotannonohjausjarjestelma
kahdennettu.

Mahdollistaa massaraataléinnin
toteutuksen tehokkaasti.

Tasalaatuiset asiakaskohtaisesti
suunnitellut tuotteet ja toimin-
taohjeet.

Hairié tuotannonohjausjarjes-
telmassa lisaa yksittaisissa val-
mistuskeittidissa riskia katkok-
seen tuotannonohjauksessa.
Keittididen erilaisuudesta (ika,
varustus) johtuen vaatii useita
erilaisia ohjeistuksia ja suunnit-
telua.

Suunnittelutydn vaatimat tarvit-
tavat resurssit kasvavat.

Huomioitava keittiokohtai-
sesti suunnitelmat ja oh-
jeet.

Suunnittelutyén vaatimat
tarvittavat resurssit kasva-
vat.

Poikkeustilan-
neriskit

Mahdollistaa hyvan varautumi-
sen teknisilla varajarjestelmilla
(varavoima, tuotannonohjaus-
jarjestelman kahdentaminen,
nykytekniikan hyddyntaminen
valvonnassa ja vartioinnissa).
Cook and chill menetelma mah-
dollistaa riittdvan vararuoka-
puskurin.

Erittain kallista toteuttaa tekni-
set (ks. kohta 1) varajarjestel-
mat kymmenissa/sadoissa(?)
kohteissa.

Riskien toteutuessa vaikutukset
rajattu alueellisesti.

Kallista toteuttaa tekniset
(ks. kohta 1) varajarjes-
telmat useissa kohteissa.
Riskien toteutuessa vaiku-
tukset rajattu alueellisesti.

Investoinnit

Koko keittioverkon investointi

koostuu keskitetyn tuotantolai-
toksen investoinnista ja toimi-
paikkojen keittididen laitteiston
ja varustuksen investoinneista.

Tuotantolaitos kertainvestointi-
na suuri.

Riippuen tuotettavasta valmis-
tusvolyymista, kustannus an-
nosta kohti pienin volyymin
ollessa keskitetty ja suuri.

Tulevaisuudessa toimipaikkojen
keittididen suunnittelussa ja
varustuksen hankinnassa tulee
hydédyntaa nykyaikaisia uusia
liikuteltavia ruoankuljetus-,
sadilytys-, kuumennuslaitteistoja
ja menetelmia.

Nykyiset keittiot tarvitsevat
lisainvestointia raaka-aineiden
vastaanottotiloihin, kylmatiloi-
hin, pakasteisiin, jaahdytyska-
pasiteettiin .

Raaka-aineiden ja lahettavan
ruoan lastauslaiturit tarvitsevat
useassa paikassa muutostoita.
Lisdksi tarvitaan tilat lahetetta-
van ruoan pakkauslaatikoiden
sailyttamiseen / ruoankuljetus-
vaunujen sailyttamiseen seka
lahetettdvan ruoan pakkaami-
seen. Lisaksi astianhuolto ja
pesutilat ko. kuljetusvalineiden
pesuun.

Keittiot ovat kooltaan ja suunnit-
telultaan erilaisia ja jo fyysiset
rakenteet ja seinat tulevat vas-
taan edellda mainittujen li-
sd/laajennustarpeiden toteutta-
misessa volyymin kasvattami-
seksi ja keittion kayttéajan li-
saamiseksi.

Koko keittidverkon inves-
tointi koostuu 4 - 5 alueel-
lisen keittion investoinneis-
ta ja toimipaikkojen keitti-
Oiden laitteiston ja varus-
tuksen investoinneista.

Usean alueellisen keittion
tila-, rakenne-/tekniikka- ja
laitesuunnittelu vaatii oman
aluekeittidkohtaisen suun-
nittelun. Investoinnit ker-
taantuvat keittididen luku-
maaran suhteessa.
Aluekeittididen kokonais-
kertainvestointi on suu-
rempi kuin yhden keskite-
tyn tuotantolaitoksen.
Lisaksi on ratkaistava alue-
keittididen fyysinen sijain-
tipaikka ja toimiva logis-
tiikka.

Yllapitokus-
tannukset

Kayttokustannukset (sahkd,
vesi, huolto, lammitys/jaahdy-
tys) tuotettua ateriaa kohti
edullisimmat.

Yllapitokustannukset annosta
kohti suurimmat.

Yllapitokustannukset ker-
taantuvat aluekeittididen
lukumaaran suhteessa.

Toimintavar-
muus

Automatisointiaste vaatii paikal-
la olevan paivystavan huollon.

Keittion kunnossapito ja toimin-
tavarmuus vaatii nopean kun-
nossapitopalvelun varmistamista
(paivystys) suurelle valmistavien
keittididen maaralle.

Kunnossapito vaatii paikalla
olevan paivystavan huollon
useammassa kohteessa.




FCG Konsultointi Oy 52 (52)

LIITE 4

Liite 4. Tukkutorin tontinkayttokaavio
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