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Toimeksiannon
{austajatavoitteet



Tiivistelma

KPMG:n tavoitteena oli luoda Satakunnan hyvinvointialueen tuotantokeittidille uusi
toimintamalli. Tavoitteena oli keskittda nykyisten tuotantokeittididen toiminta
yhteen tai muutamaan tuotantokeittioon ja siten keskittaa investointitarvetta, seka
henkilostoresurssia. Uuden toimintatavan taytyi olla tehokas, joustava ja helposti

hallittava kokonaisuus, jossa palvelutaso pystytaan pitdmaan korkealla.

Haastattelut

Projektia varten haastateltiin useita
Satakunnan hyvinvointialueen
asiantuntijoita ja tuotantokeittididen
ammattilaisia. Lisaksi saatiin
materiaalia taloudellisista luvuista,
kustannustiedoista ja
toimintaymparistosta. Projektissa

kaytettiin myos sisaisia referensseja,

kuten verrokkikeittiotd, toiminnan
kartoittamiseksi.

KPMG

Analyysi

Haastattelumateriaalien ja muiden
saatujen dokumenttien perusteella
suoritettiin analyysi
tuotantokeittididen nykytilasta ja
tulevaisuuden nakymista.
Analyysin perusteella tehtyja
havaintoja esiteltiin ohjausryhmien
kokoontumisissa, missa sisaltva
taydennettiin kommenteilla.

il

Nykytilan katsaus

Analyysin perusteella saimme
kattavan kokonaiskuvan keittididen
nykytilasta ja tunnistimme
toiminnan ongelmakohdat.
Nykyinen toimintamalli on
kokonaisuutena hajanainen,
keittididen resurssit ovat
puutteellisia, investointitarve on
mittava ja erityisesti
kuljetuskustannukset ovat suuret.

i
]

Uusi toimintamalli

Haastattelujen ja materiaalien
pohjalta luotiin uusi keskitetty
toimintamalli, missa kokonaisuus on
helposti hallittava, kustannustehokas
ja toiminnallinen. Tuotantokeittididen
keskittamiseksi valmisteltiin kaksi
vaihtoehtoista toimintamallia, joissa
keittididen toiminta keskitetdén
yhteen tai kahteen suureen
tuotantokeittiéon.



Projektineteneminen

0 (Tarjous/

suunnittelu)

* KPMG tarjous Satakunnan
hyvinvointialueelle.

* Projektin tavoitteiden
maarittely.

* Projektin aikataulu ja
projektisuunnitelma.

* Projektin kustannusarvio.

Haastattelujen ja
haastateltavien henkildiden
sopiminen.

Materiaalipyynto:
tuloslaskelmat,
kustannustiedot, muut
mabhdollisesti tarvittavat
materiaalit.

Ohjausryhmien ajankohtien
sopiminen.

Nykyisen toimintamallin
tilanteen arvio.

Kustannusten, logistiikan ja
resurssien analysointi.

Haastatteluiden
suorittaminen ja analysointi.

Uuden, keskitetyn, hallitun ja
tehokkaan toimintamallin
luominen tuotantokeittidille.

Johtopaatdsten luominen
datan analysoinnin ja
haastatteluiden perusteella.

q ()3 Raportointi

Vali- ja loppuraportit.

Tulosten raportointi ja esittely
Satakunnan
hyvinvointialueelle.

Syva ymmarrys
nykytilanteesta.

Kokonaistilanteen
tunnistaminen.



Saatu taustamateriaali

Palveluverkkoselvitys - loppuraportti

Toimeksiannon laht6tiedot liitteineen

Satakunnan sairaanhoitopiiri — Kahvio Mocca tuloslaskelma 2022
Satakunnan sairaanhoitopiiri — Ruokapalvelut tuloslaskelma 2022
Keittididen tuloslaskelmat 1-9/2023 (19 keittiota seka kahviopalvelut)
Omien ateriakuljetusten tiedot seka kustannukset — Auto 1 ja Auto 2
Ulkoiset kuljetussopimukset

Olemassa olevien keittididen vuokra- ja neliétiedot
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Tuotantokeittioiden
nykytila



Palveluverkkoselvitys jayhteys tuotantokeittioihin

Keskeiset nostot selvityksesta keittididen kannalta

Palveluverkkoselvityksessa esitellaan laajasti hyvinvointialueen
toimintaympaéristda ja tulevaisuuden haasteita kuten muun muassa
vaestokehitysta, tydvoiman saantiin liittyvia haasteita seka taloudellisesti
heikkoa resurssitilannetta. Hyvinvointialueen resurssien kannalta on tarkeaa,
etta palvelut tuotetaan riittdvan suurissa yksikoissa. Riittavan suuret yksikot
ovat perusteltavissa myos asiakas- ja potilasturvallisuuteen, osaamiseen,
palvelun laatuun ja toimintavarmuuteen liittyvilla tekijoilla, jotka hyodyttavat
seké asiakasta ettd henkilostod. Palveluverkkoselvityksessa esitettyjen
kiinteiden toimipisteiden tiivistaminen lisda maltillisesti matka-aikoja
palvelupisteeseen, mutta parantaa palveluiden saatavuutta, koska
toimipisteissa tarjottavat palvelut monipuolistuvat.

Hyvinvointialueen rakennus- ja tilakanta on ikdantyvaa, ja myos
tuotantokeittididen nykyaikaistaminen ja keskittdminen vaatii suuria investointeja.
Palveluverkko on hajanainen, eikd vastaa endé nykypéaivan tarpeita. Sote-
uudistuksen voimaantuloa on odotettu pitkédéan ja hartaasti. Tama odotteluaika on
luonut ns. seisovan veden —tilanteen kuntiin ja kuntayhtymiin liittyen erityisesti
sosiaali- ja terveyspalveluiden kaytossa olevien kiinteistdjen investointitarpeisiin.
Kiinteistdjen omistajat (kunnat ja kuntayhtymat) eivat ole uskaltaneet
investoida/peruskorjata nykyisia sote-kiinteistoja, koska ei ole ollut varmuutta
eik& osapuolta, joka pystyisi sitoutumaan pitkéd&n vuokrasopimuksiin investoinnin
takaisinmaksun ajaksi. Odotteluaikana kaytossa oleviin sote-kiinteistdihin on
tehty vain rakennuksen kunnossa pysymisen kannalta valttamattémimmat
korjaustoimenpiteet.

90 % hyvinvointialueen tuotoista tulee valtion rahoituksesta ja 10 %
toimintatuotoista. Tuotot talousarviossa 2023 ovat n. 1,1 mrd. € ja kulut n. 1,2
mrd. € talousarvion ollessa -56,2 M€ negatiivinen. Talousarvion
tasapainottaminen on sidottu suunniteltuun muutosohjelmaan.

KPMG

"Palvelumme ovat saatavilla yhdenvertaisesti, oikea-aikaisesti ja lahella
monin eri tavoin”

"Palvelumme ovat taloudellisia seka laadukkaita ja huolehdimme, etta
kustannuskehitys vastaa rahoitusta”

Vaestoennusteen mukaan Satakunnan hyvinvointialueen véaesto vahenee 23
000 henkilolla (-11 %) vuosien 2022—-2040 aikana. Supistuminen on
vuositasolla suhteellisen tasaista. Vaestd vahenee vastaavaa tahtia 2020- ja
2030-luvuilla. Vanhuspalveluita ajatellen 65-74 vuotiaiden maaran
ennustetaan laskevan keskiméaarin n. 30 % vuoteen 2040 mennessa, mutta
toisaalta 75-vuotiaiden ja sitd vanhempien ikéaluokkien odotetaan selvasti
kasvavan. Vaheneva véaesto ja ikaantyneiden maaran voimakas kasvu
asettavat reunaehtoja palveluverkon suunnittelulle, silla ikaantyva vaesto
tarvitsee lahtokohtaisesti enemman palveluita erityisesti viimeisina
elinvuosinaan.

Sairastavuuden osalta Satakunnan hyvinvointialue sijoittuu sijalle 11 el
suurin piirtein puoleenvaliin 22 hyvinvointialueen joukossa. Vaeston
palvelutarvetta kuvaavan THL:n sairastavuusindeksin (2019) mukaan
sairastavuus on Satakunnassa 7 % suurempaa kuin maassa keskimaarin.
Sairastavuus eroaa Satakunnan hyvinvointialueella kunnittain. Sairastavuus
on yleisinta Kankaanpaassa, Merikarvialla ja Pomarkussa. Vahaisinta
Ulvilassa, Eurajoella ja Raumalla.



Tuotantokeittioiden nykytilaja kehityssuunta

Tuotantokeittioiden nykytila Tuotantokeittididen tulevaisuuden kehityssuunta

« Satakunnan hyvinvointialueella on talla hetkella 19 tuotantokeittiota. Satakunnan hyvinvointialueen palveluverkon tiivistyminen vaikuttaa

« Tuotantokeittiot tuottavat vuodessa noin. 2,5 miljoonaa annosta. tuotantokeittididen uuden toimintamallin kehittamiseen.

» Palveluverkon uudistuksen myo6téa nykyisten terveyskeskusten palvelut

» Tuotantokeittiot tyollistavat yhteensa n. 220 henkil6a. o o B
keskitetdan 6 sosiaali- ja terveyskeskukseen vuoteen 2030 mennessa.

* Vuoden 2024 laiteinvestointihankinta on arviolta 510 000€ pelkastaan
valttamattomien hankintojen osalta ja tulevan 4 vuoden
investointisuunnitelma on n. 2,7 M€.

» Tuotantokeittididen keskittdmisessa tulee ottaa huomioon palveluverkon
tiivistyksen mukainen ruokien annostarve.

* Henkiloston ikdantyminen ja eldkdityminen aiheuttaa haasteita tydvoiman

+ Aterioiden ruoanjakotapoja on erilaisia: - '
riittavyyteen tulevaisuudessa.

» Keskitetty ruoan jako . . . . : : I
J J + Vaeston keskittyminen ydinkaupunkialueille vaikuttaa henkiléston
* Hajautettu ruoan jako saatavuuteen ja palvelutarpeeseen.

+ Jaahdytetty ja keskitetty Cook & Chill + Tuotantokeittididen keskittamisen myota kasvavat ruokien kuljetusmatkat

+ Ruoanjakotavan valintaan vaikuttavat keittiiden ja ruoan vastaanottavan vaikuttavat ruoan laatuun.

osapuolen laitteisto, resurssit, seka tilat. « Aterioiden ruoanjakotavan paatoksessé tulee ottaa huomioon myos
vastaanottavan paan resurssit. Jaahdytetyn ruoan toimitus vaatii

* Nykyisten tuotantokeittididen kalusto on vanhaa ja tilat rajallisia. Tuotannon ' e o _
investointeja koko tuotanto- ja jakeluketjun osalta.

keskittdminen nykyisiin tiloihin on mahdollista vain joissain keittidissa. Tilojen
puute rajoittaa keskittamismahdollisuuksia.

+ Tuotantokeittitt vaativat investointeja lahitulevaisuudessa kaluston ja tilojen
osalta pysyakseen toimintakuntoisina.

+ Tuotantokeittididen henkildstd on joustavaa ja ammattitaitoista. Uusien
henkildiden rekrytointi on haastavaa.
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Vaimistuskeittiot

Keittididen sijainnit hyvinvointialueella:

Siikainen

Nakkila

\ _Halr]‘uvalla~

Eurajoki Kokemki

Satakunnan alueella.

» Taulukko havainnollistaa jakelukohteiden saavutettavuutta. Taulukko ei
sisalla kaikkia valmistuskeittidita, eika jakelukohteita.

* Nykyisessa mallissa jakelukohteet ovat paasaantdisesti hyvin
saavutettavissa, taméan mahdollistaa valmistuskeittididen hajautuneisuus

+ Saavutettavuus (Ajoaika) on arvioitu Google Maps-palvelun avulla.

Valmistuskeittio Jakelukohteen saavutettavuus (Ajoaika)

Kankaanpaa
Tapalan
hyvinvointikeskus
valmistuskeittio
Pori
Satasairaalan
valmistuskeittio
Merikarvia
Kiilarinne
valmistuskeittio
Noormarkku
lahipalvelukeskuksen
valmistuskeittio
Sakyla
Terveyskeskus
valmistuskeittio
Huittinen
Kuninkaisten
keskuskeitti
valmistuskeittio

Rauma
Steniuksen
terveyskeskus
valmistuskeittio

Alle 10min Alle 20min

Méntykalliokodon
hyvinvointikeskus,
Paasikivenkatu 17

Wassan jakelukeittio,
Oloneuvoksentie 4 A

Pomarkun vanhainkoti,

Pitkakuja 7

Lansi-sakylan toimintakeskus,
Karhusuontie 295

Kaarirannan palvelukeskus,
Sarkimyskoskenkatu 3 A.
Huittisten Toimintakeskus,

Pajatie 7

Perhetukikeskus, Otantie 4. Linnavuoren
Sinisaaren palvelukeittid, palvelukeskus,
Siikapolku 2 Sahamaentie 2

Alle 30min

Lavian terveyskeskus,
Viittatie 8

Harjavallan palvelupiste,
Sairaalantie 14

Siikaisten vanhainkoti,
Metséapirtintie 3

Lahde: "Palveluverkkoselvitys, Loppuraportti, Satakunnan Hyvinvointialue”, "Lahtétiedot, Liite 1, 5.9.2023 Satakunnan Hyvinvointialue”

KPMG




Vaimistuskeittioiden jakelukohteet

Toiminnan p&attavien, sekéd toiminnan
uudelleenarvioinnin/tarveselvityksen kohteena
olevien valmistuskeittididen tuotantom&aré on
yhteensa 623 200 annosta vuodessa.

Tuotannon siirtdminen muihin valmistuskeittidihin
tuottaisi haasteita rajallisesta tuotantokapasiteetista
johtuen.

Kankaanpaa
Tapalan
hyvinvointikeskus
valmistuskeittio

Pori
Satasairaalan
valmistuskeittio

Merikarvia (96 000 annosta)
Kiilarinne

valmistuskeittio

Noormarkku (91 200 annosta)

lahipalvelukeskuksen
valmistuskeittio

Sakyla (126 000 annosta)
Terveyskeskus
valmistuskeittio

Huittinen
Kuninkaisten
keskuskeittio
valmistuskeittio

Rauma (310 000 annosta) (37M€ lainanottovaltuus)

Steniuksen
terveyskeskus
valmistuskeittio

Mantykalliokodon hyvinvointikeskus, Paasikivenkatu 17 Lavian terveyskeskus, Viittatie 8

Harjavallan palvelupiste, Sairaalantie 14

Siikaisten vanhainkoti, Metséapirtintie 3

Pomarkun vanhainkoti, Pitkékuja 7

Lansi-Sakylan toimintakeskus, Karhusuontie 295

Kaarirannan palvelukeskus, Sarkimyksenkatu 3 A

Perhetukikeskus, Otantie 4

Toiminta paattyy vuoden 2025 loppuun mennessa

Wassan jakelukeittid, Oloneuvoksentie 4 A

Huittisten Toimintakeskus, Pajatie 7

Sinisaaren palvelukeittid, Siikapolku 2

Linnavuoren palvelukeskus, Sahaméaentie 2

Toiminnan uudelleenarviointi/tarveselvitys tulossa

Lahde: "Palveluverkkoselvitys, Loppuraportti, Satakunnan Hyvinvointialue”, "Lahtotiedot, Liite 1, 5.9.2023 Satakunnan Hyvinvointialue”
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Tuotantokeitt

{1]

dennykytila - taloudelliset luvut 2022-2023

Tuloslaskelma 1-9/2023 yhteensa t€

Toteuma_kum MKS koko vuosi

Tulokset 1- Nakkila N - Pori Pori Pori Rauma _—
9/2023 Palvelukeskus ) . : Kaupunginsairaala Kylasaaren Noormarkun Steniuksen Y

isaltaa sisai Hyppingin AEISEO Sl Maantiekadun alvelukoti lahipalvelukeskus terveyskeskus VERES S U
(sisaltaa sisaiset yppingir valmistuskeittio valmistuskeittio . i pal N pal i >y i valmistuskeittio
VO valmistuskeittio valmistuskeittio valmistuskeittio valmistuskeittio valmistuskeittio

yorytykset)
Annokset vuodessa 27 600 46 200 480 000 480 000 20 400 91 200 310 000 126 000
Henkilostomaara 3 3 45 4 2 7 37 9
(osa etapisteissa)
Liikevaihto 229 t€ 254 t€ 3708 t€ 3427 t€ 177 t€ 813 t€ 2 346 t€ 665 t€
Kustannukset 225 t€ 229 t€ 3465 t€ 2 544 t€ 157 t€ 836 t€ 2 349 t€ 576 t€
Liiketulos 24 t€ 243 t€ 883 t€ 20 t€ -23 t€ -3 t€ 89 t€
Tulokset 1- Eura Eurajoki Harjavalta alliflis) Huittinen SCLE Karvia
- Kuninkaisten Tapalan

9/2023 Sotekeskus Jokisimpukan terveyskeskus/Hopearanta Annalan lltarusko

valmistuskeittio

valmistuskeittio

keskuskeittid

valmistuskeittio VRIS ENY

valmistuskeittio

hyvinvointikeskus
valmistuskeittio

valmistuskeittio

Annokset vuodessa 210 000 68 400 72 200 132 000 32 400 120 000 30 000
Henkilostomaara 9 6 10 12 3 10 5

Liikevaihto 1242 t€ 486 t€ 489 t€ 718 t€ 208 t€ 682 t€ 177 t€
Kustannukset 1041 t€ 499 t€ 696 t€ 659 t€ 147 t€ 989 t€ 265 t€
Liiketulos 202 t€ -13 t€ 207 t€ 59 t€ 61 t€ -307 t€ -88 t€

Lahde: Satakunnan hyvinvointialueen toimittamat tiedot.

Ulvila

Terveyskeskus
valmistuskeittit

33 500

192 t€
358 t€
-166 t€

Kokemaki
Henrikinhovin
valmistuskeittio

84 000

493 t€

389 t€
104 t€

E - Toimintatuotot 285 4 592
toimintakulut 2023 [IRECHAOIE LTt o 750

. . . . oimintakulut - -
» Obheisissa taulukoissa on esitetty I ET—— B Henkilostokulut -7 658 -9 444
valmistuskeittiiden tulos- ja henkildstéluvut enxilosiomaara Palvelujen ostot -809 -853
Aineet, tarvikkeet ja tavarat -5 776 -6 826
kuluneen vuoden 2023 osalta. Satakunnan MULL toimintakulut 30 12
e \Vuoden 2022 luvut ovat Satakunnan sairaanhoitopiiri Toimintakate -13 987 -12 543
. . e .. Rahoitustuotot ja -kulut + (-) 0 0
sairaanhoitopiirin ja 2023 luvut Satakunnan Liikevainto 5473 t€ Vuosikate -13 987 -12 543
hyvinvointialueen. _I_:’oistot ja arvonalentumiset -131 0
Tilikauden tulos -14 119 -12 543
Kustannukset 5385 t€ Vyorytyserat 14 817 0
Siséiset vyorytystulot 17 002 0
Toimintakate 2022 88 t€ Sisaiset vyOrytysmenot -2 185 0
Tulos 698 -12 543

Ulvila
Kullaankoto
valmistuskeittio

45 600

208 t€
270 t€
-61 t€

Merikarvia
Kiilarinne
valmistuskeittio

96 000

568 t€

624 t€
-56 t€




Tuotantokeittioiden nykytila - kuljetuskustannukset

Tuotantokeittididen ruoka kuljetetaan jakelukohteisiin sisédisten, seké ulkoisten kuljetusten avulla.

Ulkoiset kuljetukset Nykytila

Kuljetussopimukset eri alueilla:

» Suurin osa kuljetuksista on ulkoistettu. Kuljetuksia
hoitaa Posti, seka muita paikallisia yksityisia
palveluntarjoajia.

Kustannukset:
* Hinnat vaihtelevat ja ne on maaritelty sopimuksissa.

Sisaiset kuljetukset

Kuljetusten jakautuminen:

» Kuljetukset osastoille sairaalan sisalla.

* Kuljetukset omilla autoilla.

Kustannukset jakautuminen:

+ Sisaiset kuljetukset osastoille yht. 213 000€/vuosi.
» Sisaiset kuljetukset 2 autolla yht. 178 000€/vuosi.

» Sisdiset kuljetuskustannukset yhteensa 391
000€/vuosi.

Kuljetuskustannukset syntyvat useista eri
lahteista

* Ulkoisten kuljetusten hinnat maaraytyvat
sopimusten perusteella, yleinen
hinnanmaaraytymisperuste on
sopimuksella sovittu mééra euroja per
toimitus kohteeseen (xx€/toimitus). Osassa
sopimuksista kuljetuksille on sovittu
paivakohtainen hinta. Hinta vaihtelee
viikonpaivan mukaisesti, viikkonloppu- ja
pyhakuljetukset ovat arkipaivia kallimpia.

* Suurimman yhteistyékumppanin Postin
kuljetushinnat arkisin ovat noin 14,00 euroa
toimitusta kohden. Mikali ruokaa
kuljetetaan 3 kertaa paivassa,
paivakohtaiset kuljetuskustannukset yhteen
kohteeseen ovat yhteensa 42,00 euroa.

KPMG

Tulevaisuuden kehityssuunta

Tuotantokeittididen keskittdminen ja ruoanjakotavan

muutos vaikuttaa myds logistiikkaan

*  Mikali ruoka toimitettaisiin jadhdytettyna, kerran
paivassa, kuljetuskustannukset pienenisivéat noin
67% nykyisin kolmesti paivassa ajettavien reittien
osalta.

*  Suosittelemme ulkoisten kuljetuspalvelujen
kilpailuttamista keittididen keskittamisen myota.
Esimerkiksi Postin kuljetuskustannukset ovat
huomattavasti pienempien yritysten kanssa sovittuja
hintoja edullisemmat. Keskittamisen myo6téa ruoan
kuljetusvolyymi on suuri, joten kuljetuksiin tarvitaan
mahdollisesti yha useita toimittajia.

«  Kuljetuskustannusten kehityksen voidaan olettaa
noudattavan yleisen kustannusindeksin kehitysta.
Kustannukset saattavat kuitenkin kasvaa yleista
kustannusindeksia nopeammin, sill& polttoaineen
hinnalla on suuri merkitys kustannuskehitykseen.
Osassa kuljetussopimuksista hintojen korotus
perustuu linja-autoliikenteen kustannusindeksin
kehitykseen (11,2% korotus vuonna 2023).




Tuotantokeittioiden nykytila - vuokrakustannukset

Keskimaarainen nelidhinta on 13,89€/m?

Nykyisten keittididen vuotuiset vuokrakustannukset
ovat yhteensé noin 1,5M€.

Rauman Steniuksenkadun valmistuskeittion nelidhinta
on paivitetty 29.11.2023 uusien tietojen perusteella.
Paivitetty nelidhinta on 20,65€/m?

Tuotantokeittididen keskittdminen voi tuottaa
skaalaetuja myds vuokrakustannusten osalta, mikali
nelidhintaa tai nelididen maaraa saadaan laskettua.

Uudessa mallissa vuokrakustannukset syntyvat uusien
tuotantokeittididen, seka tarpeellisten palvelukeittididen
vuokrista.

Keskimaarainen
neliohinta

Korkein neliéhinta oli
20,65€/m? (Rauma
Steniuksenkatu) ja matalin
6,39€/m? (Pori,
Maantiekatu)

Lahde: Satakunnan hyvinvointialueen toimittamat tiedot.

Vuokrakustannukset
vuodessa

Kokonaissumma on noin
1,5M€, kun
Steniuksenkadun keittion
nelibvuokra paivitettiin
oikealle tasolle.



Tuotantokeittioiden annoskohtaiset kustannukset

o _ Annosten tuotantomaarat ja kustannukset
Tuotantokeittioiden annoskohtaiset

400 000
kustannukset keskiméaarin laskevat
tuotantomaaran kasvaessa. 350 000
 Annoskohtaisissa kustannuksissa on 300 000

huomioitu keittididen tuloslaskelmat
X
(menot), vuokrakustannukset, seka X 250000
tuotettujen annosten maara. 2 200 000
*  Annoskohtaisiin kustannuksiin ei ole g
i ) . 0000
otettu huomioon kuljetuskustannuksia. i
« Keskiméaarainen annoskohtainen 100 000

kustannus on 7,57€. Tuotantokeittididen
annoskohtaiset kustannukset vaihtelevat
keittiokohtaisesti.

50 000

« Kaeittididen keskittaminen todennakoisesti
vahentaa myos hallinnollisia o)
kokonaiskustannuksia, hallinnoitavien
keittibiden lukumaaran vahentyessa.

mmmmm Annokset/9kk e KUStaNNUS/ANN0S ~ eeceecee Annoskohtainen kustannus trendi
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Haastattelut



Kooste haastatteluista

Projektia varten haastateltiin Satakunnan hyvinvointialueella tydskentelevia henkilGita.
Haastattelut toteutettiin seuraavalla tavalla:

17.10. alueiden 1 ja 2 aluepaallikot

19.10. vastuualuejohtaja ja ateriapalvelujohtaja

24.10. kuljetuspéaallikko ja hankinta- ja logistiikkajohtaja

25.10. suurimpien keittididen esihenkilot

13.11. tekninen johtaja



HAASTATTELU - KEITTIOT

Havainto

Johtopaatos

Lahes kaikki keittiot karsivat tilanpuutteesta.
Keittididen tilat ovat vanhoja ja ahtaita, joten keittididen
kapasiteettia ei voida nykyisissa tiloissa nostaa.

Laitteet ovat monissa keittidissa vanhoja ja kaipaavat paivitysta.

Laitemaara on liilan pieni tuotantokapasiteetin nostamiseen
nykyisissa tiloissa.

Keittididen jaahdytysjarjestelmat ja kylmatilat ovat puutteellisia.

Aterioita vastaanottavissa paissa ei riittavia valmiuksia ruoan
sailyttamiseen, lammittdmiseen tai astioiden tiskaamiseen.

Keskittaminen edellyttéda investointeja uusiin tiloihin. Vanhojen
tilojen korjaustarve on jatkuvaa ja sijaistoiminnan jarjestaminen
remonttien ajaksi olisi haastavaa.

Keskittdminen edellyttda investointeja uusiin laitteisiin.
Nykyisia laitteita voitaisiin hyddyntaa osittain, esimerkiksi Porin
Satasairaalan laitteet ovat uusia ja hyvakuntoisia.

Jaahdytysratkaisuja tulee lisata tulevassa toimintamallissa, jotta
aterioita voidaan jaahdyttaa ja kuljettaa kylmana.
Tama tekee toiminnasta tehokkaampaa ja logistisesti jarkevaa.

Maakunnissa tarvitaan edelleen pienempia palvelukeittitita.
Henkilbkuntaa tarvitaan siis edelleen myds maakunnissa.



HAASTATTELU - LOGISTIIKKA

Havainto Johtopaatos

Kuljetuskustannukset ovat suuret, silla lamminta ruokaa
kuljetetaan samoihin kohteisiin kolme kertaa paivassa. Kuljetusten maaran laskeminen johtaa kustannussaastaihin.
Keittidihin kuljetetaan takaisin myds likaisia astioita.

Keskittdmisen seurauksena kuljetusmatkoista tulee pitkia ja

. . Tama edellyttaa huolellista reittisuunnittelua ja aikataulutusta.
hitaampia ajaa.

Kuumana toimitettavaa ruokaa voi olla vaikea pitaa riittavan

R, : : Kylman ruoan toimittaminen olisi jarkevaa.
lAmpimana pitkan kuljetusmatkan ajan.

Jos ruoka kuljetettaisiin jadhdytettynd, kuljetuksia tulisi tehda
vain yksi paivassa ja ruokaa voitaisiin kuljettaa kerralla
useammalle paivalle.

Kuljetusten mééraa ja kustannuksia saadaan laskettua Cook &
Chill-menetelmalla.

Seka kuumien ettd kylmien ruokien kuljetuksessa tarkedd huomioida elintarvikelain ja terveydensuojelulain asetukset
kuljetusajoneuvoihin, kuljetusastioihin ja kuljetuslampdtiloihin liittyen:
Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavat kuljetukset tulee varustaa
lampotilanseurantajarjestelmalla.
Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden jaahtyminen kuljetuksen aikana ei saa vaarantaa
elintarvikkeiden hygieenista laatua.
(597/2000, 7 8)
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HAASTATTELU - HENKILOSTO

Havainto

Johtopaatos

Henkilostda on paikoittain vaikea saada rekrytoitua lisaa.
Alalla kaydaan kovaa kilpailua tydntekijoista.
Vanhat tilat ja laitteet ei houkuttele uusia tyontekijoita.

Keskittdmisen ansiosta henkilostéa on kaytettavissa enemman,
kun tydntekij6itd vapautuu nykyisista toimipisteista.

Huolenaiheeksi nousee, miten tydntekijat saadaan sitoutettua ja
kulkemaan pitkiakin tydmatkoja, mikali keitti6toiminta siirtyy pois
maakunnista.

Hoitajilta ei voida vieda tybaikaa aterioiden lammittdmiseen ja
kokoamiseen.

Ydinkaupunkialueilla tyévoimaa on saatavilla maakuntia
paremmin. Uudet tilat ja laitteet voisivat houkutella liséa
tydvoimaa.

Henkilostéresurssin keskittaminen helpottaa henkilostotarvetta ja
poissaoloja korvaavaa tydvoimaa on paremmin saatavilla.

Jos maakunnissa sailytetddn pienempia palvelukeittioita, jaa
naista tyopaikkoja myds maakuntiin.

Aterioiden toimituskohteissa tarvitaan yha keittion puolen
tyontekijaa.
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Havainnot ja suositus



Havainnot

Tuotantokeittididen uuden toimintamallin rakentamisessa painottuvat useat eri osa-alueet.

Haastattelujen, taustamateriaalien ja muiden selvitysten perusteella tuotantokeittididen uudessa toimintamallissa tarkeimmiksi tekijoiksi nousivat seuraavat nelja osa
aluetta: tuotantokeittiot, logistiikka, henkildsto, seka jakelukohteet. Uuden toimintamallin rakentaminen vaatii kokonaisuuden huomiointia, toimivan ja tehokkaan ratkaisun

saavuttamiseksi.

Tuotantokeittiot

Keskittaminen kasvattaa kustannustehokkuutta.

Keskitettyjen keittididen my6ta Satakunnan
ateriapalveluiden kokonaisuuden hallinta on
helpompaa.

Keskittamisen myota tarvitaan investointeja uusiin
tiloihin, laitteisiin ja erityisesti ruoan jadhdytyksen
edellytykset huomioiden.

Henkilosto

Henkildstoresurssin keskittdminen helpottaa

resurssisuunnittelua, seka lisda toimintavarmuutta.

Henkiloston elékodityminen ja haasteet
rekrytoinneissa vaikuttavat toimintaan.

Ydinkaupunkialueilla tydvoimaa on saatavilla
maakuntia paremmin.

© 2023 KPMG Oy Ab, a Finnish limited liability company and a member firm of the KPMG global organization of independent member
firms affiliated with KPMG International Limited, a private English company limited by guarantee. All rights reserved

Logistiikka

Keskittamisen myota kuljetusten maaraa ja
kustannuksia saataisiin laskettua, jos ruokaa
toimitettaisiin kylména. Tama vaatii riittavaa
kylméasailytyskapasiteettia jakelukohteissa.

Keskittamisen myota kuljetusmatkoista voi tulla
pitkid, joten lainmukaisista kuljetuslampdétiloista
huolehtiminen on ensisijaisen tarkeaa.

Jakelukohteet

Keskittamisen my6td maakunnissa tarvitaan
pienempid palvelukeittiditd, joissa on valmiudet
ruoan lammittdmiseen.

Hoitajilta ei voida vieda tybaikaa ruoan
valmistukseen, tydtehtavien jako tulee olla selke&éa
ruoan valmistuksen, tarjoilun ja muun toiminnan
suhteen.

Document Classification: KPMG Confidential 22



verrokKikeittio

Uutta toimintamallia tehdessamme kaytimme siséista referenssia toisessa kunnassa toteutetusta keittididen keskittdmisesta.

Verrokkikeittiossa keskittdminen on toiminut hyvin ja keskittdmisen tavoitteet on saavutettu onnistuneesti.

Verrokkikeittion tulokset viittaavat siihen, etta esittamamme toimintamalli on toimiva:

QO Lahtdtilanne
Ruokaa valmistettiin useissa kunnan palvelutoimipisteissa.
Tilat olivat monessa paikassa elinkaarensa paassa.
Haluttiin tehokkuutta henkildstokuluihin seka tilakustannuksiin.

Laadun nahtiin tulevan tasalaatuiseksi.

A 4 A 4

m Tuotantokeittio eumpy LOgistiikka
Uuden tuotantokeittion rakentaminen kuntaan ja keittion Ruoka kuljetetaan 1-2 kertaa viikossa
varustaminen Cook & Chill-menetelmaa varten. valmistuskeittiosta jakelukeittidille.

- Taloudellisena investointina mittava kunnalle . . . :
Palvelu ostetaan, joten kapasiteetti ja tarvittava

Tuotantomalli muuttui: Ruoan valmistus keskitettiin ja ruoka auton koko voidaan maarittaa tarpeen mukaiseksi.
jaetaan jaéhdytettyna toimipisteille, joissa se lammitetaan.

Ruokaa valmistetaan joka arkipaiva (pl. keskiviikko, jolloin
muuta valmistelutoimintaa).

Tuotantomaarat: Lounastuotantoa 400.000 kpl/vuosi, liséksi
aamupala/valipala yli 30.000 kpl/vuosi.
- Kapasiteettia voitaisiin nostaa 750.000 kpl/vuosi.

KPMG

A 4

= Jakelukeittiot

Ruoka toimitetaan kerran viikossa, mikali 16ytyy
riittavasti kylmékapasiteettia.
- Keskeinen asia jakelukeittiossa.

Esimerkiksi 60 henkilén hoivakodissa riittaa yksi
yhdistelmatyontekija (ateria+siivous).



Suosituksemme uudesta toimintamallista

ko

>

e

Tuotantokeittiot

Logistiikka

Henkilosto

Jakelukohteet

Kokonaisuus

Nykytila

19 tuotantokeittitta, tilat ahtaita, laitekanta vanhaa,
investointitarve lahivuosina jatkuvaa (laitteistojen
rikkoutuminen, tilojen remontit ym.)

Ruokaa kuljetetaan useita kertoja paivassa, paaosin
lampimana lahialueen toimitiloihin.

Henkilostoa paikoittain liian vahéan ja vaikea saada
rekrytoitua lisaa. Akilliset poissaolot vaativat joustavuutta
henkilokunnalta.

Ei riittavia valmiuksia ruoan sailyttamiseen,
lammittamiseen tai astioiden tiskaamiseen.

Resurssit puutteellisia, kustannukset suuria ja
investointitarve mittava. Hajanainen kokonaisuus.

Uusi toimintamailli

Tuotantokeittididen keskittdminen yhteen/kahteen uuteen
keittioon. Investointien keskittdminen, tiloista saadaan
toiminnalliset, jatkuva investointitarve vdhenee seuraaville
vuosille.

Ruokaa kuljetetaan kerran paivassa (pl.poikkeukset/vkip
tapauskohtaisesti) kaikkiin kohteisiin, padosin jadhdytettyna.
Kuljetusmatkat pitenevat, mutta kuljetusten maaraa ja
kustannuksia saadaan laskettua.

Henkilostoresurssin keskittaminen helpottaa toiminnan
jarjestamista. Henkilostéa on kaytettavissa enemman, kun
tyontekijoita vapautuu nykyisisté toimipisteista.

Maakunnissa pienempia palvelukeittiditd. Investoidaan
tarvittavaan laitteistoon, mikali ruoka toimitetaan kylméana.

Parantunut kustannustehokkuus, toiminnallisuus ja
toimitusvarmuus. Toiminta helposti hallittavaa.

I8 W
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Toteutusvaintoehdot



Suosituksemme (Ehdotus 1/2)

Ehdotus 1

Oletukset

Malli

Tuotanto
ja jakelu

Malli

Nykytila

Keittiot - hajautettu Kuljetus Tarjoilu toimipisteessa  Astiahuolto
paaosin
Tuotanto lampimana
ja jakelu
— y

R - 1@ — ElR

Keskitetty/Hajautettu/Cook & Chill

Uusi toimintamalli

Toteutusvaihtoehto 1

2 tuotantokeittiota Kuljetus Lammitys ja tarjoilu Astiahuolto
paaosin toimipisteessa
kylméana

b b~ EHR - 1@1 — KR

Cook & Chill

» Tuotantokeittididen maara keskitetaan 19 keittiosta 2 keittioon.

» Uudet tuotantokeittiot sijoitetaan sopiviin paikkoihin, jotta saavutettavuus maakunnan
eri osiin olisi hyva. (Porin ja Rauman laheisyyteen)

» Suurin osa ruoasta kuljetetaan ydinkaupunkialueiden laheisyyteen (Pori ja Rauma)
tulevaisuudessa tdma trendi tulee jatkumaan palveluverkkoselvityksen mukaisesti.

» Logistiikka ulkoistetaan, toimittaja huolehtii ruoan laadun sailymisesta kuljetuksen
aikana.

» Cook & Chill-valmistusmenetelma.

Tarvittavat investoinnit

» Kaksi uutta tuotantokeittiorakennusta.

» Tonttien ldytaminen sopivilta sijainneilta, mahdolliset synergiaedut huomioiden
nykyinen logistiikkakeskus.

» Laitteisto keitti6ihin.

» Palvelukeittididen tarpeelliset investoinnit ruoan vastaanottamiseen, lammittdmiseen ja
jakeluun.

Hyodyt

» Toimintavarmuus kahdella keitti6lla, riippuvuus yhdesta keittiostd on pienempi. Mikali
toisen keittion toiminta kohtaa yllattévia esteitd, voi toinen keittié paikata tuotantoa.

» Kattava saavutettavuus ruokien jakelun osalta.
» Palvelutason yhtendistyminen ja yllapitaminen.
» Kuljetuskustannukset pienemmat, silla keittiét ovat lahempana toimituskohteita.

Riskit

» Vastaanottavan paan valmiudet ruoan lammitykseen ja tarjoiluun.
» Keittididen tuotannon jako suunnitteluvaiheessa ja toimivuus kaytannossa.

» Mahdolliset suuremmat investointitarpeet 2 keittion mallissa vrt. 1 keittioon.




Suosituksemme (Ehdotus 2/2)

Ehdotus 2

Oletukset

Malli

Tuotanto
ja jakelu

Malli

Nykytila

Keittiot - hajautettu Kuljetus Tarjoilu toimipisteessa  Astiahuolto
paaosin
Tuotanto lampimana
ja jakelu
— y

R - 1@ — ElR

Keskitetty/Hajautettu/Cook & Chill

Uusi toimintamalli

Toteutusvaihtoehto 2

1 keskitetty Kuljetus Lammitys ja tarjoilu Astiahuolto
tuotantokeittio paaosin toimipisteessa
kylméana

ks - KR - 1@ - KR

» Tuotantokeittididen maara keskitetdan 19 keittiostéa yhteen keittioon.

» Suurin osa ruoasta kuljetetaan ydinkaupunkialueiden laheisyyteen (Pori ja Rauma)
tulevaisuudessa tama trendi tulee jatkumaan palveluverkkoselvityksen mukaisesti.
Tama tulee ottaa huomioon keittidn sijainnin valinnassa.

» Logistiikka ulkoistetaan, toimittaja huolehtii ruoan laadun sailymisesta kuljetuksen
aikana.

» Cook & Chill-valmistusmenetelma.

Tarvittavat investoinnit

» Yksi uusi tuotantokeittiorakennus.

» Tontin I6ytdminen sopivalta sijainnilta, mahdolliset synergiaedut huomioiden nykyinen
logistiikkakeskus.

» Laitteisto keittioon.

» Palvelukeittididen tarpeelliset investoinnit ruoan vastaanottamiseen, lammittdmiseen ja
jakeluun.

Hyodyt

» Investointien ja henkildstdresurssin keskittdminen.
» Helposti hallittava tehokas kokonaisuus.
» Palvelutason yhtendistyminen ja yllapitaminen.

Riskit

» Toimintavarmuus riskind yhden keittion mallissa.

» Pitkét ruoan kuljetusmatkat saattavat nostaa kuljetuskustannuksia, laadun varmistaminen
kuljetuksissa.

» Vastaanottavan paan valmiudet ruoan lammitykseen ja tarjoiluun.
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Ehdotustenvertailu

m

Tuotantokeittiot

Logistiikka

Henkilosto

Jakelukohteet

Kokonaisuus

Ehdotus1

Kaksi keskitettya tuotantokeittiota.
Laiteinvestointien keskittdminen uusiin
tiloihin.

Ruokaa kuljetetaan kahdesta
tuotantokeittiosta jakelukohteisiin.

Henkilostoresurssin keskittaminen
kahteen tuotantokeittioon. Kahden
keittion hallinnointi.

Keittididen jakautuminen Satakunnan
alueelle parantaa saavutettavuutta ja
ruokaa voidaan mahdollisesti toimittaa
olemassaolevien
vastaanottokyvykkyyksien perusteella.

Kattavampi jakeluverkosto,
saavutettavuus ja toimintavarmuus.

Ehdotus?2

Yksi keskitetty tuotantokeittio.
Laiteinvestointien keskittaminen uuteen
tuotantokeittioon.

Ruokaa kuljetetaan yhdesta keittiosta
kaikkiin jakelukohteisiin. Valimatkat
ovat pitkia osaan kohteista.
Reittisuunnittelu ja ruoan laadun
sailymisen varmistaminen tarkeaa.

Henkilostoresurssin keskittaminen
yhteen tuotantokeittiodn. Yhden keittion
hallinnointi.

Jaahdytetyn ruoan toimitus pitkien
matkojen paassa oleviin laitoksiin vaatii
vastaanottopaan kyvykkyytta ruoan
[ammittamiseen ja tarjoiluun.

Yksinkertaisempi kokonaisuus,
resurssien, tydvoiman, investointien
keskittaminen yhteen kohteeseen.

Huomioita

Toimintavarmuus kahdella keittiolla on
suurempi.

Jakelukohteiden saavutettavuus paranee
kahden keittion mallissa. Kuljetusmatkat
yhdesta keittibsta saattavat olla pitkia ja
vaatia ruoan lampdatilaseurantaa.
Astiastohuollon suunnittelu.

Henkilostolle kahden keittion malli on
parempi, tydmatkat pitenevat yhden
keittion mallissa. Yhden tuotantokeittion
hallinnointi helpompaa.

Vastaanottavat laitokset saattavat vaatia
investointeja tilojen ja laitteistojen osalta,
mikali ruoka toimitetaan jaahdytettyna.

Kokonaisuudessa tulee huomioida
paivittaisen toiminnan kaytannén
sujuvuus sen kaikilla osa-alueilla.
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Yhteenveto



Yhteenvetojamuut huomiot

« Suosittelemme tuotantokeittioiden keskittamista yhteen tai kahteen
yksikkodn. Tiivistdmisen myota tuotantokeittiiden toiminnasta tulee
tavoitteiden mukaisesti joustava, helposti hallittava kokonaisuus, mika
mahdollistaa yhtenaisen, korkean palvelutason yllapitdmisen. KPMG:n
selvitysten perusteella investointien ja henkildstoresurssin keskittaminen on
hyodyllista. Nykyisten tilojen laajentaminen, korjaaminen ja kapasiteetin
kasvattaminen ei ole kustannustehokas ratkaisu pitkalla aikavalill&.
Tuotantomenetelman muutos Cook & Chill-menetelmé&éan tuottaa
kustannussaastdja kuljetuskustannuksista, seka tuo joustavuutta toimintaan.

Muut huomiot:

» Selvityksissa nousi esille ruokapalvelujen ulkoistamisen mahdollisuus,
esimerkiksi suurten lounasravintoloiden osalta. Ulkoistaminen edellyttaisi
tarkempaa selvitysta, seka kilpailutusta.

« Jakelukeittididen kylmasailytyskapasiteetilla on merkittava vaikutus
kustannussaastdihin. Ruokaa voitaisiin verrokkimallin mukaisesti valmistaa
suurempia maaria kerralla, seka kuljettaa harvemmin, edellyttaen riittavat
kylmasailytystilat.

© 2023 KPMG Oy Ab, a Finnish limited liability company and a member firm of the KPMG global organization of independent member Document Classification: KPMG Confidential | 30
firms affiliated with KPMG International Limited, a private English company limited by guarantee. All rights reserved.



KPMG
Toolonlahdenkatu 3A

Tarked huomautus e
00101 Helsinki Finland

Aloitimme tyémme 6. lokakuuta 2023 ja analyysitydmme p&éttyi 22. marraskuuta 2023. Emme ole ottaneet raportissamme huomioon
analyysitydmme paattymispaivan jalkeisia tapahtumia tai olosuhteidenmuutoksia. Raporttia on 29.11.2023 paivitetty uusien
IImoitettujen vuokrakustannusten ja annoskohtaisten kustannusten osalta.

Olemme kayttaneet ensisijaisena tietolahteena hyvinvointialueen meille toimittamaa aineistoa, tietoja ja kommentteja. Emme ota
vastuuta edellda mainittujen tietojen oikeellisuudesta, joista johto on vastuussa. Emme ole tarkastaneet meille toimitettujen tietojen
oikeellisuutta.

Tama tyo ei ole minkaan tilintarkastusstandardien mukainen toimeksianto. Emme hyvéksy vastuuta juridisten tai muiden
neuvonantajien raporteissa esitetyista asioista, vaikka olisimme viitanneet niihin raportissamme.

raportissa esitetyt ndkemykset perustuvat tiettyihin saatuihin tietoihin ja vallitseviin olosuhteisiin seka KPMG Oy Ab:n toimeksiannolle
maariteltyyn sisaltoon, eikd mink&an kolmannen tahon tule luottaa niihin.

Mikali meille toimitetut tiedot ovat virheellisia tai puutteellisia tai mikali laki tai sen tulkinta muuttuu, esittamamme nédkemykset voivat
olla tilanteeseen soveltumattomia. Me emme vastaa neuvojemme paivittdmisesta lain tai sen tulkinnan muutosten varalta taman
raportin paivayksen jalkeen.

Siin& maarin kuin vastuuta lain mukaan voi rajoittaa, emme hyvaksy tydhomme tai raporttimme liittyen vastuuta mitdan kolmatta
tahoa kohtaan.

Taman raportin siséltd perustuu julkisesti saatavilla olevaan tietoon seka tietoon, jonka Asiakas on meille toimittanut. Raportissa on
huomioitu saamamme tiedot raportin paivaykseen saakka, emmekéa ole huomioineet paivayksen jalkeen ilmenevia seikkoja.
Laatiessamme raporttia olemme olettaneet ja luottaneet siihen, etta raportin laatimiseksi Asiakkaalta ja julkisista lahteista
saamamme tiedot ovat olleet riittdvia ja oikeita, emmeka ole erikseen varmistaneet tietojen oikeellisuutta tai taydellisyytta. Asiakas
hyvaksyy sen, ettei KPMG Oy Ab ole vastuussa, mikéli tydomme suorittamiselle olennaista tietoa evataan tai salataan meilta taikka
esitetaan meille vaarin.

Raporttimme ei sisalla suositusta taikka suositusta ryhtya tiettyyn toimeen tai tehda muita paatoksia, ellei tadssa raportissa
nimenomaisesti toisin todeta. Kaikkien raportin saaneiden tahojen tulee itse suorittaa kaikki sellaiset tarkastukset ja selvitykset, jotka
ne katsovat tarpeelliseksi tehdakseen itsenaisen paatdksen mihin tahansa toimeen ryhtymisesta tai raportin aihepiiriin liittyvien
muiden ratkaisujen tekemisesta.
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