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1.1 Hankesuunnittelutyon lahtokohdat ja tavoitteet

Aluekeittioiden vanhentuneet ja riittamattomat laitteet ja
tilat kasvattavat talous- ja turvallisuusriskeja.

llman keskuskeittiota ruokapalvelun henkiléstotarve pysyy
samana ja talous- ja turvallisuusriskit kasvavat. Riskien
toteutuminen heikentaa ruokapalvelun hintakilpailukykya.

Vanhat tilat eivat sovellu ruokatuotannon uuteen
toimintamalliin: pinta-alaa on liikaa ja korkeutta liian vahan.

Keskuskeittion keskeinen sijainti lyhyen etdisyyden paassa
palvelupisteista vahentaa palvelupisteiden tila-, laite- ja
henkilostotarvetta.

Keskuskeittioinvestointi tarvitaan ensisijaisesti

elintarvikkeiden varastointia ja jakelua varten. 80% tiloista ja

laitteista tarvitaan, vaikka ruoka tehtaisiin muualla.

Olemassa olevan vanhan aluekeittion saneeraaminen
keskuskeittiotoimintaan soveltuvaksi merkitsee:

= Taloudellisten resurssien kayttamista vaistotoimintoihin
uuteen investoimisen ja kilpailuedun kehittamisen sijaan.

= |Imastotavoitteista luopumista, koska uutta hiilineutraalia

teknologiaa pystytdaan ottamaan kayttoon vahaisessa
maarin.

Ruokapalvelun hintakilpailukyky on keskuskeittion
valmistuttua hyvaa keskitasoa

koululounaan omakustannushinta on alle 3 €
paivahoidon ateriapdiva on alle 5 €
sote-ateriapaivan 13-14 €

Keskuskeittion investointikustannus on noin 4 milj.€
tilantarve on noin 600 neliota
tyovoiman tarve on 7-8 tyopanosta
takaisinmaksuaika on noin 12 vuotta
Keskuskeittioratkaisu tukee lahiruokatavoitetta ja
aluetaloutta

lahiruoka%:ia voidaan kasvattaa marjojen ja
kasvisten kayttoa lisaamalla noin 20%:sta yli
30%:iin rakentamalla paikallisen ruoan jalostustilat
keskuskeittion yhteyteen.

Ruokapalvelun henkilosto, kayttajat, omaksuivat ja
kehittivat keskuskeittion uutta ruokatuotantomallia
hankesuunnittelun aikana.
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Rakentamisen ja
elinkaaren aikaiset
kustannukset

Huoltovarmuus:
varavoima ja - vesi

Energiatehokkuus
ja hiilineutraalius

Taloudellinen
Hiilineutraali
Paikallinen
Kestava
OLENINENE
Reilu ratkaisu

1.2 Strategiset tavoitteet

Keskiossa oman ruokapalvelun
kilpailuetu ja kaupungin

Lastausten ja

. . Henkiloston kuljetusten
st rateglset tavoitteet valmistelema vaatimukset
tuottavuus-

Kayttajat osallistuivat ja
sitoutuivat ruokapalvelun
kilpailuedun ja oman
ruokatuotantoprosessin
kehittamiseen.

Keskuskeittion
jakelukanavat

tavoite

Tilan tarve ja
tilaohjelma
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1.3 Ruokapalvelun hintakilpailukyky
...kehittyy hyvaan keskitasoon, tyoturvallisuus ja toimintavarmuus kohenevat

Varhaiskasvatuksen ateriapaivan kustannus €

Koululounaan kustannus €

Sote- ateriapaivan kustannus €

KA= kuntien keskiarvo, MH=
markkinahintakeskiarvo ulkoistettaessa

palveluja
* *Hyvinvointikeskuksen ateriat annostellaan
keittion toimesta 18.5.2021

Maksimi




1.4 Tilaajan hankesuunnitteluryhma ja tyon eteneminen

Tilaajan hankesuunnitteluryhma

Esa Poylio, toimitusjohtaja

Outi Majava, ruokapalveluohjaaja

Pentti Kilpi, johtokunnan jasen

Kari Kujala, tekninen isannoitsija/Kemijarven Roikka

Jari Ahola, Tekninen isdnnditsija/Kemijarven Roikka

Sari Leinonen, Ita-Lapin kuntayhtyma

Ve

eTilaajan ja tyon
tuottajan esittelyt

eTarve

eTavoitteet
eAikataulu

1)9.2.-21

( 2)24.2.-21

*Ruokapalvelun
hintakilpailukyky

eNykytilan
haasteet

J

1) 23.2.-21 Henkilostopaiva

- J

/

eRakennuksen
massa ja ulkomitat

eRakennuspaikka
eTavoiteprosessi
eKapasiteetti

~N
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Hankesuunnittelutyo toteutettiin 9.2.- 10.5.2021

4)19.3.-21

*Tilaohjelma
Laiteluettelo
*Hintatiedustelut

-

-

( 6)21.4.-21 |

eLaitesijoitus
eTydvoiman tarve
eTalotekniikka

\
eHintatiedustelu-
vastaukset
eVaihtoehtoiset
laitesijoitusrat-
kaisut
5) 12.4.-21
/

2) 20.4.-21 Henkilostopaiva

eLoppuraportti
eKustannukset
*Pohja-, julkis.

leikkauskuvat

7) 10.5.-21

Pohjakuva
Henkilostotarve

Prosessi
Kapasiteetti




1.5 Keskuskeittiorakentamisen tavoiteaikataulu
Keskuskeittiorakennus on kayttoon otettavissa kesalla 2023

Keittion hankesuunnitelma: rakentamis-, elinkaari- ja kdyttdkustannukset, poistoaika
_

Hankepaatos
6/2021

)
Luonnos ja yleissuunnittelu

Suunnittelijoiden
ja urakoitsijoiden
valinta

Toteutus eli rakentamisvaihe

Kohteen luovutus ja kayttéonotto, takuuajan kaynnistyminen
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2. Ruoan tuotanto- ja palvelutoimintojen kuvaus

Ruoantuotantoprosessi Johtamisen prosessi

Elintarvikkeita hankitaan lahialueelta ja Jamix-tuotannonohjaussovelluksella (ruokapalvelujen
ruokalistasuunnittelu perustuu satokausiajatteluun Kiytosss)

Kaytossa on kaksi ruokalistaa: koulujen ja * Suunnitellaan ruokalistat, reseptit, hankinnat ja
paivakotien lista ja soten ruokalista. * Hoidetaan asiakastilaukset, tarvikeostot ja laskut

Keittio toimii paaosin, 70%:sesti, suoran e Seurataan ja ohjataan ruokatuotantoa ja
kypsennyksen ja tarjoilun periaatteella, ns. raportoidaan
cook&hold- toimintatavalla.

Ruokailijat syovat juuri valmistettua kuumaa Omavalvonta- ja huoltotoiminnot

ruokaa, joka kuljetetaan heti valmistuksen Ruokatuotanto- ja jakeluprosessin limpétilavalvonta
jalkeen palvelupisteisiin. on automatisoitu (sisadltyy kustannusarvioon)

Kotiateriat ja Soten viikonlopun ateriat toimitetaan Henkildstoravintolasta ja palvelukeittiilts
kylmind etukdteen viikolla palvelupisteisiin. palautuvien kuljetuslaatikoiden, -vaunujen ja

Keittion yhteydessa on henkildstdruokala. astioiden huolto on keskuskeittiossa.

Keskuskeittidssa varastoidaan ja sieltd toimitetaan Pyykkihuoltotila on yhteinen siivouksen kanssa.
pienempien palvelupisteiden kaikki elintarvikkeet. Jatteet erotellaan ja bio-, muovi- ja pahvijate

Huoltovarmuus on varmistettu riittavilla pakaste- puristetaan.
ja kuivavarastotiloilla, varavoimalla ja —vedella.




Keskuskeittio toimii 250 padivana vuodessa
ja tuottaa 1200 annosta toimintapaivina

= Asiakastilausten vastaanotto

mt RUOANkuljetusvaunujen vastaanotto

mmw TOiMittajien tilausten laskenta
Purkaminen

= lavaran tilaukset

Vaunujen, laatikoiden ja GN-astioiden pesu

= Tavaran vastaanotto

Vélineiden ja astioiden valivarastointi
mmm Varastointi

e E£sivalmistus

Palvelupisteet (11 kpl) ja kotiateria-asiakkaat
- Vastaanotto

Valmistus ja ruokamassojen
sekoittaminen

- Osassa palvelupisteita ruokapalvelun toimesta:
Ruoan tarjolle laittaminen
Ruoan tarjoilu (itsepalvelu)
Annostelu ja pakkaaminen Astioiden palautus (itsepalvelu)
kuljetusvalineisiin ja -autoihin Astioiden pesu
Siivous, jatehuolto

m  Kypsennys uuneissa ja padoissa
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Ruoan tuotantomenetelmat keskuskeittioissa

Keskuskeittio toimii suoran kypsennyksen menetelmalla ja toimittaa juuri valmistettua kuumaa ruokaa palvelupisteisiin. Jaahdytettya ruokaa
voidaan kuljettaa pitkan matkan takaa - ruoan sdilytykseen tarvitaan asianmukaiset kylmasailytys- ja jakelutilat ja kuumennukseen kuumennuslaitteet

Menetelma

Raaka-aineet

Tuotantokeittio
Elintarviketurvallisuus:

Sailytyslampaotila

Max. aika (sis.

kuljetus ja

FCGe

Palvelukeittio
Lampdatilat

Suora kypsennys ja
tarjoilu Cook & Hold
70%

Kypsenna ja jaahdyta
Cook & Serve
10%

Sekoita kylmana
Kylmavalmistus
Cold Cooking
10%

Kypsenna ja jaahdyta
+ suojakaasu
10%

UHT- kypsennys,
nopea jaahdytys +
tyhjiopakkaus
elintarvikemuoviin

Raa’at tai pakasteet
(ryopatyt) patavalmiiksi
paloitellut

Raa’at tai pakasteet
(ryopatyt) patavalmiiksi
paloitellut

Paloitellut ja kypsat
+10% pakasteita

Raa’at tai pakasteet
(ryopatyt) patavalmiiksi
paloitellut

Puhtaat, raa’at,
paloitellut
lampokasittelemattomat
(elintarviketeollisuuden
menetelma3)

lampaotilat + aika)

Kypsennys yli 90
asteessa vahintdaan 10
min.

Kypsennys yli 90
asteessa vahintaan 10
min ja jadhdytys alle 2
tunnissa 6 asteeseen

Sekoitus alle 4 asteessa
+ (modifioitu tarkkelys)

Kypsennys yli 90
asteessa vahintaan 10
min ja jadhdytys alle 2
tunnissa 6 asteeseen +
pakatessa suojakaasu

Kypsennys 140-150
asteessa yli 2 sek. Ja
valiton nopea jadhdytys
alle 6 astetta

Kuumana min 60 astetta

Kylmana max 6 astetta

Kylmana max 4 astetta

Kylmana max 6 astetta

Kylmana max 6 astetta

tarjoilu)

4 tuntia

(etdisyys: alle
30 km)

5 vrk

3-4 vrk

10 vrk

5 kk

Tarjoaminen yli 60
asteisena

Kuumennus yli 70
astetta ja tarjoaminen
yli 60 astetta

Kypsennys yli 90
asteessa vdah. 10 min,
ja tarjoaminen yli 60
asteessa

Kuumennus yli 70
asteeseen ja
tarjoaminen yli 60
asteisena

Kuumennus yli 70-90
astetta ja tarjoaminen
yli 60 asteessa
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3. Toimintoprosessin mukaiset tilat

Ruoantuotannon pieni ilmastojalanjalki perustuu
keskuskeittion rakentamisen ja ruokatuotannon
elinkaaren aikaiseen resurssitehokkuuteen.

Tila-, laiteresursseja kdaytetaan uudessa tuotantomallissa
tehokkaasti. Tuotannon kapasiteetti, tilat ja laitteet on
mitoitettu asiakastarpeen ja kdytossa olevan ajan
mukaisiksi.

Tehokas laitteiden kaytto edellyttaa, etta kaikki
tuotannon laitteet ovat paivittain kaytossa: jokaisessa
laitteessa valmistetaan joka toimintapaiva vahintaan yksi
tuotantoera.

Ruoan valmistuksen kapasiteetti voidaan
kaksinkertaistaa ottamalla kaytto6n toinen perakkadinen
valmistusera ja varastonkiertonopeutta kasvattamalla.

Keittiohenkilokunnan sosiaali-, taukotiloille on varattu 32
neliota.

Henkiléstoravintoalle ja wc:lle on varattu noin 54 neliéta.
Kaikille toiminnoille, tyontekijoille, toimintojen

vaatimille laitteille, vdlineille ja tarvikkeille, tyontekijoille
varattiin tiloja yhteensa 564 tehokasta neliota.

Tilaohjelma Pa m2
Lastauslaituri (ulkotilaa) n.30
Rullakkovarasto (ulkotilaa) n.8
Jatehuone (ulkotilaa) n.12
Lihtevéd/saapuva 24
Toimisto 12
WC- ja san. tilat 14,5
Kylmi® (liha, kala, broiler) 8
Kylmié (maito) 8
Kylmi® (hedelmat , vihannekset) 8
Kylmid (perunat, juurekset) 8
Kylmid (hevi, juures) 8
Pakastevarasto 8
Kuivavarasto 14,5
Siivous 5
Esivalmistus 20
Ruoan valmistus 126
Dieetti 22
Kaytavatilat 44
Astianpesu 33,6
Kotiateriapakkausten kylmio 10
Valmiiden kotiaterioiden kylmié 10
Kuljetusvaunutila 40
Tekniset tilat 38
Henkil6kunnan sosiaali- ja taukotilat 313
Ravintolatilat 53,5
Eteistilat 17
Yhteensa Pa 563,6
Rakennuksen leveys 24,7
Rakennuksen pituus 25,9
Ulkoseindt mukana 639,73

11
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5. Kiinteat keittiolaitteet: kylma- ja prosessilaitteet, rst-kalusteet ja

FCGe

omavalvonnan ohjelmistot, yhteensa n. 680 000 € (alv 0%)

Prosessilaitteet

* Prosessilaitteet, yhteensa 579 000 € (alv 0%)

¢ Esivalmistuslaitteet
* Vihannesten pesukone ja juuresten pesu ja kuorintalaite
* Vihannesleikkuri, varusteineen
* Yleiskone, kutteri
* Kylmavetolaatikosto
* Biojatejarjestelma
* Ruoanvalmistuslaitteet
* Sekoittavat & jadhdyttavat padat kap.: 520 L/5 kpl (1200 ann.)
*  Hoyrykeitto- kiertoilmauunit, kap.: 450 kg/ 4 kpl (1100 ann.)
* Pakkaus- ja kuljetuslaitteet
*  Kylman ruoan kuljetusvaunut, noin 10 kpl
*  Kuuman ruoan kuljetusvaunut, noin 10 kpl
e Astian- ja vaununhuollon laitteet
* Raepesukone ruoanvalmistusastioille

*  Kupu- tai tunneliastianpesukone kuljetuslaatikoille ja
henkilostoruokailijoiden ruokailuastioille

* Huoltotoimintojen laitteet

* Lattianhoitokone, pyykinpesu- ja kuivauskoneet, biojatejarjestelma
ja jatepuristimet (jatehuoltoyhtio hankkii) pahville ja muoville

* RST-tyopoydat ja vaunut, yhteensa 18 000 € (alv 0%)

Kylmavarastot, ohjausjarjestelmat ja -sovellukset

Omavalvonta (laitteiden limpétilojenhallintaohjelmisto sisiltyy
hankesuunnitelmaan)

* Lampdotilojen hallintaohjelmisto, 18 000 € (alv 0%)
* Puhdistuksen omavalvonta
* Siivoussuunnitelma

Kylmavarastot ja —laitteet, yhteensa 65 000 € (alv 0%)

* Kylmavarastotilaa 48+20 neliota, 4 +2 kpl,
+jadkaappeja/kylmatyopoytaa, 2 kpl

* Pakastevarastotilaa 8 neli6ta, 1 kpl + pakastekaappi 1 kpl
* Lisaksi kotiateriapakkauksille kylmatilaa 20 neliota, 2kpl
* Pikajadahdytyslaitteita, 3 kpl

Tuotannonohjausjarjestelma (olemassa oleva Jamix-jarjestelma)
* Asiakastilaukset ja laskutukset
* Hankintasuunnittelu ja tarviketilaukset
* Ruokalistasuunnittelu
* Reseptisuunnittelu
* Ruoan tuotannon kustannusseuranta ja laskenta

Laitteiden ominaisuuksien ja automatiikan maarittely jatkuu
laitehankintaa valmisteltaessa
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6. Arkkitehtuuri ja rakennustekniikka

Arkkitehtuuri

Rakennuksen kayttoika runko- ja perustusrakenteiden osalta on
100 vuotta, julkisivurakenteiden osalta 50 vuotta, vesikatteen
osalta 30 vuotta ja vedeneristeena toimivan lattiapinnoitteen
osalta 20 vuotta.

Tilat on jarjestelty toimintojen kulun mukaisesti.
Rakennuksen rungon muoto on nelio ja se on paaosin 1- tasossa.
Rakennuksessa on harjakatto.

Tontille sijoittelussa on huomioituna:
 Liittymat tontille tulevaan liikenteeseen
* Tulevan ja lahtevan liikenteen kaantymisen vaatima tila

* Pysakointitilat n. 20 autolle, joista osa on lampopistokkeella
varustettuja

* Henkil6- ja tavaraliikenne erotettu toisistaan
* Henkilést6ravintolan saavutettavuus ja turvalliset
liikennejarjestelyt.
Rakennuksen katolla on ilmanvaihtokonehuone.
Rakennuksen soveltuvuus ymparistoonsa on havainnollistettu.

Rakennuksen alla on korkea tuuletettu rydmintatila, min. korkeus=
0,8 m, jossa on viemarit ja osa sahkoista.

Jatkosuunnittelussa on viela tarkennettavaa:

* Rakennuksen kaupunkikuvalliset ominaisuudet kuten )
iulklswun ja vesikaton qultylskohdat, ikkunat ja valaistus ja
uonnonvalo tyoskentelytiloissa, materiaalit ja varit.

FCGe

Rakennustekniikka

Rakennuksen kantavat rakenteet tehdaan liittorakenteena, sallien
muuntojoustavuuden tulevaisuuden mahdollisia kaytto- ja
tilamuutoksia varten.

Kantavan rungon ulkoseinat ja pilarit tehdaan terasbetonista, mika
antaa hyvat edellytykset pitkdlle kayttoialle rakennusfysikaalisesti
vaativassa kayttotarkoituksessa.

Rakennus toteutetaan paikallavalettuna tai elementtirakenteisena.
Rakenteet perustetaan massanvaihdon tai paalujen varaan.

Rakennuksen ulkoseinien ulkopinnoite ja vesikattorakenteet ovat
puurakenteisia.

llImanvaihtokonehuoneen ulkoseinat ja ylapohja ovat puurakenteisia.

Rakennuksen runkorakenteet ja puolilampimat lastaussillat ovat
terasbetonista.

Valmistus- ja varastotilojen lattiat pinnoitetaan
akryylihiertomassalla.

Sosiaali- ja markatiloissa on vedeneristys.
Markatilojen vdliseinat ovat tiilta.
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7. Talotekniikka

LVISA

Energiatehokkuus on suunnittelun keskeisena paamaarana.

Energiansddsto toteutetaan vetta sadstavilla ratkaisuilla ja rakennuksen
sahkolammitysta valttamalla.

Kaukolammolla tuotetaan kiinteiston tarvitsema lampdenergia.
Kylmididen lauhdelampo kaytetaan rakennuksen lammitykseen.

Puhdas ja terveellinen sisdilmasto perustuu koneelliseen tulo- ja
Eoistoilmanvaihtoon. Terveellinen sisdilma edellyttaa rakentamis- ja

ayttoaikana rakenteiden kosteuden hallintaa ja puhtaiden
materiaalien kayttoa.

Keittiéssa on poistoilmakatto, |j.onka rasvanerottimet puhdistuvat
automaattisesti vesi-pesuaineliuoksella. Poistoilmakatossa on
tuloilmaelimet, ohjausilmajarjestelma ja LED-valaistus.

Poistokatto mukautuu erilaisiin kdyttotilanteisiin ja mahdollistaa
prosessilaitteiden sijoittelun muuntojoustavuuden.

limastoinnin ohjaus toteutetaan kayttotarpeen mukaisena ilmamaaria
tunnistimilla automaattisesti saatamalla.

limanvaihtokoneet sijoitetaan vesikatolle rakennettavaan
konehuoneeseen.

Veden sadsto toteutetaan vetta sadstavilla teknisilla ratkaisuilla ja
tilojen kayttajien vetta saastavilla tyomenetelmilla.

Varavedella varmistetaan ruoan valmistus ja hygienian kannalta
valttamattomat puhdistustehtavat.

Rakennuksessa on erilliset viemariverkostot saniteettivesille, keittién
rasvavesille ja sadevesille.

FCGe

Sahko

Keskukset sahkolaitoksen pienjannite- ja puhelinoperaattorin televerkkoon
* 5-johdinjarjestelma

Keskuskeittioé vaatii varauksen keskijanniteliittymadn eli oman muuntajan.
Rakennukseen tulee aurinkovoimalayksikon varaus.

Talotekniikka, osa kylmdtiloista ja prosessilaitteista on liitettavissa
varavoimaan.
Telejarjestelmat

* yleiskaapelointi tietoliikenneyhteyksia varten (puhelin, atk)

* langaton verkko

* yhteisantennijarjestelma

* rakennusautomaatiojarjestelman kaapelointi
Kayttdjdjarjestelmat

* kulunvalvonta- ja ty6ajanseurantajarjestelma

* ovisoittojarjestelma

Turvajarjestelmat

Merkki- ja turvavalaistus-, rikosilmoitus- , videovalvonta- o
paloilmoitusjarjestelma- seka savunpoisto- ja sammutuksen ohjausjarjestelmat

Valaistus

Valaistus toteutetaan LED-valaisimilla. Keittidalueilla kdytetddn puhdastiloihin
sopivia valaisimia. Valaistusjarjestelmilla pyritaan kayttotarkoitukseen
soveltuvaan ja energiatehokkaaseen ratkaisuun.

Kaytava- ja aulavalaistuksia seka ulkovalaistuksia ohjataan keskitetysti
kiinteistdautomaation avulla.
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8. Hankkeen ja rakennuksen elinkaaren aikaiset kustannukset

Rakentamisen kustannusarvio

FCGe

Hankkeen elinkaaren aikaiset kustannukset 30 vuodessa

Kokonaiskustannusarvio on noin 4 miljoonaa euroa (alvo%). Hinta

sisaltaa

* Rakennuksen suunnittelun ja rakentamisen aikaiset tilaajan,

Elinkaarikustannukset
A0-A5 Ennen kayttoa

suunnittelijoiden ja kaikkien urakoitsijoiden tyon ja materiaalit. B1 Kaytto

* Riskivarauksen 10 %.

B2 Kunnossapito

Laskenta tehtiin Haahtela-kehitys Oy:n TAKU-laskentaohjelman hinnastoa B3 Korjaus

kayttaen. B4 Osien vaihto
Kustannuslaskenta perustui FCG:n alustaviin luonnosten tilaohjelmaan B5 Laajat korjaukset
(6.5.2021). Keittio- ja kylmalaitteista ja ilmastointikatosta on pyydetty erikseen B6 Energia

budjettihinnat. Rakentamisen kustannusten on ennustettu nousevan kesan
2021 jalkeen. Kustannusarviossa on kaytetty rakentamisajankohtana 12/2021.

Rakentamisen kustannukset ovat 72%:ia elinkaaren kustannuksista.

B7 Vesi
C1-C4 Purkaminen
Yhteensa

5300 000
5100 000
4900 000
4700 000
4500 000
4300 000
4100 000
3900 000
3700 000
3500 000

Elinkaarikustannuskertyma (€)

—

/J

/

/

_—

/

/

1 2 3 45 6 7 8 9101112131415161718192021222324252627282930

vuosi
Uudis

€/brm2/a
4131,00
3,00
55,00
3,00
5,00

17,29
6,18
200,00
4131,00

€ (yht. 30v ajalta)

3 697 245
39176
718 228
39176
65 293
198 941
280 702
80 729
33036

5152 527
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9. Rakennuksen poistoaika, kayttokustannukset ja vaikutusten arviointi:

Keskuskeittion poistoaika ja kayttokustannussaastot

Keskuskeittiorakennuksen poistoaika on 12 vuotta.

Jos keskuskeittion hankepaatos tehdaan nyt, rakennus on puoliksi

maksettu vuonna 2030.

Kemijarven kaupungilla on ruokatuotantokapasiteettia ja
hintakilpailuetua 20 vuodeksi eteenpain.

Poistoaika on laskettu ruokapalvelujen
kayttokustannussaastoista. Kayttokustannukset laskevat
nykytasosta suurimmasta alkaen:

1.

Henkilostokustannukset laskevat 200 000 euroa
vuodessa.

Kuljetuskustannukset laskevat nykyisesta
kolmanneksen.

Ruoan tuotannon tilavuokrat laskevat noin
viidenneksen, koska kaytdssa on vahemman
tuotantonelioita ja koska veden ja energian kulutus
laskee.

* Keskuskeittion tila- ja laitepoistot + korot ovat
vuodessa 37.000 €

Laitteiden korjaus- ja leasingtarve vahenee.

Elintarvikekustannukset laskevat 3-5% :ia, koska
pudotusmaksut ja varastotappiot vahenevat.

Ruokatuotannon henkil6sto ja ruokapalvelun kilpailuetu

* Ruokapalvelun tyopanostarve laskee verrattuna nykyiseen
kahden aluekeittion malliin 5,5 henkilotyovuotta. Yhden
tyopanoksen (htv) kustannus on n. 37.500 euroa.

* Ruoan valmistusosaaminen sailyy. Keskuskeittion
henkiléstdtarve on

* koulupaivina (190 p/v) on 7,5 tyopanosta
* koulujen loma-aikoina (60 p/v) 4 tyopanosta

 Tydpanoksen vahentaminen toteutetaan luonnollisella
oistumalla ja maaraaikaisista tydsopimussuhteista
uopumalla.
Ruokapalvelun hintakilpailuetu kehittyy ja

kayttokustannukset laskevat

Ruokapalvelun kustannukset laskevat vuositasolla 300.000
euroa

Keskuskeittio maksaa itsensa takaisin 12 vuodessa
Kemijarven ruokapalvelun hintakilpailukyky on hyvaa
keskitasoa alkaen syksysta 2023.
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