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1. ATERIAPALVELUT

1.1. Toimeksianto

Aluehallituksen p&étos 17.9.2024 § 262 Satakunnan hyvinvointialueen
ateriapalveluiden tuotantotapamuutos.

Aluevaltuuston 11.12.2023 (8148) hyvaksymassa palveluverkkosuunnitelmassa on
esitetty kehittamissuunnitelma, jossa ehdotetaan tehdyn selvityksen pohjalta
ateriatuotannon keskittamista 1-2 tuotantokeittioon. Lisaksi ateriatuotannon
keskittaminen sisaltyy muutosohjelman kohdan 4.3 tavoitteisiin.

Keskittdmissuunnitelman taustalla on konsulttiyritys KPMG:n tekema selvitys
Satakunnan hyvinvointialueen tuotantokeittididen uudesta toimintamallista.
KPMG:n tekemaa selvitysta on kasitelty aluehallituksen kokouksessa 12.3.2024 (8
83) Ruokahuollon keskittamiseen liittyv&n rakennushankkeen siirtdminen
rakennustoimikunnan ohjaukseen kasittelyn yhteydessa.

Rakennushanke on siséllytetty Satakunnan hyvinvointialueen
investointisuunnitelmaan 2025.

1.2. Ateriapalveluiden toiminnan kuvaus

Tuotamme ravitsemussuositusten mukaisia, laadukkaita ja taysipainoisia
ateriakokonaisuuksia asiakkaillemme. Ateriapalveluiden tehtdvana on tuottaa
ateriapalveluita koko Sata-alueen eri asiakasryhmille jokaisena paivana ympari
vuoden. Kokopaivan ateriat siséltavat aamupalan, lounaan, paivakahvin/ vélipalan,
paivéllisen ja iltapalan. Lisdksi huomioimme erilaiset juhla- ja teemapaivat.

Asiakasyksikot tilaavat keittidilta tuotteina elintarvikkeita eri tarpeisiinsa. Paivittain
tilattavat tuotetilaukset sisaltavat mm. erilaisia kuivatavara- ja maitotaloustuotteita
seka pakasteita. Paasaantdisesti asiakasyksikot koostavat itse paivittaiset ilta- ja
valipalat.

1.3. Ateriapalveluiden toimintaa ohjaavat lait ja sddddkset

Ateriapalveluiden toimintaa ohjaavat monet eri lait ja sdadokset. Elintarvikelaki
maarittelee reunaehdot esimerkiksi tilojen suhteen. Lain tarkoituksena on
varmistaa mm. ruokaturvallisuus valmistavasta kohteesta loppukayttajalle. Tahan
liittyy my6s omavalvontasuunnitelman laatiminen, jossa maaritellaan tarkasti
esimerkiksi lampdotilojen raja-arvot koko ruokatuotantoprosessille.
Terveysvalvontaviranomainen valvoo, etta lain edellyttamat asiat tayttyvat ja ovat
kaikilta osin kunnossa.
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Valtion ravitsemusneuvottelukunta ja Terveyden ja hyvinvoinnin laitos julkaisevat
eri vaestoryhmia koskevia ravitsemus- ja ruokailusuosituksia. Sata-alueen
Ateriapalveluita ohjaavia suosituksia ovat muun muassa Valtion
Ravitsemusneuvottelukunnan méaarittaméat ravitsemussuositukset,
ravitsemushoitosuositus, Vireytta seniorivuosiin: ikaantyneiden ruokasuositukset,
Syddaan yhdessa- ruokasuositukset lapsiperheille sekd Hyvinvointia ja
opiskelukykyéa ruokailuista — Korkeakouluopiskelijoiden ruokasuositukset.
Ateriapalvelut suunnittelevat toimintaansa naiden suositusten ja ohjeistusten
mukaisesti. Elintarvikekilpailutuksissa otetaan myds ravitsemus- ja
ruokailusuositukset huomioon. Nain ohjaamme asiakkaitamme koostamaan
suosituksien mukaisia terveellisid ateriakokonaisuuksia, ja
valitystuotevalikoimassamme on suositukset tayttavia elintarvikkeita.

2. ATERIAPALVELUIDEN NYKYTILAKUVAUS

Satakunnan hyvinvointialueella on talla hetkella ruokaa valmistavia keittiita 13 kpl
ja palvelukeittioitd 9 kpl. PAdsaantodisesti ruoka valmistetaan ja tarjoillaan samana
paivana kaikissa ruokaa valmistavissa yksikdissd. Kuumaa ruokaa kuljetetaan
paivittdin noin 140 asiakasyksikkdon 1-3 kertaa paivassa seitsemana paivana
viikossa.

2.1. Sata-alueen Ateriapalveluiden asiakkaat

Sata-alueen Ateriapalveluiden asiakkaat koostuvat sairaalan hoito-osastojen ja
poliklinikoiden potilaista, ikaantyneiden ja kehitysvammaisten asumispalveluiden ja
paivatoiminnan asiakkaista, mielenterveys- ja paihdekuntoutujien
ymparivuorokautisista asumispalveluista ja paivatoiminnasta. Yksikdissamme toimii
my0ds henkilostoravintoloita sekd tuotamme edustustarjoiluja. Ateriapalveluilla on
my0s kahviot Porissa ja Raumalla.

2.2. Sata-alueen Ateriapalveluiden valmistuskeittiot, sijainnit ja ateriamaarat

Sata-alueen ruokaa valmistavat keittiot:

Porissa 3kpl (Satasairaala, Maantiekatu ja Kylasaari)
Rauma, Stenius

Eurajoki, Jokisimpukan keittio

Eura, Euran keskuskeittio

Sakyla, Sakylan terveysaseman keittio

Huittinen 2kpl (Kuninkaisten keskuskeittit ja Annalan keittio)
Kokemaéki, Henrikinhovi / Ruokatuotanto keskitetdan 2/25-Huittisiin, Kuninkaisten
keskuskeittidlle

Kankaanp&aa, Tapalan keittic

Karvia, lltaruskon keittio

Merikarvia, Kiilarinteen keittio
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Sata-alueen palvelukeittiot: 9 kpl

Pori 3kpl (Noormarkun lahipalvelukeskuksen keittid, Palvelukoti Poppana,
Palvelukoti Tyrni)

Rauma, Kaunisjarven palvelukeittit

Huittinen, Kaarirannan palvelukeitti®

Nakkila, Hyppingin, Keinustoolin ja Keinulan palvelukeittitt

Kankaanp&aa, Mantykallion palvelukeitti®

Henkilostoruokailuun tarkoitettuja ravintoloita on 12 kappaletta eripuolilla Sata-
aluetta.

Ateriamaarien jakaantuminen

Keittiot yhteensd
W Ateriamaara
7000
6000
5000
4000
3000
2000 1797
1000 805 796 783
542
. - - = - = 2
.
. ! N - . .
Pori Rauma Eura Huittinen  Kankaanpdi Eurajoki Nakkila Merikarvia Kokemiki Sakyld Karvia

Kuvaus ateriaméaérien jakautumisesta Sata-alueella
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2.3. Henkildsto
Keskittamalla ateriatuotanto yhteen tuotantokeittioon keskittyy myds henkiloston
ammattitaito ja osaaminen. Talla toimintatavalla vastataan my6s ammattitaitoisen
henkilostén saatavuuden haasteisiin tulevaisuudessa ja tulevien vuosien nopeaan
elakoitymiseen.
Sata- alueen ateriapalveluilla on henkilstoa talla hetkelld noin 210hl6. Henkildston
keski-ika on noin 49,8 vuotta. Ateriapalveluhenkilostén elakoityminen on
l&hivuosina voimakasta. Elékeian saavuttaa noin 60 henkiloéa vuosien 2024—-2028
aikana.
2.4. Logistiikkapalvelut
Talla hetkella aterioita ja valitystuotteita kuljetetaan 1-3x paivassa nykyisista 13kpl
tuotantokeittidistéa Sata-alueen asiakasyksikdihin. Ateriakuljetukset hoidetaan talla
hetkella Sata-alueen logistiikkapalveluiden ja ulkopuolisten kuljetusyrittajien
toimesta. Alla olevassa taulukossa on kuvattuna tAmanhetkiset toimijat keittidittain.
Kuljetuskertoja harventamalla ja kuljetuksia keskittamalla saadaan aikaan saastoja
ymparistonakokulmia unohtamatta.
Keittiot Toimija
Sata-alueen | Sata-alueen
Ulkoinen |[omat sisdiset |omat ulkoiset
toimija kuljetukset | kuljetukset
Satasairaala, Pori X X X
Maantiekatu, Pori X X X
Kylasaari, Pori - - -
Stenius, Rauma X X -
Eurajoki, Jokisimpukka X - -
Sakylan terveysaseman keittio X - -
Euran keskuskeittio, Eura X - -
Kuninkainen, Huittinen X - -
Annala, Huittinen - - -
Henrikinhovi, Kokemaki X - -
Tapala, Kankaanpaa X - -
lltarusko, Karvia - - -
Kiilarinne, Merikarvia X - -
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3. UUSI KESKITETTY TUOTANTOKEITTIO

Ateriat valmistetaan yhdesséa uudessa tuotantokeittiossa hyédyntaen Cook & chill
ja kylmavalmistusmenetelmié. Ruoat kuljetetaan noin kaksi kertaa viikossa
palvelukeittidihin, joissa ruoka kypsennetaan tai kuumennetaan tarjoiluvalmiiksi.
Palvelukeittidissa koostetaan paivittain salaatti ja lammin lisdke, jotka jaetaan
lopuksi edelleen asiakasyksikdihin.

Nykyista 13 valmistuskeittion keittioverkkoa keskittamalla yhteen ruokaa
valmistavaan keittioon ja hyddyntamalla kylmavalmistusmenetelmia saadaan
ateriatuotannon kustannuksia karsittua, poistettua paallekkaisia toimintoja, sekéa
tehostettua toimintaa.

Tama toiminnallinen muutos on ateriapalveluiden sisdinen, joka ei vaikuta
nykyisten asiakasyksikéiden toimintaan hajautetussa tai keskitetyssa ruuanjaossa.
Uusi keittit sekd koko ateriapalvelun toimintojen uudelleen organisointi pystyy
vastaamaan paremmin tuleviin tarpeisiin esimerkiksi toive kuumasairaalan
keskitetysta ruuanjaosta.

Keittion pohjakuvan suunnitteluun tarvitaan kokeneet keskuskeittiosuunnittelijat,
joilla on useampia referensseja monipuolisten sote keskuskeittiiden
suunnittelusta. Lisatietojen saamiseksi referenssikohteisiin taytyy saada olla
tarvittaessa yhteydessa.

Uutta tuotantokeittiota ja toimintamalleja suunniteltaessa tulee ottaa huomioon eri
asiakassegmenttien ja ammattiryhmien tarpeet ja toiminnalliset edellytykset, seké&
nykyaikaiset laitteet, jotka tukevat tehokkaita ateriatuotantoprosesseja.

3.1. Kasitteita

Ruuanjako:

Keskitettyjako = Ruoka on valmiiksi annosteltu keittidssa tarjottimelle.
Vastaanottavassa yksikossa annos tdaydennetaan leivalla, ruokajuomalla ja
salaatinkastikkeella.

Hajautettujako = Ruoka on ruoanvalmistusastioissa ja ruuat viedaan
ruuankuljetusvaunulla vastaanottavaan yksikk6on. Ruuan annostelu asiakkaiden
tarjottimille tapahtuu osastoilla.

Ruuanvalmistusmenetelmat:

Kylméavalmistus = ruuantuotantomenetelmassa kypsat tai raa’at raaka-aineet
koostetaan valmiiksi tuotantokeittiossa ruoanvalmistusastioihin. Ruoka lahetetaéan
kylméana palvelukeittidihin, joissa se kypsennetaan tai kuumennetaan valmiiksi
tarjolle.

Cook & chill = ruuantuotantomenetelmassa ruoka valmistetaan kypséksi ja sen
jalkeen jaahdytetdan nopeasti. Ruoka kuljetetaan kylm&na palvelukeittidihin, joissa
ruoka kuumennetaan tarjolle.
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3.2. Uuden toimintamallin henkildstoresurssit

Uudessa toimintamallissa henkildstéresurssin tarve vahenee merkittavasti, koska
useiden ruokaa valmistavien keittididen (13kpl) sijaan ruokaa valmistetaan vain
yhdessa tuotantokeittiossa ja ruokatuotantomenetelméa muutetaan
tuotantotavaltaan tehokkaammaksi prosessiksi. Henkilostoresurssit mitoitetaan
tuotantotarpeen mukaiseksi tuotantokeittioon ja jaljelle jaaviin palvelukeittidihin.
Uudessa tuotantokeittiossa pystymme tehostamaan toimintaa ja valmistamaan
aterioita tarvittaessa esimerkiksi kahdessa vuorossa.

3.3. Logistiikka

Ruuan kuljetus mitoitetaan uudesta tuotantokeittiosta ruuankuljetustarpeiden
mukaiseksi. Ruoka kuljetetaan tuotantokeittiosta palvelukeittidihin noin 2 kertaa
viikossa. Palvelukeittidista ruuat jaetaan ja kuljetetaan paivittain asiakasyksikoihin
kylmana tai kuumana asiakasyksikon toiminnan mukaisesti.
Elintarvikekuljetustoimintaan sovelletaan elintarvikelain vaatimuksia el
kuljetustoiminta on rekisterditya elintarviketoimintaa. Lain tarkoituksena on
varmistaa kuljetettavien elintarvikkeiden ja aterioiden ruokaturvallisuus.

3.4. Palvelukeittididen toiminnan kuvaus

Palvelukeittidissa valmistetaan aamupuuro niihin asiakasyksikéihin, jotka sijaitsevat
samassa kiinteistossa palvelukeittion kanssa. Palvelukeittidissé koostetaan
lounaan salaatti sek& kypsennetédan lammin liséke. Lisaksi lounas- seka
paivallisruuan kypsennys tai kuumennus seka naiden aterioiden lahetys edelleen
asiakasyksikoihin. Valitystuotteet pakataan ja lahetetadn niihin yksikdihin, joilla ei
ole mahdollisuutta ottaa vastaan suoraan tukusta toimitettavia elintarvikkeita.
Lisaksi palvelukeittidissa tehdaén esivalmistelutehtavia, astiahuoltoa seké
elintarviketoimitusten vastaanottoa ja purkua.

3.5. Toiminnan laadunvarmistus ja varautuminen

Olemassa olevia valmistuskeittioita ei tarvitse muokata erikseen palvelukeittioksi,
vaan ne voivat jatkaa uudella toimintamallin myota sellaisenaan ja toimia hairi6- ja
poikkeusoloissa ruokaa valmistavina keittidina.

Tulevissa palvelukeittidissa on jo valmiiksi tilat vararuokajarjestelmille seka riittava
laitekapasiteetti ruuan valmistukseen. Talla toimintamallilla turvataan ateriatuotanto
koko Satakunnan hyvinvointialueelle myds héairié- ja poikkeustilanteissa. Toimintaa
ohjataan ateriapalveluiden valmiussuunnitelman mukaisesti. Poikkeusolojen
ruokalista otetaan tarvittaessa kayttoon seka elintarviketoimitukset ja tukkukuormat
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voidaan ohjata tarvittaessa suoraan palvelukeittidihin. Varautumisen yhteistyota
kehitetaan yhteistydkumppaneiden ja muiden toimijoiden kanssa.

3.6. Tuotantotilojen ja laitteiden tarvearviot tuotantokeittiossa

Uuden tuotantokeittion suunnitteluun tarvitaan kokeneet keskuskeittiosuunnittelijat,
joilla on useampia referensseja sote keskuskeittiomallien suunnittelusta.

Uutta tuotantokeittiota ja toimintamalleja suunniteltaessa tulee ottaa huomioon eri
asiakassegmenttien ja ammattiryhmien tarpeet ja toiminnalliset edellytykset. Seka
tuotantokeittiossa tydskentelevan henkildstdn turvallinen tydymparisto.

Tuotantotilojen liséksi erityishuomion tarvitsee ruuankuljetuskalustolle varattava
tila, valitystuotteiden varastointiin, pakkaamiseen ja jakeluun tarvittava tila, seka tila
kuiva-ainetarvikkeille. Ruuan kylmé&valmistukselle tarvitaan keittopadalla varustettu
kylmatila. Lisaksi ruuan nopeaa jaahdyttamista varten pikajadhdytyshuone.

Ruoan valmistus- ja jaahdytyskapasiteetti tulee mitoittaa vahintaan tamanhetkisille
ateriamaarille. Tuotantotehokas jaapankki keittopatojen tehokkaaseen
jdédhdyttamiseen, seka ruuan annostelupumput padoille ruuan siirtdmiseen
pakkauslaitteelle. Nykyaikaisten ominaisuuksien liséksi tarvitaan ruuan
annostelupumppuihin liitettdva ruuan pakkauskone. Lahetettaville aterioille
tarvitaan niille soveltuva kylmatila seka lahettdmo lastauslaitureineen.

Tuotantotiloihin tulee suunnitella tila myo6s dieettikeittidlle ja kuumennusta vaativille
tuotteille. Liséksi riittdva maara kylmioita ja pakastimia, jotka ovat sdadettavissa
tuoteryhmien kylmasailytys vaatimusten mukaisesti. Astiahuollolle tila, jossa on
huomioitu perusastiahuollon lisdksi ruuankuljetusvaunuille pesutila.
Varavoimajarjestelméa mahdollisia hairit- ja poikkeustilanteita varten. Jatteiden
lajittelulle tilat myds keittion sis&tiloihin. Keittion puhtaanapitoon tarvittava
siivouskeskus.

3.7. Tietojarjestelmat

Ateriapalveluiden toiminta vaatii paljon eri tietojarjestelmia. Perusohjelmien lisksi
kaytosséd on mm. tuotannonohjausjarjestelmé Aromil4, Titania tydvuorosuunnittelu,
séhkoinen omavalvontajarjestelméa seka ruuanvalmistuslaitteiden ja kylmaétilojen
vaatimat tiedonsiirtojarjestelmat.

3.8. Keittididen toiminta rakentamisen aikana

Valmistuskeittitt toimivat normaaliin tapaan uuden tuotantokeittion rakentamisen
aikana. Uuden tuotantokeittion valmistumisen my6té ruokatuotantoa aloitetaan
siirtAmaan asteittain uuteen keittioén. Tamanhetkiset valmistuskeittiot muutetaan
asteittain palvelukeittioksi ruokatuotannon siirtyessa uuteen keittioon.
Vaiheistamisesta tehdaan erillinen ateriatuotannon siirtosuunnitelma ja
aikataulutus.
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Selvitys uuden tuotantokeittion rakentamisesta olemassa olevien keittididen
sisatiloihin vs. uudisrakennus

Liséksi haluttiin selvittdd, onko uutta keittiotd mahdollista rakentaa jo olemassa
olevien keittididen seinien sisdan. Selvitys tehtiin ulkopuolisen toimijan toimesta
Porissa sijaitsevien Satasairaalan sekd Maantiekadun keittididen keittidtiloista.

Selvityksen mukaan Maantiekadun tuotantokeittio;
ei voida hyddyntéé olemassa olevia tiloja, liilan vanhat ja huonokuntoiset
vanhat tilat purettava, rakennettava uusi, jos keskuskeittid halutaan tahan sijaintiin

olemassa oleva kiinteisto ja sijainti edellyttavat arkkitehtuurilta enemman kuin
teollisuusalueella

olemassa oleva rakennus saattaa rajoittaa keskuskeittion tilasuunnittelua

logistiikka saattaa ruuhkautua, ainakaan se ei ole niin sulavaa kuin
teollisuusalueella

Selvityksen mukaan Satasairaalan tuotantokeittio;
edellyttdd kokonaisvaltaista tilamuutosta ja peruskorjausta
luultavasti kallimpaa kuin uuden rakentaminen

olemassa olevat kantavat rakenteet, kattoikkunat ja hissit rajoittavat keittion
toiminnallista- ja tilasuunnittelua

logistiikka ruuhkautuu ainoalla lastauslaiturilla ja piha-alueella
logistiikasta on haittaa asiakkaille ja potilaille

laaja peruskorjaus joudutaan tekemaan osissa, jotta keskussairaalan ruokahuolto
saadaan hoitumaan, kallista

Selvityksen mukaan uudisrakennus;
tilatehokkain vaihtoehto, jolloin yllapitokustannukset pienimmat
keskittyminen tuotantoprosessien tehokkaan toiminnan toteutukseen

vapaus suunnitella tilat jarkevasti ateriapalveluiden kustannustehokkaan toiminnan
edellyttamalla tavalla

edullisempi tontti kuin kaupunkialueella
edullisempaa rakentaa kuin kaupunkialueelle (mm. ulkorakenteiden vaatimukset)

raskaalle liikenteelle kaupunkialuetta paremmat yhteydet
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Yhteenveto

Selvityksen mukaan Maantiekadun ja Satasairaalan nykyisiin tuotantokeittidihin ei
ole mahdollista rakentaa koko Sata-aluetta palvelevaa nykyaikaista
tuotantokeittittd, joka palvelisi asiakkaita nykyisen palvelutarpeen ja keittioverkon
kehittAmissuunnitelman mukaisesti.

Uudisrakennus on tilatehokkain vaihtoehto, jossa pystytaan suunnittelemaan ja
huomioimaan toiminta ja prosessit kustannustehokkaimmalla tavalla ty6turvallisuus
huomioiden.

Uudisrakennus mahdollistaa uuden tuotantotavan tarvitsemien laitteiden
suunnittelun ja tilaratkaisut sen mukaiseksi, etta toiminta on kustannustehokasta
ilman hukkaneliéita ja tuotantokeittion siséinen logistiikka pystytaan
suunnittelemaan taysin tarpeita vastaavaksi

Uudisrakennuksen arvioitu tavoitelaajuus on 2400mz2, joka jakaantuu 1200m2
tuotantotiloihin ja 1200m2 tukitiloihin. Arvioitu hankkeen kustannusarvio 12,8 M€.

Hankkeen arvioitu valmistumisajankohta on 2026. Hankkeen tuottamat vuotuiset
saastot ovat noin 4 M€ vuodessa.
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