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RUOKAPALVELUSELVITYS

Kangasniemen kunnan ruokapalvelu vastaa kunnan alueen koulujen, varhaiskasvatuksen seka
henkilokunnan ruokailujen jarjestamisesta. Keskuskeittio sijaitsee yldkoulun yhteydessa ja
toimii valmistuskeittiond. Ruokapalvelun toiminta on keskitetty keskuskeittiélle, josta ruoka,
muut aterianosat ja tarvikkeet jaetaan alueen muihin toimipisteisiin. Lounas valmistetaan
kokonaisuudessaan keskuskeittiolld, josta se lahtee lampiméana jakelukeittioihin.
Toimipisteitd, joihin aterioita toimitetaan, on yhteensa 11. Ylakoulun ja lukion ruokailu
tapahtuu kanssa samassa rakennuksessa, jossa keskuskeittio sijaitsee.

Henkiloston maara ruokapalvelun puolella on talla hetkelld 11, joista suurin osa toimii myos
yhdistelmatyontekijoina siivoustehtavissa. Lisdksi siivouspalvelun puolella on osa
yhdistelmatyontekijoita, jotka ovat ruokapalvelua avustavissa tehtdvissa osan tydajasta.
Ruoka- ja puhtauspalvelut toimivat siis yhteistydssa vastuualueiden sisilla. Keskuskeittiolla
tyoskentelee padsaantoisesti kolme henkil64, joista kaksi ovat kokkeja ja yksi
ruokapalvelutyontekija. Aamuisin keskuskeittiollda avustaa tavaroiden pakkauksessa ja
salaatissa myos kaksi muihin toimipisteisiin aterioita kuljettavista yhdistelmatyontekijoista.

Toimipisteisiin kuuluvat talla hetkella ylakoulun lisdksi; Kalliolan koulu, Beckerin koulu,
Kalliolan paivakoti, Kunnantalon henkiléstéruokala, Kunnantalon pienryhma (Touhupirtti),
Metsépirtti, Rantapirtti, Vuojalahden koulu, Vuojalahden paivakoti, Koittilan koulu ja
MorrimoOykyn kolo. Paivahoidon pisteissa aamupalapuurot valmistetaan niissa olevan
henkil6ston toimesta, mutta lounasruoka ja vdlipalat toimitetaan valmiina keskuskeittiolta.

Keskuskeittio valmistaa paivittdin lounasta n. 700 annosta ja valipaloja n. 180 annosta. Lisaksi
keskuskeittio pakkaa kaikkien toimipisteiden tilaamat tuotteet ja tarvikkeet. Keskustan
alueella ruokapalvelun ruoka-auto hoitaa tavaroiden ja lounasruokien kuljetuksen.
Kylakouluille ja niiden yhteydessa oleville paivakodeille tavarat ja lounasruoat toimitetaan
yhdistelmatyontekijan kuljettamana.

Ruokapalvelun toimintaa saatelevat erilaiset koulu- ja varhaiskasvatuksen ruokailua koskevat
ateriasuositukset. Kouluruokailu ja varhaiskasvatuksen ruokailu toteutetaan lain
edellyttamalla tavalla tarjoamalla koulupdivina tdysipainoinen ateria, joka sisaltda lampiman
padruoan lisdksi tarvittavat lisdkkeet. Lisdaksi ruokapalvelu on sitoutunut vuodesta 2018
Sydanmerkkiin, joka saitelee ruokien kokonaisuutta rasvan laadun, suolan ja sokerin seka
kuidun maaran suhteen. Elintarvikelainsdddanto ja omavalvonta ovat isossa osassa
suurtalouskeittion toiminnassa, joiden noudattamista valvotaan terveystarkastajankin
toimesta vahintaan kaksi kertaa vuodessa. Omavalvonnan noudattaminen on jokaisen
tyontekijan velvollisuus ja siind tarkedssa roolissa ovat esimerkiksi hygienian ja
elintarviketurvallisuuden kannalta Kriittisten pisteiden tunnistaminen ja erilaiset
lampétilojen kirjaukset sddnnollisesti.
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Keskuskeittiolla on kdytdssa 12 viikon kiertava ruokalista, jossa on yli 50 erilaista
lounasruokaa. Joka pdiva lounasruokailussa on tarjolla lampiman ruoan lisdksi, salaattia tai
tuoreita vihanneksia, ndkkileipaa tai keitonruoan kanssa tuoretta leipaa levitteineen ja
ruokajuoma. Suositusten mukaisesti kasvis-, kana- ja kalaruokia tarjotaan kerran viikossa.
Kaikkien ruokailijoiden on mahdollista saada kasvisruokavaihtoehto, kun ilmoittaa siita
keskuskeittion henkilokunnalle. Ruokalistat koulujen, paivahoidon ja henkil6storuokailun
osalta pdivitetdan Kangasniemen kunnan nettisivuille. Ruokalistasuunnittelussa
ruokapalvelun kdyt6ssa on Jamix- tuotannonohjausjarjestelmg, jolla mm. vakioidaan
ruokaohjeet. Jamixin avulla saadaan laskettua ateriakohtaiset suositusten mukaiset
ravintoarvot, jossa on huomioitu kaikki aterian osat. Suositusten mukainen
ravintosisalloltadn tdysipainoinen ateria edellyttaa, ettd ruokailija nauttii ateriallaan kaikki
tarjolla olevat aterian osat.

Ruokapalvelun ruokalistoissa nakyvat monipuolisuus ja vaihtelevuus. Liha-, kala- ja
kasvisruokia on monissa erilaisissa muodoissa kappaleruokina, laatikkoina, keittoina,
kastikkeina ja lisdkkeind. Keskuskeittio valmistaa itse keitot, vuokaruoat (laatikot, risotot,
uunikalat), perunasoseen, kastikkeet, puurot, kiisselit ja rahkat. Keittion kdytdssa on myds
puolivalmisteita seka valmiita tuotteita esimerkiksi erilaiset lihapyorykat, kalapihvit ja
ohukaiset ovat valmistuotteita. Lihatuotteet tulevat keittiolle valmiiksi kypsennettyina
suikaleina tai kuutioina.

Keskuskeittion elintarvikehankinnat maarittaa Mikkelin seudun hankintarengas.
Kangasniemen kunta on ollut kunnanhallituksen paatoksella osa Mikkelin seudun
hankintarengasta jo vuodesta 2004. Hankintarenkaan sopimuskausi kestda aina nelja vuotta,
jonka jatkosta tekninen lautakunta jattda paatésehdotuksen. Nykyinen sopimuskausi on
voimassa 1.4.2020-31.3.2024, joka sitoo kunnan tarvikkeiden hankintaan hankintarenkaan
neuvottelemien toimittajien kautta sekd maariteltyjen tuotteiden osalta. Mikkelin seudun
suurtalouksien hankintarenkaaseen kuuluvat muun muassa Mikkelin kaupunki, Kaakkois-
Suomen ammattikorkeakoulu Oy, Eteld-Savon koulutus Oy, ESSOTE, Kangasniemen kunta,
Mantyharjun kunta, Hirvensalmen kunta, Pertunmaan kunta, Puumalan kunta ja Suomen
nuoriso-opisto.

Hankintarenkaan muodostavat organisaatiot ovat valtuuttaneet Mikkelin kaupungin toimivan
hankinnan juridisena yksikkona. Hankintapalvelut tuottavat hankinta-, varastointi-, ja
logistiikkapalveluita kustannustehokkaasti koko kaupungille ja seutukunnille.
Sopimuskausittain Mikkelin kaupunki pyytaa tarjouksia eri toimittajilta, jotka voivat jattaa
tarjouksia osasta tuotteitaan tai osalle alueen toimipisteitd. Padtoksenteon perusteina ovat
yleiset laatukriteerit ja hinnat. Tarjouspyynndssa pyydetyille rivituotteille asetetaan
ehdottomina vahimmaisvaatimuksina tuotekohtaisia ravitsemuksellisia ja laadullisia
vaatimuksia.

Kangasniemen ruokapalvelut tilaavat elintarvikkeita hankintarenkaan maarittelemilta
toimittajilta. Liha- ja lihatuotteet sekd kana- ja kanatuotteet toimittavat keskuskeittiolle Atria.
Maito ja maitotuotteet tulevat Valiolta. Leivdn- ja leipomotuotteiden osalta tuotteita tilataan
esimerkiksi Fazerilta tai Siiskosen kotileipomolta. Keskustukkuna elintarvikkeissa toimii
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Meira Nova ja Palvelutukku Itda-Suomi. Hedelmat, marjat ja vihannekset ovat vapaasti
tilattavissa, joista marjat tulevat esimerkiksi paikallisilta toimittajilta ja keraajilta.
Keskuskeittion valmistamien aterioiden kotimaisuusaste on n. 86%. Tuoreista vihanneksista
kotimaisia suositaan aina, kun se on mahdollista, saatavuudesta riippuen. Hedelmien osalta
suomalainen tuotanto hyvin pienta. Tama osaltaan vaikuttaa valipaloilla tarjottavien
tuotteiden kotimaisuusasteen keskiarvoon alentavasti. Valipalojen kotimaisuusaste on n.
80%.

Kotimaisia tuotteita ovat mm:

- lihat ja lihajalosteet (my0s pihvit ja pyorykat) mukaan lukien kaikki broilerituotteet seka
erilaiset ohukaiset (Atria)

- maitotuotteet (Valio)

- kuoritut perunat joko Niskamaen perunalta (Naarajarvi) tai keskustukusta
- kypsat perunasuikaleet ja kuutiot seka perunahiutaleet

- pakastevihanneksista iso osa Apetitin kotimaisia tuotteita

- pastat, ohra, nuudeli, puurohiutaleet, kananmunat

- Apetitin kalapyorykat- ja pihvit seka kasvispihvit

- muikut (Hirvensalmi)

- lohisuikale

- leivat (Fazer, Sinuhe, kotileipomo Siiskonen, Myllyn Paras, Vaasan)
- Tuoreet vihannekset ja juurekset (aina kun saatavilla, hinta)

- punajuuri- ja kurkkusailykkeet, salaattikastikkeet

- marjasoseet, mehut, ja mehukeitot

- hedelmasoseet (valmistettu suomessa)

- mansikat (Kangasniemi)

- mustikat, puolukat, herukat (Kangasniemi)

Esimerkkimaaria ruokapalvelun kayttamista tuotteista: kuorittu peruna n.100kg/kerta ja
vuodessa n. 9000kg, perunasuikale n. 120kg/kerta ja n.5000kg vuodessa, kypsa naudan
jauheliha 24-34kg/kerta ja n.1200kg vuodessa seka kypsa possukuutio n. 24-44kg/ kerta ja n.
350kg vuodessa. Jadvuosisalaatti valmiiksi pilkottu n.1900kg/vuosi, kuorittu porkkana n.
700kg/vuosi, kiinankaalisalaatti pilkottuna n. 1500kg/vuosi seka kurkku n. 1900kg/vuosi.
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Hankintarenkaan maarittdmat laatuvaatimukset seka elintarvikehygieniaan liittyvat
madraykset vaikuttavat tuotteiden hankittavuuteen. Naiden avulla voidaan hallita myo6s
suurtalouden ruokatuotannon kriittisia pisteitd, joissa tuotteiden turvallisuus ja jaljitettavyys
on taattu. Elintarviketurvallisuus maarittaa esimerkiksi kasvisten osalta tiettyja vaatimuksia
ja tyotapoja. Esimerkiksi Kangasniemen keskuskeittidlle tulevien juuresten on oltava
valmiiksi esikasiteltyja eika taten multatuotteita voi keittion tiloihin toimittaa. Elintarvikealan
yhteisissa vaatimuksissa sekd EU:n asetuksessa 852/2004 on kerrottu yleisella tasolla
tilavaatimuksista ja ristisaastumisesta. Keskuskeittion tilat eivat mahdollista
elintarviketurvallisten hygieniakdytant6jen ja tilavaatimusten osalta esimerkiksi
multatuotteiden tai kasittelemattomien kalojen toimittamista keittioon. Kasittelemattomien
tuotteiden toimittaminen keskuskeittion tiloihin voisi johtaa muiden elintarvikkeiden
saastumiseen eri tyovaiheiden valilla tai niiden aikana.

Kangasniemen ruokapalveluissa ruokahavikkiad pyritddn minimoimaan mahdollisimman
hyvin. Havikin hallinnassa tarkedssa roolissa ovat ruokailijat, joiden maaran mukaan ruokaa
eri toimipisteisiin laitetaan. Kangasniemella ei ole kdytodssa niin sanottua kappalerajoitettua
ruokailua, jolloin lapset ja nuoret saavat sydda haluamansa maaran ateriaan kuuluvia
paaruokaa ja kasvislisakettd. Tama joskus vaikeuttaa ruokamaarien ennakointia, mutta
yleisesti tihan mahdollisuuteen ollaan oltu tyytyvaisia ruokailijoiden keskuudessa. Lasten ja
nuorten valilla annosmaarissa ja -tarpeissa on kuitenkin eroja, jolloin mahdollisuus itse
paattaa annoskoosta on positiivinen asia. Lasten ja nuorten siirtyessa paivahoitopaikasta ja
koulusta toiseen on annosmaarissa tehtdva muutoksia.

Eri toimipisteissa syntyvaa havikkia raportoidaan paivittain keittiolle, jotta mahdollisia
muutoksia valmistettaviin ruoka- ja tilausmaariin voidaan tehda heti eika suurta havikkia
paasisi syntymaan. Ongelmana havikin minimoimisessa on usein suuremmat
sairauspoissaolomaarat, joista tietoa ei keittiolle tule. Ylakoulun ja lukion osalta
ruokailijamaarat vaihtelevat paivittdin, joka vaikeuttaa ennakointia. Lukion osalta tilanne on
ongelmallisempi, koska viimeisena ruokailuun saapuvien lukiolaisten maara on ldhes
paivittdin arvoitus, jolloin havikkiin menevan ruoan maarakin saattaa vaihdella.
Toimipisteiden suuri maara vaikuttaa kokonaisuudessaan syntyvan havikin maaran
suuruuteen, koska taysin havikitonta ruokailua on mahdotonta jarjestaa edes
kappalerajoitettuna. Ruoan annosmaarat saattavat lukuvuoden aikana vaihdella vuodenajan,
tapahtumien ja sairastumisienkin vuoksi.

Havikkia hallitaan niin hyvin kuin mahdollista esimerkiksi tiedonkululla, ennakoinnilla seka
ruoanvalmistuksessa kuluvien elintarvikkeiden seurannalla. Kaytossa oleviin vakioituihin
ruokaohjeisiin tehdaan tarvittaessa muutoksia niin raaka-aineisiin kuin toimipisteiden
annosmaadriin heti tilanteen vaatiessa. Mikali havikkiruokaa on jadmassa, henkil6kunnalla on
mahdollisuus tata ostaa, jotta havikkia syntyisi mahdollisimman vahan.

Ruoka- ja puhtauspalvelut toimivat kokonaisuutena asiakaslahtoisesti, vastuullisesti ja
kustannustehokkaasti kunnan lasten ja nuorten ravitsemuksellisiin tarpeisiin vastaten seka
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tarjoamalla heille hygieeniset ja viihtyisat tyoskentelytilat. Toimintaa kehitetddn jatkuvasti
ruokalistasuunnittelun, uusien valmistusmenetelmien ja -tekniikoiden avulla aikaansa
sopivaksi kokonaisuudeksi. Uutta tietoa hankitaan jatkuvasti ravitsemisalan erilaisista
lahteistd, jotta toiminnan nykyaikaisuuteen ja uusiin ravitsemuksellisiin vaatimuksiin
pystytadn vastaamaan nopeasti. Tarvittaessa henkilokunnalla on mahdollisuus kdyda
koulutuksia oman ammattitaitonsa kehittdmiseksi.
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