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HUOM! Viesti on saapunut ulkopuolisesta osoitteesta. Älä avaa viestin linkkejä tai liitteitä, jos et tunnista

lähettäjää.

Ohessa liitteitä koskien kunnallisvalitusta Laukaan kunnanvaltuuston 9.12.2024 päätökseen. Näiden lisäksi Laukaan kunnalta

pitäisi olla saatavilla Youtuben kautta kokoustallenne josta ilmenee Pekka Mikkosen sekä Elisa Pollarin puheet sekä heille

esitetyt kysymykset ja valtuutettujen puheet sekä kysymykset kokouksen aikana.









Laukaan kunta keittiöverkkoselvitys 

Kunnanhallitus 08.04.2024 § 74 

269/02.07.01.00/2024 

Päätösehdotus Kunnanhallitus päättää tehtyyn selvitykseen perustuen, että 

ruokapalvelukeskuksen hankesuunnittelua jatketaan vaihtoehdon 2.5 

mukaisesti. Kunnanjohtaja päättää hankesuunnittelutyöryhmän 

kokoonpanosta tilahankeohjeen mukaisesti. 

Päätös Keskustelun aikana kunnanjohtaja teki muutetun esityksen: 

Kunnanhallitus päättää tehtyyn selvitykseen perustuen, että 

ruokapalvelukeskuksen hankesuunnittelua jatketaan. Ruokatuotannossa 

siirrytään pääosin kylmävalmistukseen uusissa ruokapalvelukeskuksen tiloissa. 

Hankesuunnittelussa tarkentuu, onko tilat järkevintä toteuttaa laajennuksena, 

erillisenä uudishankkeena vai peruskorjauksena. Kunnanjohtaja päättää 

hankesuunnittelutyöryhmän kokoonpanosta tilahankeohjeen mukaisesti. 

Kunnanjohtajan muutettu esitys hyväksyttiin. 

Selostus  

Laukaan ruokapalvelukeskuksen hankesuunnittelutyöryhmä keskeytti 

työskentelynsä vuoden 2023 keväällä liittyen talouden tasapainottamiseen ja 

investointien tarpeellisuuden uudelleen tarkasteluun. Ruokapalvelun 

kehittämisessä päätettiin palata talaisin tarveselvitysvaiheeseen. Pohjana koko 

prosessin käynnistämiselle on ollut nykyisen ruokapalvelukeskuksen laitekannan 

ja rakennuksen tulo käyttöikänsä päähän mm. sisäilmaongelmien johdosta. 

Laukaan kunnanvaltuusto on hyväksynyt 25.9.2023 § 37 talouden 

tasapainottamisohjelman. Yhtenä tutkittavana kohteena on ateriapalvelujen 

oman toiminnan kehittäminen ja tehostaminen. Päätöksen mukaisesti 

kustannussäästöjä tavoitellaan mm. ateriavalmistusta yhdenmukaistamalla, 

ostamisen osaamista lisäämällä ja elintarvikehankintojen kilpailutuksilla. 

Päätöksessä edellytetään, että vuoden 2024 aikana keittöpalveluverkko ja 

valmistusprosessit tarkastellaan yhteistyössä ulkopuolisen asiantuntijan kanssa 

tavoitteena investointitarpeen merkittävä alentaminen. 

Palveluverkon ja prosessien tarkastelu käynnistettiin vuoden 2023 loppupuolella 

yhteistyössä Design Lime Oy:n kanssa. Tavoitteena oli selvittää mitä vaihtoehtoja 

on tuottaa koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriapalvelut ja voidaanko nykyisiä 

aluekeittiöitä hyödyntää enemmän. 

Keittiöverkkoselvitys valmistui maaliskuun loppupuolella ja tiivistelmä siitä on 

tämän pykälän liitteenä. Selvityksessä on kuvattu Laukaan ruokahuollon 

nykytilanne ja esitetty vaihtoehdot tulevaisuudessa. 



Uusista vaihtoehtoja on tarkasteltu sekä taloudellisesta, että toiminnallisesta 

näkökulmasta, josta on saatu esitys parhaasta vaihtoehdosta ruokapalvelujen 

tuotannosta jatkossa. Tarkastelussa on huomioitu muutokset kustannuksissa, 

henkilöstössä, kuljetuksissa sekä laite- ja tilainvestoinneissa. 

Selvityksessä oli mukana seuraavat vaihtoehdot: 

1. Toiminta jatkuu kunnan omana tuotantona 

Vaihtoehto VE1  

Nykyisen tuotannon siirtäminen Kirkonkylän koulun yhteyteen 

(laajennus) 

Vaihtoehto VE2 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen 

Vaihtoehto VE2.5 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen ja 

tuotantomenetelmän muutos 

2. Palvelut ostetaan ulkopuoliselta VE3 tai hankintaa teollisuudelta VE4 

Keittiöverkkoselvityksen perusteella kustannustehokkaimmaksi ja toiminnan 

kannalta tarkoituksenmukaisimmaksi vaihtoehdoksi valikoitui VE 2.5. Vaihtoehdon 

mukaisesti ruokatuotannossa siirryttäisiin pääosin kylmävalmistukseen uusissa 

ruokapalvelukeskuksen tiloissa. Hankesuunnittelussa tarkentuu, että onko tilat 

järkevintä toteuttaa laajennuksena, erillisenä uudishankkeena vai 

peruskorjauksena. Vaihtoehtoon liittyvä investointitarve on selvityksen mukaan 

arviolta 1,8 – 2,0 M€. 

Tavoitteena on, että hankesuunnittelutyö saataisiin valmiiksi loppuvuodesta 2024 

ja hankesuunnitelma olisi hyväksyttävänä 2024 viimeisessä valtuustossa. 

Esittelijä Kunnanjohtaja Linda Leinonen 

Valmistelija Ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari p. 040 623 8187, tekninen 

johtaja Janne Laiho p. 050 347 5247 

Liitteet 

Oheismateriaali  





Ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelma 

Kunnanhallitus 25.11.2024 § 241 
621/10.03.02.01/2024 

Päätösehdotus Kunnanhallitus hyväksyy ruokapalvelukeskuksen päivitetyn hankesuunnitelman ja 
toteutuksen vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä valtuuston 
hyväksyttäväksi. 

Päätös Keskustelun kuluessa Olli Puttonen esitti, että kunnanhallitus ei hyväksy 
ruokapalvelukeskuksen päivitettyä hankesuunnitelmaa ja palauttaa asian 
valmisteluun lisäselvityksiä varten. Esitystä kannattivat Anne Kupiainen ja Arto 
Åkerman.   

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu esitys ja teki seuraavan 
äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne jotka 
kannattavat asian käsittelyn jatkamista äänestävät "JAA" ja ne, jotka kannattavat 
Olli Puttosen esitystä äänestävät "EI". Äänestystapa hyväksyttiin. Suoritetussa 
äänestyksessä annettiin 7 "JAA" ääntä ja 3 "EI" ääntä. Puheenjohtaja totesi asian 
käsittelyn jatkuvan. 

Keskustelun kuluessa Arto Åkerman esitti, että kunnanhallitus ei hyväksy 
ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelmaa. Olli Puttonen kannatti esitystä.  

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu muutosesitys ja teki seuraavan 
äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne jotka 
kannattavat kunnanjohtajan esitystä äänestävät "JAA" ja ne, jotka kannattavat 
Arto Åkermanin esitystä äänestävät "EI". Äänestystapa hyväksyttiin. Suoritetussa 
äänestyksessä annettiin 7 "JAA" ääntä ja 3 "EI" ääntä.  

Puheenjohtaja totesi kunnanjohtajan esityksen tulleen kunnanhallituksen 
päätökseksi. 

Esittelijä Kunnanjohtaja Linda Leinonen 

Tekninen lautakunta 19.11.2024 § 115  

Päätösehdotus Hyväksyy ruokapalvelukeskuksen päivitetyn hankesuunnitelman ja toteutuksen 
vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä edelleen kunnanhallituksen ja 
kunnanvaltuuston hyväksyttäväksi. 

Päätös Keskustelun jälkeen Amanda Vilhunen esitti teknisen johtajan 
päätösehdotuksesta poiketen, että ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelma 
toteutettaisiin aluekeittiömallilla, jossa ruoka valmistettaisiin koulujen keittiöissä. 
Ehdotus ei saanut kannatusta, joten puheenjohtaja totesi ehdotuksen 
rauenneeksi.  

Tekninen lautakunta päätti hyväksyä teknisen johtajan päätösehdotuksen.  



Amanda Vilhunen esitti eriävän mielipiteen pöytäkirjaan kirjattavaksi. 

Selostus  

Tarveselvitysvaiheessa tehtiin keittiöverkkoselvitys, jonka tavoitteena oli selvittää 

mitä vaihtoehtoja on tuottaa koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriapalvelut. 

Vaihtoehtoja tarkasteltiin sekä taloudellisesta, että toiminnallisesta näkökulmasta, 

josta on saatu esitys parhaasta vaihtoehdosta ruokapalvelujen tuotannosta jatkossa. 

Kunnanhallitus päätti (KH 08.04.2024 § 74) tehtyyn selvitykseen perustuen, että 

ruokapalvelukeskuksen hankesuunnittelua jatketaan. Ruokatuotannossa siirrytään 

pääosin kylmävalmistukseen uusissa ruokapalvelukeskuksen tiloissa. 

Hankesuunnittelussa tarkentuu, onko tilat järkevintä toteuttaa laajennuksena, 

erillisenä uudishankkeena vai peruskorjauksena. 

Hankesuunnittelutyöryhmän raportti esiteltiin tekniselle lautakunnalle 5.11.2024. 

Tekninen lautakunta palautti asian uudelleen valmisteluun. 

Työryhmä tarkasteli kylmävalmistustuotannon toteuttamista erilaisella konseptilla ja 

rakennuksen muuttamisella yksikerrosratkaisuksi. Tällä saavutettiin 500.000,00 € 

edullisempi vaihtoehto. 

Tarkastelussa vertailtiin seuraavia vaihtoehtoja: 

1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava  

Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 % 

2. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,  

Jokiniementie 11, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava 

Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 %

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  

Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava. 

Tavoitehinta-arvio 4.609.000 € + väistötilat 500.000,00 – 1.000.000,00 € 

Ohjausryhmä esittää hankkeen toteutettavaksi vaihtoehdon 1. Uudisrakennus, T-
korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa mukaisesti. Kiinteistön 
lopullinen muoto ja sijoittuminen tontille ratkaistaan jatkosuunnittelun 
yhteydessä. 

Esittelijä Tekninen johtaja Janne Laiho 

Valmistelija rakennuttaja Pekka Mikkonen, p. 050 598 0871 
ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari, p. 040 623 8187 
tekninen johtaja Janne Laiho, p. 050 347 5247 

Tekninen lautakunta 05.11.2024 § 108  



Päätösehdotus Tekninen lautakunta: 

1. Hyväksyy ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelman ja toteutuksen 
vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä edelleen kunnanhallituksen ja 
kunnanvaltuuston hyväksyttäväksi. 

2. Esittää kunnanhallitukselle ja edelleen kunnanvaltuustolle, että 
ruokapalvelukeskuksen rakennushankkeen rahoituksessa käytetään 
kiinteistöleasing-mallia ja valtuuttaa kunnan talous- ja henkilöstöjohtajan 
kilpailuttamaan ja valitsemaan rahoituslaitoksen, jonka kanssa hankeen rahoitus 
järjestetään. 

Päätös Keskustelun jälkeen tekninen johtaja muutti päätösehdotusta siten, että kohta 2. 
poistetaan. Tältä osin asia ratkaistaan myöhemmin. 

Amanda Vilhunen esitti teknisen johtajan päätösehdotuksesta poiketen, että 
Ruokapalvelunkeskuksen hankesuunnitelma palautetaan valmisteluun. Lari 
Hassel ja Severi Hokkeri kannattivat ehdotusta. 

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu esitys ja puheenjohtajan 
esityksestä päätettiin suorittaa nimenhuutoäänestys siten, että ne, jotka 
kannattavat teknisen johtajan esitystä äänestävät JAA ja ne, jotka kannattavat 
Amanda Vilhusen päätösehdotusta äänestävät EI. 

Suoritetussa äänestyksessä annettiin 3 JAA ääntä (Tarmo Pekonen, Marjukka 
Kautto ja Marika Peltonen), 4 EI ääntä (Amanda Vilhunen, Severi Hokkeri, Lari 
Hassel ja Mauno Tarvainen). Puheenjohtaja totesi äänestyksen tulokseksi tulleen 
3-4. 

Puheenjohtaja totesi Amanda Vilhusen ehdotuksen tulleen teknisen lautakunnan 
päätökseksi eli asia palautetaan valmisteluun. 

Selostus  
Kunnanjohtaja Linda Leinosen nimeämä Laukaan ruokapalvelukeskuksen 
hankesuunnittelutyöryhmä kokoontui ensimmäiseen kokoukseensa 27.10.2022 
pohjana maaliskuussa tehty tilatarveselvitys. Työskentely keskeytettiin viidenteen 
kokoukseen 23.3.2023 liittyen talouden tasapainottamiseen ja investointien 
tarpeellisuuden uudelleen tarkasteluun. Ruokapalvelun kehittämisessä päätettiin 
palata takaisin tarveselvitysvaiheeseen. Tarpeena koko prosessin käynnistämiselle on 
ollut nykyisen ruokapalvelukeskuksen laitekannan ja rakennuksen tulo käyttöikänsä 
päähän mm. sisäilmaongelmien johdosta. 

Laukaan kunnanvaltuusto on hyväksynyt 25.9.2023 § 37 talouden 

tasapainottamisohjelman. Yhtenä tutkittavana kohteena on ateriapalvelujen oman 

toiminnan kehittäminen ja tehostaminen. Päätöksen mukaisesti kustannussäästöjä 

tavoitellaan mm. ateriavalmistusta yhdenmukaistamalla, ostamisen osaamista 

lisäämällä ja elintarvikehankintojen kilpailutuksilla. Päätöksessä edellytetään, että 

vuoden 2024 aikana keittöpalveluverkko ja valmistusprosessit tarkastellaan 

yhteistyössä ulkopuolisen asiantuntijan kanssa tavoitteena investointitarpeen 

merkittävä alentaminen. 



Palveluverkon ja prosessien tarkastelu käynnistettiin vuoden 2023 loppupuolella 

yhteistyössä Design Lime Oy:n kanssa. Tavoitteena oli selvittää mitä vaihtoehtoja on 

tuottaa koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriapalvelut ja voidaanko nykyisiä 

aluekeittiöitä hyödyntää enemmän. 

Keittiöverkkoselvitys valmistui maaliskuun loppupuolella. Selvityksessä on kuvattu 

Laukaan ruokahuollon nykytilanne ja esitetty vaihtoehdot tulevaisuudessa. 

Uusia vaihtoehtoja on tarkasteltu sekä taloudellisesta, että toiminnallisesta 

näkökulmasta, josta on saatu esitys parhaasta vaihtoehdosta ruokapalvelujen 

tuotannosta jatkossa. Tarkastelussa on huomioitu muutokset kustannuksissa, 

henkilöstössä, kuljetuksissa sekä laite- ja tilainvestoinneissa. 

Selvityksessä oli mukana seuraavat vaihtoehdot: 

1. Toiminta jatkuu kunnan omana tuotantona

Vaihtoehto VE1  

Nykyisen tuotannon siirtäminen Kirkonkylän koulun yhteyteen 

(laajennus) 

Vaihtoehto VE2 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen 

Vaihtoehto VE2.5 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen ja 

tuotantomenetelmän muutos 

2. Palvelut ostetaan ulkopuoliselta VE3 tai hankintaa teollisuudelta VE4 

Keittiöverkkoselvityksen perusteella kustannustehokkaimmaksi ja toiminnan kannalta 

tarkoituksenmukaisimmaksi vaihtoehdoksi valikoitui VE 2.5. Vaihtoehdon mukaisesti 

ruokatuotannossa siirryttäisiin pääosin kylmävalmistukseen uusissa 

ruokapalvelukeskuksen tiloissa. Hankesuunnittelussa tarkentuu, että onko tilat 

järkevintä toteuttaa laajennuksena, erillisenä uudishankkeena vai peruskorjauksena. 

Vaihtoehtoon liittyvä investointitarve on selvityksen mukaan arviolta 1,8 – 2,0 M€. 

Arvio perustui laajennusvaihtoehtoon kirkonkylän koulun yhteyteen.  

Tavoitteena on, että hankesuunnittelutyö saataisiin valmiiksi loppuvuodesta 2024 ja 

hankesuunnitelma olisi hyväksyttävänä 2024 viimeisessä valtuustossa. 

Hankesuunnittelutyöryhmä jatkoi työtään 17.6.2024 Kunnanhallituksen 08.04.2024 

§74 ohjeistuksen mukaisesti tarkastelemalla koko tuotannon siirtämistä uuteen 

ruokapalvelukeskukseen ja tuotantomenetelmän muutosta. 

Tarkastelussa vertailtiin seuraavia vaihtoehtoja: 

5. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava  

Tavoitehinta-arvio 3.595,000 € alv 0 % 

6. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,  

Jokiniementie 11, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  



7. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava 

Tavoitehinta-arvio 3.595,000 € alv 0 %

8. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  

Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava. 

Tavoitehinta-arvio 4.609.000 € + väistötilat 500.000,00 – 1.000.000,00 € 

Hankesuunnittelutyöryhmä esittää hankkeen toteutettavaksi vaihtoehdon 1. 
Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 
mukaisesti. Kiinteistön lopullinen muoto ja sijoittuminen tontille ratkaistaan 
jatkosuunnittelun yhteydessä. 

Hankkeen tavoitehinta ja rahoitus 

Hankesuunnitelman mukainen tavoitehinta-arvio esitetylle vaihtoehdolle on 
3.595,000 € alv 0 %. Rakennushankkeen rahoitus voidaan käytännössä toteuttaa joko 
perinteisellä taselainalla tai kiinteistöleasing-mallilla, joka on vaihtoehtoinen 
rahoitusratkaisu taselainalle. Kiinteistöleasingillä rahoitettavissa kohteissa 
rahoituslaitos toimii samanaikaisesti kohteen rahoittajana ja omistajana. 
Hankesuunnitteluryhmä esittää, että ruokapalvelukeskuksen hankkeessa käytetään 
kiinteistöleasing-mallia. Kiinteistöleasing on myöhemmin muutettavissa tavalliseksi 
taselainaksi mikäli katsotaan tarpeelliseksi. 

Esittelijä Tekninen johtaja Janne Laiho 

Valmistelija rakennuttaja Pekka Mikkonen, p. 050 598 0871 
ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari, p. 040 623 8187 
tekninen johtaja Janne Laiho, p. 050 347 5247 

1 Laukaan ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelmaraportti 20.11.2024 

2 Eriävä mielipide, Amanda Vilhunen, tela 19.11.2024 
3 Äänestystiedot § 241, kh 25.11.2024 





Ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelma 

Valtuusto 09.12.2024 § 51 
621/10.03.02.01/2024 

Khall päätösehdotus Valtuusto hyväksyy ruokapalvelukeskuksen päivitetyn hankesuunnitelman ja 
toteutuksen vaihtoehdon 1. mukaisesti. 

Päätös Rakennuttaja Pekka Mikkonen ja Ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari 
esittelivät Ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelmaa. 

Perussuomalaisten valtuustoryhmä esitti, että valtuusto palauttaa 
ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelman valmisteluun. Tarkasteluun on 
otettava kaikki vaihtoehdot ja kaikkien vaihtoehtojen kustannukset selvitettävä. 
Lisäksi tulee selvittää eri valmistusmenetelmien vaikutus ruoan laatuun, 
henkilöstön näkemykset hankkeesta ja eri vaihtoehdoista sekä oppilasmäärän 
laskun vaikutus hankkeen tarpeellisuuteen ja laajuuteen. Erityistä huomiota tulee 
kiinnittää hallintosäännön noudattamiseen toimielinten toimivallan osalta sekä 
varmistaa, että päätöksentekijöillä on riittävän ajoissa käytössään oikeat ja 
riittävät tiedot asiasta. 

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut valtuustoryhmän muutosesitys ja teki 
seuraavan äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne 
jotka kannattavat asian käsittelyn jatkamista äänestävät "JAA" ja ne, jotka 
kannattavat Perussuomalaisten valtuustoryhmän esitystä äänestävät "EI". 
Äänestystapa hyväksyttiin. 

Suoritetussa äänestyksessä annettiin 30 "JAA" ääntä ja 13 "EI" ääntä. 
Puheenjohtaja totesi, että asian käsittelyn jatkuvan. 

Keskustelun aikana Tommi Leppänen esitti, että Hankesuunnitelma hylätään 
edellä pidettyjen puheenvuorojen perusteella. Esitystä kannattivat Amanda 
Vilhunen, Joona Hintikka, Petri Valkonen ja Arto Åkerman. 

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu muutosesitys ja teki seuraavan 
äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne jotka 
kannattavat kunnanhallituksen esitystä äänestävät "JAA" ja ne, jotka kannattavat 
Tommi Leppäsen esitystä äänestävät "EI". Äänestystapa hyväksyttiin. 

Suoritetussa äänestyksessä annettiin 32 "JAA" ääntä, 9 "EI" ääntä ja 2 "TYHJÄÄ" 
ääntä. Puheenjohtaja totesi kunnanhallituksen esityksen tulleen valtuuston 
päätökseksi. 

Eriävän mielipiteen pöytäkirjaan kirjattavaksi esittivät Amanda Vilhunen, Tommi 
Leppänen, Olli Puttonen, Joona Hintikka, Petri Valkonen ja Arto Åkerman. 

Kunnanhallitus 25.11.2024 § 241  



Päätösehdotus Kunnanhallitus hyväksyy ruokapalvelukeskuksen päivitetyn hankesuunnitelman ja 
toteutuksen vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä valtuuston 
hyväksyttäväksi. 

Päätös Keskustelun kuluessa Olli Puttonen esitti, että kunnanhallitus ei hyväksy 
ruokapalvelukeskuksen päivitettyä hankesuunnitelmaa ja palauttaa asian 
valmisteluun lisäselvityksiä varten. Esitystä kannattivat Anne Kupiainen ja Arto 
Åkerman.   

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu esitys ja teki seuraavan 
äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne jotka 
kannattavat asian käsittelyn jatkamista äänestävät "JAA" ja ne, jotka kannattavat 
Olli Puttosen esitystä äänestävät "EI". Äänestystapa hyväksyttiin. Suoritetussa 
äänestyksessä annettiin 7 "JAA" ääntä ja 3 "EI" ääntä. Puheenjohtaja totesi asian 
käsittelyn jatkuvan. 

Keskustelun kuluessa Arto Åkerman esitti, että kunnanhallitus ei hyväksy 
ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelmaa. Olli Puttonen kannatti esitystä.  

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu muutosesitys ja teki seuraavan 
äänestysehdotuksen: Suoritetaan sähköinen äänestys siten, että ne jotka 
kannattavat kunnanjohtajan esitystä äänestävät "JAA" ja ne, jotka kannattavat 
Arto Åkermanin esitystä äänestävät "EI". Äänestystapa hyväksyttiin. Suoritetussa 
äänestyksessä annettiin 7 "JAA" ääntä ja 3 "EI" ääntä.  

Puheenjohtaja totesi kunnanjohtajan esityksen tulleen kunnanhallituksen 
päätökseksi. 

Esittelijä Kunnanjohtaja Linda Leinonen 

Tekninen lautakunta 19.11.2024 § 115  

Päätösehdotus Hyväksyy ruokapalvelukeskuksen päivitetyn hankesuunnitelman ja toteutuksen 
vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä edelleen kunnanhallituksen ja 
kunnanvaltuuston hyväksyttäväksi. 

Päätös Keskustelun jälkeen Amanda Vilhunen esitti teknisen johtajan 
päätösehdotuksesta poiketen, että ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelma 
toteutettaisiin aluekeittiömallilla, jossa ruoka valmistettaisiin koulujen keittiöissä. 
Ehdotus ei saanut kannatusta, joten puheenjohtaja totesi ehdotuksen 
rauenneeksi.  

Tekninen lautakunta päätti hyväksyä teknisen johtajan päätösehdotuksen.  

Amanda Vilhunen esitti eriävän mielipiteen pöytäkirjaan kirjattavaksi. 

Selostus  

Tarveselvitysvaiheessa tehtiin keittiöverkkoselvitys, jonka tavoitteena oli selvittää 

mitä vaihtoehtoja on tuottaa koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriapalvelut. 



Vaihtoehtoja tarkasteltiin sekä taloudellisesta, että toiminnallisesta näkökulmasta, 

josta on saatu esitys parhaasta vaihtoehdosta ruokapalvelujen tuotannosta jatkossa. 

Kunnanhallitus päätti (KH 08.04.2024 § 74) tehtyyn selvitykseen perustuen, että 

ruokapalvelukeskuksen hankesuunnittelua jatketaan. Ruokatuotannossa siirrytään 

pääosin kylmävalmistukseen uusissa ruokapalvelukeskuksen tiloissa. 

Hankesuunnittelussa tarkentuu, onko tilat järkevintä toteuttaa laajennuksena, 

erillisenä uudishankkeena vai peruskorjauksena. 

Hankesuunnittelutyöryhmän raportti esiteltiin tekniselle lautakunnalle 5.11.2024. 

Tekninen lautakunta palautti asian uudelleen valmisteluun. 

Työryhmä tarkasteli kylmävalmistustuotannon toteuttamista erilaisella konseptilla ja 

rakennuksen muuttamisella yksikerrosratkaisuksi. Tällä saavutettiin 500.000,00 € 

edullisempi vaihtoehto. 

Tarkastelussa vertailtiin seuraavia vaihtoehtoja: 

1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava  

Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 % 

2. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,  

Jokiniementie 11, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava 

Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 %

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  

Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava. 

Tavoitehinta-arvio 4.609.000 € + väistötilat 500.000,00 – 1.000.000,00 € 

Ohjausryhmä esittää hankkeen toteutettavaksi vaihtoehdon 1. Uudisrakennus, T-
korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa mukaisesti. Kiinteistön 
lopullinen muoto ja sijoittuminen tontille ratkaistaan jatkosuunnittelun 
yhteydessä. 

Esittelijä Tekninen johtaja Janne Laiho 

Valmistelija rakennuttaja Pekka Mikkonen, p. 050 598 0871 
ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari, p. 040 623 8187 
tekninen johtaja Janne Laiho, p. 050 347 5247 

Tekninen lautakunta 05.11.2024 § 108  

Päätösehdotus Tekninen lautakunta: 

1. Hyväksyy ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelman ja toteutuksen 
vaihtoehdon 1. mukaisesti sekä esittää näitä edelleen kunnanhallituksen ja 
kunnanvaltuuston hyväksyttäväksi. 



2. Esittää kunnanhallitukselle ja edelleen kunnanvaltuustolle, että 
ruokapalvelukeskuksen rakennushankkeen rahoituksessa käytetään 
kiinteistöleasing-mallia ja valtuuttaa kunnan talous- ja henkilöstöjohtajan 
kilpailuttamaan ja valitsemaan rahoituslaitoksen, jonka kanssa hankeen rahoitus 
järjestetään. 

Päätös Keskustelun jälkeen tekninen johtaja muutti päätösehdotusta siten, että kohta 2. 
poistetaan. Tältä osin asia ratkaistaan myöhemmin. 

Amanda Vilhunen esitti teknisen johtajan päätösehdotuksesta poiketen, että 
Ruokapalvelunkeskuksen hankesuunnitelma palautetaan valmisteluun. Lari 
Hassel ja Severi Hokkeri kannattivat ehdotusta. 

Puheenjohtaja totesi, että oli tullut kannatettu esitys ja puheenjohtajan 
esityksestä päätettiin suorittaa nimenhuutoäänestys siten, että ne, jotka 
kannattavat teknisen johtajan esitystä äänestävät JAA ja ne, jotka kannattavat 
Amanda Vilhusen päätösehdotusta äänestävät EI. 

Suoritetussa äänestyksessä annettiin 3 JAA ääntä (Tarmo Pekonen, Marjukka 
Kautto ja Marika Peltonen), 4 EI ääntä (Amanda Vilhunen, Severi Hokkeri, Lari 
Hassel ja Mauno Tarvainen). Puheenjohtaja totesi äänestyksen tulokseksi tulleen 
3-4. 

Puheenjohtaja totesi Amanda Vilhusen ehdotuksen tulleen teknisen lautakunnan 
päätökseksi eli asia palautetaan valmisteluun. 

Selostus  
Kunnanjohtaja Linda Leinosen nimeämä Laukaan ruokapalvelukeskuksen 
hankesuunnittelutyöryhmä kokoontui ensimmäiseen kokoukseensa 27.10.2022 
pohjana maaliskuussa tehty tilatarveselvitys. Työskentely keskeytettiin viidenteen 
kokoukseen 23.3.2023 liittyen talouden tasapainottamiseen ja investointien 
tarpeellisuuden uudelleen tarkasteluun. Ruokapalvelun kehittämisessä päätettiin 
palata takaisin tarveselvitysvaiheeseen. Tarpeena koko prosessin käynnistämiselle on 
ollut nykyisen ruokapalvelukeskuksen laitekannan ja rakennuksen tulo käyttöikänsä 
päähän mm. sisäilmaongelmien johdosta. 

Laukaan kunnanvaltuusto on hyväksynyt 25.9.2023 § 37 talouden 

tasapainottamisohjelman. Yhtenä tutkittavana kohteena on ateriapalvelujen oman 

toiminnan kehittäminen ja tehostaminen. Päätöksen mukaisesti kustannussäästöjä 

tavoitellaan mm. ateriavalmistusta yhdenmukaistamalla, ostamisen osaamista 

lisäämällä ja elintarvikehankintojen kilpailutuksilla. Päätöksessä edellytetään, että 

vuoden 2024 aikana keittöpalveluverkko ja valmistusprosessit tarkastellaan 

yhteistyössä ulkopuolisen asiantuntijan kanssa tavoitteena investointitarpeen 

merkittävä alentaminen. 

Palveluverkon ja prosessien tarkastelu käynnistettiin vuoden 2023 loppupuolella 

yhteistyössä Design Lime Oy:n kanssa. Tavoitteena oli selvittää mitä vaihtoehtoja on 

tuottaa koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriapalvelut ja voidaanko nykyisiä 

aluekeittiöitä hyödyntää enemmän. 

Keittiöverkkoselvitys valmistui maaliskuun loppupuolella. Selvityksessä on kuvattu 

Laukaan ruokahuollon nykytilanne ja esitetty vaihtoehdot tulevaisuudessa. 



Uusia vaihtoehtoja on tarkasteltu sekä taloudellisesta, että toiminnallisesta 

näkökulmasta, josta on saatu esitys parhaasta vaihtoehdosta ruokapalvelujen 

tuotannosta jatkossa. Tarkastelussa on huomioitu muutokset kustannuksissa, 

henkilöstössä, kuljetuksissa sekä laite- ja tilainvestoinneissa. 

Selvityksessä oli mukana seuraavat vaihtoehdot: 

1. Toiminta jatkuu kunnan omana tuotantona

Vaihtoehto VE1  

Nykyisen tuotannon siirtäminen Kirkonkylän koulun yhteyteen 

(laajennus) 

Vaihtoehto VE2 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen 

Vaihtoehto VE2.5 

Koko tuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen ja 

tuotantomenetelmän muutos 

2. Palvelut ostetaan ulkopuoliselta VE3 tai hankintaa teollisuudelta VE4 

Keittiöverkkoselvityksen perusteella kustannustehokkaimmaksi ja toiminnan kannalta 

tarkoituksenmukaisimmaksi vaihtoehdoksi valikoitui VE 2.5. Vaihtoehdon mukaisesti 

ruokatuotannossa siirryttäisiin pääosin kylmävalmistukseen uusissa 

ruokapalvelukeskuksen tiloissa. Hankesuunnittelussa tarkentuu, että onko tilat 

järkevintä toteuttaa laajennuksena, erillisenä uudishankkeena vai peruskorjauksena. 

Vaihtoehtoon liittyvä investointitarve on selvityksen mukaan arviolta 1,8 – 2,0 M€. 

Arvio perustui laajennusvaihtoehtoon kirkonkylän koulun yhteyteen.  

Tavoitteena on, että hankesuunnittelutyö saataisiin valmiiksi loppuvuodesta 2024 ja 

hankesuunnitelma olisi hyväksyttävänä 2024 viimeisessä valtuustossa. 

Hankesuunnittelutyöryhmä jatkoi työtään 17.6.2024 Kunnanhallituksen 08.04.2024 

§74 ohjeistuksen mukaisesti tarkastelemalla koko tuotannon siirtämistä uuteen 

ruokapalvelukeskukseen ja tuotantomenetelmän muutosta. 

Tarkastelussa vertailtiin seuraavia vaihtoehtoja: 

5. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava  

Tavoitehinta-arvio 3.595,000 € alv 0 % 

6. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,  

Jokiniementie 11, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  

7. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava 

Tavoitehinta-arvio 3.595,000 € alv 0 %

8. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  



Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava. 

Tavoitehinta-arvio 4.609.000 € + väistötilat 500.000,00 – 1.000.000,00 € 

Hankesuunnittelutyöryhmä esittää hankkeen toteutettavaksi vaihtoehdon 1. 
Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 
mukaisesti. Kiinteistön lopullinen muoto ja sijoittuminen tontille ratkaistaan 
jatkosuunnittelun yhteydessä. 

Hankkeen tavoitehinta ja rahoitus 

Hankesuunnitelman mukainen tavoitehinta-arvio esitetylle vaihtoehdolle on 
3.595,000 € alv 0 %. Rakennushankkeen rahoitus voidaan käytännössä toteuttaa joko 
perinteisellä taselainalla tai kiinteistöleasing-mallilla, joka on vaihtoehtoinen 
rahoitusratkaisu taselainalle. Kiinteistöleasingillä rahoitettavissa kohteissa 
rahoituslaitos toimii samanaikaisesti kohteen rahoittajana ja omistajana. 
Hankesuunnitteluryhmä esittää, että ruokapalvelukeskuksen hankkeessa käytetään 
kiinteistöleasing-mallia. Kiinteistöleasing on myöhemmin muutettavissa tavalliseksi 
taselainaksi mikäli katsotaan tarpeelliseksi. 

Esittelijä Tekninen johtaja Janne Laiho 

Valmistelija rakennuttaja Pekka Mikkonen, p. 050 598 0871 
ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Elisa Pollari, p. 040 623 8187 
tekninen johtaja Janne Laiho, p. 050 347 5247 
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4 Äänestystiedot § 51, valt 9.12.2024 
5 Eriävä mielipide, valt 9.12.2024 § 51, Ruokapalvelukeskuksen hankesuunnitelma 
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Raportin laatinut: 

Lea Timonen, Design Lime Oy 

Tässä keittiöverkkoselvityksessä käytetään seuraavia termejä: 

Ruokapalvelukeskus valmistaa ja tuottaa tuotteita alue- ja palvelukeittiöihin kuljetettavaksi. 

Tuotteita voidaan myös valmistaa ja tuottaa omaan tuotantoon valmistuskeittiön tavoin. Kuljetettavat 

tuotteet voidaan toimittaa kuumana, kylmänä tai jäähdytettynä.  

Aluekeittiö valmistaa ja tuottaa tuotteita palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin kuljetettavaksi. 

Tuotteita voidaan myös valmistaa ja tuottaa omaan tuotantoon valmistuskeittiön tavoin. Kuljetettavat 

tuotteet voidaan toimittaa kuumana, kylmänä tai jäähdytettynä. Tässä raportissa aluekeittiöiksi 

kutsutaan myös Sydän Laukaan koulua, josta ei tuoteta palveluita muihin toimipisteisiin. 

Valmistuskeittiö valmistaa oman toimipaikkansa ateriat ja vähäisessä määrin lähikeittiöille. 

Tuotteet ja palvelut tarjotaan omissa asiakaspalvelutiloissa. 

Palvelukeittiössä jaetaan muualla valmistettuja aterioita; se voi olla kuumennuskeittiö, jossa 

kuumennetaan aterioita ja voidaan myös kypsentää energialisäkkeitä sekä valmistaa kylmiä 

lisäkkeitä; tai jakelukeittiö, jossa tarjotaan pääasiassa muualla kypsennettyjä ja valmistettuja 

tarjoilulämpimiä aterioita.  

Toimituspiste on toimipaikka, jossa tarjotaan ruokapalvelukeskuksessa, alue- tai tuotantokeittiössä 

valmistettua, kuumana tai kylmänä kuljetettua ruokaa. Paikan päällä ei ole ateriapalveluiden 

henkilökuntaa, vaan ruoan tarjoilusta ja astiahuollosta vastaa asiakas.  

JKypsennä ja tarjoaJ -tuotantotapa (Cook and Serve) tarkoittaa sitä, että ruoka valmistetaan ja 

tarjotaan mahdollisimman pian ruoanvalmistumisen jälkeen. Jos ruoka kuljetetaan kuumana 

palvelukeittiöön tarjottavaksi, niin ruoan pakkauksen ja kuljetuksen tulee tapahtua mahdollisimman 

pian ruoan valmistumisen jälkeen huolehtien ruoan lämpösäilytyksestä. 

”Kypsennä ja jäähdytä” -tuotantotapa (Cook and Chill) tarkoittaa sitä, että ruoka valmistetaan ja 

7DD53C@4@DD; BD96@@E:D?@6 B29:6?@A:6?4; 7D9844; F $, °C, kylmäsäilytetään +3 °C:ssa, kuljetetaan 

@2>B6@@24??2 5A<945@64; 8C9:D84@7A; 82@842:2@@<:AA34?@2 8AA:4;;A?846@@6EE;% 8AA:4;;4@22; G

+70 °.% 9D:=E?D69C@4@DD; G $,( °C ja tarjotaan. Suositeltava ruoan tuotantotapa, kun ruokaa 

kuljetetaan. 

Kylmävalmistus tarkoittaa sitä, että ruoka valmistetaan kylmistä raaka-aineista tai puolivalmisteista, 

kylmäsäilytetään +3 °C:ssa, kuljetetaan tarvittaessa kuumennuskeittiöön, kypsennetään ja tarjotaan 

asiakkaalle. Suositeltava ruoan tuotantotapa, kun ruokaa kuljetetaan. 

Hajautettu ruoanjakelutapa tarkoittaa sitä, että kypsennettävät tai kuumennettavat tai jo 

tarjoiluvalmiit tuotteet kuljetetaan kuumennus-, palvelu- tai jakelukeittiöön, joissa jakelu tai tarjoilu 

tapahtuu.  
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Välitystuote tarkoittavat elintarvikkeita, jotka toimitetaan palvelu- ja jakelukeittiöihin tuotteina. 

Välitystavaroista valmistetaan aamu- ja välipalat. Välitystavaroita ovat esimerkiksi maidot, leivät, 

levitteet, jogurtit, tomaatit, kurkut, hedelmät ja niin edelleen. 

Energialisäke tarkoittaa aterianosaa, joka on joko perunaa / riisiä / pastaa jne. 
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Keittiöverkkoselvitys 

1 Tavoite  

Laukaan kunnan ruokapalvelut tuotetaan ruokapalvelukeskuksesta, aluekeittiöistä ja 

tuotantokeittiöstä. Uudesta ruokapalvelukeskuksesta on tehty hankesuunnitelma. Kunnan 

säästötavoitteiden vuoksi, halutaan kuitenkin ensin selvittää, voidaanko kunnan ruokapalvelut 

toteuttaa muilla tavoin. Projektin tavoitteena on selvittää eri vaihtoehtoja Laukaan kunnan 

ruokapalvelujen tuottamiselle ja voidaanko nykyisiä aluekeittiöitä hyödyntää enemmän. 

2 Lähtötiedot  

Laukaan kunnan ruokapalvelut toimitti tiedot koulu- ja päiväkotikeittiöiden asiakasmääristä, eri 

keittiöiden keittiölaitteiden laiteluettelot sekä keittiöiden pohjakuvat alue- ja palvelukeittiöistä. 

3 Toteutus 

Laukaan kunnalta saadut tiedot kerättiin yhteen. Tarkastettiin, että tiedot ovat oikein ja vastaavat 

nykyistä toimintaa. Näiden tietojen pohjalta laadittiin nykytilan analyysi kunnan omasta toiminnasta 

ja sen pohjalta ehdotus ruokapalvelujen tuottamiseksi tulevaisuudessa. Tämän lisäksi käytiin 

13.12.23 yhdessä ruokapalvelun edustajien kanssa tutustumassa Lievestuoreen ja Kirkonkylän 

palvelukeittiöihin, Satavuon valmistuskeittiöön, Vihtavuoren-, Sydän Laukaan H ja Leppäveden 

aluekeittiöihin sekä ruokapalvelukeskukseen. 

Keittiökierroksen yhteydessä Kirkonkylän koululla tavattiin Laukaan kunnan rakennuttaja. Hän oli 

alustavasti selvittänyt minkä keittiön yhteyteen voitaisiin tehdä mahdollinen laajennus, jos sellaiselle 

koettaisiin tarvetta. Kirkonkylän koulun yhteyteen se on mahdollista ja se on sijainniltaan keskeinen. 

Toinen mahdollinen vaihtoehto olisi Leppäveden aluekeittiö mutta on sijaintinsa suhteen kaukainen. 

4 Nykytilan analyysi 

Ruoka- ja puhtauspalvelu toimii teknisen toimen alaisuudessa. Yksikön toiminnasta vastaa ruokaI

ja puhtauspalvelupäällikkö, jonka esimiehenä toimii tekninen johtaja. Laukkaan kunta on tehnyt 

hankesuunnitelman uuden ruokapalvelukeskuksen rakentamisesta. Teknisen lautakunnan 

päätöksen mukaan selvitystyö ruokapalvelun toteuttamiselle kuitenkin jatkuu ja investointihanketta 

ei käynnistetä. 

4.1 Asiakkaat 

Laukaan kunnan ruokapalveluiden asiakkaita ovat päiväkodit ja koulut sekä koulujen iltapäiväkerhot. 

Ruokapalvelut valmistavat arkipäivinä kouluille ja päiväkodeille noin 4420 lounasta. Koulujen ja 

päiväkotien lounaan aterioista 350 annosta eli noin 8 % on erityisruokavalioita. Arkipäivinä lounaalla 

tarjottavat ateriat jakautuvat koulujen ja päiväkotien kesken seuraavasti; kouluille tuotetaan noin 

3700 annosta (n. 83,7 %) ja päiväkodeille noin 720 annosta (n. 16,3 %). Koulujen osuus sisältää 

Laukaan lukion ja Poken (Pohjoisen Keski-Suomen ammattiopisto) asiakkaat, joita on noin 340. 
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Lounaan lisäksi toimitetaan aamu- ja välipaloja, joiden päivittäiseen määrään vaikuttaa hoitopäivän 

pituus. Taulukossa 1. on esitetty Laukaan kunnan koulut ja päiväkodit sekä niiden asiakasmäärät. 

Taulukkoon on merkitty myös ko. olevan päiväkodin ryhmien määrät, joihin ruoka toimitetaan ryhmä-

kohtaisesti. Taulukkoon on merkitty ko. yksikön kohdalle onko se alue-, tuotanto- tai palvelukeittiö 

tai toimituspiste. 

Taulukko 1. Laukaan kunnan koulu ja päiväkotiasiakkaat. 

LAUKAAN KUNTA, RUOKAPALVELU Ruokailijamäärät 
PK:n 

ryhmät Keskus Alue Valmistus Palvelu Toimitus 

Toimipaikat 1.8.2023 alkaen  oppilaat & opettajat 
Ruoka 
toimitetaan keittiö keittiö keittiö keittiö piste 

RUOKAPALVELUKESKUS (RPK) 
ryhmä 
kohtaisesti x 

Ruokapalvelukeskuksesta kylmänä lähtevät  

Kyläkoulut 
ryhmä 
kohtaisesti 

1. Valkolan koulu (päättyy 1.8.24) 59 x 

2.  Äijälän koulu (päättyy 1.8.24) 48 x 

3. Äijälän päiväkoti (vain toimitus) 15 x 

4. Vehniän koulu 124 x 

5. Vehniän päiväkoti 31 2 x 

6. Haapalan koulu  (Äijälä siirtyy) 51 x 

Yhteensä 328 

Ruokapalvelukeskuksesta lämpimänä
lähtevät 

LAUKAAN KK ALUE  

7. Jokiniemen Päiväkoti 27 

8. Päiväkoti Laulupuu, yksityinen, vain toimitus 50 5 x 

9. Päiväkoti Sävelmaa, yksityinen, vain toimitus 50 6 x 

10. PK Aarrelaiva 1.8.2023 alkaen vain toimitus 41 2 x 

11. Kuhaniemen koulu  90 5 x 

12. Kuusan koulu   (Valkola siirtyy) 54 3 x 

13. Kirkonkylän koulu  672 x 
14. Kirkonkylän Päiväkoti (sis.Peipposet ja 
8.1.2024 alkaen Vekarat ), vain toimitus 148 4 x 

15. Päiväkoti Perhoset, vain toimitus 10 x 

LIEVESTUOREEN ALUE  

16. Lievestuoreen koulu 367 x 

17. Lievestuoreen päiväkoti (erillinen rakennus) 87 4 x 
18. Sudenpesä päiväkoti, vain toimitus (erillinen 
rakennus) 10 1 x 

Yhteensä 1606 

Yhteensä 1934 

Aluekeittiöt ja sieltä kuumana lähtevät  
RPK:sta tulee laatikkoruoat ja joitain 
kastikkeita kylmänä, muutoin valmistavat itse 
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19. Sydän Laukaan koulu, (aluekeittiö) 503   x 
Laukaan lukio & Poke (sis. Sydän Laukaan 
koulu) 340 

Huom. Ei lähetetä ruokaa 843 

RPK:sta tulee aluekeittiöihin laatikkoruoat ja 
joitain kastikkeita kylmänä, muutoin 
valmistavat itse  

Vihtavuoren aluekeittiö  

20. Vihtavuoren koulu 685   x 

21. Päiväkoti Onnentupa (erillinen rakennus) 85 3 x 

770 

Leppäveden aluekeittiö 

22. Leppäveden vanha koulu 203 x 

23. Leppäveden uusi koulu, keittiö tässä 242   x 

24. Leppäveden päiväkoti + Hilla parakki + uusi  133 5 x 

25. Päiväkoti Viilinki, yksityinen, vain toimitus 69 2 x 
26. Näätämäen päiväkoti 1.8.2023 alkaen vain 
toimitus 53 2 x 

27. Kerho (päiväkerho) - vain lounas 10 

710 

OMA VALMISTUSKEITIÖ Ekokoulu 
(lähiruoka) 

28. Satavuon koulu 128     x 
29. Satavuon päiväkoti (ruokailee koulun r-
salissa) 43 

171 

YHTEENSÄ RUOKAILIJAT 4428 44 

4.2 Keittiöverkko 

Laukaa ruokapalveluiden keittiöverkko muodostuu ruokapalvelukeskuksesta, yhdestä 

valmistuskeittiöstä (Satavuon koulu) ja kolmesta aluekeittiöstä, 13 palvelukeittiöstä sekä 9 

toimituspisteestä. Aluekeittiöt ovat valmistavat pääsääntöisesti kaiken itse. Poikkeuksena on 

laatikkoruoat ja kastikkeet ja/tai kastikepohjat, jotka tulevat kylmänä ruokapalvelukeskuksesta.  

Koulujen ja päiväkotien lounasaterioita tuotetaan ruokapalvelukeskuksessa vaihteleva määrä, 

johtuen aluekeittiöiden erilaisista toimintamalleista. Laatikkoruokapäivinä ruokapalvelukeskus 

tuottaa n. 4260 lounasta eli 96 % koko kunnan ruokapalvelusta. Kastikepäivien kohdalla on 

vaihtelua, johtuen siitä, että aluekeittiöt ovat alkaneet valmistaa niitä enemmän itse. 

Ruokapalvelukeskus valmistaa kuitenkin vähintään 1940 lounasta riippumatta aluekeittiön 

toimintamallista.  Aluekeittiöt tuottavat noin 2323 lounasta eli noin 52,5 % koko kunnan 

lounasasterioista, jos ne tekevät kaiken itse. Aluekeittiöiden tuotantomäärät jakautuvat seuraavasti 

koko lounaan tuotantomäärästä; Sydän Laukaan koulu noin 843 annosta eli 19 %, Vihtavuoren koulu 

770 annosta eli 17 % ja Leppäveden uusi koulu noin 710 annosta eli 16 %.  Satavuon 

valmistuskeittiön valmistaa noin 171 lounasta eli n. 4 % kunnan lounasaterioista.  
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Keittiöverkkoon kuuluu päiväkoteja yhteensä 14 kpl, jotka sijaitsevat usein koulujen läheisyydessä. 

Kouluja ruokapalveluiden tuotantoalueella on 15 kpl. Alakouluissa toimivat iltapäiväkerhot (ei Äijälä, 

Haapala ja Valkola). Palvelukeittiöitä on yhteensä 13 kpl ja niistä 9 kpl on kouluissa ja 4 kpl 

päiväkodeissa. Keittiöverkossa ei ole huomioitu ruokapalvelukeskuksen yhteydessä olevaa 

henkilöstöravintolaa, jonka toiminta lopetetaan. Valkolan ja Äijälän koulut ovat omina yksiköinä. 

Niiden toiminta päättyy 1.8.2024 ja oppilaat siirtyvät Haapalan ja Kuusan kouluun. 

4.3  Eri keittiöiden tuotantotavat ja toiminnan kuvaus 

Ruokapalvelun toimintaa ohjaa ruokalista, tuotantotapa ja ruoan kuljetusajat. Asiakkaina ovat koulut 

ja päiväkodit. Kaikille asiakkaille tarjoillaan samana päivänä sama ruoka. Ruoan valmistuksen 

pääasiallinen tuotantotapa on kypsennä ja tarjoile mutta ruokapalvelukeskus käyttää myös muita 

tuotantotapoja, joka mahdollistaa saman aterian tarjoamisen kaikille asiakkaille samanaikaisesti.

# Ruokapalvelukeskus 

Ruokapalvelukeskus tuottaa aterioita kypsennä ja tarjoile (myöhemmin C&S), kypsennä ja jäähdytä 

(myöhemmin C&C) ja kylmävalmistuksena (myöhemmin KV).  

Kyläkouluihin (Valkolan, Äijälän, Vehniän ja Haapalan koulut sekä Äijälän ja Vehniän päiväkodit) 

tuotanto tehdään C&C tuotantomenetelmällä omana erävalmistuksena. Ruoka kuljetetaan kohteisiin 

kylmänä kaksi kertaa viikossa. Tuotantomäärä on noin 328 lounas annosta. 1.8.2024 alkaen 

Valkolan ja Äijälän koulujen toiminta päättyy ja niiden toiminta siirtyy Haapalan ja Kuusan kouluihin. 

C&C tuotantomäärä vähenee 269 lounasannokseen, kun Valkolan koulun oppilaat (n. 59) siirtyvät 

Kuusan kouluun. 

Laatikkoruoat (broileri- ja kirjolohikiusaus, jauheliha-makaronivuoka) valmistetaan KV 

tuotantotavalla ja ne jaetaan alue- ja palvelukeittiöihin kylmänä. Tuotantomäärä on noin 4270 

annosta. 

Aluekeittiöille toimitettavat kastikkeet tai kastikepohjat tehdään C&C tuotantotavalla ja toimitetaan 

kylmänä aluekeittiöihin. Niiden määrä vaihtelee aluekeittiöiden tilausten mukaan. 

Muu tuotanto tuotetaan C&S tuotantomallilla, jolloin ruoka toimitetaan palvelukeittiöihin ja 

toimituspisteisiin kuumana. Ruoka toimitetaan palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin GN- astioissa. 

Ruoka kuljetetaan päivittäin. C&S tuotantotavassa toiminta ja tuotantorytmi on päivittäin toistuvaa.  

Ruokapalvelukeskus tuottaa pääosan kaikkien koulujen ja päiväkotien erityisruokavalioista. 

Erityisruokavaliot kuljetetaan eri toimipisteisiin muiden kuljetusten yhteydessä. 

Salaatit valmistetaan ruokapalvelukeskuksessa. Poikkeuksena aluekeittiöt sekä Kirkonkylän ja 

Lievestuoreen palvelukeittiöt, joissa komponenttisalaatit valmistetaan kyseissä yksikössä. Ko. 

yksiköt ovat itse tilannee raaka-aineet tukusta suoraan keittiölle.  

Ruokapalvelukeskus lähettää kouluihin kypsentämättömän energialisäkkeen, leivät, maidot, levitteet 

ja välipala-aineet.  Päiväkoteihin lähetetään kaikki valmiina ja kypsänä. Poikkeuksena Lievestuoreen 

päiväkoti, joka kypsentää energialisäkkeen itse. 

# Aluekeittiö 

Aluekeittiöt toimivat koulujen yhteydessä ja koulun oppilaat käyvät ruokailemassa koulun 

ruokasalissa. Niistä toimitetaan ruokaa lähellä sijaitseviin palvelu- ja toimituskohteisiin. 
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Aluekeittiöt kypsentävät/kuumentavat ruokapalvelukeskuksesta tulevat laatikot ja 

kastikkeet/kastikepohjat.  Muu tuotanto tuotetaan C&S tuotantomalilla, jolloin ruoka toimitetaan 

palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin kuumana.  

Salaatit valmistetaan aluekeittiöissä, joihin aluekeittiö on itse tilannut raaka-aineet suoraan tukusta.

Aluekeittiöt lähettävät palvelukeittiöille ja toimituspisteisiin kypsän energialisäkkeen, leivät, maidot, 

levitteet ja välipala-aineet.  

# Valmistuskeittiö 

Satavuon koulun keittiön on ainoa valmistuskeittiö ja se valmistaa osittain lähiruokaa. Se tuottaa 

oman koulunsa ja sen yhteydessä sijaitsevan päiväkodin kaikki ateriapalvelut itsenäisesti. 

Tuotantokeittiön yhteydessä on ruokasali, jossa koulun ja päiväkodin oppilaat käyvät ruokailemassa. 

4.5 Koulujen ja päiväkotien palvelukeittiöiden toiminnan kuvaus 

Päiväkodin toimintaan kuuluvat aamupuuron valmistaminen, päiväkotiryhmiin menevien vaunujen 

valmistelut eri aterioille, astiahuolto, välipalan valmistus ja/tai tarjolle laitto. Ennen päivän päätöstä 

hoidetaan vielä keittiön puhtaanapito, joka sisältää laitteiden ja pintojen puhdistamisen.  

Koulujen toiminta on hyvin vastaavanlainen kuin päiväkotien. Kouluissa ruoka laitetaan tarjolle 

tarjoilulinjastoon, jota hoidetaan koko ruokailun ajan ja astiahuolto tapahtuu samassa rytmissä 

asiakkaiden ruokailun mukaan. Ruokailun jälkeen linjasto puhdistetaan. Koulut kypsentävät 

energialisäkkeen itse. 

4.6 Tuote- ja raaka-ainetilaukset 

Ruokapalvelukeskus ja aluekeittiöt tilaavat suoraan tarvitsemansa raaka-aineet tukusta, Valiolta 

maidot ja Leipomo Eloselta leivät. Näiden lisäksi on sopimustoimittajia, joita käytettään lähiruokaan. 

Tukku toimittaa kuorman 3H4 kertaa viikossa. Ruokapalvelukeskus ja aluekeittiöt huomioivat 

tilauksissaan myös välitystuotteet, joita toimitetaan palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin. 

Välitystuotteita kouluihin ja päiväkoteihin voi palvelukeittiöt tilata päivittäin omalta 

tuotantokeittiöltään.  

Päiväkodit ja koulut tekevät tuote- ja raaka-ainetilaukset ruokapalvelukeskukseen tai aluekeittiöön 

sovitun aikataulun mukaisesti. Ruokatilaukset tehdään kerran viikossa seuraavalle viikolle. 

Välitystuotteet tilataan kerran viikossa ja toimitetaan noin kaksi kertaa viikossa. Kylmänä 

toimitettaville kohteille välitystuotteet toimitetaan kaksi kertaa viikossa ruokakuljetusten mukana. 

4.7 Ruokalistat 

Ruokapalvelun toimintaa ohjaavat ruokalistat, joiden pohjalta tuotantoaikataulut laaditaan. 

Ruokapalveluilla on kiertävä kuuden viikon ruokalista, joka toimii runkoruokalistana. Siihen tehdään 

muutoksia esim. juhlapyhien vaikutuksesta. Ruokalistat on laadittu asiakaslähtöisesti ja ruokalista 

on yhtenevä lounaan osalta kouluilla ja päiväkodeille. Päiväkodeille on oma ruokalista, jossa on 

huomioitu päiväkodeissa tarjottava aamu- ja välipala. Viikoittain listalla on keitto-, 

922@688<'BA<82>A<82% 82?@68844996;4; =DD>A<82 72 J82==294>A<82J&

Päiväkodeissa tarjottavalla aamupalalla on tarjolla puuroa, velliä, näkkileipää ja pehmeää leipää, 

leikkelettä, hedelmiä/juureksia tai vihanneksia/mehukeittoa. Välipalalistalla vaihtelevat mm. viili, 
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jogurtti, hedelmä, leipä/ sämpylä/karjalanpiirakka ja leikkele, kiisseli, marja-/hedelmärahka, 

marjapuuro ja pannari.

Lounaalla tarjottava lämmin ateria sisältää päivittäin pääruoan, kasvislisäkkeen, ruokajuoman 

(maito/piimä), leivän ja levitteen. Puuro- ja keittoaterioita täydennetään pehmeällä leivällä, 

hedelmällä, kasvislisäkkeellä tai marjakeitolla.  

Ruokapalvelukeskuksessa ja aluekeittiössä on käytössä Jamix-tuotannonohjausjärjestelmä, jota 

käytetään vakioitujen reseptien ylläpitoon sekä ruokalistojen julkaisemiseen. 

Tuotannonohjausjärjestelmä on muuttumassa vuoden 2024 alussa Poweresta H järjestelmään, jota 

on mahdollisuus jakaa useampaan keittiöön.

4.8 Astiahuolto 

Lounaan ruokailuastiat tiskataan välittömästi aterian yhteydessä tai heti sen jälkeen siinä yksikössä, 

missä asiakkaan ruokailu tapahtuu. Ne koulukohteet, joissa on iltapäiväkerho tai maksullista 

välipalamyyntiä, niin niiden astiat hoidetaan lähtökohtaisesti seuraavana päivänä.   

Valmistus- ja kuljetusastioiden pesussa on eroja eri alue- ja palvelukeittiöiden välillä. Vihtavuoren ja 

Leppäveden aluekeittiöt hoitavat astiahuollon itsenäisesti. Ruokapalvelukeskukseen sieltä 

palautuvat puhtaat GN-astiat, joissa ruoka (laatikot ja kastikepohjat) on toimitettu ja tarjoiltu. Astiat 

palautuvat kaksi kertaa viikossa paluukuormassa, kun aluekeittiöön viedään uusi ruoka.  Astioita ei 

hygieniapestään uudestaan ruokapalvelukeskuksessa.  

Sydän Laukaa aluekeittiö ja Kirkonkylän koulun palvelukeittiöt lähettävät kaikki käyttämänsä GN- 

astiat likaisina ruokapalvelukeskukseen pestäväksi riippumatta siitä onko ruoka valmistettu 

aluekeittiössä tai ruokapalvelukeskuksessa. Likaiset astiat lähetetään päivittäin

ruokapalvelukeskukseen, kun kuljetusauto palaa kierrokselta ja noutaa likaiset astiat. Puhtaat astiat 

palautuvat seuraavana päivänä, kun kuljetusauto lähtee kierrokselle. 

Satavuon valmistuskeittiö hoitaa kaiken astiahuollon itsenäisesti. 

Palvelukeittiöistä ja toimituspisteistä valmistus- ja kuljetusastiat palautuvat paluukuormassa, kun 

alue- tai palvelukeittiöön viedään uusi ruoka. C&S toimintamallissa paluukuorma on päivittäin ja C&C 

toimintamallissa kaksi kertaa viikossa. Lievestuoreen koulusta ja päiväkodista, Kirkonkylän 

päiväkodista sekä Aarrelaivan päiväkodista palautuvat kaikki GN H astiat likaisina 

ruokapalvelukeskukseen pestäviksi. Muista palvelu- ja toimitusyksiköistä GN-astiat palautuvat 

puhtaina ruokapalvelukeskukseen.  Toimituspisteistä palautuneet astiat hygieniapestään 

ruokapalvelukeskuksessa. 

Ruokapalvelukeskuksesta lähtevät kuljetuslaatikot pestään kolme kertaa viikossa 

ruokapalvelukeskuksessa. 

4.9 Kuljetusajat 

Koulut ja päiväkodit ruokailevat lounaan pääsääntöisesti samanaikaisesti noin kello 10.30H12.30 

välisenä aikana. Poikkeuksena Vihtavuori, jossa ruokailu alkaa klo 9.50. Tämä tarkoittaa, että 

aterioiden kuljettaminen toimituspisteisiin ja palvelukeittiöihin tapahtuu lähes yhtäaikaisesti ja 

kuljetukseen tarvitaan useampia kuljetusautoja. Ruokien kuljetukset tapahtuvat ulkopuolisen 

kuljetusyrittäjän toimesta kuljetussopimuksen perusteella. Tällä hetkellä kuljetusreittejä on neljä. 
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Pääosa lounaista on valmistettu C&S tuotantotavalla, jolloin ruoka kuljetetaan kuumana 

palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin. Ruoka toimitetaan viikon jokaisena arkipäivänä. Ruoka 

pakataan GN- astioihin ja kuljetetaan lämpövaunuissa sekä mustissa kuljetuslaatikoissa.  

Kyläkouluille ja aluekeittiöille kylmänä toimitettavat ateriat on valmistettu C&C tai KV tuotantotavalla, 

jolloin ruoka kuljetetaan kylmänä kaksi kertaa viikossa palvelukeittiöihin ja toimituspisteisiin.  

Kylmänä toimitettavat ateriat lähtevät ruokapalvelukeskuksesta maanantaisin ja keskiviikkoisin. 

Silloin kuljetukset alkavat aamulla klo 6.45 kylmäkuljetuksilla. Muina viikonpäivinä kuljetetaan vain 

kuumaa ruokaa ja silloin kuljetukset alkavat 8.45. Kuljetusautoja on neljä, joista yksi toimii 2 h 

päivässä ja kaksi muuta 2,5H6 h viikonpäivän mukaan. Kylmäkuljetuspäivät ovat noin 2 h pidempiä, 

koska silloin toimituskohteita on enemmän. Leppäveden alueella toimii oma kuljetusauto päivittäin 

klo 9.20H10.45.  

4.10 Henkilökunta ja työajat 

Laukaan kunnan ruoka- ja puhdistuspalveluiden henkilökunta vastaa ruokapalvelukeskuksen, 

aluekeittiöiden ja palvelukeittiöiden toiminnasta.  

Ruokapalvelukeskuksessa työskennellään arkipäivinä ja työaika sijoittuu klo 6:00 H 18:00 välille. 

Yksi kylmävalmistusvuoro työskentelee neljä kertaa viikossa klo 10:00-18:00. Alue- ja 

palvelukeittiöissä työaika sijoittuu klo 7:00H16:00 välille.  

Ruokapalvelussa työskentelee 45 henkilöä, joista 5 on yhdistelmätyöntekijää. Kokopäiväisiä 

työntekijöitä on 26 ja osa-aikaisia 19. Osa-aikaisten työntekijöiden työaika vaihtelee. 

4.11 Ruokapalvelukeskuksen ja aluekeittiöiden sijainti, toiminnallisuus ja laitteet 

Laukaan kunnan ruokapalveluiden ateriat valmistetaan ruokapalvelukeskuksessa, kolmessa 

aluekeittiöissä ja yhdessä tuotantokeittiössä. 

Ruokapalvelukeskus toimii Laukaan keskustassa terveyskeskuksen läheisyydessä. Myös Sydän 

Laukaan aluekeittiö toimii lähellä keskustaa. Vihtavuoren aluekeitto on noin 7 km päässä Laukaan 

keskustasta. Leppäveden aluekeittiö ja Satavuon valmistuskeittiö sijaitsevat noin 13 km etäisyydellä 

Laukaan keskustasta. 

Ruokapalvelukeskus 

Ruokapalvelukeskus on valmistunut 1967 ja peruskorjattu ja laajennettu vuonna 2000. 

Tuotantokeittiössä valmistetaan koulu- ja päiväkotilounaita 2000H4200 annosta. Lisäksi 

valmistetaan välipaloja päiväkoteihin.

Pääruoan lisäksi ruokapalvelukeskus valmistaa salaatit päiväkodeille ja sekoitettavat sekä osan 

komponenttisalaateista kouluille (ei aluekeittiöille). Energialisäke lähetetään kypsentämättömänä, 

jolloin yksiköt hoitavat kypsennyksen itse. Kypsä energialisäke lähetetään seitsemään päiväkotiin ja 

yhteen kouluun. Lisäksi ruokapalvelukeskus lähettää yksiköiden tilausten mukaan maidot, leivät, 

levitteet, välipala-aineet ym. tarveaineet palvelu ja toimitusyksiköihin. 

Ruokapalvelukeskus on iäkäs eikä sen käyttäminen tulevaisuudessa koulu- ja päiväkotiruoan 

valmistamiseen ole mahdollista ilman perusparannusta, joten tässä raportissa sen tuotantotiloihin 
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eikä laitteisiin oteta kantaa. Rakennuksen yhteydessä ei myöskään ruokaile ruokapalvelun 

asiakkaita. 

Satavuo, valmistuskeittiö 

Satavuon koulu sijaitsee n. 13 km päässä Laukaan keskustasta. Valmistuskeittiö toimii koulun 

tiloissa ja sen yhteydessä on ruokasali.  Valmistuskeittiö valmistaa 171 ateriaa. Koulussa 

valmistetaan lähiruokaa. Koulussa on noin 128 ruokailijaa. Koulun yhteydessä on päiväkoti, jossa 

ruokailee lapsia ja aikuisia n. 43. Koulun ja päiväkodin asiakkaat ruokailevat koulun ruokasalissa. 

Koulu on valmistunut 2017 ja sen keittiö on suunniteltu valmistuskeittiöksi. Keittiö on tiloiltaan ja 

toiminnoiltaan hyvässä kunnossa ja sen laitekanta mahdollistaa suunnitellun tuotannon. 

Vihtavuoren koulu, aluekeittiö 

Vihtavuoren koulu sijaitsee n. 7 km päässä Laukaan keskustasta. Aluekeittiö toimii koulun tiloissa ja 

sen yhteydessä on ruokasali.  Aluekeittiö valmistaa/kypsentää 770 ateriaa. Koulussa on noin 685 

ruokailijaa, jotka ruokailevat koulun ruokasalissa. Tuotantokeittiöstä lähetetään ruokaa päiväkoti 

Onnentupaan, joka sijaitsee n. 100 m päässä. Päiväkodissa lapsia ja aikuisia on n.85, joista 

esikoululaiset ruokailevat koulun ruokasalissa. 

Keittiö on valmistunut 2016 ja se on suunniteltu valmistuskeittiöksi. Keittiö on tiloiltaan ja 

toiminnoiltaan hyvässä kunnossa. Keittiössä on 2 kpl 15 GN 1/1 ja1 kpl 5 GN 1/1 uunia, 

kaksikammioinen painekeittokaappi ja 200 l + 100 l padat. Uunien yhdistelmäpaisto koetaan hitaaksi. 

Sydän Laukaan koulu, aluekeittiö 

Sydän Laukaan koulu ja lukio sijaitsee Laukaan keskustassa. Aluekeittiö toimii koulun tiloissa ja sen 

yhteydessä on ruokasali. Aluekeittiö valmistaa/kypsentää 843 ateriaa Koulussa on noin 503 

ruokailijaa ja lukiossa sekä Pohjoisen HKeski-Suomen ammattiopisto Poken oppilaita 340, jotka 

ruokailevat koulun ruokasalissa. Aluekeittiöstä ei lähetetä ruokaa. 

Keittiö on valmistunut 2020 ja se on suunniteltu palvelukeittiöksi. Keittiö on tiloiltaan ja toiminnoiltaan 

hyvässä kunnossa. Astiahuollon tilat ovat ahtaat itsenäiselle aluekeittiötoiminnalle eikä keittiössä ole 

raeastianpesukonetta. Siksi keittiö palauttaa kaikki GN-astiat ruokapalvelukeskukseen pestäviksi. 

Ruokapalvelukeskus toimittaa puhtaat astiat takaisin. Keittiössä on 1 kpl 15 GN 1/1, 2 kpl 5 GN 1/1 

uunia, kaksikammioinen painekeittokaappi ja 200 l pata. 

Leppäveden koulu, aluekeittiö 

Leppäveden koulu sijaitsee n. 13 km päässä Laukaan keskustasta. Aluekeittiö toimii uuden koulun 

tiloissa ja sen yhteydessä on ruokasali.  Aluekeittiö valmistaa/kypsentää 710 ateriaa. Uudessa 

koulussa on noin 242 ruokailijaa, jotka ruokailevat koulun ruokasalissa. Aluekeittiöstä lähetetään 

ruokaa Leppäveden vanhaan kouluun, joka sijaitsee n. 4 km päässä. Koulussa on oppilaita noin 203. 

Lisäksi ruokaa lähetetään kolmeen päiväkotiin, jotka kaikki sijaitsevat noin 1 km säteellä. 

Leppäveden päiväkodissa on noin 133, päiväkoti Viilingissä noin 69 ja Näätämäen päiväkodissa 

noin 53 ruokailevaa lasta ja aikuista. 

Keittiö on valmistunut 2015 ja se on suunniteltu valmistuskeittiöksi. Keittiö on tiloiltaan ja 

toiminnoiltaan hyvässä kunnossa. Keittiössä on 2 kpl 15 GN 1/1, 1 kpl 8 GN 1/1 ja 1 kpl 5 GN 1/1 

uunia sekä 200 l ja 100 l pata. 
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Kirkonkylän koulu, palvelukeittiö 

Kirkonkylän koulu sijaitsee aivan Laukaan keskustan tuntumassa. Palvelukeittiö toimii koulun tiloissa 

ja sen yhteydessä on ruokasali.  Koulussa on noin 672 ruokailijaa, jotka ruokailevat koulun 

ruokasalissa. Kirkonkylän koulun yhteydessä sijaitsee päiväkoti, jossa lapsia 148.  Koulu on 

valmistunut 2014 ja sen astiahuolto sekä linjastoa on uusittu ja muutettu toimivammaksi 2022. 

Lisäksi ruokasalin yhteydessä oleva luokkatila muutettiin ruokailutilaksi, jonne hankittiin oma 

jakelulinjasto päiväkodin ruokailuja varten. Keittiössä on 1 kpl 15 GN 1/1 ja 1 kpl 10 GN 1/1 uunia ja 

200 l pata. 

Lievestuoreen koulu, palvelukeittiö 

Lievestuoreen koulu sijaitsee n. 30 km päässä Laukaan keskustasta. Palvelukeittiö toimii koulun 

tiloissa ja sen yhteydessä on ruokasali.  Koulussa on noin 367 ruokailijaa, jotka ruokailevat koulun 

ruokasalissa. Koulu on valmistunut 2018. Palvelukeittiöstä toimitetaan Lievestuoreen päiväkodille 

niiden maidot. Kuljetus ottaa maidot samalla, kun se tuo kuorman koululle ja jatkaa siitä matkaa 

päiväkoteihin. Keittiössä on 1 kpl 15 GN 1/1 uuni, yksikammioinen painekeittokaappi ja 200 l pata.

4.12 Yhteenveto nykytilasta 

Laukaan kunta jakautuu eri alueisiin mm. keskustan, Lievestuoreen, Vihtavuoren ja Leppäveden 

alueisiin. Laukaan kunta tuottaa arkipäivinä lounaita noin 4430 ateriaa. Ruokapalvelujen tuotannosta 

tehdään 44H96 % ruokapalvelukeskuksessa. Muu osuus tuotannosta (52 %) valmistetaan 

aluekeittiöissä ja 4 % Satavuon valmistuskeittiössä. Palvelukeittiöitä on 13 ja toimituspisteitä 10. 

Päiväkotikohteissa on yleensä useampi ryhmä, joihin ruoka palkataan ryhmäkohtaisesti. 

Ruokapalvelukeskus on elinkaarensa päässä. Uuden ruokapalvelukeskuksen rakentamisesta ei ole 

tehty päätöstä. Näin ollen kunnan tulee selvittää missä ja miten se tuottaa tulevaisuudessa nyt 

ruokapalvelukeskuksessa tuotettavat koulu- ja päiväkotiateriat. 

Keittiölaitteiden käyttöiäksi arvioidaan yleisesti 10H12 vuotta. Aluekeittiöiden ja Satavuon keittiöiden 

osalta voidaan todeta, että niiden käyttöikää on vielä jäljellä n. 4H9 vuotta.  

Ruokapalvelussa työskentelee tällä hetkellä 45 työntekijää, joista 26 kokoaikaista ja 19 osa-aikaisia. 

Osa-aikaisista viisi on yhdistelmätyöntekijää ja heistä kaksi on osa-aikaisia. Vakinaisia työsuhteita 

on 39 ja määräaikaisia 6.

5 Suunnitteluun ja mitoitukseen vaikuttavat tekijät 

Suunnitelmien laadintaan ja mitoitukseen vaikuttavat useat tekijät, kuten olosuhteet, käytettävissä 

olevat resurssit, toiminnan suunnittelu ja sen toteutuminen tuotantoyksikössä. Toiminnan 

suunnitteluun kuuluu tuotantotapa, raaka-aineiden taloudellinen käyttö, työvoiman oikea mitoitus ja 

tuotantolaitteiden tehokas käyttö. Olosuhteet eli käytössä olevat tuotantoyksikön tilat vaikuttavat 

prosessin sujuvuuteen työvaiheesta toiseen ja käytettävissä olevat resurssit tulee huomioida 

mitoitusta suunniteltaessa 

6 Laukaan kunnan ruokapalvelut tulevaisuudessa 

Laukaan kunnan tulee järjestää koulujen ja päiväkotien ateriapalvelut. Laukaan kunnan kouluille ja 

päiväkodeille tarvitaan noin 4430 lounasateriaa arkipäivisin ja sen lisäksi aamu- ja välipaloja. 
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(Lounasateria määrä sisältää kolme Laukaan alueella toimivan yksityisen päiväkodin yhteensä noin 

170 lounasateriat, joihin ruokapalvelut tuottaa palveluita.) Laukaan kunnalla on palvelujen 

järjestämisvastuu. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen tuotantotila on käyttöikänsä päässä eikä 

toimintaa voida jatkaa ilman saneerausta ja siihen liittyvää väestötilaa, joten kunnan tulee ratkaista 

palvelujen saatavuus jatkossa. Palvelut voidaan järjestää kuten nytkin kunnan omana toimintana tai 

palvelu voidaan ostaa ulkopuoliselta toimijalta kilpailuttamalla ateriapalvelujen tuottajia. Näiden 

vaihtoehtojen lisäksi voidaan teollisuudelta ostaa valmiit lounasateriat. Kunnan vastuulle jää niiden 

kuumentaminen sekä aamu- ja välipalojen valmistus.  

Kunnan 2023 oppilasennuste arvioi, että vuonna 2029 on 1169 alakoululaista vähemmän.  

Ennusteessa ei ole huomioitu muuttovaikutusta. Tässä raportissa on käytetty pohjana nykyistä 

kunnan tarjoamaan lounasateriamäärää. Laukaan kunnan kouluverkon muuttuessa voi 

tulevaisuudessa vähentyä myös palvelu- ja toimituspisteiden määrä. 

6.1 Ruokapalvelu kunnan omana toimintana 

Koska toimintaa ei voida jatkaa nykyisessä ruokapalvelukeskuksessa, täytyy sen tuottamat 

ateriapalvellut tuottaa muualla. Yhtenä vaihtoehtona on siirtää ruokapalvelukeskuksen tuotanto ja 

astiahuolto nykyisiin aluekeittiöihin lisäämällä yhden tai useamman aluekeittiön 

tuotantokapasiteettia. Toisena vaihtoehtona on yhden tuotantokeittiön ja sen rinnalla toimivien 

palvelukeittiöiden toimintamalli. Tämä on mahdollista, kun huomioidaan Laukaan kunnan 

ateriapalveluiden määrä ja etäisyydet Laukaan keskustasta. Yhden tuotantokeittiön malli voi olla 

myös pitkän aikavälillä tavoitteena oleva vaihtoehto, kun nykyisen aluekeittiöiden laitteet tulevat 

nykyisellä käytöllä käyttöikänsä päähän 4H9 vuoden kuluessa. 

6.1.1 Aluekeittiöt VE1 

Laukaan kunnan ruokapalveluilla on tällä hetkellä ruokapalvelukeskus, kolme aluekeittiötä ja yksi 

valmistuskeittiö.  Aluekeittiömallissa ei ole enää ruokapalvelukeskusta. Kaikkien aluekeittiöiden tulee 

toimia itsenäisinä tuotantoyksikköinä ja hoitaa kaikki oman alueensa kaikki ateriapalvelut sekä 

astiahuolto. Kaikkien nykyisten aluekeittiöiden laitekapasiteetit on suunniteltu vastaamaan sen 

asiakaskunnan tarpeita, joita ne nyt palvelevat. Satavuon koulun valmistuskeittiö on ainoa, joka toimii 

tällä hetkellä täysin itsenäisesti ja tuottaa koulun sekä päiväkodin kaikki ateriat. Muihin aluekeittiöihin 

ruokapalvelukeskus toimittaa osan tarjottavista aterioista ja hoitaa kuljetus- ja valmistusastioiden 

astiahuoltoa. 

Sydän Laukaan koulun tilat on suunniteltu palvelukeittiöksi. Keittiö kuitenkin tuottaa tällä hetkellä 

pääosin kaiken itse (ei laatikkoruoat) mutta kuljetus- ja valmistusastioiden astiahuolto tapahtuu 

ruokapalvelukeskuksessa. Jotta Sydän Laukaan koulu voi toimia itsenäisenä aluekeittiönä tulee 

sinne saada laitteet valmistusastioiden astiahuollolle. Tämä on mahdollista, jos luovutaan 

astiavarastosta ja siitä muokataan lisätilaa raepesukoneelle. Haasteeksi nousee astiapesutilan koko 

ja epäkäytännöllisyys, joka tulee ratkaista työjärjestelyillä. Keittiön laitekapasiteetti ja -tilat eivät 

mahdollista tuotannon lisäämistä eikä lähettämistä muihin yksiköihin. 

Vihtavuoren aluekeittiö on suunniteltu valmistuskeittiöksi. Ruokapalvelukeskus tuottaa sille tällä 

hetkellä kastikepohjat ja laatikkoruoat. Keittiön laitekapasiteetti mahdollistaa koko nykyisen 

Vihtavuoren koulun ja päiväkoti Onnentuvan tuotannon siirtämisen aluekeittiöön. Aluekeittiön 

tuotantoa voidaan kasvattaa noin 200 lounasannosta ilman laiteinvestointeja. Keittiön uunien 

toiminnallisuus tulee kuitenkin tarkistaa, jotta niiden kapasiteetti riittää kypsentämiseen.  
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Leppäveden aluekeittiö on suunniteltu ja toimii pitkälti valmistuskeittiönä. Sillä on käytössä hyvät 

kylmäsäilytystilat. Ruokapalvelukeskus tuottaa sille tällä hetkellä laatikkoruoat. Keittiön 

laitekapasiteetti mahdollistaa koko nykyisen Leppäveden alueen tuotannon siirtämisen aluekeittiöön. 

Lievestuoreella on hyvässä kunnossa oleva palvelukeittiö. Palvelukeittiö voidaan muuttaa 

Lievestuoreen aluetta palvelevaksi aluekeittiöksi. Silloin se tuottaisi noin 464 lounasannosta. 

Tuotannon mahdollistamiseksi tulee nykyisen painekeittokaapin tilalle hankkia vaunutäyttöinen uuni. 

Terveystarkastaja on vuonna 2018 antanut lausunnon, että keittiö ei ole tiloiltaan riittävä 

aluekeittiöksi.

Edellä todetun mukaisesti nykyisistä aluekeittiöistä vain Vihtavuoren tuotantoa voidaan kasvattaa ja 

Lievestuoreen palvelukeittiötä voidaan muokata, jolloin saadaan noin 640 lounasannoksen lisäys. 

Ruokapalvelukeskuksesta kuitenkin siirtyy noin 1940 lounaan tuotantotarve eli tuotantotilaa tarvitaan 

lisää noin 1300 lounaalle. Jotta aluekeittiömalli on mahdollinen, tarvitaan johonkin aluekeittiöön 

laajennus tai jonkun nykyisen palvelukeittiön muuttaminen aluekeittiöksi. Kunnan rakennuttajan 

tekemän alustavan selvityksen pohjalta nykyisin palvelukeittiönä toimivan Kirkonkylän koulun 

yhteyteen olisi mahdollista tehdä laajennus (arvio laajennusmahdollisuudesta n. 580 m²). 

Kirkonkylän koulun sijainti Laukaan keskustan tuntumassa on myös hyvä. Siirtämällä koko nykyisen 

ruokapalvelukeskuksen tuotanto uuteen aluekeittiöön saadaan samalla keskitettyä tuotantoa. Näin 

ollen Vihtavuoren tuotantoa ei tarvitse kasvattaa eikä Lievestuoreen palvelukeittiöön tehdä 

muutosta. Sydän Laukaan koulun astianpesun kapasiteettia tulee kuitenkin lisätä, jotta se voi toimia 

itsenäisenä yksikkönä. 

Kirkonkylän koulun yhteydessä toimiva aluekeittiö toteutettaisiin laajennuksena ja saneerauksena, 

jolloin se toimii ruokaa valmistavana ja tarjoilevana yksikkönä. Aluekeittiö tuottaa lounaita noin 1940 

annosta ja sen lisäksi siellä tulee voida valmistaa päiväkotien kuumana toimitettavat 

energialisäkkeet ja välipalat. Lisäksi siellä valmistetaan ruokapalvelun kaikki erityisruokavaliot. 

Toiminnan tehostamiseksi tulee koulujen palvelukeittiöiden (Vehniän, Kuhaniemen, Kuusan, ja 

Lievestuoreen koulut) tilata suoraan tukusta tarvitsemansa salaattien komponentit, energialisäkkeet, 

maidot, leivät, levitteet ym. palvelukeittiöiden tarvitsemat raaka-aineet. Tällä toimintamallin 

muutoksella vähennetään aluekeittiön lähetettävän tavaran määrää. Jos näin ei voida toimia se lisää 

painetta lisätä tiloja ja henkilökuntamäärää Kirkonkylän aluekeittiöön. 

Kirkonkylän koulun aluekeittiön lounasaterioista noin 1270 annosta eli 63,5 % on lähteviä aterioita 

ja noin 670 ruokailee paikan päällä.  Kuumana lähteviä aterioita on noin 1000 lounasta. Niiden osalta 

ruoanvalmistus tapahtuu nykyisen tuotantotavan mukaan C&S, jolloin ruokien kuljetus tapahtuu 

päivittäin. Kylmänä toimitettavien kyläkoulujen (Äijälän päiväkoti, Vehniän koulu ja päiväkoti ja 

Haapalan koulu) osuus on 1.8.2024 alkaen 269 annosta eli noin 1,4 % koko Kirkonkylän koulun 

aluekeittiön tuotannosta. Koska kylmänä valmistettavien aterioiden määrä on vähäinen, olisi 

tuotannon tehokkuuden kannalta järkevää tehdä tuotanto yhdessä erässä. Tästä seuraa se, että 

kyläkoulut, joihin ruoka toimitetaan kylmänä ruokailevat samat ateriat eri rytmissä kuin muut koulut. 

Jos tarjoilun tulee olla yhdenmukainen kaikissa yksiköissä, tulee C&C tuotanto ajoittaa eri rytmiin 

kuin C&S tuotanto. Vielä yhtenä mahdollisuutena on siirtyä koko tuotannon osalta C&S 

tuotantotapaan, jolloin ruoka toimitetaan kyläkouluille päivittäin. Tämä vaihtoehto kuitenkin nostaa 

kuljetuskustannuksia (n. 1,1 %), kun toimituskohteiden määrä nousee kolme kertaa viikossa 

kolmella/päivä. Erityisruokavaliot (n. 350 annosta) valmistetaan C&C tuotantomallilla ja ne voidaan 

toimittaa yksiköihin kylmänä ja/tai pakastettuna. Kuljetukset tapahtuvat esim. kerran viikossa. 
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Nykyinen tuotantomalli, jossa pääosa ruoasta toimitettaan kuumana viisi kertaa viikossa ja 

kyläkouluille toimitetaan kylmä ruoka kaksi kertaa viikossa vähentää 1.8.2024 alkaen kuuman 

toimitettavia kohteita yhden kuljetuspisteen/päivä koska Kirkonkylän koulu muuttuu aluekeittiöksi. 

Sen lisäksi loppuu Sydän Laukaan keittiön astiahuollon kuljetukset. Kylmänä toimitettavien 

kyläkoulujen määrä vähenee kahdella, kun Äijälän ja Valkolan koulujen toiminta päättyy. Sen lisäksi 

poistuu aluekeittiöihin tehdyt kuljetukset laatikkoruokien ja kastike/kastikepohjien osalta.  

Tässä toimintamallissa vain Kirkonkylän koulusta lähtevien palvelu- ja toimituskeittiöiden kuljetus- ja 

valmistusastiat palautuvat astiahuoltoon. Kirkonkylän koulussa oleva nykyinen 

tappimattoastianpesukone ja sen rinnalle hankittava raepesukone riittävät astiahuollon tarpeisiin. 

Astiat palatuvat seuraavan toimituksen yhteydessä esipestyinä.

Jotta aluekeittiömalli on mahdollinen, tulee kaikissa nykyisissä aluekeittiössä tarkastella työaikoja ja 

tehdä toimintatapojen muutoksia, jotta nykyisin ruokapalvelukeskuksessa tuotettavat laatikkoruoat 

ja kastikkeet/kastikepohjat voidaan tuottaa aluekeittiöissä. Myös astiahuolto tulee tehdä aluekeittiön 

omana toimintana. Aluekeittiöiden henkilöstön määrä ei kuitenkaan lisätä, vaikka sinne siirtyy joitakin 

tehtäviä lisää.

6.1.2 Koko kunnan ruokatuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen VE2 

Laukaan kunnan asiakasmäärä ja etäisyydet mahdollistavat yhden tuotantokeittiön ja eri alueilla 

olevien palvelukeittiöiden toimintamallin. Pisimmät etäisyydet palvelukeittiöihin on Lievestuoreen ja 

Leppäveden alueelle. Ruokapalvelukeskus toteutetaan uudisrakennuksena ja siellä valmistetaan 

noin 4430 annosta. Koulujen oppilasennusteen mukaan oppilasmäärä vähenee noin 1000 oppilaalla 

vuoteen 2029 mennessä, joten kapasiteetin kasvutarvetta ei tarvitse huomioida. 

Ruokapalvelukeskus on itsenäinen yksikkö, jossa ei ole koulu eikä päiväkotiruokailua vaan kaikki 

ruoka lähetetään. Ruoanvalmistus tapahtuu nykyisen tuotantotavan mukaan C&S (noin 4161 

annosta) ja kyläkoulujen osuus C&C tuotantotavalla eli 269 annosta eli 0,6 % koko 

tuotantomäärästä.  

Kaikki ruoka lähtee ruokapalvelukeskuksesta ja toimitetaan nykyisen mallin mukaisesti kuumana 

päivittäin ja kyläkouluihin kaksi kertaa viikossa kylmänä. Toimituspisteitä tulee neljä lisää, kun 

Vihtavuoren, Leppäveden ja Sydän Laukaan aluekeittiöt sekä Satavuon valmistuskeittiöön 

toimitetaan ruoka päivittäin kuumana. 

Tässä toimintamallissa voidaan kuljetus- ja valmistusastioiden astiahuolto tehdä keskitetysti 

ruokapalvelukeskuksessa. Silloin astiat palautuvat seuraavan kuljetuksen yhteydessä esipestyinä 

tai pestyinä. Näin ollen kuljetusvaunuja ja -laatikoita sekä valmistusastioita tulee olla riittävästi.  

Nykyiset aluekeittiöt muuttuvat palvelukeittiöksi. Niiden ja nykyisten palvelukeittiöiden toimintaa tulee 

muuttaa ja yhtenäistää, kuten vaihtoehdossa VE1. Toimituspisteiden toiminta jatkuu nykyisellään. 

6.1.3 Palvelukeittiöt 

Palvelukeittiöiden toiminnan yhtenäistäminen tuo selkeyttä ja tehostaa ruokapalvelun toimintaa. 

Ruoka toimitetaan palvelukeittiöihin tuotantokeittiöstä. Ruoka laitetaan tarjolle toimipisteessä sekä 

hoidetaan ruokailuastioiden astiahuolto. Lähtökohtana toiminalle on tuotantokeittiöstä toimitettavat 

C&S tai KV ateriat. Tulevaisuudessa palvelukeittiöiden tilat ja laitteet on hyvä yhdenmukaistaa 
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vastaamaan ruokapalvelujen tarpeita. Yhdenmukaistamalla saavutetaan tehokkuutta, kun 

yhdenmukainen toiminta eri yksiköissä on mahdollista.  

Tavoite on, että jokainen palvelukeittiö toimii samalla tavoin, jolloin toiminta on selkeää ja yhtenäistä. 

Toimintamalli voi olla sama riippumatta siitä toimitetaanko ruoka C&S tai KV tuotantotavan mukaan. 

Ainoa ero on, että C&S vaihtoehdossa ruoan kypsentäminen jää pois. Palvelukeittiöt vastaavat 

salaatin valmistuksesta, kypsentävät energialisäkkeen ja ruoan, jos se on tuotettu 

kylmävalmistuksena. Palvelukeittiö tekee tilaukset tukkuliikkeille suoraan ja toimitukset tapahtuvat 

suoraan palvelukeittiöön. Näin saadaan ruokapalvelukeskuksen toimintaa selkeytettyä ja 

vähennettyä kuljetettavan ruoan määrää. Alla on esitetty palvelukeittiöiden yhtenäinen toiminta-

ajatus. 

Palvelukeittiöiden toimintamalli 

% Päiväkodit; (Näätämäen, Onnentupa, Sudenpesän, Kirkonkylän, Perhoset ja Aarrelaiva) 

• Päiväkodin toiminta päivittäin: 

! Päiväkodit valmistavat itse aamupuurot (vesi- tai maitopohjainen) mittaamalla 

illalla hiutaleet GN - astioihin valmiiksi ja aamulla lisätään neste. Puuro 

kypsennetään uunissa.  

! Aamupäivällä hoidetaan aamupalan ja edellisen päivän välipala-astioiden 

astiahuolto. 

! Valmistavat itse salaatit ja raasteet (valmiista komponenteista). 

! Kuumentavat/kypsentävät pääruoan ja kappaletuotteet (KV) 

! Kypsentävät energialisäkkeen (peruna/riisi/pasta/lämmin vihannes). 

! Ruoka laitetaan tarjolle osastokohtaisiin vaunuihin ja/tai linjastoon. 

! Lounaan jälkeen hoidetaan lounasastioiden astiahuolto. 

! Mahdollisen välipalan valmistaminen esim. sämpylät, leikkeleet, suolaisen 

piirakan kuumennus tai puuro. 

• Tuotantokeittiö valmistaa keitot, perunasoseen, laatikkoruoat, pataruoat, 

pääruokakastikkeet, lämpimät lisäkekastikkeet, rahkat, kiisselit ja makeat puurot. 

• Tuotantokeittiö toimittaa ruoan kuumana tai kylmänä. 

• Jakelu kohteeseen tapahtuu tuotantotavan mukaan. 

! Kuuma ruoka päivittäin ja kylmä ruoka 2 x vko. 

• Mahdolliset GN - kuljetus-/tarjoiluastiat palautuvat huuhdeltuina tai pestyinä aluekeittiöön 

tai ruokapalvelukeskukseen. 

• Muita tehtäviä on ruoan, välitystuotteiden ja palvelukeittiössä tarvittavien raaka-aineiden 

tilaukset tuotantokeittiöstä. 

% Koulut 

• Koulun toiminta päivittäin: 

! Valmistavat itse salaatit ja raasteet (valmiista komponenteista). 

! Kuumentavat/kypsentävät pääruoan ja kappaletuotteet (KV) 

! Kypsentävät energialisäkkeen (peruna/riisi/pasta/lämmin vihannes). 

! Ruoka laitetaan tarjolle linjastoon ja palvelutilanteesta vastaaminen. 

! Lounasastioiden astiahuolto. 

! Mahdollisen välipalan valmistaminen esim. sämpylät, leikkeleet, suolaisen 

piirakan kuumennus tai puuro. 
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• Tuotantokeittiö valmistaa keitot, perunasoseen, laatikkoruoat, pataruoat, 

pääruokakastikkeet, lämpimät lisäkekastikkeet, rahkat, kiisselit ja makeat puurot. 

• Tuotantokeittiö toimittaa ruoan kuumana tai kylmänä. 

• Jakelu kohteeseen tapahtuu tuotantotavan mukaan. 

! Kuuma ruoka päivittäin ja kylmä ruoka 3H5 x vko. 

• Mahdolliset kuljetus-/tarjoiluastiat palautuvat huuhdeltuina tai pestyinä keskus- tai 

tuotantokeittiöön. 

• Muita tehtäviä on ruoan, välitystuotteiden ja palvelukeittiössä tarvittavien raaka-aineiden 

tilaukset tuotantokeittiöstä ja tukusta. 

• Perunasose voidaan valmistaa yksikössä, jos henkilöstöresurssit antaa myöden ja 

kohteessa oleva laitekanta sen mahdollistavat.  

6.1.3 Tuotantomenetelmän muutos vaihtoehtoon VE2 > VE2.5  

Vaihtoehto VE2.5 on tuotantomäärältään ja muilta ominaisuuksiltaan vastaava kuin vaihtoehto VE2. 

Ruokatuotannon keskittäminen yhteen tuotantokeittiöön mahdollistaa myös tuotantotavan 

muutoksen ja silloin voidaan tuotantotavaksi valita myös kylmävalmistus, jota nyt käytetään 

laatikkoruokien valmistuksessa.  Kylmävalmistus on tuotantotapa, jossa esikäsitellyt raaka-aineet 

yhdistetään kylmänä valmiiksi ruoaksi. Ruoka varastoidaan ja kuljetetaan kylmänä max + 4 °C. 

Kylmävalmistettu ruoka säilyy 3 päivää tai enemmän (1+3 tai 1+4), riippuen tuotantotiloista.  Ruoka 

kypsennetään palvelukeittiöissä juuri ennen ruoka-aikaa. Valmistus tehdään vakioitujen reseptien 

pohjalta, jolloin myös laatuvaihtelut poistuvat. On kuitenkin joitakin ruokalajeja kuten hernekeitto, 

kasvissosekeitto, suurimopuurot ja perunasose, joita ei voida valmistaa kylmävalmistuksena. Silloin 

ruoat voidaan valmistaa perinteisesti C&S tuotantomenetelmällä tai ostaa elintarviketeollisuudelta. 

Kylmävalmistus parantaa työturvallisuutta, kun valmistusprosessin aikana ei käsitellä kuumaa 

ruokaa. Samalla ergonomia paranee. Työ voidaan suorittaa ruokailuajasta riippumatta, jolloin 

perinteisen C&S valmistuksen aiheuttama ruuhkahuippu poistuu ja ennakointi paranee. 

Tuotantokeittiössä laitekanta vähenee, kun ruokaa ei kuumenneta. Toimitusyksiköiden 

laitekannassa tulee huomioida ruoan säilytykseen ja kuumentamiseen tarvittava laitekanta. Ruoka 

pakataan GN- astioihin, pusseihin tai kuumennusta kestäviin kartonki- ja cpet-astioihin.  

Kylmävalmistus mahdollistaa ruoankuljetuskertojen määrän vähentämisen, kun samalla 

toimituskerralla voidaan viedä useamman päivän ruoka kerralla. Kuljetusaika ei ole sidoksissa 

ruoka-aikaan, jolloin kuljetuksia voidaan järjestellä vapaammin. Tähän voidaan yhdistää myös C&S 

tuotantotavalla tehtävien ruokien valmistus ja kuljetus niin, että esim. kerran viikossa kuljetus 

tapahtuu C&S tuotantotavan mukaisesti ja sen yhteydessä toimitetaan seuraavan päivän 

kylmävalmistettu ruoka. 

Tavoite on, että jokainen palvelukeittiö toimii samalla tavoin, jolloin toiminta on selkeää ja yhtenäistä. 

Toimintamalli voi olla sama riippumatta siitä toimitetaanko ruoka C&S tai KV tuotantotavan mukaan. 

Palvelukeittiön toimintamalli on esitetty vaihtoehdossa VE2 yhteydessä. 

Huomioitavaa on Valkolan koulun loppuminen 1.8.2024 ja sen siirtyminen Kuusan koulun yhteyteen. 

Valkolan koulusta tulee siirtää uuni Kuusan koulun. Näin saadaan riittävä kapasiteetti KV valmistetun 

ruoan kypsentämiseen. Kuhaniemen koulun palvelukeittiön laitekanta on kotitaloustyyppinen. Jotta 

siellä voidaan kypsentää KV valmistettua ruokaa niin kouluun tulee hankkia yhdistelmäuuni, kylmä- 

ja pakastekaappi. 
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Haasteeksi nousee toimituspisteet (10 kpl), joille tulee toimittaa kuuma ruoka. Ruoka voidaan 

valmistaa KV tuotantotavan mukaan ruokapalvelukeskuksessa ja kypsentää tarjoilupäivänä. Kuuma 

ruoka kuljetetaan sen jälkeen toimituspisteisiin päivittäin. Toisena vaihtoehtona on, että kylmä ruoka 

toimitetaan toimituspisteen lähellä sijaitsevaan palvelukeittiöön, joka hoitaa kypsennyksen. 

Lähialueen palvelukeittiöitä on Lievestuoreen, Vihtavuoren ja Leppäveden palvelukeittiöt. 

Kypsennetty kuuma ruoka kuljetetaan näistä palvelukeittiöistä toimituspisteisiin. Näistä 

palvelukeittiöistä Lievestuoreen keittiön uunin kapasiteetti on tiukka, jos kypsennystä ei pystytä 

porrastamaan. Painekeittokaapin vaihtaminen uuniksi tulee selvittää. 

6.2 Laite- ja tilainvestoinnit 

Tuotantokeittiön laajennus ja saneeraus vaatii laite ja tilainvestointeja. Edellä kuvatun 

palvelukeittiöiden toiminnan yhtenäistäminen ei vaadi merkittäviä investointeja. Kustannuksissa on 

huomioitu vain ne tilat ja laitteet, jotka ovat välttämättömiä uuden tuotantokeittiön sekä 

palvelukeittiöiden toimimiseen. Palvelukeittiöiden kohdalla on huomioitu uunit ja välttämättömät 

kylmälaitteet sekä astianpesu. 

Tässä selvityksessä on laitekustannuksia laskettaessa käytetty laitetoimittajien vuoden 2023 

tuotekuvastohintoja.  Laitteiden hinnat on laskettu ilman arvonlisäveroa (alv 0 %). Yksittäisten 

laitteiden hinnoissa ei ole huomioitu asennuksen vaatimia LVIS- ja rakennusteknisiä töitä.  

Keittiölaitteiden elinkaareksi voidaan laskea noin 10H12 vuotta. Silti joitakin laitteita, mm. 

yhdistelmäuuneja, voidaan hyödyntää palvelukeittiöissä esimerkiksi energialisäkkeiden 

kypsentämisessä, vaikka ne olisivat vanhempia.  

1A36?>284;;A8?4; >284;;A?8A?@2;;A8?48?6 <; 92?84@@A +((( L':P 72 >284;;A8?4; ?6?D99D @2=25@AB2

muutos 18(( L':P& Hintaan eivät sisälly tonttikustannukset, maansiirtotyöt, mahdolliset 

energiansäästöjärjestelmät eivätkä suunnittelukustannukset. Lisäksi kustannuksia aiheuttaa tontin 

vuokra.  Laitekustannukset eivät sisälly neliöhintaan vaan ne on laskettu erikseen.  

Uudisrakennuksen elinkaareksi on laskettu 30 vuotta. 

6.2.1 Aluekeittiö Kirkonkylän koulun yhteyteen VE1 

Uusi aluekeittiö toteutettaisiin laajennuksena nykyisen Laukaan Kirkonkylän koulun palvelukeittiön 

yhteyteen. Lounasateriamäärä on noin 1940 annosta. Ruoanvalmistus tapahtuu pääosin C&S 

tuotantotavalla ja vähäisessä määrin C&C tuotantotavalla. Ruoat pakataan GN-astioihin. 

Tuotantokeittiö toteutetaan osittain uudisrakennuksena ja sisäisenä tuotantotilojen saneerauksena. 

Tilat voidaan suunnitella toiminnoiltaan ja laitteistoltaan toimivaksi tuotantokeittiöksi, jossa huomioitu 

tilat ruokien valmistamiseen, jakeluun, pakkaamiseen ja lähettämiseen. Kokonaispinta-ala on noin 

340 brm², josta laajennus ulospäin on noin 264 m² ja saneerauksen osuus noin 44 m². Nykyistä 

astianpesuosastoa (n. 33 m²) ei ole huomioitu. Tilainvestoinnin kustannus on noin 559 2(( L "29B (

%). Lisäksi tulee huomioida kylmä- ja pakastehuoneiden kustannus noin 119 000 L "29B ( !#&

Kylmähuoneiden kustannus voi pienentyä, jos nykyiset kylmähuoneet voidaan säästää laajennuksen 

yhteydessä. Taulukossa 2. on esitetty tilaohjelma.

Laitekustannuksissa ei ole huomioitu nykyistä tappimattokonetta, koska se on uusittu 2021. 

Laitekustannuksissa on kuitenkin uusi uuni ja pata koska niiden käyttöikää on jäljellä noin 2H4 vuotta. 

Astianpesuosastolle on huomioitu raepesukoneen hankinta. Ruokasalin osuutta ei ole huomioitu tila- 
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eikä laitekustannuksissa. Laitekustannukset on laskettu toimittajien hinnastojen mukaan. 

Taulukossa 3. on esitetty tuotantokeittiön tarvitsemat laitteet. Laitekustannukset ovat noin 230 000 

L "29B ( !#&

6.2.2 Koko kunnan ruokatuotannon siirtäminen uuteen ruokapalvelukeskukseen VE2 

Ruokapalvelukeskus toteutettaisiin uudisrakennuksena. Lounasateriamäärä on noin 4430 annosta. 

Ruoanvalmistus tapahtuu C&S tuotantotavalla ja ruoat pakataan GN-astioihin. 

Kokonaispinta-ala olisi noin 480 brm². Tilainvestoinnin kustannus on noin 2 250 0(( L "29B ( !#&

Lisäksi tulee huomioida kylmä- ja pakastehuoneiden kustannus noin 140 0(( L "29B ( !#& Taulukossa 

2. on esitetty tilaohjelma. 

Laitekustannukset on laskettu toimittajien hinnastojen mukaan. Taulukossa 3. on esitetty 

tuotantokeittiön tarvitsemat laitteet. Laitekustannukset ovat noin 750 00 L "29B ( !#&

6.2.3 Tuotantomenetelmän muutos vaihtoehtoon VE2 > VE2.5 

Ruokapalvelukeskus toteutettaisiin uudisrakennuksena kuten vaihtoehdossa VE2 

Lounasateriamäärä on noin 4430 annosta. Ruoanvalmistus tapahtuu KV tuotantotavalla ja ruoat 

pakataan kertakäyttöastioihin ja/tai pusseihin/GN-astioihin (toimituspisteet). KV tuotantotavassa ei 

tarvita tilaa kuuman ruoan pakkaamiseen vaan tarvitaan enemmän kylmätilaa lähtevien ruokien 

säilyttämistä varten 

Kokonaispinta-ala olisi noin 400 brm². Tilainvestoinnin kustannus on noin 1 900 ((( L "29B ( !#&

Lisäksi tulee huomioida kylmä- ja pakastehuoneiden kustannus noin 160 ((( L "29B ( !#& Taulukossa 

2. on esitetty tilaohjelma. 

Taulukko 2. Tilaohjelmat vaihtoehdoissa VE1, VE2 ja VE2.5 

ALUSTAVA TILAOHJELMA VE1 VE2 VE2.5
HUONETILAT YHTEENSÄ YHTEENSÄ YHTEENSÄ

m2 m2 m2 

220 394 328

TAVARAN VASTAANOTTO 0,0 10,0 10,0

KYLMÄVARASTOINTI 42,0 55,0 60,0

KUIVAVARASTOINTI 12,0 20,0 20,0

TUOTANTOTILAT 110,0 122,0 100,0

JÄÄHDYTYS 12,0 2,0 4,0

PAKKAUS JA JAKELU 24,0 56,0 55,0

ASTIANPESU 0,0 84,0 34,0

TUOTANNON TOIMISTOTILAT 4,0 7,0 7,0

Henkilöstötilat 0,0 30,0 30,0

SIIVOUSTILAT 6,0 8,0 8,0

TEKNISET TILAT 10,0 50,0 50,0

TILAOHJELMA-ALA YHTEENSÄ 220 394 328

Bruttoala-arvio      brm² 264 473 394
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Laitekustannukset on laskettu toimittajien hinnastojen mukaan. Taulukossa 3. on esitetty 

@A<@2;@<846@@6E; @2>B6@?4:2@ 926@@44@& 026@48A?@2;;A8?4@ <B2@ ;<6; **( ((( L&

Taulukko 3. Tuotantokeittiölaitteet vaihtoehdoissa VE1, VE2 ja VE2.5 

C&S C&S KV 

VE1 VE2 VE2.5

Kpl  Kpl Kpl Nimike 
Tyyppi/kapasi-

teetti/koko 

Tavaran vastaanotto 

  1 1 Vaaka 150 kg/20 g 

1 1 1 Suihkupuhdistuslaite 

Tuotanto 

1 1 1 Yleiskone 30 l 

1 1 1 Vihannesleikkuri varusteineen n. 12 kg/min 

3 9 1 Yhdistelmäuuni, vaunutäyttöinen 20 GN1/1H40 

1 2 2 Yhdistelmäuuni, jalustalla 5H6 GN1/1H40 

1 3   Pata, sekoittava, jäähdyttävä 300 l 

2 1   Pata, sekoittava, jäähdyttävä 200 l 

    2 Pata, sekoittava, liitetty kylmäkäyttövesi 200 l 

  1 1 Pata, sekoittava, jäähdyttävä 100 l 

1 1   Pata, sekoittava, jäähdyttävä 60 l 

    1 Pikajäähdytyskaappi (Dieetti) 15 GN 1/1H40 

2 2 2 Pikajäähdytyshuone (erilliskoneikko) 15 GN 1/1H40 

  - uunivaunulle 

1 1 1 Liesi, induktio 4 keittoaluetta 

2 2 2 Kylmäkaappi 490 l/netto 

1 1 1 Pakastekaappi 490 l/netto 

  1 1 Mikroaaltouuni väh. 1400 W 

3 3 3 Vaaka 15 kg/2 g 

  1 1 Suihkupuhdistuslaite 

Astianpesu 

  1   Tappimattopesukone 

    1 Patapesukone 

    1 Purkausrullarata n. 1600 mm 

  1   Raepesukone väh. 8 GN1/1 

1     Raepesukone väh. 6 GN1/1 

  1 2 Esipesupöytä 
n. 
1000*650*900 

  1 2 Esipesusuihku 

    1 Suihkupuhdistuslaite 

Pakkaus 

1 Rasiapakkauslaite (leasing) 
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6.2.4 Alue -ja palvelukeittiöt 

Vaihtoehdossa VE1 aluekeittiöiden tulee toimia omina itsenäisinä yksiköinä. Tämän takia tulee 

Sydän Laukaan kouluun investoida raepesukone, jotta astiahuolto voidaan tuottaa sieltä. 

Palvelukeittiöihin ei tarvita muutoksia, kun tuotantotapa jatkuu nykyisen C&S tuotannon mukaan.  

Vaihtoehdossa VE2 ja VE2.5 tulee Sydän Laukaan kouluun tehdä raepesukoneen investointi, kuten 

vaihtoehdossa VE1. 

Vaihtoehdossa VE2.5 haasteena on kuumana toimitettavien päiväkotien ruoan kuumennus. Se 

voidaan tehdä keskitetysti ruokapalvelukeskuksesta tai aluekeittiöstä. Jos ruoka kypsennetään 

aluekeittiöissä niin silloin tulee varmistaa, riittääkö Lievestuoreen aluekeittiön uunikapasiteetti 

kypsentämiseen. 

Taulukossa 4. on kuvattu investointien määrä ja kustannus. Siihen on lisätty myös Lievestuoreen 

koulun mahdollinen uunin hankita vaihtoehdossa VE2.5. 

Taulukko 4. Laiteinvestoinnit palvelukeittiöihin. 

6.3 Kuljetukset 

Kuljetukset toteutetaan tuotantotapa huomioiden. Nykyisin aterioiden kuljetukset tapahtuvat 

ulkopuolisen kuljetusyrittäjän toimesta. Ateriakuljetusten tulee tapahtua juuri ennen ruokailua, koska 

ruoat on kuljetettava lämpiminä palvelukeittiöihin. Haasteena kuitenkin on kuljetusten 

samanaikaisuus, koska koulujen ja päiväkotien kaikki asiakkaat ruokailevat lounaan pääsääntöisesti 

samanaikaisesti noin kello 10.30H12.30. Jotta kuljetukset ehtivät ajoissa kaikkiin reitin kohteisiin, on 

ruoka valmistettava heti aamusta. Kuuman ruoan kuljetukset lähtevät klo 8:45 

ruokapalvelukeskuksesta ja klo 9:20 Leppävaaran aluekeittiöstä. Näin ruokien lämpösäilytysaika 

vaihtelee n. 1H3,5 tunnin välillä. Astiat palautuvat samana tai seuraavana päivänä. Saadun tiedon 

mukaan vuosittaiset kuljetuskustannukset ovat 95 )++ L $ 84?D; =D6BD8<@68A974@A8?4@&

Vaihtoehdossa VE1 ruoka toimitetaan kuumana kaikkina arkipäivinä. Kuljetusten tarve vähenee 

yhdellä toimituspisteellä, kun ruoan valmistus tapahtuu Laukaan Kirkonkylän koulun yhteydessä. 

Samalla loppuu myös C&C ruoan kuljetukset aluekeittiöihin ja kuljetus- ja valmistusastioiden kuljetus 

aluekeittiöistä. Nämä yhdessä vähentävät viisi toimituspistettä.  1.8.2024 alkaen kouluverkon 

muuttuessa toimituspisteiden määrä vähenee vielä kahdella. Laskelmassa on huomioitu Äijälän ja 

Valkolan koulujen loppuminen 1.8.2024. 

Vaihtoehdoissa VE2 ja VE2.5 toimituspisteiden määrä lisääntyy viidellä, kun Vihtavuoren, Sydän 

Laukaan ja Leppäveden aluekeittiöt sekä Satavuon valmistuskeittiö muuttuvat palvelukeittiöiksi ja 

Kirkonkylän koulu säilyy palvelukeittiönä. Vaihtoehdossa VE2 ruoka toimitetaan kuumana viisi kertaa 

viikossa ja kuljetusaika on ruokailuaikaan sidonnainen.  

Palvelukeittiöt

VE1 VE2 VE2.5

Raepesukone 1 1 1 kpl

Uuni 2 kpl

Kylmäkaappi 1 kpl

Pakastekaappi 1 kpl

Kustannus yhteensä 29 900 29 900 54 400 L 29B (!



09.1.2024 

24 

Ammattikeittiöiden Suunnittelutoimisto Design Lime Oy 
Äyritie 8 B, 01510 Vantaa, www.designlime.fi 

Vaihtoehdossa VE2.5 ruoka kuljetetaan kylmänä. Näin kuljetusaika ei ole riippuvainen ruokailuajasta 

paitsi, jos osa tuotannosta on esim. kerran viikossa C&S. Ateriat kuljetetaan kolme kertaa viikossa 

paisi toimituspisteisiin kuumana toimitettavat ateriat. Tämä edellyttää, että vastaanottopisteiden tilat 

ja kylmävarastointitilat sen mahdollistavat. Toimipisteisiin, joihin ruoka kuljetetaan edelleen 

kuumana, on kuljetukset jatkossakin päivittäin. Kylmäkuljetuksia tehdään vain yksi per kuljetuspäivä 

periaattee992 JB64 72 @A<J& /A; >A<82 8A974@4@22; B2?@22;<@@<=6?@44?44;% ;66; 846@@6E?@D <@4@22;

paluukuormaan edellisen kerran ruokavaunut ja H laatikot. Vaunuja ja laatikoita tarvitaan siis 

kaksinkertainen määrä. Vaunujen ja laatikoiden hankintakustannuksia ei ole huomioitu tässä 

selvityksessä. Kuljetusastioiden määrä vähenee merkittävästi, kun pääruokakomponentit 

pääsääntöisesti kuljetetaan pusseissa ja/tai kertakäyttörasioissa. Kuumennusastiat säilytetään ja 

pestään palvelukeittiöissä. 

Vuosittaiset kuljetuskustannukset on laskettu lähtötietoina saadun marraskuun 2023 kuljetushintojen 

keskiarvon mukaan. Ruokien kylmäkuljetuksia uudelleen kilpailutettaessa päiväkohtaiset hinnat 

muodostuvat todennäköisesti huomattavan paljon edullisemmiksi, koska kohteisiin ei tarvita kahta 

päivittäistä käyntiä (ruokien tuonti, astioiden nouto). Huomattavasti edullisempiin päivähintoihin 

pitäisi päästä myös siksi, että kuljetukset eivät ole enää niin aikataulusidonnaisia, ja että kuljetusta 

voidaan tehdä yhdellä autolla koko päivän ajan. Vuosittaiset kuljetuskustannukset vaihtoehdoissa 

VE1 ovat noin 82 ((( L. Säästöä nykyiseen kustannukseen verrattuna on noin 21 ((( L&

Vaihtoehdossa VE2 kustannukset pysyvät samalla tasolla kuin nykyään. Vaihtoehdossa VE2.5 

vuosittainen kuljetuskustannus on noin 84 ((( L. Säästöä nykyiseen verrattuna syntyy noin 18 000 

L&

Kustannuksia laskettaessa on vaihtoehdoissa VE1 ja VE2 toimitukset laskettu kuumana 

toimitettavaksi päivittäin ja kyläkoulujen osuus kaksi kertaa viikossa. Vaihtoehdossa VE2.5 

ruokapalvelukeskuksesta toimitetavat kylmänä toimitettavien aterioiden toimituskertoja on kolme 

viikossa ja toimituspisteiden kuumana toimitettavat päivittäin. Kuljetussäästöjä saadaan vuodessa 

18 000H21 000 L BA<34??2& Taulukossa 5. on ilmoitettu kuljetussäästö vuosittain eri vaihtoehdoille 

verrattaessa nykyiseen kustannukseen. 

Taulukko 5. Kuljetuskustannusten säästö vuosittain verrattaessa nykyiseen kustannukseen. 

Haasteen voi muodostaa kuljetuspalveluiden hankinta. Palvelun tarve on vähäinen ja C&S 

toiminnassa ajoittuu lyhyeen aikaikkunaan. Tämä voi vaikuttaa kuljetuspalvelujen tuottajien 

kiinnostukseen tarjota palveluita. Toimituskohteiden vähentyessä kiinnostus palvelujen tarjoamiseen 

voi vähentyä lisää. Yhtenä vaihtoehtona on selvittää, voidaanko kaikki tai osa kuljetuksista siirtää 

kunnan omaksi toiminnaksi. 

6.4 Henkilöstö 

Henkilöstön määrään vaikuttaa tuotantomäärän lisäksi asiakkaat ja heille tarjottava 

palvelukokonaisuus. Laukaan kunnan kouluissa ruoka laitetaan tarjolle tarjoilulinjastoon tai 

tarjoillaan vastaavasti. Päiväkodeissa ruoka jaetaan ryhmäkohtaisesti vaunuille sekä jossain 

kohteissa myös tarjoilulinjastoon. Ruokapalvelu hoitaa myös jokaisen yksikön astiahuollon. Koulu- 

ja päiväkotiateriat tuotetaan vain arkipäivinä. 

Kuljetuskustannusten säästö
VE1 VE2 VE2.5

20 843 0 18 396 L'BA<?6
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Vaihtoehdossa VE1 nykyinen ruokapalvelukeskuksen tuotanto siirtyy uuden Kirkonkylän koulun 

aluekeittiöön, jolloin Kirkonkylän koulun henkilöstömäärä kasvaa 5,7 HTV. Nykyiseen 

ruokapalvelukeskuksen toimintaan nähden astiahuolto vähentyy merkittävästi. Muihin aluekeittiöihin 

ei ole lisätty henkilökuntaa, vaikka sinne siirtyy laatikkoruokien ja kastikkeiden valmistus. Sydän 

Laukaan koulussa lisääntyy myös astiahuolto.  

Vaihtoehdossa VE2 koko ruokapalvelun tuotanto siirretään ruokapalvelukeskukseen. Uudessa 

ruokapalvelukeskuksessa työskentelee yhdeksän henkilöä. Aluekeittiöiden muuttuessa 

palvelukeittiöiksi niiden henkilökuntamäärä yhtenäistetään, jolloin Leppäveden uudelta koululta 

vähenee 0,5 HTV. Vaihtoehdossa VE2.5 on ruokapalvelukeskuksessa kaksi henkilöä vähemmän 

kuin vaihtoehdossa VE2.  Palvelukeittiöihin ei ole muissa projekteissa lisätty työntekijöitä, vaikka 

heille siirtyy ruoan kuumennus. Tämän vuoksi muissa palvelukeittiöissä on käytetty nykyisiä 

työtunteja. Satavuon koulun keittiöstä on vähennetty yksi henkilö, kun sen tuotanto on siirtynyt 

ruokapalvelukeskukseen. Taulukossa 6. on esitetty henkilöstötyövuosien määrä eri vaihtoehdoissa. 

Taulukoissa ei ole huomioitu hallintoa eikä kahta kiertävää henkilöä, jotka säilyvät joka 

vaihtoehdossa.  

Taulukko 6. Arvioitu HTV:n määrä eri yksiköissä vaihtoehtojen mukaan. 

6.5 Vaihtoehtojen toiminnallinen vertailu 

Verrattaessa eri vaihtoehtoja voi todeta asiakaspalvelun jatkuvan samanlaisena kaikissa 

vaihtoehdoissa. Yhteistä on myös se, että uudistettu tuotantotila tarvitaan. Muuten vaihtoehtojen 

VE1 ja VE2 välillä on vähäistä eroa. Vaihtoehto VE2.5:ssa on eniten toiminnallista muutosta. 

Taulukkoon 7. on koottu eri vaihtoehtojen vaikutuksia tuotantoon, tuotantotiloihin ja henkilöstöön. 

Taulukko 7. Eri vaihtoehtojen vaikutukset ruokapalveluun. 

Riskianalyysi 

VE 1 VE 2 VE2.5 

Ruokatuotanto 

Tuotantotapa kypsennä ja 
tarjoile kuten nykyään 

Tuotantotapa kypsennä ja tarjoile 
kuten nykyään 

Tuotantotapa kylmävalmistus ja 
palvelukeittiöt kypsentävät 

Lähellä suurinta osaa asiakasta 
Tuotanto siirtyy erilliseen 
ruokapalvelukeskukseen 

Tuotanto siirtyy erilliseen 
ruokapalvelukeskukseen 

Ruoka kuljetetaan kuumana, 
ruoan pitkä lämpösäilytys 
heikentää ruoan laatua 

Ruoka kuljetetaan kuumana ruoan 
pitkä lämpösäilytys heikentää 

ruoanlaatua 

Kypsennyksen siirtyminen 
palvelukeittiöön parantaa ruoan 

laatua ja tuoteturvallisuutta 

Asiakaspalvelu jatkuu nykyisen 
toiminnan mukaan 

Asiakaspalvelu jatkuu nykyisen 
toiminnan mukaan 

Asiakaspalvelu jatkuu nykyisen 
toiminnan mukaan 

Tuotanto- tai palvelukeittiö Henkilökunta

Nyt VE1 VE2 VE2.5

Ruokapalvelukeskus 8,5 9,0 7,0

Kirkonkylän koulu 3,3 9,0 3,3 3,3

Sydän Laukaan koulu 3,0 3,5 3,0 3,0

Vihtavuoren koulu 3,3 3,9 3,0 3,0
Leppäveden uusi koulu 3,5 3,5 3,0 3,0
Satavuon koulu 2,0 2,0 1,0 1,0

Yhteensä 23,7 21,9 22,3 20,3
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Toiminta ja huoltovarmuus 
haavoittuvampi 

Toiminta ja huoltovarmuus 
haavoittuvampi 

Toiminta ja huoltovarmuus hyvä 
taso 

Laatuvaihtelut mahdollisia eri 
tuotantoyksiköiden välillä 

Laatuvaihtelut mahdollisia eri 
tuotantoyksiköiden välillä 

Ei laatuvaihteluita 

Tuotantotilat 

Uusi/uudistettu aluekeittiö 
koulun yhteyteen, jossa 

huomioitu nykyinen 
asiakasmäärä. Toiminta 

jouduttu toteuttamaan nykyisen 
keittiön jatkeeksi, jolloin 

logistiikka ei ole optimaalinen 

Uusi omana yksikkönä toimiva 
ruokapalvelukeskus  

Uusi omana yksikkönä toimiva 
ruokapalvelukeskus  

Useampi keittiö mahdollistaa 
tuotannon väliaikaisen 

siirtämisen toiseen 
tuotantokeittiöön 

Tuotantokeittiön toiminnan 
keskeyttämisen ajaksi esim. 
huoltotoimenpiteiden vuoksi, 

voidaan nykyisiin 
tuotantokeittiöihin siirtää osittain 

ruoanvalmistusta ja tilata 
elintarviketeollisuudelta valmiita 

ruokia. Huoltotoimenpiteet tehdään 
muutoin kesäaikaan tuotannon 

ollessa vähäisempää. 

Tuotantokeittiön toiminnan 
keskeyttämisen ajaksi esim. 
huoltotoimenpiteiden vuoksi, 

voidaan nykyisiin 
tuotantokeittiöihin siirtää osittain 

ruoanvalmistusta ja tilata 
elintarviketeollisuudelta valmiita 

ruokia. Huoltotoimenpiteet tehdään 
muutoin kesäaikaan tuotannon 

ollessa vähäisempää. 

Uudet tuotantolaitteet Uudet tuotantolaitteet 
Uudet tuotantolaitteet ja 

palvelukeittiöiden osalta tarpeen 
mukaiset hankinnat 

Henkilöstö 

Osaamista tarvitaan 
useammassa keittiössä 

Osaaminen keskittyy Osaaminen keskittyy 

Toiminta jatkuu pääosin 
nykyisen kaltaisena 

Toiminta vastaa nykyistä toimintaa 
Henkilöstön koulutus uusiin 

toimintatapoihin 

Osaamisen jakamiseen ja 
kehittymiseen ei yhtä hyviä 

mahdollisuuksia kuin 
isommassa työpisteessä 

Osaaminen kehittyy ja lisääntyy Osaaminen kehittyy ja lisääntyy 

Kuljetus 

Ruoka-aikaan sidottu Ruoka-aikaan sidottu Aika valittavissa 

Päivittäin Päivittäin Päivittäin tai harvemmin 

6.6 Vaihtoehtojen kustannusvertailu 

Laukaan kunnan tulee ratkaista missä se tulee tuottamaan kunnan tarvitsemat ruokapalvelut. 

Kunnan alueella pisimät välimatkat Laukaan keskustasta Lievestuoreelle tai Leppävedelle. 

Nykyisen ruokapalvelukeskuksen elinkaaren päättyessä tulee ruokapalvelukeskuksen tuotanto 

siirtää muualle. Vaihtoehtoina on laajentaa nykyisen Kirkonkylän koulun keittiötä ja tehdä siitä uusi 

aluekeittiö tai koko kunnan ruokapalvelua palveleva yksikkö.

Taulukossa 8. on tarkasteltu kolmen eri vaihtoehdon investointikustannuksia. Investoinnit on laskettu 

vuosikustannuksiksi keittiön tilojen osalta 30 vuoden ja laitteiden osalta 10 vuoden 

takaisinmaksuajalla. Korkoprosenttina on käytetty 5 prosenttia. Rahavirtoja ei ole diskontattu tai 

muulla tavoin huomioitu rahan nykyarvoa. 
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Vaihtoehdossa VE1 on Kirkonkylän koulun laajennus C&S tuotannolle sekä nykyisen keittiön 44 m² 

osuuden saneeraus. Tilakustannusarvio on noin 1 375 0(( L 72 926@4kustannukset 376 ((( L

sisältäen alue- ja palvelukeittiöihin tehtävät muutokset. Vaihtoehto VE2 ja VE2.5 ovat uuden 

ruokapalvelukeskuksen kustannusarviota. Vaihtoehto VE2 on C&S tuotannon mukaan, jolloin sen 

tilakustannukset ovat noin 2 239 ((( L 72 926@48A?@2;;A? ;<6; --* ((( L& Vaihtoehto VE2.5, on 

suunniteltu KV tuotannolle, jolloin sekä tila- että laitekustannukset pienenevät. Tilakustannukset ovat 

noin 1 843 ((( L 72 926@48A?@2;;A8?4@ noin 488 ((( L&

Taulukko 8. Eri vaihtoehtojen investointivertailu.

Investointihinnaltaan halvin ja poistoiltaan pienin on vaihtoehto VE1. Vaihtoehto VE2 on kallein ja 

poistoiltaan suurin, kun rakennetaan uusi ruokapalvelukeskus ja tuotantotapa on C&S. Vaihtoehto 

VE2.5 on myös uusi ruokapalvelukeskus mutta sen tuotantotapa on KV. 

Investointikustannusten lisäksi uusien esitettyjen mallien kustannuksia verrataan nykyisen toiminnan 

henkilöstö- ja kuljetuskustannuksiin. Näissä kustannuksissa vertailulukuna on nolla nykytilassa. 

Henkilöstökustannuksia pienentävät tehokkaammat tilat, ruoanvalmistuksen keskittäminen, 

tuotannon jakaminen koko päivälle ja erätuotanto. Vaihtoehdossa VE1 henkilöstön määrässä on 

huomioitu tuotannon siirtäminen nykyisen palvelukeittiön yhteyteen, jolloin sama henkilökunta hoitaa 

myös koulun ateriapalvelut. Vaihtoehdoissa VE2 ja VE2.5 erillinen ruokapalvelukeskus vaati oman 

henkilöstön. Vaihtoehdossa VE2.5 henkilöstön määrä on kuitenkin pienempi, kun tuotantotapaa on 

muutettu. Vaihtoehdossa VE2.5 keskittämisen ja tuotantomenetelmän muutosten myötä kuljetuksia 

voidaan suorittaa aikatauluriippumattomasti ja ateriat toimittaa kolme kertaa viikossa. Osa keittiöistä 

on kuitenkin vielä jokapäiväisten kuumakuljetusten varassa. 

Taulukossa 9. kuvataan tiivistetysti eri vaihtoehtojen kustannussäästö sekä tila- ja laitepoistojen 

vaikutuksia vuodessa. 

Taulukko 9. Eri vaihtoehtojen tila- ja laitepoistot sekä kustannussäästöt. 

VE1 VE2 VE2.5

Laitteet 

Alue - ja palvelukeittiöt (nykyiset) 30 000 30 000 55 000 L

Peruskorjaus + laajennus 346 000 L

Ruokapalvelukeskus 744 000 433 000 L

Laitteet yhteensä 376 000 774 000 488 000 L

Tilainvestoinnit

Peruskorjaus + laajennus 1 375 000 L

Ruokapalvelukeskus 2 239 000 1 843 000 L

Investointikustannukset yhteensä 1 375 000 2 239 000 1 843 000 L

Keittiöiden laitepoistot vuodessa (10 vuodessa) 47 000 96 750 61 000 L

Tilapoistot vuodessa (30 vuodessa) 80 208 130 608 107 508 L

Poistot yhteensä vuodessa -127 208 -227 358 -168 508 L

Vaihtoehdot VE1 VE2 VE2.5
Säästö henkilöstökuluissa 58 865 45 191 111 169 L
Laitteet/poistot (10 vuodessa) -46 938 -96 725 -60 850 L

Tilat/poistot (30 vuodessa) -80 162 -130 608 -107 508 L
Säästö kuljetuskustannuksissa 20 843 0 18 396 L

Yhteensä -47 391 -182 143 -38 793 L
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7 Ruokapalveluiden ulkoistaminen 

Laukaan kunta voi ostaa ruokapalvelut ulkopuoliselta toimijalta ja näin lopettaa palvelujen 

tuottamisen omana toimintana, jolloin myös ruokapalvelun henkilökunta poistuu kunnan 

palveluksesta. Palvelujen ostaminen edellyttää kilpailuttamista, jota ohjaa laki julkisista hankinnoista 

ja kunnan omat hankintaohjeet. Kilpailuttamalla ruokapalvelut kunta avaa mahdollisuuden yksityisille 

ruokapalvelun toimijoille, joita tulee kohdella tasapuolisesti. Palveluiden oston on tapahduttava 

järjestämällä määräajoin tarjouskilpailu. 

Ennen palvelujen kilpailutusta tulee kunnan määritellä ateriapalvelun laadulliset ja määrälliset 

kriteerit.  Muita määriteltäviä asioita mm. sopimiskauden pituus, irtisanomisen tai purkamisen 

perusteet ja muut sopimusehdot kuten esim. kuljetukset voidaan määritellä palveluntuottajan 

vastuulle.  

Kunnan tulee määritellä, tarjoaako se palvelun tuottajalle tuotantotilat vai tuleeko palvelun tuottajalla 

olla itsellä tuotantotilat kunnassa tai jossain muualla. Kunnan tarjotessa tuotantotilat sen tulee 

määritellä kunnan ja palvelutuottajan väliset vastuut tilojen ja laiteiden hankinta- ja 

ylläpitokustannuksista, puhtaanapidosta, jäte- ja energiamaksuista. Kunnan tulee päättää missä 

tuotanto voidaan tehdä. Valittaessa vaihtoehtojen VE1, VE2 tai VE2.5 mukainen tuotantopaikka niin 

tuotantotilojen investointikustannukset ovat samat kuin aikaisemmin on esitetty.

Kilpailuttamisen jälkeen kunnan tulee seurata aktiivisesti kunnan ja palvelujentuottajan välisen 

sopimuksen täyttymistä. 

7.1 Riskianalyysi 

Taulukossa 10. on verrattu kunnan omaa tuotantoa ostopalveluun. 

Taulukko 10. Oman tuotannon ja ostopalvelun vertailu. 

Riskianalyysi - ostopalvelu 

Oma toiminta Ostopalvelu 

Ruokien tuotantotapaa voidaan 

vapaasti muokata 

Ruokien tuotantotapa sopimuksen 

mukaan 

Osaaminen kunnan sisällä Osaaminen palveluntuottajalla 

Ruokien kotimaisuusaste voidaan 

vapaasti päättää 

Kotimaisuusaste tulee määritellä 

kilpailutukseen 

Luomuruokaa voidaan tarjota 

vapaasti 

Luomuruoan määrä tulee määritellä 

kilpailutukseen 

Muutokset joustavia kunnan sisäisiä 

päätöksiä 

Muutokset tulee neuvotalla 

sopimusten mukaan 

Kustannukset ennakoitavissa 

budjetin mukaan 

Kustannukset ennakoitavissa 

sopimuksen mukaan, mutta 

sopimuskauden aikana lisäostot 

palveluntuottaja määrittelee  

Työntekijät kunnan työntekijöitä 
Työntekijät palveluntuottajan 

työntekijöitä 
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Työntekijöiden saatavuuden 

haasteet 
Vastuu työntekijöiden saatavuudesta 

Samat työntekijä 
Mahdollinen työtekijöiden 

vaihtuvuus 

Sairaus- ja lomajärjestelyt 
Ei vastuuta sairaus- eikä 

lomajärjestelyistä 

Kuljetusten järjestäminen/kilpailutus Kuljetukset osa sopimusta 

Tulee kilpailuttaa määräajoin 

Sopimusneuvottelut  

Sopimuksen täyttymisen seuranta 

Palvelujen pysyvyys 

Palvelun siirtäminen takaisin kunnan 

omaksi tuotannoksi erittäin 

haastavaa 

6.7 Teollisuuden tuottamat ateriat 

Teollisuudelta voidaan hankkia valmiit ateriat, jotka kuumennetaan palvelukeittiöissä. Teollisuudelta 

hankittaessa tulee kaikista keittiöistä palvelukeittiöitä, jotka vaativat vaihtoehto VE2.5 mukaiset 

laitteet palvelukeittiöihin (n. 55 ((( L#. Tämän lisäksi tulee varmistaa, että palvelukeittiöiden 

kylmätilat riittävät ja että tukkukuljetusten määrä nousee. Palvelukeittiöiden tulee huolehtia 

tuotetilaukset ja erityisruokavaliot. Teollisuudelta ostettaessa erityisruokavaliot tulee hoitaa kunnan 

omana tuotantona. Erityisruokavaliot voidaan hoitaa jokaisessa yksikössä erikseen. Tämä vaatii 

ammattitaitoista henkilökuntaa jokaisen yksikköön eikä näin ole hyvä vaihtoehto. Toisena 

vaihtoehtona on keskittää erityisruokavalioiden valmistus johonkin nykyisistä tuotanto- tai 

aluekeittiössä. Tässä vaihtoehdossa tulee tila- ja laitehankintoja sekä kuljetuksista syntyy 

kustannuksia. Palvelukeittiöiden tulee myös jakaa ruoka päiväkotien eri ryhmille. Palvelukeittiöihin 

(14 kpl) tulee lisätä 0,5 HTV lisää, jonka kustannusvaikutus on n. 230 ((( L/vuodessa.  

Teollisuudesta ostettaessa tulee myös huomioida kilpailuttaminen kuten palvelujen ulkoistamisessa. 

Lisäksi ostettavan tuotteen laadulliset ja määrälliset kriteerit tulee määrittää.  Kun hankinta tehdään 

teollisuudelta, toimivat palvelukeittiöt itsenäisinä yksiköinä eikä kunnan sisällä ole nykyisen kaltaista 

ruokapalvelukeskusta, joka tukee kaikkia yksiköitä. Tuotteiden myyntiyksiköt ovat teollisuuden 

määrittelemät, jolloin palvelukeittiön on usein tilattava suurempi määrä ruokaa kuin on tarve. 

7 Yhteenveto 

Laukaan kunnan tavoitteena on selvittää mitä vaihtoehtoja sillä on järjestää kunnan ruokapalvelut 

tulevaisuudessa. Tällä hetkellä Laukaan kunnan ruokapalvelut tuotetaan ruokapalvelukeskuksesta, 

kolmesta aluekeittiöstä ja yhdestä tuotantokeittiöstä. Kunnan ruokapalvelun asiakkaita ovat koulut 

ja päiväkodit.  

Laukaan kunnan ruokapalvelut voidaan järjestää kuten nytkin omana toimintana. Toisena 

vaihtoehtona on palveluiden ulkoistaminen eli ostaminen ulkopuoliselta toimijalta. Lisäksi on 

mahdollisuus ostaa ateriat teollisuudelta. Raportin pohjana on nykytilananalyysi, jossa on tarkasteltu 

nykyistä tuotantotapaa, asiakasmääriä sekä koulu- ja päiväkotiverkkoa.  
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Laukaan kunnan ruokapalvelun asiakkaat muodostuvat koulu- ja päiväkotiasiakkaista sekä koulujen 

iltapäiväkerhoista. Arkisin valmistetaan noin 4430 lounasta, joista noin 350 annosta on 

erityisruokavalioita. Tarjottavista lounasasterioista noin 3570 (n. 80 %) annosta valmistetaan 

kouluille sekä päiväkodeille noin 860 (n. 20 %) annosta (päiväkodin annoksista n. 170 toimitetaan 

yksityisiin päiväkoteihin). Ruokapalvelut tuottavat ateriapalveluita 15 päiväkotiin ja 13 kouluun.  

Ruokapalvelujen toimintaa ohjaavat ruokalista, tuotantotapa ja ruoan kuljetusajat. Ruoka 

valmistetaan eri tuotantotavoilla; kypsennä ja tarjoile (C&S), kypsennä ja jäähdytä (C&C) ja 

kylmävalmistuksena (KV). Näitä kaikkia vaihtoehtoja käytetään tällä hetkellä Laukaan 

ruokapalveluissa. 

Laukaan kunnan alueella sijaitsevat koulut ja päiväkodit ovat noin 30 km säteellä nykyisestä 

ruokapalvelukeskuksesta. Aluekeittiöiden ja koulujen sekä päiväkotien palvelukeittiöiden laitekanta 

vaihtelee yksikköitä. Nykyinen ruokapalvelukeskus on käyttöikänsä päässä. Sydän Laukaan, 

Vihtavuoren ja Leppäveden aluekeittiöiden sekä Satavuon tuotantokeittiön laitteiden käyttöikä 

täyttyy nykyisellä käytöllä noin 4H7 vuoden päästä. 

Laukaan kunnan jatkaessa ruokapalvelua omana tuotantonaan tulee ratkaista missä 

ruokapalvelukeskuksesta siirtyvä tuotanto tehdään. Vaihtoehdossa VE1 laajennetaan nykyinen 

Kirkonkylän koulun palvelukeittiö uudeksi aluekeittiöksi, johon siirretään ruokapalvelukeskuksen 

toiminta mukaan lukien erityisruokavalioiden valmistus. Näin kunnan alueella on neljä itsenäisesti 

toimivaa aluekeittiötä, joista palvellaan koulu- ja päiväkotiasiakkaat. Tuotantotapa on C&S ja 

vähäisessä määrin C&C.  Toimituskohteiden toiminta jatkuu nykyisen mallin mukaisena. 

Palvelukeittiöiden osalta toimintatapaa yhtenäistetään ja niiden toimintaan siirretään mm. salaattien 

valmistus.  Vaihtoehdossa VE2 rakennetaan uusi ruokapalvelukeskus, jossa valmistetaan kaikki 

kunnan koulu- ja päiväkotiasiakkaiden ateriat. Tuotantotapa jatkuu nykyisen tuotantotavan mukaan 

kuten vaihtoehdossa VE1. Nykyiset Sydän Laukaan, Vihtavuoren ja Leppäveden aluekeittiöt sekä 

Satavuon koulun valmistuskeittiö muuttuvat palvelukeittiöiksi. Vaihtoehdossa VE2.5 rakennetaan 

uusi ruokapalvelukeskus kuten VE2 mutta tuotantotapa muuttuu kylmävalmistukseksi. Vaihtoehto 

VE2.5 muuttaa toimintatapaa ja sen myötä palvelukeittiöiden laitekannan tulee mahdollistaa 

kylmänä toimitettava ruoka. Laitekustannuksissa ei ole huomioitu pakkausmateriaaleja. 

Vaihtoehdossa VE1 ja VE2 tulee Sydän Laukan kouluun investoida raeastianpesukone, jotta se voi 

toimia itsenäisenä yksikkönä ja likaisten valmistus- ja kuljetusastioiden kuljettaminen pestäväksi 

toiseen aluekeittiöön loppuu. Investoinnin kustannus on 30 000 L& Vaihtoehdossa VE2.5 tulee ottaa 

huomioon palvelukeittiön toiminnan muutokset, jolloin niiden tulee ottaa vastaan kylmävalmistettua 

ruokaa. Tämä muutos vaati Lievestuoreen ja Kuhaniemen kouluihin n. 25 000 L 6;B4?@<6;@472&

Vaihtoehdon VE2 kohdalla on hyvä harkita nykyisen Kirkonkylän koulun 

tappimattoastianpesukoneen siirtoa uuteen ruokapalvelukeskukseen ja hankkia Kirkonkylän 

kouluun korikuljetinkone.  

Palvelukeittiöiden toiminnassa on nyt eroja. Kaikissa vaihtoehdoissa palvelukeittiöiden toimintatavan 

yhtenäistäminen tuo toimintaan selkeyttä ja helpottaa toiminnan suunnittelua. Kaikki ruoanvalmistus 

tapahtuu aluekeittiöissä tai ruokapalvelukeskuksessa. Poikkeuksena voidaan palvelukeittiössä 

valmistaa perunasose, jos sen valmistaminen on mahdollista henkilöstöresurssien ja olemassa 

olevien tuotantolaitteiden osalta. Kaikki salaatin valmistus komponenteista keskitetään 

palvelukeittiöihin. Näiden toimenpiteiden lisäksi tavoitteena on, että kaikkiin palvelukeittiöinä 

toimiviin kouluihin ja päiväkoteihin tukkuliikkeet toimittavat suoraan palvelukeittiön tarvitsemat raaka-
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aineet. Näin tuotevälitystuotteiden lähetysmäärä aluekeittiöstä tai ruokapalvelukeskuksesta 

vähenee ja niiden toiminta selkeytyy. 

Vaihtoehdoissa VE1 ja VE2 kuljetetaan kuumaa ruokaa, joten kuljetukset tapahtuvat päivittäin ja 

ovat sidottuja ruoka-aikaan. Vaihtoehdossa VE2.5 kuljetetaan kylmää ruokaa, joka mahdollistaa 

kuljetusajan määrittämisen vapaammin. Riippumatta vaihtoehdoista haasteeksi voi nousta 

kuljetuspalvelujen saatavuus markkinoilta, sillä kuljetuspalvelujen tarve on vähäistä mikä vähentää 

palveluntarjoajien kiinnostusta. Tästä syystä voi olla hyvä harkita kuljetuspalvelujen tuottamista 

kunnan omana tuotantona. Kuljetuspalvelujen tarpeeseen tulevaisuudessa vaikuttaa myös kunnan 

tuleva kouluverkko ja sen myötä mahdollisesti vähenevä toimitusyksiköiden määrä. 

Henkilöstön määrä tulee mitoittaa keittiöverkon ja tuotantotavan mukaan. Muutokset 

henkilökuntamäärään tulevat siitä, kun nykyisen ruokapalvelukeskuksen tuotanto siirretään uuteen 

aluekeittiöön tai aluekeittiöt muuttuvat palvelukeittiöksi. Henkilöstökuluissa voidaan saada noin 58 

000H110 000 L säästö vuodessa.   

Investointihinnaltaan halvin ja poistoiltaan pienin on vaihtoehto VE1. Vaihtoehdossa VE2 on uusi 

ruokapalvelukeskus, jossa tuotantotapa on C&S. Se vaihtoehdoista investoinneiltaan kallein ja 

poistoiltaan suurin. Vaihtoehto VE2.5 vaatii uuden tuotanto- ja toimintavan sisäistämistä ja 

koulutusta sekä investointeja palvelukeittiöihin.  Valitsemalla vaihtoehdon VE1 toiminta jatkuu 

nykyisen kaltaisena eikä se mahdollista tulevaisuudessa aluekeittiöiden tuotannon siirtämistä eikä 

kehitä nykyistä toimintaa. Vaihtoehto VE2 ja VE2.5 keskittää kaiken tuotannon 

ruokapalvelukeskukseen, jolloin tuotanto tehostuu ja eri tuotantoyksiköiden mahdolliset 

laatuvaihtelut vähenevät.  

Riippumatta siitä, mikä vaihtoehto valitaan, on hyvä varautua tulevaisuudessa siihen, että tuotantoa 

voidaan keskittää. Aluekeittiöiden laitekannan elinkaaren päättyessä on hyvä siirtää niiden tuotanto 

yhteen tuotantokeittiöön. Vaihtoehto VE1 mahdollistaa sen, että Kirkonkylän koulun yhteyteen 

laajennettava uuteen aluekeittiöön tehdään tilavaraukset tuotannon siirtämisestä muista 

aluekeittiöstä. Kunnan tarvitsema ateriapalveluiden annosmäärä mahdollistaa yhden keittiön 

toimintamallin. Näin ollen vaihtoehdot VE2 ja VE2.5 ovat hyviä vaihtoehtoja mutta niiden 

investointikustannukset ovat korkeat. Valittaessa vaihtoehto VE2.5 muutokset ovat isommat, kun 

tuotantotapa muuttuu ja palvelukeittiöihin tarvitaan investointeja. Vaihtoehdoissa VE1 ja VE2 

haasteeksi voi nousta kuljetusten järjestäminen, joka on tapahduttava päivittäin ruoka-aikojen 

mukaan. Vaihtoehdossa VE2.5 kylmänä toimitettavien ruokien kuljetus voidaan järjestää 

vapaammin. 

Suositeltava vaihtoehto on VE2.5, joka on kokonaiskustannuksiltaan halvin. Se on samalla 

toimintavarmin ja pystyy palvelemaan myös kuumana toimitettavat palvelukeittiöt. Kirkonkylän 

koulun sijainti on keskeinen ja sen yhteyteen on mahdollista tehdä riittävän iso laajennus koko 

kunnan ruokapalvelun tuotannon siirtämiseksi. Tekemällä laajennuksen Kirkonkylän koulun 

yhteyteen uutta erillistä ruokapalvelukeskusta ei tarvitse rakentaa. Tuotantotapa muutetaan 

kylmävalmistukseen, joka vaatii tuotantokeittiössä riittävän kylmätilamäärän. Palvelukeittiöiden 

osalta varmistetaan, että niissä on riittävä valmius kylmän ruoan vastaanottamiseen ja 

kypsentämiseen. Koko tuotannon keskittäminen ja sen yhdistäminen nykyisen Kirkonkylän koulun 

keittiöön mahdollistaa vaihtoehdosta VE2.5 vertailulaskelmaan verrattuna vielä noin 3 HTV 

vähennyksen, koska samat tuotannon työntekijät voivat osallistua myös ruokasalin ja astiahuollon 

tehtäviin. Näin saadaan vielä 99 000 L ?DD?@E henkilöstökustannuksissa.
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Ruokapalveluiden ulkoistaminen on toinen mahdollisuus järjestää kunnan ruokapalvelut. 

Kilpailuttamalla palvelut julkisten hankintojen ja kunnan omien hankintaohjeiden mukaan voidaan 

ruokapalvelut ostaa ulkopuoliselta toimijalta. Ennen kilpailutusta tulee kunnan määritellä 

ateriapalvelun laadulliset ja määrälliset kriteerit sekä muut määriteltävät asiat esim. sopimuskauden 

pituus, irtisanomisen tai purkamisen perusteet. Muita sopimusehtoja ovat myös mm. kuljetukset, 

jotka voidaan määritellä palveluntuottajan vastuulle. Kunnan tulee määritellä, tarjoaako se palvelun 

tuottajalle tuotantotilat vai tuleeko palvelun tuottajalla olla itsellään tuotantotila.  Palvelun osto 

tapahtuu järjestämällä tarjouskilpailu määräajoin. Tämän lisäksi kunnan tulee seurata tehdyn 

sopimuksen täyttymistä ja käydä aktiivista vuorovaikutusta palvelun tuottajan kanssa.  Kilpailutusta 

pidetään usein raskaana prosessina ja ulkoistamalla ruokapalvelut, tulee kilpailutus järjestää 

määräajoin. Ulkoistamisen jälkeen on haastavaa saada toiminta takaisin kunnan omaksi 

tuotannoksi, jos tähän ilmenisi tarvetta. Ulkoistaminen selkeyttää kustannustietoisuutta 

sopimuskauden aikana, mutta se vaatii riittävän yksityiskohtaisen palvelukuvauksen ja osaamista 

kilpailuttamisesta. Haasteeksi voi nousta se, ettei palvelunkuvaus ole riittävän yksityiskohtainen ja 

kunta joutuu maksamaan haluamistaan palveluista suunniteltua enemmän. 

Vielä yhtenä vaihtoehtona on ostaa teollisuudelta ateriat. Tähän liittyy kilpailutus kuten 

ruokapalveluiden ulkoistamisessa. Kunnan tulee määritellä laadulliset ja määrälliset kriteerit 

ostettavien aterioiden osalta. Sopimuksen laatimisessa tulee olla täsmällinen ja sen tulee sisältää 

kaikki ne palvelut mitä halutaan. Kunnan vastuulle jää kuitenkin tuottaa palvelut. Kuumentaa 

teollisuuden tuottama ruoka, kypsentää energialisäke, valmistaa salaatit sekä aamu- ja iltapalat. 

Lisäksi tulee järjestää erityisruokavalioiden valmistus ja niiden kuljetus. Tämä vaatii vaihtoehdon 

VE2.5 mukaiset keittiöt, jotta palvelu voidaan tuottaa. 

Ruokapalvelujen pysyessä kunnan omana tuotantona pidetään ruokatuotannon osaaminen kunnan 

sisällä. Samalla voidaan joustavasti tehdä muutoksia sekä vaikuttaa asiakkaan saamaan palveluun 

ja tarjontaan kunnan sisäisin päätöksin.  

Päätettäessä ruokapalvelujen tuottamisesta tulee huomioida, että tuotantotavan muutoksella ja 

keskittämisellä voidaan parhaiten kehittää tuotantoa ja näin vaikuttaa kustannuksiin myös 

tulevaisuudessa. Riittävän iso tuotantokeittiö pystyy vastaamaan muuttuviin tilanteisiin. Samalla 

keskitetään henkilöstön osaamista eikä useissa eri aluekeittiöissä tarvita ruoanvalmistuksen ja 

erityisruokavalioiden osaamista. Samalla se poistaa eri aluekeittiöiden väliset mahdolliset 

laatuvaihtelut. Kylmävalmistus tuotantotapana mahdollistaa kuljetusten joustavan suunnittelun sekä 

tehostaa tuotantoa ja on näin tavoiteltava vaihtoehto.



Laukaan kunta
Tekninen lautakunta

PL 6
41341 Laukaa

1 / 14

HANKESUUNNITELMARAPORTTI

LAUKAAN RUOKAPALVELUKESKUS

20.11.2024



2(14)

SISÄLLYSLUETTELO

1 HANKESUUNNITTELUTYÖRYHMÄ................................................................................................................ 4

1.1 YHDYSHENKILÖIDEN YHTEYSTIEDOT ...............................................................................................................4

2 YLEISTÄ .................................................................................................................................................................. 7

3 HANKKEEN TARPEEN MÄÄRITTELY ............................................................................................................ 7

3.1 LÄHTÖKOHTA .....................................................................................................................................................................7

3.2 NYKYTILANNE ....................................................................................................................................................................7

3.3 VAIHTOEHTOISET TOIMINTATAVAT ...............................................................................................................................8

3.3.1 Hankkeen aikaiset väistötilat..................................................................................................................................8

3.3.2 Väestönsuoja ...................................................................................................................................................................9

4 HANKKEEN PERUSTIETOJA............................................................................................................................. 9

4.1 RAKENNUS- JA SIJAINTIPAIKKA ............................................................................................................................9

4.1.1 Rakennetekniikka .........................................................................................................................................................9

4.1.2 LVISA-tekniikka .......................................................................................................................................................... 10

4.2 RAKENTAMISEN TUTKITUT VAIHTOEHDOT ................................................................................................ 10

5 LAAJUUSTAVOITTEET.....................................................................................................................................11

6 KUSTANNUSTAVOITTEET..............................................................................................................................12

6.1 TAVOITEHINTA.......................................................................................................................................................... 12

6.2 YLLÄPITOKUSTANNUKSET................................................................................................................................... 12

6.3 KUSTANNUSTEN JAKAUTUMINEN ERI VUOSILLE ...................................................................................... 12

7 HANKKEEN AIKATAULU .................................................................................................................................12

8 LAATUTAVOITTEET.........................................................................................................................................13

8.1 YLEISET TAVOITTEET............................................................................................................................................. 13

8.1.1 Yleiset laatutason määritykset............................................................................................................................ 13

8.2 SISÄILMATAVOITTEET ........................................................................................................................................... 13

8.3 LAADUNVARMISTUSMENETTELY ..................................................................................................................... 13

9 HANKKEEN TOTEUTUSMUOTO....................................................................................................................14

10 HANKKEEN RAHOITUS................................................................................................................................14



3(14)

11 INVESTOINTIPÄÄTÖKSET..........................................................................................................................14

Liitteet

1 Ruokapalvelukeskuksen tilatarveselvitys 2022

2 Keittiöverkkoselvitys 2023, 09.01.2024

3 Prosessisuunnitelma Ruokapalvelukeskus 2024, 25.10.2024

4 Alustava tekninen laiteluettelo, 17.10.2024

5 Rakennustapaselostus, uudisrakennus, 30.10.2024

6 Rakennustapaselostus, sähkö- ja teletekniset järjestelmät 30.10.2024, rev. 20.11.2024

7 LVIA-Järjestelmäkuvaus 31.10.2024

8 VE1 Kaaviot Kankaanpääntie, 13.11.2024, 19.11.2024

9 VE2 Asemapiirustus Kirkonkylän koulu 19.11.2024

10 VE3 Kaaviot Opinpolku 13.11.2024, 19.11.2024

11 VE4 Kaaviot, nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus 03.10.2024

12 Tavoitehintalaskelmat, uudisrakennus 13.11.2024

13 Tavoitehintalaskelmat, peruskorjaus 9.10.2024



4(14)

1 HANKESUUNNITTELUTYÖRYHMÄ

Laukaan keskuskeittiön hankesuunnittelua ohjaamaan perustettiin hankesuunnittelutyöryhmä. Työ-

ryhmään nimettiin alla mainitut henkilöt. Hankesuunnitteluvaiheessa teknisenä hankevastaavana

toimi Pekka Mikkonen.

Linda Leinonen, kunnanjohtaja

Janne Laiho, tekninen johtaja

Anu Tammenoksa, vs. Tilapalvelupäällikkö

Mari Holmstedt, kaavoitusjohtaja

Eero Raittila, talous- ja henkilöstöjohtaja

Pekka Mikkonen, rakennuttaja

Tiina Sintonen, hankevastaavan rakennuttajasihteeri

Elisa Pollari, ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö

Sami Moisio, ruokapalveluesihenkilö

Terhi Teerimäki, ruokapalveluesihenkilö

Salla Raappana, hankesuunnittelija (arkkitehti)

Tero Wéman, arkkitehti

Hankesuunnittelutyöryhmä kokoontui 8 kertaa aikavälillä 27.10.2022 – 31.10.2024.

Hankesuunnittelutyöryhmän lisäksi teknisiä selvityksiä ovat laatineet seuraavat tahot:

! Design Lime, Merja Salminen (keittiösuunnittelija)
! Sweco rakennetekniikka, Terhikki Miinalainen (rakennetekniikka-asiantuntija)
! Sweco talotekniikka, Lauri Paanala (talotekniikka-asiantuntija, LVIA)
! Sweco talotekniikka, Juho Pirttinen (talotekniikka-asiantuntija, sähkö)
! PH-Rakennuttajapalvelu Oy, Juhani Laajala ja Jari Tauni (kustannuslaskenta)

1.1 YHDYSHENKILÖIDEN YHTEYSTIEDOT

RAKENNUTTAJA / TILAAJA

Laukaan kunta, Tilapalvelu

PL 6, 41341 Laukaa

etunimi.sukunimi@laukaa.fi

Pekka Mikkonen, rakennuttaja

p. 050 5980 871

Mari Holmstedt, kaavoitusjohtaja

p. 0400 317 759
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KÄYTTÄJÄN EDUSTAJA

Ruokapalvelut

Elisa Pollari

p. 040 623 8187

etunimi.sukunimi@laukaa.fi

SUUNNITTELIJAT

Arkkitehtisuunnittelu

Arkkitehtipalvelu Oy / JYVÄSKYLÄ

Keskussairaalantie 2, 40600 JYVÄSKYLÄ

p. 044 755 5500

www.arkkitehtipalvelu.fi

etunimi.sukunimi@arkkitehtipalvelu.fi

Arkkitehtisuunnittelija

Salla Raappana

p. 044 763 5968

Tero Wéman

p. 040 522 2205

Rakennesuunnittelu

Sweco Finland

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä

Terhikki Miinalainen

p. 0400 908 794

etunimi.sukunimi@sweco.fi

LVIA-suunnittelu

Sweco Talotekniikka

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä

Lauri Paanala

p. 040 773 1650

etunimi.sukunimi@sweco.fi

Sähkösuunnittelu

Sweco Talotekniikka

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä

Juho Pirttinen

p. 040 663 8933

etunimi.sukunimi@sweco.fi
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Keittiösuunnittelu

Design Lime Oy

Kumitehtaankatu 4, 04260 Kerava

Merja Salminen

p. 050 395 2009

etunimi.sukunimi@designlime.fi

Kustannuslaskenta

PH-Rakennuttajapalvelu

Sepänkatu 14 C, 1 krs, 40720 Jyväskylä

Juhani Laajala

p. 040 8400 597

etunimi.sukunimi@phrak.fi

Jari Tauni
p. 040 588 4119
etunimi.sukunimi@phrak.fi
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2 YLEISTÄ

Tämä hankesuunnitelma käsittelee Laukaan ruokapalvelukeskuksen rakentamista. Hanke-
suunnittelun keskeytyksen jälkeen on tehty Laukaan kunnan ruokapalveluiden keittiöverk-
koselvitys (uusi tarveselvitys) (liite 2).

3 HANKKEEN TARPEEN MÄÄRITTELY

3.1 Lähtökohta

Kiinteistö, jossa nykyinen ruokapalvelukeskus toimii, on valmistunut vuonna 1967.
Kunnan ruokapalvelut keskitettiin v. 2000 ja nykyinen ruokapalvelukeskus peruskorjattiin
n. 4000 asiakkaan ruokapalvelukeskukseksi. Päiväkotien sekä koulujen keittiöt muutettiin
alue- ja palvelukeittiöiksi. Ruoka on valmistettu sekä perinteisellä kuumavalmistuksella
cook & serve- menetelmällä että cook and chill-menetelmällä, jossa ruoka valmistetaan,
jäähdytetään, säilytetään kylmässä ja kuumennetaan uudestaan toivottuna ajankohtana.
Ruokapalvelukeskus on tullut toiminnoiltaan elinkaarensa päähän. Tekniikka ja laitekanta
on selkeästi käyttöikänsä loppupäässä, eikä kaikkiin laitteisiin ole enää saatavana varaosia.
Tilat ovat ergonomialtaan epäkäytännölliset ja työntekijöitä on jouduttu siirtämään toisiin
toimipisteisiin työterveyshuollon kehotuksesta (liite 1).

3.2 Nykytilanne

Ruokapalveluiden nykytilanne on esitetty Laukaan kunta, Ruokapalvelut, keittiöverkkosel-
vitys asiakirjassa, (liite 2).
Nykyisessä ruokapalvelukeskuksessa työskentelee kaksi (2) ruokapalveluesimiestä ja
kuusi ja puoli (6,5) kokkia.

Ruokapalvelukeskuksesta ruoka toimitetaan päivittäin kuumana 12:sta palvelukeittiölle.
Aluekeittiöille (Leppävesi, Vihtavuori, Sydän Laukaa) sekä kolmelle (3) palvelukeittiölle
ruoka toimitetaan jäähdytettynä 2 kertaa viikossa. Lisäksi ruokapalvelukeskuksen kautta
hoidetaan palvelukeittiölle ns. välitystuotteet, kuten päiväkotien aamu- ja välipalatarvik-
keet, tuore leipä ja maidot sekä energialisäkkeet.

Satavuon koulun ja päiväkodin yhteydessä on oma valmistuskeittiö.

Toimitettavien ruokien ja elintarvikkeiden määrä on kasvanut. Säilytystilat (pakaste-, kyl-
mähuoneet, kuiva-ainevarastot) ovat nykytoimintaan nähden äärirajoilla, ja toisinaan
mm. kuiva-ainetuotteita joudutaan säilyttämään käytävillä.
Laitekapasiteetti on elinkaarensa päässä. Tilojen toimivuus ei vastaa myöskään enää nyky-
hetken toimintaa. Erityisruokavalioiden valmistuspiste on toimimaton (työtilaa liian vä-
hän, väärässä paikassa) ja salaatin valmistuspiste on pieni ja epäkäytännöllinen.
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Tilatarve

Ruokailijamäärä on n. 4400.
Ruokapalvelukeskuksessa tulisi olla seuraavat tilat:

! tavaran vastaanotto
! kylmävarastointi
! kuivavarastointi
! tuotantotilat
! valmisruokakylmä
! lähtevät kylmät
! astianpesu
! lähettämö
! henkilöstötilat
! tuotannon toimistotilat
! siivoustilat
! jätevarastot / kierrätys: biojätehuone, sekajätehuone, pahvin-, muovin, metallin ke-

räyspiste
! lämmönjakohuone
! sähköpääkeskus
! teletila
! ilmanvaihtokonehuone
! varavoimakone

Tilojen toiminnallinen kuvaus on esitetty asiakirjassa Prosessisuunnitelma Ruokapalvelu-
keskus 2024, Design Lime Oy, (liite 3).

3.3 Vaihtoehtoiset toimintatavat

Laukaan ruokapalveluiden tuottaminen on esitetty Laukaan ruokapalvelut, keittiöverkko-
selvityksessä, (liite 2).

! nykyinen toimintatapa
! aluekeittiöt
! uusi ruokapalvelukeskus, nykyinen tuotantotapa C&S ja C&C
! palvelukeittiöt
! uusi ruokapalvelukeskus, ruuan kylmävalmistus tuotantotapa
! ruokapalveluiden ulkoistaminen

3.3.1 Hankkeen aikaiset väistötilat

Väistötiloja ei tarvita, mikäli rakennetaan uusi rakennus uudelle tontille.
Peruskorjausvaihtoehdossa tarvitaan väistötilat, niiden kustannusvaikutukset ovat n.
500 000 - 1 000 000 €.
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3.3.2 Väestönsuoja

Väistönsuoja tulee rakentaa, mikäli tuotantorakennuksen kerrosala on vähintään 1500 m2.
Uudisrakennuksen koko on tätä pienempi, joten väestönsuojan rakentamisvelvoitetta ei
ole.

4 HANKKEEN PERUSTIETOJA

4.1 RAKENNUS- JA SIJAINTIPAIKKA

Uuden ruokapalvelukeskuksen sijainnille on tutkittu Rokkakankaan ja Laukaan lukion vie-
reisen rivitalon tontteja. Vanhan ruokapalvelukeskusrakennuksen peruskorjausta sekä
Laukaan Kirkonkylän koulun keittiön laajennusmahdollisuutta on tutkittu myös vaihtoeh-
toina.

1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa (liite 8)
Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.
Tontin pinta-ala on 6289 m2 ja rakentamistehokkuus e=0,4, jolla muodostuu rakennusoi-
keutta 2515,6 m2. Viereisellä tontilla on Laukaan varikkoalue, jolta purettaisiin tarvittaessa
piharakennus ja siilo.

2. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,
Jokiniementie 11, Laukaa (liite9)

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa (liite 10)
Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.
Tontin pinta-ala on 3650 m2 ja rakentamistehokkuus e=0,5, jolla muodostuu rakennusoi-
keutta 1825 m2.
Tontilta purettaisiin rivitalorakennus.

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,
Kantolantie 10, 41340 Laukaa (liite 11)

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.

RAKENNUS- JA LVISA-TEKNIIKKA, UUDISRAKENNUS

4.1.1 Rakennetekniikka

Uuden ruokapalvelukeskuksen ulkoseinät on ehdotettu tehtäväksi pelti-villa-pelti-elemen-
teillä. Vaihtoehtoisena rakenteena on eristetyt sisäkuorielementit, joiden ulkopinnalle
asennetaan peltiverhous. Rakennuksen kantavina pystyrakenteina ovat betonipilarit ja -
seinät sekä kantavina vaakarakenteina ontelolaatat ja teräspalkit.

Alapohjarakenteena on tuulettuva lämmöneristetty ontelolaatta-alapohja tai vaihtoehtoi-
sesti eristetty maanvarainen betonilaatta.

Yläpohjan rakenne koostuu ontelolaatoista ja niiden päälle tehtävästä lämmöneristyksestä
sekä puurakenteisesta vesikattorakenteesta kermikatteineen. Yläpohjan rakenneratkaisut
täsmentyvät hankkeen suunnitteluvaiheessa valitun kattomuodon perusteella.
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Hankkeen suunnitteluvaiheessa tulee tutkia rakennuksen toteutus kapeampirunkoisena /
suorakaiteen muotoisena. Tämä mahdollistaisi rakentamisen teräs- / puurakentein. Tek-
niikkatilojen siirto maantasokerrokseen tulee myös tutkia.

Märkätilojen seinärakenteet tehdään kivirakenteisina.

Rakennus tehdään noudattaen Terve Talo-kriteereitä. Rakennuksen suunnittelussa ja ra-
kentamisessa tulee kiinnittää erityistä huomiota veden- ja kosteudenhallintaan, elinkaari-
kustannuksiin, energiatalouteen ja uusiutuvien energiamuotojen hyödyntämiseen sekä
puhtaaseen sisäilmaan.

Rakennetekninen kuvaus on esitetty rakennustapaselostuksessa (liite 5).

4.1.2 LVISA-tekniikka (liitteet 6 ja 7)

Talotekniikan suunnittelussa huomioidaan tulevat rakentamismääräysten uusiutumiset ja
toteutussuunnittelussa haetaan energiatehokkaita ratkaisuja kiinteistöjen käyttöön ja yllä-
pitoon. Lisäksi suunnittelussa kiinnitetään huomiota rakennusten turvallisen huollon ja
käytön näkökohtiin. Sisäilmaluokka S2.

Rakennuksen pääasiallinen lämmönlähde on kaukolämpö (Rokkalämpö Oy). Suunnitte-
lussa pyritään hyödyntämään päälämmitysjärjestelmää tukevia energiamuotoja. Aurin-
kosähkön hyödyntämiseen varaudutaan. Maalämpövaihtoehtoa tutkittiin, mutta rakennet-
tava tontti sijaitsee pohjavesialueella, jolle ei saa rakentaa maalämpökaivoja tai -keruuput-
kistoja.

Rakennukset liitetään Laukaan kunnan vesi- ja viemäriverkostoon. Sadevedet johdetaan
maastoon.

LVIS- järjestelmien säätö, ohjaus ja valvonta toteutetaan rakennusautomaatiojärjestel-
mällä. Rakennuskohtaiset säätö- ja valvontalaitteet liitetään yleensä kiinteistöverkon
kautta valvomopalvelimelle.

Ilmanvaihto on arvioitu toteutettavan hajautetulla järjestelmällä.

Rakennukseen asennetaan aurinkosähkövoimala (Tilaajan hankinta)

4.2 RAKENTAMISEN TUTKITUT VAIHTOEHDOT

Hankesuunnitelman tehtävänä oli selvittää vaihtoehdot Laukaan ruokapalvelujen toteutta-
miselle. Hanketyöryhmä kävi tutustumassa keskuskeittiöihin mm. Porvoossa, Kotkassa ja
Tuusulassa. Porvoon keskuskeittiön malli koettiin toimivimmaksi, siinä tulevalle ja lähte-
välle liikenteelle oli omat erilliset huoltopihat. Tärkeää on, että tontti on riittävän suuri ja
tontilla on selkeät kulkureitit sekä tulevalle että lähtevälle liikenteelle. Rakennuksen tulee
olla hyvien liikenneyhteyksien päässä.
Design Lime Oy suunnitteli tilakaavion annettujen tilatarpeiden mukaan.
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1 Uudisrakennus, Kankaanpääntie 8, Laukaa

Kankaanpääntie 8 tontille tutkittiin useampia versioita ruokapalvelukeskuksen sijoittumi-
selle. Tontille tarvitaan erilliset liittymät tulevalle ja lähtevälle liikenteelle. Liikennealueen
tulee olla tasainen. Mikäli rakennus sijoitetaan kohtisuoraan Kankaanpääntiehen nähden
(Asemapiirustus VE2), tulee tonttia leikata / madaltaa länsisuunnasta ja rakentaa tuki-
muuri. Rakennuksen ympäri kulkeva ajoreitti mahdollistaa liikenteen sujuvuuden. Osittain
viereisen varikkoalueen tontille sijoittuisi ruokapalvelukeskuksen kulkureitti.

Mikäli rakennus sijoitetaan Kankaanpääntien suuntaisesti (Asemapiirustus VE1), toiminta
ei mahdu tontille, vaan viereistä kaupungin omistamaa varikkotonttia pitäisi hyödyntää.
Varikkoalueelta pitäisi purkaa varastorakennus ja siilo. Rakennuksen taakse riittää ka-
peampi huoltoväylä. Tontin lännen puoleinen alue voidaan jättää luonnon tilaan.

Uudisrakennuksessa tilat saadaan suunniteltua kustannustehokkaasti kompaktilla ratkai-
sulla. Suunnittelussa voidaan huomioida ekologisuus, energiatehokkuus ja hiilijalanjälki.

2 Kirkonkylän koulun keittiön laajennus

Koulun alueella on pyritty vähentämään ajoliikennettä. Ruokapalvelukeskuksen sijoittami-
nen alueelle lisäisi sitä ja heikentäisi turvallisuutta. Nykyiset keittiötilat ja niiden laajenta-
minen eivät mahdollista pyrkimystä ruuan valmistamiseen kylmävalmistusmenetelmällä.

3 Uudisrakennus, Opinpolku 4, Laukaa

Opinpolku 4 sijaitsee koulualueen läheisyydessä. Rakennuksen ja toiminnan sijoittumista
tutkittiin tontille ja tontti todettiin siihen ahtaaksi. Ruokapalvelukeskus lisää liikennettä
koulualueelle ja heikentää siten turvallisuutta. Tontti on tarpeen varata opetustoimintaa
varten tulevaisuudessa.

4 Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus

Tilaohjelman tilojen sijoittumista tutkittiin nykyiseen ruokapalvelukeskus rakennukseen.
Tilojen sijoittaminen olemassa olevien seinien sisäpuolelle huononsi toimivuutta ja osaa
tiloista ei saatu mahtumaan rakennukseen. Rakennuksen huonekorkeus on liian matala
keittiön tarpeisiin nähden, jolloin vesikattoa olisi korotettava. Talotekniikka sijoitettaisiin
osittain ullakkotilaan. IV-konehuonetta pitäisi laajentaa ullakolla. Peruskorjauskustannuk-
set muodostuisivat suuriksi.

Hankesuunnitelman perusteella voidaan todeta, että ruokapalvelukeskuksen vaatimia keit-
tiötiloja ei voida sijoittaa nykyisiin rakennuksiin tulevaisuudessa, eikä olemassa olevan ra-
kennuksen peruskorjaaminen ole perusteltavissa oleva ratkaisu elinkaarikustannusten nä-
kökulmasta. Vanha ruokapalvelukeskus tulisi korvata uudella keittiörakennuksella, joka
suunniteltaisiin ja rakennettaisiin ruuan kylmävalmistusmenetelmä huomioiden.

5 LAAJUUSTAVOITTEET

Työryhmä tarkasteli kylmävalmistustuotannon toteuttamista erilaisella konseptilla ja ra-
kennuksen muuttamisella yksikerrosratkaisuksi. Tarkastelun tuloksena ruokapalvelukes-
kuksen optimoitu alustava laajuus on n. 660 kem2.
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6 KUSTANNUSTAVOITTEET

6.1 TAVOITEHINNAT

1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa
Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 % (liite 12)

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa
Tavoitehinta-arvio 3.095,000 € alv 0 % (liite 12)

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,
Kantolantie 10, 41340 Laukaa

Tavoitehinta-arvio 4.609.000 €+väistötilat 500.000,00–1.000.000,00 € (liite 13)

Tavoitehintalaskelmat perustuvat Arkkitehtipalvelu Oy:n liitelistauksen mukaisesti päivät-
tyihin suunnitelmiin. Tavoitehinnat ovat ns. päivän hintoja ja niitä on korjattava toteutus-
ajankohdan indeksin muutoksella.

6.2 YLLÄPITOKUSTANNUKSET

Ylläpitokustannusten vuosittainen kustannusarvio on 160.000,00 € /vuosi. Kustannukset
jakautuvat seuraavasti:
- lämmitys 70.000,00 €/v
- sähkö 45.000,00 €/v
- kiinteistönhoito 45.000,00 €/v

6.3 KUSTANNUSTEN JAKAUTUMINEN ERI VUOSILLE

Rakennushankkeen kustannukset jakautuvat alustavan arvion mukaan.
! vuoden 2025 kustannukset 1,7 M€

! vuoden 2026 kustannukset 1,4 M€

Luvut tulevat tarkentumaan suunnittelun edetessä.

7 HANKKEEN AIKATAULU

Esitetyt aikataulut ovat ohjeellisia ja täsmentyvät suunnittelun edetessä.

Hankkeen alustava tavoitteellinen aikataulu on;
! Hankesuunnitelma valmis 12/2024
! Rakennuksen suunnittelu ja urakkalaskenta 2/2025 - 8/2025
! Rakennuksen rakentaminen 9/2025 - 9/2026
! Rakennuksen tuuletus ja kalustaminen 10/2026
! Rakennuksen käyttöönotto 11/2026
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8 LAATUTAVOITTEET

8.1 YLEISET TAVOITTEET

Uudisrakennuksien tavoiteltu käyttöikä on runkoteknisten töiden osalta 100 vuotta, talo-
teknisten järjestelmien ja pinta- ja sisustusosien osalta 30 vuotta.
Hankkeiden teknisen toteutuksen tulee täyttää voimassa olevat lait ja asetukset. Rakenta-
minen tehdään noudattaen Terve Talo –kriteereitä kaikilta soveltuvilta osin.

Suunnittelussa ja rakentamisessa tulee kiinnittää erityistä huomiota veden- ja kosteuden-
hallintaan, elinkaarikustannuksiin, energiatalouteen ja uusiutuvien energiamuotojen hyö-
dyntämiseen sekä puhtaaseen sisäilmaan. Rakennuksen tulee olla turvallinen, terveellinen
ja viihtyisä. Rakentamisessa tulee suosia kestävän kehityksen mukaisia ratkaisuja. Raken-
nuksen energiatalouteen kiinnitetään erityistä huomiota.

Suunnittelussa ja toteutuksessa tulee ottaa huomioon valmiin kohteen sekä rakennustyö-
maan työturvallisuusasiat.

8.1.1 Yleiset laatutason määritykset

1. Terveen talon tavoitetaso S2
2. Akustinen luokka C (tilan ääniolosuhteet SFS5907)
3. Rakentamisen puhtausluokka P1
4. IV-järjestelmien puhtausluokka P1
5. Sisäilmaston laatuluokka S2, jäähdytys TATE-selostuksen mukaan.
6. Valaistusolosuhteet SFS12464-1 mukaan
7. Rakennusmateriaalien päästöluokka M1 kaikissa sisätiloissa
8. Uudisrakennuksen tiiveysvaatimus: betoniseinärakenteella 1.0 m3/ h m2, PVP-element-
tirakenteella q50 = 2 m3/ h m2
9. Energialuokka A

8.2 SISÄILMATAVOITTEET

Sisäilmaston luokkavaatimus on S2 eli tilojen sisäilman laadun tulee olla hyvä ja lämpöolot
vedottomat. Kesän kuumimpina päivinä lämpötilan sallitaan nousevan viihtyisän tason ylä-
puolelle. Sisäilmastoluokkaan S2 pyritään suunnittelun ja toteutuksen ohjeilla (rakennus-
töiden puhtausluokka) P1 ja rakennustuotteiden päästöluokan M1 vaatimuksilla.

8.3 LAADUNVARMISTUSMENETTELY

Rakennustyön laatuun tullaan kiinnittämään huomiota tilaajan laadunvarmistusohjeistuk-
sella, paikallis- sekä erikoisalojen valvonnalla. Sisäilmaongelmien poistamiseen ja niiden
ennalta ehkäisyyn tulee kiinnittää erityistä huomiota.
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9 HANKKEEN TOTEUTUSMUOTO

Hankesuunnitteluvaiheen aikataulurunkoa laadittaessa on hankemuotona käytetty jaettua
urakkaa, jossa rakennusurakoitsija toimii pääurakoitsijana ja pääurakkaan alistettuina
sivu- urakoina olisi ilmanvaihto-, sähkö-, putki- ja rakennusautomaatiourakat.
Käyttäjän hankintoja ovat irtokalusteet, tietotekniikkalaitteet yms.
Hanke kilpailutetaan voimassa olevan hankintalain mukaisesti.

10 HANKKEEN RAHOITUS
Hankesuunnitelman mukainen tavoitehinta-arvio esitetylle vaihtoehdolle on 3.095,000 €.
Rakennushankkeen rahoitus voidaan käytännössä toteuttaa joko perinteisellä taselainalla
tai kiinteistöleasing-mallilla, joka on vaihtoehtoinen rahoitusratkaisu taselainalle. Kiinteis-
töleasingillä rahoitettavissa kohteissa rahoituslaitos toimii samanaikaisesti kohteen rahoit-
tajana ja omistajana. Hankesuunnitteluryhmä esittää, että ruokapalvelukeskuksen hank-
keessa käytetään kiinteistöleasing-mallia. Kiinteistöleasing on myöhemmin muutettavissa
tavalliseksi taselainaksi, mikäli katsotaan tarpeelliseksi.
Hankkeelle tullaan hakemaan Vihreää rahoitusta.

11 INVESTOINTIPÄÄTÖKSET

Hankesuunnitelman käsittely teknisessä lautakunnassa 5.11.2024
Hankesuunnitelman käsittely teknisessä lautakunnassa 19.11.2024
Hankesuunnitelman käsittely kunnanhallituksessa 25.11.2024
Hankesuunnitelman käsittely kunnanvaltuustossa 09.12.2024

Laukaassa 20.11.2024

Vs. Tilapalvelupäällikkö Tekninen johtaja

___________________ ____________________
Anu Tammenoksa Janne Laiho
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Liitteet 

1  Laukaan kunta ruokapalvelut kevät 2024, 29.10.2024 

2 Laukaan ruokapalvelut keittiöverkkoselvitys 2023, 09.01.2024 

3 Prosessisuunnitelma Ruokapalvelukeskus 2024, 25.10.2024 

4 Alustava tekninen laiteluettelo, 17.10.2024 

5 Ote Rokkakankaan ajantasa-asemakaavasta 18.6.2024 

6 Rakennustapaselostus, uudisrakennus, 30.10.2024 

7 Rakennustapaselostus, sähkö- ja teletekniset järjestelmät 30.10.2024 

8 LVIA-Järjestelmäkuvaus 31.10.2024 

9 Asemapiirustukset VE1, VE2 ja tilakaaviot Rokkakangas, 30.10.2024 

10 Asemapiirustus VE3 Koulunmäen alue 30.10.2024  

11 Vanhan ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus 03.10.2024 

12 Tavoitehintalaskelmat, 28.10.2024 

13 Hanketekijät, 28.10.2024 

14 Perustamiskustannukset, 28.10.2024 

15 Tilaluettelo, 28.10.2024  
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Laukaan keskuskeittiön hankesuunnittelua ohjaamaan perustettiin hankesuunnittelutyöryhmä. Työ-

ryhmään nimettiin alla mainitut henkilöt. Hankesuunnitteluvaiheessa teknisenä hankevastaavana 

toimi Pekka Mikkonen. 

Linda Leinonen, kunnanjohtaja 

Janne Laiho, tekninen johtaja 

Anu Tammenoksa, vs. Tilapalvelupäällikkö 

Mari Holmstedt, kaavoitusjohtaja 

Eero Raittila, talous- ja henkilöstöjohtaja 

Pekka Mikkonen, rakennuttaja 

Tiina Sintonen, hankevastaavan rakennuttajasihteeri 

Elisa Pollari, ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö 

Sami Moisio, ruokapalveluesihenkilö 

Terhi Teerimäki, ruokapalveluesihenkilö 

Salla Raappana, hankesuunnittelija (arkkitehti) 

Tero Wéman, arkkitehti 

Hankesuunnittelutyöryhmä kokoontui 8 kertaa aikavälillä 27.10.2022  31.10.2024. 

Hankesuunnittelutyöryhmän lisäksi teknisiä selvityksiä ovat laatineet seuraavat tahot: 

Design Lime, Merja Salminen (keittiösuunnittelija) 
Sweco rakennetekniikka, Terhikki Miinalainen (rakennetekniikka-asiantuntija) 
Sweco talotekniikka, Lauri Paanala (talotekniikka-asiantuntija, LVIA) 
Sweco talotekniikka, Juho Pirttinen (talotekniikka-asiantuntija, sähkö) 
PH-Rakennuttajapalvelu Oy, Juhani Laajala ja Jari Tauni (kustannuslaskenta) 

Laukaan kunta, Tilapalvelu 

PL 6, 41341 Laukaa 

etunimi.sukunimi@laukaa.fi 

Pekka Mikkonen, rakennuttaja 

p. 050 5980 871 

Mari Holmstedt, kaavoitusjohtaja 

p. 0400 317 759 
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Elisa Pollari 

p. 040 623 8187 

etunimi.sukunimi@laukaa.fi 

Arkkitehtipalvelu Oy / JYVÄSKYLÄ  

Keskussairaalantie 2, 40600 JYVÄSKYLÄ 

p. 044 755 5500  

www.arkkitehtipalvelu.fi 

etunimi.sukunimi@arkkitehtipalvelu.fi 

Arkkitehtisuunnittelija 

Salla Raappana 

p. 044 763 5968 

Tero Wéman 

p. 040 522 2205 

Sweco Finland 

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä 

Terhikki Miinalainen 

p. 0400 908 794

etunimi.sukunimi@sweco.fi 

Sweco Talotekniikka 

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä 

Lauri Paanala 

p. 040 773 1650 

etunimi.sukunimi@sweco.fi 

Sweco Talotekniikka 

Vasarakatu 23 A, 40320 Jyväskylä 

Juho Pirttinen 

p. 040 663 8933 

etunimi.sukunimi@sweco.fi
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Design Lime Oy 

Kumitehtaankatu 4, 04260 Kerava 

Merja Salminen 

p. 050 395 2009 

etunimi.sukunimi@designlime.fi 

PH-Rakennuttajapalvelu 

Sepänkatu 14 C, 1 krs, 40720 Jyväskylä 

Juhani Laajala 

p. 040 8400 597 

etunimi.sukunimi@phrak.fi 

Jari Tauni 
p. 040 588 4119  
etunimi.sukunimi@phrak.fi  
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T mä hankesuunnitelma käsittelee Laukaan ruokapalvelukeskuksen rakentamista. 

 (liite 2). 

Kiinteistö, jossa nykyinen ruokapalvelukeskus toimii, on valmistunut vuonna 1967.  
Kunnan ruokapalvelut keskitettiin v. 2000 ja nykyinen ruokapalvelukeskus peruskorjattiin 
n. 4000 asiakkaan ruokapalvelukeskukseksi. Päiväkotien sekä koulujen keittiöt muutettiin 
alue- ja palvelukeittiöiksi. Ruoka on valmistettu sekä perinteisellä kuumavalmistuksella 
cook & serve- menetelmällä että cook and chill-menetelmällä, jossa ruoka valmistetaan, 
jäähdytetään, säilytetään kylmässä ja kuumennetaan uudestaan toivottuna ajankohtana.   
Ruokapalvelukeskus on tullut toiminnoiltaan elinkaarensa päähän.  Tekniikka ja laitekanta 
on selkeästi käyttöikänsä loppupäässä, eikä kaikkiin laitteisiin ole enää saatavana varaosia. 
Tilat ovat ergonomialtaan epäkäytännölliset ja työntekijöitä on jouduttu siirtämään toisiin 
toimipisteisiin työterveyshuollon kehotuksesta.  

Ruokapalveluiden nykytilanne on esitetty Laukaan kunta, Ruokapalvelut, keittiöverkkosel-
vitys asiakirjassa, (liite 2). 
Nykyisessä ruokapalvelukeskuksessa työskentelee kaksi (2) ruokapalveluesimiestä ja 
kuusi ja puoli (6,5) kokkia. 

Ruokapalvelukeskuksesta ruoka toimitetaan päivittäin kuumana 12:sta palvelukeittiölle. 
Aluekeittiöille (Leppävesi, Vihtavuori, Sydän Laukaa) sekä kolmelle (3) palvelukeittiölle 
ruoka toimitetaan jäähdytettynä 2 kertaa viikossa.  Lisäksi ruokapalvelukeskuksen kautta 
hoidetaan palvelukeittiölle ns. välitystuotteet, kuten päiväkotien aamu- ja välipalatarvik-
keet, tuore leipä ja maidot sekä energialisäkkeet.  

Satavuon koulun ja päiväkodin yhteydessä on oma valmistuskeittiö.  

Toimitettavien ruokien ja elintarvikkeiden määrä on kasvanut. Säilytystilat (pakaste-, kyl-
mähuoneet, kuiva-ainevarastot) ovat nykytoimintaan nähden äärirajoilla, ja toisinaan  
mm. kuiva-ainetuotteita joudutaan säilyttämään käytävillä. 
Laitekapasiteetti on elinkaarensa päässä. Tilojen toimivuus ei vastaa myöskään enää nyky-
hetken toimintaa. Erityisruokavalioiden valmistuspiste on toimimaton (työtilaa liian vä-
hän, väärässä paikassa) ja salaatin valmistuspiste on pieni ja epäkäytännöllinen. 
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Ruokailijamäärä on n. 4400. 
Ruokapalvelukeskuksessa tulisi olla seuraavat tilat:  

tavaran vastaanotto 
kylmävarastointi 
kuivavarastointi 
tuotantotilat 
valmisruokakylmä 
lähtevät kylmät 
astianpesu 
lähettämö 
henkilöstötilat 
tuotannon toimistotilat 
siivoustilat 
jätevarastot / kierrätys: biojätehuone, sekajätehuone, pahvin-, muovin, metallin ke-
räyspiste 
lämmönjakohuone 
sähköpääkeskus 
teletila 
ilmanvaihtokonehuone 
varavoimakone 

Tilojen toiminnallinen kuvaus on esitetty asiakirjassa Prosessisuunnitelma Ruokapalvelu-
keskus 2024, Design Lime Oy, (liite 3). 

Laukaan ruokapalveluiden tuottaminen on esitetty Laukaan ruokapalvelut, keittiöverkko-
selvityksessä, (liite 2).  

nykyinen toimintatapa 
aluekeittiöt 
uusi ruokapalvelukeskus, nykyinen tuotantotapa C&S ja C&C 
palvelukeittiöt 
uusi ruokapalvelukeskus, ruuan kylmävalmistus tuotantotapa 
ruokapalveluiden ulkoistaminen 

Väistötiloja ei tarvita, mikäli rakennetaan uusi rakennus uudelle tontille. 
Peruskorjausvaihtoehdossa tarvitaan väistötilat, niiden kustannusvaikutukset ovat n. 
500 000 - 1 000 
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Väistönsuoja tulee rakentaa, mikäli tuotantorakennuksen kerrosala on vähintään 1500 m2. 
Uudisrakennuksen koko on tätä pienempi, joten väestönsuojan rakentamisvelvoitetta ei 
ole.

Uuden ruokapalvelukeskuksen sijainnille on tutkittu Rokkakankaan ja Laukaan lukion vie-
reisen rivitalon tontteja. Vanhan ruokapalvelukeskusrakennuksen peruskorjausta sekä 
Laukaan Kirkonkylän koulun keittiön laajennusmahdollisuutta on tutkittu myös vaihtoeh-
toina.  

1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 
Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava (liite 5).  
Tontin pinta-ala on 6289 m2 ja rakentamistehokkuus e=0,4, jolla muodostuu rakennusoi-
keutta 2515,6 m2. Viereisellä tontilla on Laukaan varikkoalue, jolta purettaisiin tarvittaessa 
piharakennus ja siilo. 

2. Kirkonkylän koulun keittiön laajennus, YL-1-korttelialue, 410-409-53-14-9,  
Jokiniementie 11, Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 
Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  
Tontin pinta-ala on 3650 m2 ja rakentamistehokkuus e=0,5, jolla muodostuu rakennusoi-
keutta 1825 m2. 
Tontilta purettaisiin rivitalorakennus. 

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  
Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Rakennuspaikan omistaa Laukaan kunta. Alueella on voimassa oleva asemakaava.  

Uuden ruokapalvelukeskuksen ulkoseinät on ehdotettu tehtäväksi pelti-villa-pelti-elemen-
teillä. Vaihtoehtoisena rakenteena on eristetyt sisäkuorielementit, joiden ulkopinnalle 
asennetaan peltiverhous. Rakennuksen kantavina pystyrakenteina ovat betonipilarit ja -
seinät sekä kantavina vaakarakenteina ontelolaatat ja teräspalkit.    

Alapohjarakenteena on tuulettuva lämmöneristetty ontelolaatta-alapohja tai vaihtoehtoi-
sesti eristetty maanvarainen betonilaatta.  

Yläpohjan rakenne koostuu ontelolaatoista ja niiden päälle tehtävästä lämmöneristyksestä 
sekä puurakenteisesta vesikattorakenteesta kermikatteineen.  Yläpohjan rakenneratkaisut 
täsmentyvät hankkeen suunnitteluvaiheessa valitun kattomuodon perusteella. 
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Hankkeen suunnitteluvaiheessa tulee tutkia rakennuksen toteutus kapeampirunkoisena / 
suorakaiteen muotoisena. Tämä mahdollistaisi rakentamisen teräs- / puurakentein. Tek-
niikkatilojen siirto maantasokerrokseen tulee myös tutkia.  

Märkätilojen seinärakenteet tehdään kivirakenteisina.  

Rakennus tehdään noudattaen Terve Talo-kriteereitä. Rakennuksen suunnittelussa ja ra-
kentamisessa tulee kiinnittää erityistä huomiota veden- ja kosteudenhallintaan, elinkaari-
kustannuksiin, energiatalouteen ja uusiutuvien energiamuotojen hyödyntämiseen sekä 
puhtaaseen sisäilmaan. 

Rakennetekninen kuvaus on esitetty rakennustapaselostuksessa (liite 6). 

Talotekniikan suunnittelussa huomioidaan tulevat rakentamismääräysten uusiutumiset ja 
toteutussuunnittelussa haetaan energiatehokkaita ratkaisuja kiinteistöjen käyttöön ja yllä-
pitoon. Lisäksi suunnittelussa kiinnitetään huomiota rakennusten turvallisen huollon ja 
käytön näkökohtiin. Sisäilmaluokka S2.  

Rakennuksen pääasiallinen lämmönlähde on kaukolämpö (Rokkalämpö Oy). Suunnitte-
lussa pyritään hyödyntämään päälämmitysjärjestelmää tukevia energiamuotoja. Aurin-
kosähkön hyödyntämiseen varaudutaan. Maalämpövaihtoehtoa tutkittiin, mutta rakennet-
tava tontti sijaitsee pohjavesialueella, jolle ei saa rakentaa maalämpökaivoja tai -keruuput-
kistoja. 

Rakennukset liitetään Laukaan kunnan vesi- ja viemäriverkostoon. Sadevedet johdetaan 
maastoon.  

LVIS- järjestelmien säätö, ohjaus ja valvonta toteutetaan rakennusautomaatiojärjestel-
mällä. Rakennuskohtaiset säätö- ja valvontalaitteet liitetään yleensä kiinteistöverkon 
kautta valvomopalvelimelle. 

Ilmanvaihto on arvioitu toteutettavan hajautetulla järjestelmällä.   

Hankesuunnitelman tehtävänä oli selvittää vaihtoehdot Laukaan ruokapalvelujen toteutta-
miselle. Hanketyöryhmä kävi tutustumassa keskuskeittiöihin mm. Porvoossa, Kotkassa ja 
Tuusulassa. Porvoon keskuskeittiön malli koettiin toimivimmaksi, siinä tulevalle ja lähte-
välle liikenteelle oli omat erilliset huoltopihat. Tärkeää on, että tontti on riittävän suuri ja 
tontilla on selkeät kulkureitit sekä tulevalle että lähtevälle liikenteelle. Rakennuksen tulee 
olla hyvien liikenneyhteyksien päässä.  
Design Lime Oy suunnitteli tilakaavion annettujen tilatarpeiden mukaan.  
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Kankaanpääntie 8 tontille tutkittiin useampia versioita ruokapalvelukeskuksen sijoittumi-
selle. Tontille tarvitaan erilliset liittymät tulevalle ja lähtevälle liikenteelle. Liikennealueen 
tulee olla tasainen. Mikäli rakennus sijoitetaan kohtisuoraan Kankaanpääntiehen nähden 
(Asemapiirustus VE2), tulee tonttia leikata / madaltaa länsisuunnasta ja rakentaa tuki-
muuri. Rakennuksen ympäri kulkeva ajoreitti mahdollistaa liikenteen sujuvuuden. Osittain 
viereisen varikkoalueen tontille sijoittuisi ruokapalvelukeskuksen kulkureitti. 

Mikäli rakennus sijoitetaan Kankaanpääntien suuntaisesti (Asemapiirustus VE1), toiminta 
ei mahdu tontille, vaan viereistä kaupungin omistamaa varikkotonttia pitäisi hyödyntää. 
Varikkoalueelta pitäisi purkaa varastorakennus ja siilo. Rakennuksen taakse riittää ka-
peampi huoltoväylä. Tontin lännen puoleinen alue voidaan jättää luonnon tilaan.  

Uudisrakennuksessa tilat saadaan suunniteltua kustannustehokkaasti kompaktilla ratkai-
sulla.  Suunnittelussa voidaan huomioida ekologisuus, energiatehokkuus ja hiilijalanjälki. 

Koulun alueella on pyritty vähentämään ajoliikennettä. Ruokapalvelukeskuksen sijoittami-
nen alueelle lisäisi sitä ja heikentäisi turvallisuutta. Nykyiset keittiötilat ja niiden laajenta-
minen eivät mahdollista pyrkimystä ruuan valmistamiseen kylmävalmistusmenetelmällä.  

Opinpolku 4 sijaitsee koulualueen läheisyydessä. Rakennuksen ja toiminnan sijoittumista 
tutkittiin tontille ja tontti todettiin siihen ahtaaksi. Ruokapalvelukeskus lisää liikennettä 
koulualueelle ja heikentää siten turvallisuutta. Tontti on tarpeen varata opetustoimintaa 
varten tulevaisuudessa.  

Tilaohjelman tilojen sijoittumista tutkittiin nykyiseen ruokapalvelukeskus rakennukseen. 
Tilojen sijoittaminen olemassa olevien seinien sisäpuolelle huononsi toimivuutta ja osaa 
tiloista ei saatu mahtumaan rakennukseen. Rakennuksen huonekorkeus on liian matala 
keittiön tarpeisiin nähden, jolloin vesikattoa olisi korotettava. Talotekniikka sijoitettaisiin 
osittain ullakkotilaan. IV-konehuonetta pitäisi laajentaa ullakolla. Peruskorjauskustannuk-
set muodostuisivat suuriksi.

Hankesuunnitelman perusteella voidaan todeta, että ruokapalvelukeskuksen vaatimia keit-
tiötiloja ei voida sijoittaa nykyisiin rakennuksiin tulevaisuudessa, eikä olemassa olevan ra-
kennuksen peruskorjaaminen ole perusteltavissa oleva ratkaisu elinkaarikustannusten nä-
kökulmasta. Vanha ruokapalvelukeskus tulisi korvata uudella keittiörakennuksella, joka 
suunniteltaisiin ja rakennettaisiin ruuan kylmävalmistusmenetelmä huomioiden. 
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1. Uudisrakennus, T-korttelialue, 410-406-9, Kankaanpääntie 8, 41350 Laukaa 

3. Uudisrakennus, YO-korttelialue, 410-409-1-130-1, Opinpolku 4, Laukaa 

4. Nykyisen ruokapalvelukeskuksen peruskorjaus, Y-korttelialue, 410-409-1-176-3,  
Kantolantie 10, 41340 Laukaa 

Tavoitehintalaskelmat, liitteet 12-15. 

Tavoitehintalaskelmat perustuvat Arkkitehtipalvelu Oy:n 13.11.2024 päivättyihin suunni-
telmiin. Tavoitehinnat ovat ns. päivän hintoja ja niitä on korjattava toteutusajankohdan in-
deksin muutoksella. 

jakautuvat seuraavasti: 
- lämmitys       
- sähkö             
- kiinteistönhoito  

Rakennushankkeen kustannukset jakautuvat alustavan arvion mukaan. 
vuoden 2025 kustannukset 
vuoden 2026 kustannukset 

Luvut tulevat tarkentumaan suunnittelun edetessä. 

Esitetyt aikataulut ovat ohjeellisia ja täsmentyvät suunnittelun edetessä.  

Hankkeen alustava tavoitteellinen aikataulu on; 
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Hankesuunnitelma valmis 12/2024 
Rakennuksen suunnittelu ja urakkalaskenta 2/2025 - 8/2025 
Rakennuksen rakentaminen 9/2025 - 9/2026 
Rakennuksen tuuletus ja kalustaminen 10/2026 
Rakennuksen käyttöönotto 11/2026 

Uudisrakennuksien tavoiteltu käyttöikä on runkoteknisten töiden osalta 100 vuotta, talo-
teknisten järjestelmien ja pinta- ja sisustusosien osalta 30 vuotta. 
Hankkeiden teknisen toteutuksen tulee täyttää voimassa olevat lait ja asetukset. Rakenta-
minen tehdään noudattaen Terve Talo kriteereitä kaikilta soveltuvilta osin.  

Suunnittelussa ja rakentamisessa tulee kiinnittää erityistä huomiota veden- ja kosteuden-
hallintaan, elinkaarikustannuksiin, energiatalouteen ja uusiutuvien energiamuotojen hyö-
dyntämiseen sekä puhtaaseen sisäilmaan. Rakennuksen tulee olla turvallinen, terveellinen 
ja viihtyisä. Rakentamisessa tulee suosia kestävän kehityksen mukaisia ratkaisuja. Raken-
nuksen energiatalouteen kiinnitetään erityistä huomiota. 

Suunnittelussa ja toteutuksessa tulee ottaa huomioon valmiin kohteen sekä rakennustyö-
maan työturvallisuusasiat.   

1. Terveen talon tavoitetaso S2 
2. Akustinen luokka C (tilan ääniolosuhteet SFS5907) 
3. Rakentamisen puhtausluokka P1 
4. IV-järjestelmien puhtausluokka P1  
5. Sisäilmaston laatuluokka S2, jäähdytys TATE-selostuksen mukaan.  
6. Valaistusolosuhteet SFS12464-1 mukaan 
7. Rakennusmateriaalien päästöluokka M1 kaikissa sisätiloissa  
8. Uudisrakennuksen tiiveysvaatimus: betoniseinärakenteella 1.0 m3/ h m2, PVP-element-
tirakenteella q50 = 2 m3/ h m2  
9. Energialuokka 

Sisäilmaston luokkavaatimus on S2 eli tilojen sisäilman laadun tulee olla hyvä ja lämpöolot 
vedottomat. Kesän kuumimpina päivinä lämpötilan sallitaan nousevan viihtyisän tason ylä-
puolelle. Sisäilmastoluokkaan S2 pyritään suunnittelun ja toteutuksen ohjeilla (rakennus-
töiden puhtausluokka) P1 ja rakennustuotteiden päästöluokan M1 vaatimuksilla.  

Rakennustyön laatuun tullaan kiinnittämään huomiota tilaajan laadunvarmistusohjeistuk-
sella, paikallis- sekä erikoisalojen valvonnalla. Sisäilmaongelmien poistamiseen ja niiden 
ennalta ehkäisyyn tulee kiinnittää erityistä huomiota. 
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Hankesuunnitteluvaiheen aikataulurunkoa laadittaessa on hankemuotona käytetty jaettua 
urakkaa, jossa rakennusurakoitsija toimii pääurakoitsijana ja pääurakkaan alistettuina 
sivu- urakoina olisi ilmanvaihto-, sähkö-, putki- ja rakennusautomaatiourakat.  
Käyttäjän hankintoja ovat irtokalusteet, tietotekniikkalaitteet yms.  
Hanke kilpailutetaan voimassa olevan hankintalain mukaisesti. 

Hankesuunnitelman mukainen tavoitehinta-arvio esitetylle vaihtoehdolle on 3.0
Rakennushankkeen rahoitus voidaan käytännössä toteuttaa joko perinteisellä taselainalla 
tai kiinteistöleasing-mallilla, joka on vaihtoehtoinen rahoitusratkaisu taselainalle. Kiinteis-
töleasingillä rahoitettavissa kohteissa rahoituslaitos toimii samanaikaisesti kohteen rahoit-
tajana ja omistajana. Hankesuunnitteluryhmä esittää, että ruokapalvelukeskuksen hank-
keessa käytetään kiinteistöleasing-mallia. Kiinteistöleasing on myöhemmin muutettavissa 
tavalliseksi taselainaksi, mikäli katsotaan tarpeelliseksi. 

Hankesuunnitelman käsittely teknisessä lautakunnassa 5.11.2024 

Hankesuunnitelman käsittely kunnanhallituksessa 25.11.2024 
Hankesuunnitelman käsittely kunnanvaltuustossa 09.12.2024

Laukaassa  15.11.2024 

Vs. Tilapalvelupäällikkö  Tekninen johtaja

___________________  ____________________ 
Anu Tammenoksa Janne Laiho














































































































































































































































































































