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Metos Uutisten paatoimittaja on Juho Méayry. Metos
Uutiset on Metos Oy Ab:n toimittama ja kustantama
tiedotuslehti kaikille ammattikeittidille. Mukavia
lukuhetkia!

Toimituksen osoite: Metos Oy Ab, Metos Uutiset,
Ahjonkaarre, 04220 Kerava, puhelin 0204 39 4254,
juho.mayry@metos.com. Lehtemme ilmestyy 3-4
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4413. Metoksen vaihteen numero on 0204 3913 ja

faksi 0204 39 4360. Sanat ympiristovastuu ja kestivisti kehityksesti huolehtiminen kuuluvat ta-
ni piivini yhi useamman yrityksen arvoihin. Maapallo on meidin kaikkien
yhteistd omaisuutta, jonka toivotaan siilyvin myos tuleville sukupolville. Ke-
hitys on kulkenut suotuisaan suuntaan lainsiidintodteitse, mutta lihtokohtana
ovat olleet usein myds kuluttajien vaatimukset. Ympiristdiin tieten tahtoen

> pilaavat yritykset saavat nykyiseni nopean tiedonvilityksen aikana nopeasti

huonoa julkisuutta.

Kun puhutaan yritysmaailmasta tai julkisista hankinnoista, painaa jokaisessa
tehdyssi paidtoksessi toisessa vaakakupissa aina kustannukset. Ympiristdasi-
oiden puolesta ollaan kylld valmiit puhumaan, mutta totuus punnitaan vasta
sitten, kun hankintapiitokset tehdiin. Tilannetta voi meisti jokainen simu-
loida ruokakaupassa asioidessaan. Asenteilla mitattuna esimerkiksi luomu-
tuotteet ovat hyvin suosittuja, mutta kaupan tilastojen mukaan ne kuitenkin
edustavat vain pienti osaa kokonaiskulutuksesta.

Me kaikki ammattikeittidalalla tydskentelevit olemme ympiristdasioiden
suhteen etuoikeutetussa asemassa. Meidin alallamme on nimittiin se eri-
koispiirre, ettid varsin usein ympiristén kannalta suotuisat ratkaisut ovat
my6s niitd, jotka tulevat elinkaarensa aikana kaikkein edullisimmiksi. Téstd
erinomaisena esimerkkini ovat astianpesuosastot, joissa oikean koritunneli-
koneen valinnalla voidaan radikaalisti pienentii veden, energian ja pesuke-
mikaalien kulutusta.

Ympiristdasia on nihtivi kuitenkin laajempana kuin yksittiisten laitteiden
valintana. Huolellisesti suunniteltu ja asiakkaan tarpeita vastaava keitti6 toimii
tehokkaasti ja tuottaa siten myos ympiristorasitusta vihemmin kuin keittio,
jonka laitteisto ja sijoittelu eivit vastaa tuotantoprosessin asettamia vaatimuk-
sia. Yhteni tirkeini tekijini on laitetoimittajan antama kiyttokoulutus, jolla
on keittion sujuvan kiynnistyksen lisiksi monta muuta asiaa, joilla on suora
tai vilillinen yhteys keittion tuottamaan ympiristén kuormitukseen. Yhteis-
tyokumppanin on my6s kyettivi kantamaan vastuunsa laitteiden toimivuu-
desta niiden koko elinkaaren ajan. Asiantunteva huolto ja varaosien saatavuus
vanhoihinkin laitteisiin pitavit kiyttokustannukset hallinnassa ja estivin sen,
etti kotitalouskoneissa yleinen kertakiyttokulttuuri ei padse ammattikeitti-
dissd yleistymiin. Ympiriston huomiointi ja elinkaaren aikaiset kustannukset
kulkevat siis tissikin onnellisesti kisi kidessi.

Merja Salminen

P:S. Siirryn syyskuussa uusiin haasteisiin
myyntijohtajaksi HK Ruokataloon. Kiitokset
kaikille asiakkaille, yhteistydkumppaneille
ja tyotovereille mielenkiintoisista vuosista.
Tyonantaja vaihtuu, mutta toimiala on edel-
leen kiehtova ammattikeittiomaailma.
Tapaamisiin.
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Viitoset-mall
viitoittaa SRV;

:;_.

laatutyota

Talta nayttaa hotellin vastaanottoaulassa kaksi ja puoli kuukautta ennen avajaisia. Tydmaakokouk-
set ovat se foorumi, jossa ravintolapaallikkd Hanna-Leena Linnamaki ja SRV Viitoset Oy:nTimo
Palkonen ja Juha Harinen ovat kdyneet yhteisia asioita lapi.

ikataulussaan ja kustannuksissa pysy-

vi ja tilaajan odotukset tiyttivi raken-

nusprojekti edellyttia lukemattomien
yksityiskohtien saumatonta yhteensopivuutta.
Siind missi laattamies nikee kaakeliseinin on
Metoksen myyijin silmissi keittio ja tilaajan mie-
lestd uusi hotelli. Kohteen piidurakoitsija pitii
kaikki langat kisissdidn ja kantaa vastuun siiti,
ettd rakennustydn laatu vastaa kaikilta osin siti
miti on sovittu. Metos Uutiset kivi alkukesalld
tutustumassa Helsingin Ruoholahteen nousevan
uuden Holiday Inn -hotellin tydmaalla miten toi-
mitilarakentamiseen erikoistunut projektinjohto-
urakoitsija SRV Viitoset varmistaa sen, etti raken-
nuksesta tulee asiakkaan toiveiden mukainen.

Projektijohtourakointi tarkoittaa kiytinnds-

sd sitd, ettd SRV Viitoset tekee tilaajan kanssa
urakkasopimuksen, jonka se sitten kilpailuttaa
edelleen aliurakoitsijoilla. Yrityksen itse kehitta-
mi oma laatujirjestelmi, Viitoset-malli, toimii
ikdan kuin sateenvarjona kaikelle toiminnalle.
- Toimintamalli on kehittynyt 18 vuoden ai-
kana. Viitoset-malli on jirjestelmi, joka ohjaa
kaikkea laatutoimintaa tydmaalla. Laatusuunni-
telman laatiminen alkaa jo hyvissi ajoin ennen
tydmaan aloittamista. Tuossa vaiheessa saadaan
aikataulut ja vastuuhenkil6t eri osakokonaisuuk-
sille. Mairittelemme myds erityisvalvottavat
tydt, joista tyypillinen on vedeneristys, kertoo
projektipaillikké Timo Palkonen.
Haastatteluhetkelld Holiday Inn -hotellin ava-
jaisiin oli noin kaksi ja puoli kuukautta aikaa.
Tyémaalla hiiri sulassa sovussa kaikkia alan

edustajia aina laattamiehisti ikkunoiden asen-
tajiin. Projektijohdon ohella tyémaalla oli vain
yksi SRV:n rakennusmies, kaikki muut olivat
aliurakoitsijoiden palveluksessa. Maallikkokin
ymmirtii tissi vaiheessa, ettd kokonaisuus ei
toimi ilman toimivaa laatujirjestelmai.

- Tilla tydmaalla on noin 100 urakoitsijaa ja
muita tavarantoimittajia toinen mokoma. Oi-
keiden yhteistyokumppaneiden 16ytiminen on
kaiken perusta. Hankintarekisterissimme on
noin 3000 yritysti, joiden joukosta valitsemme
ne, jotka piisevit tarjouskilpailuun ja urakka-
neuvotteluihin mukaan, Palkonen selvittii.

- Urakoitsijan valinnassa on useita eri valin-
takriteereiti. Omat kokemukset urakoitsijasta
ovat tirkeiti. Vaakakupissa painavat myds muut
referenssit. Jos viranomaisasiat, kuten verot ja
tyoluvat eivit ole kunnossa ei meidin tyémaalle
ole asiaa. Kun asiat selvitetiin tissi vaiheessa
ei niiden kanssa yleensi tule ongelmia, Palko-
nen kertoo.

Ruoholahden tyémaan projekti-insinééri Juha
Harinen painottaa 25 vuoden tyokokemuksel-
laan toimitusajan tirkeytta.

- Hinta on luonnollisesti tirkei valintakriteeri,
ilman sitihin kokonaiskustannukset eivit py-
sy hallinnassa. Mikiin hinta ei ole kuitenkaan
tarpeeksi edullinen, jos toimitusaika ei tdsmaa.
Yhteistydkumppanin on kyettivi tdyttimiin
lupauksensa, Harinen muistuttaa.

MALLITYO KERTOOTOTUUDEN

Urakoitsijat valitaan hyvissi ajoin ennen tydsuo-
rituksen aloittamista. Aloituspalaverissa kiydain
vield kerran avainasiat liapi. Kun tydt on aloitet-
tu, valvovat SRV:n mestarit aliurakoitsijoiden
ty6td. Urakoitsijoiden on suoritettava urakan
itselle luovutus miiriajoin ja pidettivi niistd
kirjaa. SRV tarkastaa, etti niin myds tehdiin.
Pisurakoitsija on puolestaan tilivelvollinen koh-
teen valvojalle. Peittyvit rakenteet valokuva-
taan, joten niistikin on tarvittaessa esittia do-
kumentti.

Hotelliprojekteissa huoneiden identtisyys mah-
dollistaa sarjatuotannon. Toisaalta, jos joku me-



Ruoholahden Holiday Inn -hotellin julkisivun erikoisuus on erinomai-
nen aanieristys, jonka ansiosta viereisen Lansivaylan liikkennemelu ei
kuulu huoneisiin. Kaavamaarayksen mukaan seinista |0ytyy myoés muu-
rattua tiilta.

nee pieleen, on korjattavaa heti kerralla kym-
menissi tai sadoissa huoneissa.

- Mallityét ovat timin kaltaisissa urakoissa
hyvi tapa varmistaa, ettd kaikki nikevit laa-
dun samalla tavalla. Tilli tydmaalla teimme
yhden huoneen kokonaan valmiiksi. Vasta kun
timi mallihuone oli hyviksytetty valvojalla ja
yksityiskohdat kiyty kaikkien urakoitsijoiden
kanssa lipi ryhdyimme rakentamaan muita. Ra-
kennuksen julkisivu oli yksi kriittinen kohde.
Sopimuksen mukaan huoneiden dinieristyksen
tuli olla tavallista parempi, koska vieressi kul-
kee moottoritie. Teimme tarkat mittaukset ja
varmistimme niin, etti ty6 oli sitd mitd olimme
luvanneet, Palkonen selvittii.

VIISARI OPASTAA

SRV:n laatujirjestelmiin linkitetty tydturvalli-
suus nikyy tydmaiden jokapdiviisessd toimin-
nassa. Kaikki tydmaalla tyskentelevit henkilot
perehdytetiin tydturvallisuusasioihin ja jokai-
nen aliurakoitsija joutuu nimeimaén oman tyo-
turvallisuudesta vastaavan henkilon. Oleellisim-
mat asiat on tiivistetty taskukokoiseen Viisari-
vihkoseen, joka jaetaan kaikille perehdytyksen
jilkeen. SRV Viitoset on my®ds osoittanut, etti
sen tekemit tySturvallisuuspanostukset tuotta-
vat tulosta. Yritys on voittanut alan tysturvalli-
suuspalkinnon viiteni vuonna perikkiin.
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Sekajatteen maara on saatu rakennuksilla pie-
nenemaan tuomalla lajittelu tyopisteiden la-
helle. Projekti-insin66ri Juha Harinen esittelee
muovijatteen keraysastiaa.

LAJITTELU ALKAATYOPISTEISTA

Projektinjohtourakassa myos ympiristoniko-
kulmat on liitettdvi tiiviisti urakkaneuvotte-
luihin. Jokaisen yhteistyckumppanin on huo-
lehdittava omalta osaltaan siitd, ettd tyomaalle
laadittua ympiristd- ja jitehuoltosuunnitelmaa
noudatetaan.

Rakennuksilla syntyvi sekajitteen miird on
yksi tirkeimpid mittareita. Takana ovat ne ajat,
jolloin kaikki kaadettiin samalle siirtolavalle ja
ajettiin kaatopaikalle. Ruoholahden tyémaalla
lajitteluastiat 16ytyvit jokaisesta kerroksesta,
ja kierrityskelpoiset materiaalit 16ytivit niin
oman paikkansa. SRV saa yhteistydkumppa-
niltaan Kuusakoski Oy:Itd tydmaakohtaiset ra-
portit, mikid mahdollistaa eri kohteiden keski-
niisen vertailun.

KUVAT AVAINASEMASSA

Projektipiillikké Timo Palkonen ja projekti-
insindori Juha Harinen osaavat yhteiselld 43
vuoden tydkokemuksellaan nimetd nopeasti ne
yksityiskohdat, joissa keittidlaitetoimittajan ja
urakoitsijan yhteistyoti voitaisiin kehittds. Van-
ha sanonta "yksi kuva kertoo enemmin kuin
tuhat sanaa” pitii tydmailla erinomaisen hyvin
paikkansa.

- Rakentaminen menee tini piivina niin ko-
vaa vauhtia eteenpiin, etti talotekniset kytken-
titiedot tulevat usein jilkijunassa. Tami lisad
tuskaa ja kustannuksia, kun liitintojd pitaa lisata
ja muuttaa jilkikiteen. Yhteisty6ti molemmin
puolin tiivistimalld kuvat voitaisiin saada ajoissa
liikenteeseen, Palkonen esittii.

- Erityisesti valukehysten kanssa on oltava
todella tarkkana. Toinen keittiihin liittyva yk-
sityiskohta on ilmastointihuuvat, jotka ovat
nykyisiin korkeisiin sisikattoihin liian matalia
ja vaativat erillisen korotuspalan. Liitintdjen
kannalta selkeit laitteiden naamakuvat ovat ai-
noa oikea tapa saada selville sihkdjen, veden
ja viemirdinnin sijoitukset. Tahinkin keittidon
tilasimme erilliset naamakuvat Metoksen suun-
nittelupalvelusta, Harinen kertoo.

120-paikkaisen ruokaravintolan keittio mahtuu uuden tekniikan ansi-
osta kompaktiin tilaan. Ravintolapéaallikkd Hanna-Leena Linnamaki on
seurannut projektin edistymista tiiviisti.

RAVINTOLAPAALLIKOLLA LOPPUKIRI
ENNEN AVAJAISIA

Ruoholahden Holiday Inn —hotellin kuoppaa
alettiin kaivaa huhtikuussa 2004. Tuolloin pro-
jekti oli tyonimeltiadn Hotelli Ruoholahti, silla
liiketoiminnan pyérittdjin nimi oli vield avoin-
na. Restel Oy allekirjoitti sopimuksen vuoden-
vaihteessa 2005, jonka jilkeen tehtiin paitos,
ettd uudesta hotellista tulee Holiday Inn. Tihin
saakka tyémaa oli edennyt tyyppipiirustusten
mukaan, joissa oli my®s tarvittavat varaukset
ravintolakeittidlle. Huhtikuussa ravintolapaalli-
koksi valittu Hanna-Leena Linnamiki oli mie-
lissdan kohdatessaan uuden haasteen.

- Rakennusprojekti on minulle aivan uusi ko-
kemus. Tyémaakokouksissa olen péissyt hyvin
selville missd kulloinkin mennéin, niissd oppii
joka kerta jotakin uutta. Itse keittion laitevali-
koimaan en ole ollut vaikuttamassa, ne on aika-
naan midiritellyt meidin tuotepaillikkomme Ari
Tammelin yhdessi Metoksen kanssa, Holiday
Inn Garden Court —hotellista Ruoholahteen
siirtyvd, Linnamiki kertoo.

VARAUSKIRJATAYNNA

Haastatteluhetkelli ravintolan avajaisiin oli kak-
si ja puoli kuukautta aikaa ja ravintolapiillikon
kalenteri néytti varsin kiireiselti. Keittiolaittei-
den asennus oli kidynnissi, astiat ja pdytiteks-
tiilit olivat vield hankintalistalla ja omavalvon-
tasuunnitelma tyon alla. Ravintolalta puuttui
myos nimi.

Tissd vaiheessa tiedettiin, ettd hotelli tulisi saa-
maan yleisurheilun MM-kilpailujen vuoksi len-
tivin lihdon liiketoiminnalleen. Varauskirja oli
tayttynyt hyvissi ajoin.

- Ruokalistan laadinta on vield kesken, mutta
piilinjat ovat selvilld. Lista tulee sisiltimiin
seki tuttuja suomalaisia ettd kansainvilisid ma-
kuja. Henkiloston rekrytointi on vield osittain
kesken. Keittioon tulee induktiotekniikkaa, ja
muita hienouksia, joten henkildstén koulutus
on tirkeid, jotta uusista laitteista saadaan heti
kaikki hyéty irti, Linnamiki suunnittelee.

Juho Mdiyry
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Sisaan tultaessa asiakas kohtaa valittdmasti kaksi suurta itsepalvelulinjastoa tdynna suolaista ja makeaa. Tilaa 16ytyy ymparilla runsaas-
ti ja ruuhka-aikoinakin on helppo katsella aluksi vieresta mista mitakin 16ytyy.

Kuvassa vasemmalta keittiovastaava Eveliina Huumarkangas, Kustannustehokas ja ymparistoystavallinen ICS+ -astianpesuosasto.

Paivi Heikura, Raisa Oikarinen ja Susanna Peréla. Jarjestelmaan on lisatty kulmamallinen esipesuosasto. Valmistus- ja
jakeluastioille on oma raepesuyksikko.

GFOUTISET




Metoksen SelfCooking Centerit ovat keittios-
sa keskeisella osalla, kuten myds kombipata
ja leipomouuni.

usi uljas ABC-liikenneasema viettii

ensimmiisti kesidinsi Kajaanissa 5-tien

varressa. Aseman sijainti sopii mainiosti
pohjoiseen matkaaville turisteille, ammattilii-
kenteelle ja mokkikansalle. My6s paikallisille on
ABC tervetullut palvelukokonaisuus ruoka- ja
kahvilapalvelujen seki ympirivuorokauden auki
olevan ruokamarketin kera. Kajaanin ABC:n tut-
tu valo-opaste nikyy kauas kilometrien padhin
puunlatvojen yli. Lihelle tultaessa itse liiken-
neasema erottuu helposti maisemasta kokonsa
ansiosta. Sisilld paikallisesta historiasta kertovat
vanhoista tervanpolttoon liittyvisti valokuvista
tehdyt seindtaulut seka ravintolasalin takaseinil-
le koristeeksi rakennettu puinen tiysimittainen
tiyteen lastattu tervankuljetusvene.

Sisille tultaessa asiakas kohtaa vilittomasti kak-
si suurta itsepalvelulinjastoa tiynni suolaista
ja makeaa kahvileipii. Tilaa 16ytyy ympirilld
runsaasti ja ruuhka-aikoinakin on helppo kat-
sella aluksi vieresti misti mitikin 16ytyy. Kun
katseen saa kiinnettyi herkullisista vitriineistd
salin puolelle voi sieltd poimia hampurilaisra-
vintolan, pizzerian seki lounas- ja 4 la carte -
ravintolan. Ravintola tarjoilee piivittiin kolme
linjastolounasvaihtoehtoa, joista yksi on aina
keitto. A la carte -listalta 16ytyy lisid vaihtoeh-
toja. Varsinkin lapsiperheelliset ovat oppineet
hyédyntimiin koko ruokatarjonnan ja tyypil-
lien perhelounas onkin yksi pizza, yksi burgeri,
yksi linjastolounas ja yksi tukevampi pihvi a la
carte -listalta. Valinnan runsaus lyhentii per-
heen seisokkiaikaa, kun ei tarvitse kiydi pitkii
kompromissineuvotteluja.

- Kevidmme oli ennakoitua vilkkaampi myds
viikonloppuja myé&ten ja nyt ympirivuorokau-
tista aukioloaikaamme on opittu kiyttimain
my6s markettimme osalta, kertoo keittivas-
taava Eveliina Huumarkangas.

Ravintolasalissa on a la carte -asiakkaita palve-
leva avokeittid. Piikeittio on nikymittomissi
seinin takana ja pizzeriasta paljastuu osa ham-
purilaispisteen takaa. Avokeittion laitteistuk-
seen kuuluu induktiotekniikkaa, kiertoarinauu-
ni ja runsaasti kuuma- ja kylmitilaa sisiltivaa

metos

poytitilaa. Piikeittidossi huomio kiinnittyy en-
siksi sen avaruuteen. Keskilattialle on sijoitettu
pyorilliset apupdydit, jotka kiddntyvit ja liik-
kuvat tarpeen mukaan. Siirrettivyys parantaa
myd6s lattian puhdistusta. Keittion kuumalinja
muodostuu yhteniistasollisesta liedesti, kom-
bipadasta ja kahdesta SelfCooking Centeristi,
joka perinteisesti lausuttuna tarkoittaa yhdis-
telmiuunia. Lisdksi leivin ja kahvilatuotteiden
paistamiseen on erillinen leipomouuni. Kom-
bipadassa valmistetaan joka piivi lounaalle pe-
runamuhennos ja uuneilla tehdiin kaikki muu
lounasruoka.

- Ensialkuun ja avajaiskiireissd vihian oudoksut-
tiin niitd uusia SelfCooking Centereiti, mutta
tosiaankin nimi mainiot uunit tietivit ja te-
kevit kaiken itse, kun vain valitsee valikosta
oikean raaka-aineen ja halutun lopputuloksen.
Kun olemme lopputulokseen oikein tyytyvii-
sid, tallennamme uunin suorittaman prosessin
uunin muistiin, itse lampétiloista, kosteudesta
ja ajoista piittaamatta, kertoo Eveliina Huu-
markangas

Kuumaa keittiéti vastapiiti sijaitsee tilava as-
tianpesuosasto. Astianpesusta mainittakoon, et-
td jirjestelmid ohjaa astianpesun kustannuksia
sddstivd ympiristdystivillinen ICS+ -tekniikka.
Jarjestelmain on lisitty kulmamallinen esihuuh-
teluyksikkd. Valmistusastiat ja -vilineet pestiin
erilliselld raepesukoneella. Raekoneen vieressi
on tydpiste, jossa yliméiriinen ruoka kaavitaan
astioista ennen korittamista. Asiakkaat palaut-
tavat astiansa salin palautuspisteeseen.

Kun Eveliinalta kysyy mitd hinelle muistuu
mieleen keittion kiyttdonoton osalta ja koski-
en lihinni yrityksemme tuotteita ja palveluita,
vastaa hin seuraavasti:

- Kaikkihan me tilld keittidssi olemme ammat-
tilaisia ja osaamme kayttid keittion peruslaittei-
ta, mutta asennuksen jilkeen Metoksen kou-
luttajien antama koulutus varsinkin uusimpien
laitteiden tiimoilta oli todella hyvi, jatkettuna
vield perehdyttivilld jaksolla sen jilkeen kun
olimme keitti6ti jo jonkin aikaa kiyttineet. Vas-
ta tilldin osaa jo itsekin jotain kysyi ja kerkedi
opiskella lisdi laitteiden hienouksista.

Juha Bjorklund
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ygieniaosaamisasetuksen tultua voimaan

vuoden 2002 alussa, arvioitiin hygienia-
osaamistodistuksen tarvitsijoita olevan noin 130
000 kappaletta (EVI) ja hygieniaosaamistestaa-
jia noin 300-500 henkil6i. Suosio on yllittinyt
viranomaisetkin, silld kesikuun 2005 loppuun
mennessi hygieniaosaamistodistuksia on suori-
tettu 325 246 kpl ja testaajia on yli 1600 kap-
paletta. Hygieniaosaamistodistuksia hankitaan
edelleen reilu parituhatta kappaletta viikossa,
joten hygieniaosaamistodistuksen omaavien
henkiléiden kokonaismiiri tulee vield kasva-
maan vield.
Uuden elintarvikelain mydtd (voimaan 2006
alussa) poistuu mahdollisuus kiyttia tiettyjen
tutkintojen tutkintotodistusta osaamistodistuk-
sena ja henkildiden, jotka tarvitsevat osaamisto-
distuksen, ja joilla on tilld hetkelld tutkintoto-
distus, on hankittava varsinainen hygieniaosaa-
mistodistus. Edellimainittujen henkildiden ei
siis ole pakollista suorittaa osaamistestii, mutta
heidin on hankittava osaamistodistus tutkinto-
todistuksen perusteella.

PAKOTETTU HALVIMPAAN

Suomessa on timin perusteella henkilostén
hygieeninen osaaminen varmistettu ja omaval-
vontasuunnitelma on useimmissa ammattikeit-
tidissd laadittu HACCP-kriteerien mukaises-
ti, jotta tarjolla olisi laadukasta ja turvallista
ruokaa. Mutta kiinnitimmek liikaa huomiota
kriteereihin, taulukoihin, seurantoihin ja kiy-
timme niihin aikaa ja unohdamme olennaisen
laadun eli ruoan maun. Mielestini ylitarkastaja
Sebastian Hjelm totesi esityksessiin sairaala-
keittiopaivilld (Metos Centerissid 15.6) erittdin
hyvin, etti kiyttikii talonpoikaisjirkei omaval-
vontasuunnitelman laatimisessa ja sen seuran-

Y ,;Laadun ainekset: maku, tuoksu, rakenne,

nassa. HACCP-menetelmi on suunniteltu ava-
ruuslentoja varten, jolloin on hengenvaarallista,
jos miki tahansa pettidi. Mutta kun tunnemme
mikrobiologisen toiminnan perusteet ja toimim-
me sen mukaisesti, niin voimme varmistaa myds
valmiin tuotteen mikrobiologisen laadun.
Ongelman aiheuttavat tietyt ulkomaalaiset tuot-
teet kuten broilerin liha (salmonella, dioksiinit)
marjat (kalikivirus) ja esimerkiksi tini kesini
Thaimaasta tuotettujen vihannesten mikrobio-
loginen laatu. Tullilaboratorion mukaan alku-
vuonna hylittiin 9,4% tutkituista elintarvikkeis-
ta. Hankintalain mukaan hankintakriteeriksi ei
kiy kotimaisuus, jolloin voisimme helpommin
jaljittia tuotteen alkuperin jopa maatilalle asti.
Kotimaisia raaka-aineita haluavan on kirjattava
hankintakriteerit niin, etti tuotteiden alkuperi
on pystytiin selvittimiin ja tuottava yksikkd
auditoimaan. [lman selkeitd miirittelyji olem-
me pakotettuja ostamaan halvinta, miki kiytin-
nossi tarkoittaa hinnaltaan edullisempia ulko-
maista alkuperii olevia elintarvikkeita.

OIKEA KYPSENNYSTUOTTAA AROMIT
RAAKA-AINEESEEN

Kun raaka-aine on laadukas, pitii tuotteen omi-
naisuudet siilyttia valmistuksen aikana. Broile-
rin liha ja kala kypsennetiin helposti yli, jotta
"varmistetaan” loppulimpétila tai ulkomaisista
marjoista keitetdin kaikki aromit ja vitamii-
nit, jotta kalikivirus tuhottaisiin. Kypsennyksen
osalta suurin muutos on, etti on siirrytty te-
honsiidéstd lampotilaohjaukseen sekoittavissa
padoissa. Tuotteen mukaan valitaan loppulim-
pétila, jolloin raaka-aine voidaan kypsentii sille
ominaisessa optimilimpétilassa. Etuina ovat pa-
rempi ravitsemuksellinen ja aistinvarainen laatu,
nautittavuus ja my®os tuotteen turvallisuus, kun

tiedetdin tuotteen sisilimpétila ilman etti tar-
vitsee ylikypsentia.

Uusien kypsennyskeskusten prosessit vaativat
paistomittarin kiyttd3, jotta oikea prosessi kiyn-
nistyisi. Laite varmistaa titen seki tuotteen aisti-
varaisen etti mikrobiologisen loppulaadun. Lait-
teet lisiksi dokumentoivat kypsennysprosessin
ja hilyttivit, jos prosessi ei etene omavalvonta-
mairdysten mukaisesti. Saamme siis maukasta
ruokaa ilman etti tingimme turvallisuudesta.
Teknologia tuo helpotusta keittion jokapdivii-
seen toimintaan ohjaamalla itse kypsennys- tai
jaihdytysprosesseja. Talloin tyotekijiat voivat
keskittyd muihin tehtiviin kuten ruoan esille-
panoon asiakaspalveluun ja myds siivoukseen.
Niiti omaa ty6tisi helpottavia ja valmistettavan
tuotteen ominaisen rakenteen ja maun mahdol-
listavia laitteita et saa halvimmalla vaan hankin-
takriteerit on mietittdvd huolellisesti. Se vaiva
kannattaa tehds, silli hankintapiitoksesi sitoo
keittidsi toiminnan laitteiden elinkaaren ajaksi
eli 10-15 vuodeksi!

Mutta lopputulos on sen arvoista: voimme kut-
sua italialaisia kyldin nauttimaan hyvisti suo-
malaisista raaka-aineista valmistettua selkedi
kotiruokaa, jossa maut ovat tallella!

Merja Salminen
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Carpaccio

Hummerispaghetti

Hernepyre

Entrecote Etanat

Sinisimpukat

Chess on muctailija Pia Témellin lahja luoville keitiémestareille:
se farjoaa léhes rajattomat mahdollisuudet vusiin asettelu-
ja farjoilumuunnelmiin.

Chess on kestavd, kaunis ja monimuotoinen.
Taydellinen astiasarja, uusinta Arabiaa ammattilaisille.

S'il vous plait!

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11
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UUTISET

uhdas kone —
puhtaat astiat

stianpesu on ammattikeittion piivit-

tiisen toiminnan yksi merkittivi ja

vaativa osa-alue. Astianpesu kaikkine
tyovaiheineen niyttelee merkittivii roolia niin
keittion laiteinvestointien, tybajan kiytén kuin
ympiristokuormituksenkin suhteen. Yksi astian-
pesuun kuuluva piivittiinen rutiini on koneen
puhdistus, tirkei yksityiskohta, joka omalta
osaltaan on varmistamassa tavoitteen tiytty-
misti — puhtaita astioita.

Vain puhtaalla koneella voidaan saada puhtai-
ta ja hygieeniset vaatimukset tiyttivia astioita.
Kone tulee puhdistaa piivittiin tyén paityttyi
seki pitempien taukojen aikana, kuten esimer-
kiksi lounas- ja paivallistiskin vaililla. Tiivistetyn
tietopaketin kunkin konetyypin puhdistamiseen
saat kiyttdohjeesta. Myds Metoksen kouluttajat
neuvovat sinua mielelldan.
Astianpesukoneiden ohella myds pesuaineet
ovat viime vuosina kehittyneet vastaamaan yh-
tid paremmin keitti6illd esiintyvii erityistarpei-
ta. Viimeisinti tietoa koneesi puhdistukseen
soveltuvista aineista ja vilineistd saat omalta
pesuainetoimittajaltasi.

Puhdistusaineen valinta ei ole yhdentekevii.
Tarkoitukseen soveltumaton aine saattaa rea-
goida koneen oman aineen kanssa ja koneeseen
muodostuu runsaasti vaahtoa ja laitteen pesu-
tulos heikkenee. Pahimmillaan vaahto estii ko-
neen kiyton ja sen poistaminen voi jopa vaatia
huoltomiehen kiynnin.

TARKKAILE PESUKONETTASI

Astianpesuosastolla oleva epimiellyttivi haju
saattaa olla periisin huonosti puhdistetusta pe-
sukoneesta. Vilkaisu koneen sisille kertoo asian
tilan nopeasti. Jos esimerkiksi pesukoneen ver-
hoissa tai luukkujen takaosissa nikyy punaista



mikrobikasvustoa, on todella syyti tehostaa ko-
neen puhdistustal

Huonosti puhdistetun koneen ainoa haitta ei
ole suinkaan huono pesutulos, vaan se vaikut-
taa selvisti koneen kiyttokustannuksiin. Lika
voi aiheuttaa muun muassa mekaanisten osien
jumiutumisia ja suuttimien tukkeutumista.
Vaikutukset tulevat usein niin vihitellen, etti
niitd ei vilttimittd huomata. Hyvi esimerkki
on puhdistamatta jiineet koritunnelikoneen
verhot, jotka pikku hiljaa menettivit elasti-
suutensa. Jiykistyneet verhot piistivit veden
kulkeutumaan eri lohkojen vilill, jolloin ve-
den kulutus lisddntyy. Samalla tietysti myos
pesuaineen ja limmitysenergian kulutus kas-
vavat. Kerrannaisvaikutukset voivat siis olla
huomattavat.

OHESSA LYHYESTI MUUTAMIA
PAAKOHTIA ASTIANPESUKONEEN
PUHDISTUKSESTA:

Kupukone, paivittain:

M (katkaise ohjausvirta)

M Irrota ja puhdista siivildlevyt

B Tyhjenni allas nostamalla/kallistamalla/kian-
tamilld ylivuotoputkea

B Puhdista ylivuotoputki ja mahdollinen
tyhjennyssihti

B Huuhtele sisdosat vesisuihkun avulla

B Useissa malleissa voit kiyttdd P2-ohjelmaa
koneen huuhteluun:

M laske kupu alas ja paina P2

M huuhtelu kestii noin 30 sekuntia, jonka jil-
keen voit nostaa kuvun ylés. Muista, ettd huuh-
teluohjelma ei korvaa koneen pesua

M Tarkista ettd pesu- ja huuhtelusuuttimet ovat
puhtaat

M Pyyhi ulkopinnat kostealla siivouspyyhkeel-
]

MW Jitd kupu ylos

Viikoittaisessa puhdistuksessa lisiksi:

B Kiytd pesuainevalmistajan suosittelemaa
puhdistusainetta ja sopivaa pesuharjaa sisiosi-
en pesuun

M Irrota ja puhdista pesuvarret

Astianpesun tavoitteena
on tuottaa puhtaita ja
hygieenisia astioita:

— madratyssa ajassa

— mahdollisimman alhaisin kustannuk-
sin

— turvallisesti

— ergonomisessa, miellyttivissi tydym-
paristossa

Astianpesuprosessiin kuuluu:

— likaisten astioiden palautus

— ruoantihteiden poistaminen astioista
— likaisten astioiden lajittelu koreihin/
tappimatolle

— esihuuhtelu

— astioiden pesu koneessa

— puhtaiden astioiden keriily
puhtaiden astioiden sailytys

— puhtaiden astioiden kuljetus ruoanja-
keluun

Tunnelikone, paivittain:

B (katkaise ohjausvirta)

M Tyhjenni altaat

M Puhdista roskasihdit juoksevalla vedelld ja
harjalla

B Puhdista verhot sopivalla pesuaineella ja har-
jalla, huuhtele hyvin ja aseta takaisin paikoilleen.
Vaihtoehtoisesti voit pesti verhot yksitellen ko-
neessa astianpesun loppuvaiheessa:

B Avaa verho astianpesukorin paille ja aja tiskin
joukossa koneen lipi

M Laita 1 -2 verhoa kerralla pesuun ja aseta
paikoilleen —ota sitten seuraavat. Niin pesu-
tankkien vedet eivit piise pahasti sekoittumaan
keskeniin

B Puhdista pohjatulpat ja ylivuotoputki, myds
loppuhuuhtelun siivilikori

M Puhdista koneen sisépinnat ja altaat vesisuih-
kun avulla

metos

W Huubhtele ja tarkista pesu- ja huuhteluvarsien
puhtaus

B Puhdista koneen ulkopinnat kostealla siivous-
pyyhkeelld

M Jiti koneen luukut auki

Viikoittaisessa puhdistuksessa lisiksi (tarvitta-
essa jopa paivittdin):

M [rrota pesuvarret ja pese ne my®s sisilti har-
jalla (harja tulee usein koneen mukana). Var-
mista, etti tiivisterenkaat pysyvit pesuvarsissa
eivitki joudu hukkaan

M Tarkista huuhtelusuuttimet. Tukkeutuneet
suuttimet voit avata vesisuihkulla tai tarvittaessa
nuppineulalla

B Irrota ja puhdista pumpullisen loppuhuuh-
telun suodatin (2-3/viikko).

M Irrota luukut ja puhdista ne

B Pyyhi my6s luukkujen sisipuolella olevat tii-
visteet

Muista lisaksi:

M Kisin suoritettavaan astianpesuun tarkoitet-
tua pesuainetta ei tule piistii astianpesuko-
neeseen, koska se aiheuttaa vaahtoutumista ja
heikentii pesutulosta. Huomioi tdimi astioiden
liottamisessa, esipesussa seki pesukoneen puh-
distamisessa

M Lauhdutinpatteri tulisi huuhdella 1-2 kertaa
vuodessa. Puhdistus on hyvi antaa teknisen hen-
kilokunnan tehtiviksi

M Suorita kalkinpoisto tarpeen mukaan. Sopi-
van kalkinpoistoaineen valinnassa auttaa oma
pesuainetoimittajasi

W Siilyta ylivuotoputki ja pohjatulpat pesukorin
pailld siten, etti tiivisteet eivit painu kasaan ja
menetd muotoaan. Verhot pysyvit parhaiten
toimintakunnossa kun ne asetetaan pesun jil-
keen omille paikoilleen.

B Lattioita suihkutettaessa on viltettivi veden
roiskumista pesukoneen sihkéosiin. On hyvi
jattda noin metrin “turvavili”, jotta vesi ei kim-
poa koneen alle ja vahingoita sihkoosia

B Koneen sisiosien ja esihuuhtelulohkon puh-
distusta helpottamaan ja tydasentoja paranta-
maan on saatavilla esimerkiksi pikaliittimelld
varustettuja huuhtelusuihkuja

Merja-Liisa Minkkinen-Lindgren

Ylivuotoputket ja pohjatulpat kuiva-
vat korin paalla tiivisteet suorina.

Puhdista luukkujen taustat. Laita valiverhot koriin pestavaksi. Puhdista pesuvarret sisalta.
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Kokit korkeimmalla
kukkulalla

Ravintola Olivia, Helsinki




elsingin Kruunuhaan korkeimmalla kuk-

kulalla, Siltavuorenpenkereelld sijaitsee

ravintola Olivia. Tdmin UniCafen ylla-
pitimin ravintolan piiasiallinen asiakaskunta
koostuu opiskelijoista, mutta jos mielesi tekee
maittavaa lounasta edulliseen hintaan, niin olet
tervetullut myds ilman opiskelijakorttia. Kun
katsot ravintolan ikkunasta ulos, on jalkojesi
juuressa meri ja edessisi upea nikymai yli kau-
pungin kattojen. Arvatenkin haluat tulla tinne
toisenkin kerran. Paikassa pistiytyvilld vanhem-
milla "tieteenharjoittajilla” herdi kenties halu
ryhtyi jatko-opiskelijaksi, jolloin saisi hyvin
syyn poiketa ravintola Oliviaan piivittiin.

Astuessa uudisrakennuksen uuteen ravintola-
saliin voi heti tuntea nuorekkaan ja raikkaan
ilmapiirin. Viarikkdit noutobuffetit piristivit
nikymii. Ympirillisi olevien ihmisten joukos-
sa on todennikdisesti tulevia filosofeja, psyko-
logeja, lastentarhanopettajia tai kiyttiytymis-
tieteilijoitd, joten tunnelma ei jidne siltikiin
osin pinnalliseksi.

Varsin kompakti keittid, jonka pinta-ala on 132
nelidmetrii, tuottaa normaaliin opiskeluaikaan
noin 1200 annosta. Piivittiisestd valmistusmai-
ristd 500 annosta lihetetdin omana limpimini
kuljetuksena ketjun muihin lihelld oleviin pis-
teisiin, kuten Metsitalolle ja Topelia-kortteliin
Fabianinkadulle. Henkilokuntaa on tarjoilu- ja
kassahenkil6sté mukaan lukien yhdeksin. Varsi-
naisia kokkeja on kolme. Kooltaan 429 neliémet-
rin ravintolasalissa on 238 asiakaspaikkaa. Lisik-
si lihiaikoina avautuu 40-paikkainen terassi.

VAPAUS, VALTA JAVASTUU

Miti tulee tarjolla olevan ruokalistan sisiltéon,
niin paikallista vapautta, valtaa, mutta myds
vastuuta on annettu runsaasti. Olivian ravintola-
piillikkd Tomi Saarni, saa melko vapaasti valita,
miti ruokalistalle laittaa. Taustalla on tavallaan
kuuden viikon kiertivi lista, jonka paille yksi-
16id4in kattava valikoima. Saarni pitdi haasta-
vasta tilanteesta, joka vapautensa puolesta sopii
luonnollisesti opiskelijaymparistéon. Kun listaa
katselee, niin opiskelijan vapaus ulottuu tialld
my&s lounaan valintaan. Vaihtoehtoja riittda.
Tarjolla on keitto-, kasvis-, liha-, kala- ja kana-
vaihtoehdot. Jos niisti ei vield 16ydy mieleist,
niin voi valita annossalaatin (350 g), puuron tai
a’ la carte -vaihtoehdon.

- Kylli se on ihan kiva, etti saa itse paittia ruo-
kalistan siséllon, mutta toki tulosvastuu pitad
huolen siité, ettd tarkkana pitdd olla valmis-

|

Salin tarjoilu on jarjestetty Metos Rainbow -buffettilinjoilla. Alla oleva nakyma Helsingin yli avu-

tuu salin lasipaadyn takaa.

tuskustannuspuolella, ravintolapaillikké Tomi
Saarni toteaa ja korostaa asiakaskunnan tunte-
misen tirkeytti. Mitdin varmoja ennakoita ei
keritd, joten pitdi tietdd ja tuntea miti vaihto-
ehtoa mitenkin paljon menee.

- Puurojakin menee silloin, kun on manna- tai
riisipuuroa, mutta ruis- ja tummat puurot eivit
ole yhti suosittuja, Saarni naurahtaa.

Kaikkiin lounasvaihtoehtoihin sisiltyy lisiksi
salaatti, leipi ja ruokajuoma. Asiakkaat ottavat
annokset itse. Lounasannoksen hinta opiskeli-
joille vaihtelee 2,10 eurosta 3,30 euroon. Edulli-
simmin ruokailee opiskelija, joka maksaa HYY:n
(Helsingin Yliopiston Ylioppilaskunta) sirukor-
tilla ja saa ndin toimiessaan pienen maksutapa-
alennuksen. Muille kuin opiskelijoille lounaan
hinta on 5,20 — 5,80 euron vililld. Kalleimmil-
laankin annoksen hinta on 7,70 euroa. Silloin
kylld nilkd lihtee ja santsatakin saa.

TEHOKAS KEITTIO JATARKKA
OSTOTOIMINTA

On selvii, ettd lounasvaihtoehtojen runsaus
asettaa kovia vaatimuksia ruokatuotannolle ja
erityisesti raaka-aineiden hankinnalle.

- Tukkuhintojen vertailu on nopeaa ja helppoa
ja tilauksen voi tehdi suoraan netissi. Kasvisten
kanssa pitii olla tarkkana. Niiden vaikutus lou-
naiden raaka-ainekustannuksiin voi akkid tuhota
koko katteen, Saarni neuvoo.

Olivian keittion tuotantoteknologian sydimen
muodostaa kolme upouutta vaunutiyttdisti

Metos SelfCooking Center -kypsennyskeskus-
ta. Uusi laiteteknologia on Saarnin mukaan tuo-
nut selkeiti etuja, jotka voidaan havaita lisdan-
tyneen tehokkuuden ja helppokiyttdisyyden
lisaksi my6s parantuneena ruoan laatuna. Mies
tietdd, mistd puhuu ja mihin vertaa, koska hin
siirtyi laitekantansa puolesta viimeisid vetele-
visti keittidstd suoraan tiysin uusiin tiloihin ja
hyédyntimaiin uusinta teknologiaa.

- Kyllihin nimai laitteet alkavat olla jo fiksumpia
kuin itse, heittii ravintolapiillikké Tomi Saarni
pieni pilke silmikulmassaan. - Aikaisemminhan
paras ruokaohje oli, etti sitten kun mikro sanoo
"bling”, niin ruoka on valmis.

- Tosi hyvin on toiminut, siestid kokki Jarmo
Niemi jatkaen Metos SelfCooking Centereiden
kehumista.

Vaikka kiyttokokemuksia on vasta melko lyhy-
elti, noin kahden ja puolen kuukauden ajalta,
ovat Metos SelfCooking Centereiden ilykkait
automaattiset kypsennysprosessit olleet jo ko-
vassa kiytdssd. Oliviassa leivotaan aika paljon
itse erilaisia piirakoita ja makeaa kahvileipii ja
niiden paistaminen automaattisilla prosesseilla
on didrettdémin helppoa. Kiyttiji valitsee vain
esimerkiksi prosessin "makea leivonta” ja halu-
amansa lopputuloksen esimerkiksi "keskitumma
viri” — siini kaikki! Ei ohjelmointia, arvailua,
kokeilua tai pohdintaa oikeasta limpétilasta,
paistoajasta tai muista teknisistd sidddistd. Niistd
huolehtii Metos SelfCooking Center itse ja ne
ovat aina automaattisesti kohdallaan.
Saistyneelle ajalle on kylli kiyttod tehokkaan
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keittion muissa tehtivissi. Aikaa siistyy taas
oleelliseen ja kypsennyksen lopputuloshan se
on tirkein.

- Erittidin hyviksi ovat osoittautuneet myds
kypsennysprosessit, joilla tehdéin erilaisia hin-
tavampia paisteja ym. erilaisiin tilauskeikkoi-
hin. Niissi oikea kypsyysaste on ehdottoman
tirked, sanoo Tomi Saarni mielessdin hivikki
ja raaka-ainekustannusten merkitys ravintolan
tulokseen.

KESTAVA KEHITYS JA EKOLOGIA

Aivan erityinen painoarvo UniCafen ravintolois-
sa on annettu kestivin kehityksen periaatteelle
ja ympiriston kuormituksen vihentimiselle.
Tami selittdd osaltaan myds ravintola Olivian
laitevalintoja. Kdytdssd on Metos ICS+ -astian-
pesukone, joka siistiid merkittivisti vetti, sih-
ko3 ja pesuainetta, kaikki padat on varustettu
sekoittimilla, jolloin limménsiirto on tehokas-
ta, kypsyminen nopeaa ja laitteiden kiyttoas-
te kasvaa. Metos SelfCooking Center -kypsen-
nyskeskukset puolestaan ovat tehokkaampia
ja nopeampia kuin tavalliset parhaimmatkaan
yhdistelmauunit.

Suuri osa limpimisti lisikkeistd kuten perunat,

riisit ja pastat keitetiin nopeimmalla mahdolli-
sella tavalla painekeittokaapissa. Se ei ole pelkis-
tdan ympiriston kannalta hyvi asia, vaan myos
vilttimittdmyys, jotta tarvittavat annokset yli-
piinsi voidaan tehdi pienissi tuotantotiloissa
lyhyessi ajassa. Ei tarvita kuin parin suurehkon
luennon loppuminen yhti aikaa, niin nopea
kysyntipiikki on valmis ja keitticltd vaaditaan
venymista.

ASIAKASPALAUTE ONTARKEAA

Eri vaihtoehtojen menekki on eriinlaista asia-
kaspalautetta sekin. Syomiitti jitetty on selked
signaali. Sen lisiksi kerdtdin myos kirjallista
palautetta. Yhdessi haastattelupdivini saadussa
palautteessa luki: "Ruoka on todella hyvii. Mil-
j66 on siisti ja henkilokunta ammattitaitoista ja
ystivillisti. Kouluarvosana 10”. Kehitysideana
palautteen antaja ehdotti Chopinin pianomu-
siikkia ihan vaikka vain kaiuttimista soitettuna,
jos live-musiikki ei onnistu. Nikeminsi ja ko-
kemansa perusteella tihin on helppo yhtyi ja
todeta, etti tiilld ainakaan opintomenestys ei
ole eviistd kiinni.

Juha Jokinen

Oliviassa opiskelijat palauttavat astiat koreihin. Metoksen ICS+ ohjaa pesua kustannustehokkaas-
ti ymparistoa saastaen. Valmistus- ja jakeluastiat puhdistetaan raepesukoneessa.

UNICAFE SAA OPISKELUN MAISTUMAAN

UniCafen ravintolat palvelevat piikau-
punkiseudulla yliopisto-, korkeakoulu- ja
ammattikorkeakoulumaailmaa tarjoamal-
la edullista ja terveellistid ruokaa siisteissi
ja viihtyisissd ravintolatiloissa. UniCafella
on 24 ravintolaa, joissa aterioi piivittdin
noin 20.000 asiakasta, joista noin 13.000
lounasaikaan. Liikevaihto vuonna 2004 oli
10,7 miljoonaa euroa. Lounaiden ohella
UniCafet tarjoavat kahvia, pikkusuolaista
ja makeaa seki tuottavat ruokapalveluja
erilaisiin kokouksiin ja juhliin ovatpa ne
sitten UniCafen omissa tiloissa, kotona tai
jossain muualla. UniCafen taustavoima-
na on Helsingin yliopiston ylioppilaskunta
(HYY), jolla on 50 vuoden kokemus opis-
kelijoiden ja yliopiston henkilskunnan ra-
vitsemisesta.

Ravintola Olivia limpimin tuotantokeitti-
4n laitevarustus:

- 3 kpl Metos SelfCooking Center 201/15
-kysennyskeskuksia. Maksimierin kertaka-
pasiteetti 45 x GN1/1 65 mm.

- 3 kpl Metos Viking Pro -kombipatoja,
koot 80, 100 ja 150 litraa.

- Metos Futuramarvel SE24 -painekeitto-
kaappi, kaksikammioinen.

- Metos Ardox S4 nelipaikkainen yhteniis-
tasoliesi.

- Metos Futura 85 PES -paistinpannu.

- Front Cooking pisteessi lisiksi wok-pan-
nu ja parila.
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meltos

Metoksen laatu- ja ymparistojarjestelma Diy @
kattaa kaikki toiminnot

etos poikkeaa monesta eurooppalaisesta

kilpailijastaan siini, etti se ei ainoastaan
valmista laitteita, vaan on laajan palvelutarjon-
tansa ansiosta asiakkaiden keittiossi mukana
aina suunnittelusta huoltoon ja koulutukseen.
Suorista asiakaskontakteista saatu asiakaspalau-
te antaa erinomaiset mahdollisuudet laatu- ja
ympiristojirjestelmien kehittimiseen. Niisti
lihtokohdista aloitettu kehitysty tuotti yhden
hedelmin, kun Det Norske Veritas myonsi vii-
me vuonna Metokselle ISO 9001-laatu- ja ISO
14001-ympiristosertifikaatit.

Metoksen sertifikaatit kattavat laitteiden suun-
nittelun, valmistuksen, myynnin, huollon seki DeT NORmSKE N TTTTAS
logistiikkatoiminnot. Metos oli ensimmiinen MANAGEMENT SySTEM CERTIFICATE

merkittivi yritys toimialallaan, joka sai serti-
fikaatit loppuasiakkaita palvelevissa myynti- ja
huoltotoiminnoissa. Tyypillisesti laatusertifiointi

e N, 308 A L ATYAS

kattaa vain tehtaat ja niiden valmistus- ja tuo-
tekehitystoiminnot. Vain harvoilla alan yrityk-
silld on edes tehtaillaan sertifioitu ympéristo-
jarjestelma.

© 0 0606060000000 00000000000000000 0 00

Metos ja Innolink

UUSIA NIMITYKSIA METOKSEN yhteisty6h6n

MYYNNISSA

Metos Oy Ab:n myynnissi on tehty keviin ja etos on kiyttinyt aktiivisesti erilaisia

kesin aikana seuraavat uudet nimitykset. menetelmid asiakaspalautteen syste-
maattisen kerdimiseen. Viimeisen vuoden
Ari Kajala on nimitetty piiripaallikdksi Varsi- aikana erilaisiin kyselyihin ovat vastanneet
nais-Suomen alueelle toimipaikkanaan Turun
konttorimme. Ari tulee Oy Lunden Catering
Ab:sta, jossa hin on toiminut myyntipaillik-
kona.

suurimmat projektiasiakkaat, huollon asi-
akkaat, tarjousten saajat sekd Metos Uutis-
ten lukijat.

Nyt nimi kaikki kyselyt on yhdistetty yh-
teen muotoon, jonka toteuttajaksi on va-

Aikaisemmin Metoksen piiripaallikkona toimi- i ) ) )
nut Antero Salo on nimetty myyntipaallikoksi. Ari Kajala Seija Lesell littu tamperelainen Innolink Research Oy.
Hénen vastuualueeseensa kuuluu Eteld-Suomen Ensimmiiset uuden mallin mukaiset kirje-
julkisen sektorin myynti sekd osa myynnin yh- kyselyt lihtivit asiakkaille toukokuussa ja
teisistd tukitoiminnoista. jatkoa seuraa syksylli. Asiakastyytyviisyys-
kyselyt toteutetaan Suomen lisiksi saman

Teija Lehtinen on nimitetty Fazer Amicasta vas- sisiltdising myds muissa maissa.

taavaksi avainasiakaspaillikoksi. Aikaisemmin
Metos Centerin paillikkoni toiminut Lehtinen
on lisiksi vastuussa Burlodge-ruoankuljetusvau-
nujen myynnisti ja markkinoinnista.

- Kansainvilinen vertailukohta antaa taval-

» . lista laajemman nikdkulman asiakastyyty-
Antero Salo Vel (et ie viisyyteen. Vaikka ravintolamarkkinat poik-
keavatkin maittain melko paljon, niin tietyt
perusasiat ovat arvossa kaikkialla, kertoo alal-
la vuodesta 1976 tydskennellyt Metoksen
ravintolaosastosta vastaava myyntipiillikko
Heikki Torma.

- Vastausprosentit ovat olleet Metoksen teet-

Seija Lesell on nimitetty puhelinmyyntiin
myyntineuvottelijaksi. Hinen myyntialueenaan
on Linsi-Suomi, Pirkanmaa, Eteld-Pohjanmaa ja
Ahvenanmaa. Seija Lesellin tilalle Metos Cen-
terin eminniksi on nimitetty Riina Syrji. Hin
on toiminut aikaisemmin Metoksen henkil6s-
toravintolassa kokkina.

Mika Sekkouri Riina Syrja tdmissi kyselyissi aina perinteisesti korkeita.

Tamai kertoo siitd, ettd asiakkaat ovat koke-

Mika Sekkouri on nimitetty Keravan nouto- neet asian tirkeiksi ja ovat halunneet olla ke-
myymailisti vastaavaksi myyjiksi. Hin toimii hittimissi yhi parempia ratkaisuja. Toivot-
edelleen my®s varaosamyyjana. tavasti timd arvokas apu on jatkossakin yhti

laajasti kiytettivissimme, Térmi toivoo.
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vilkas syksyn koulutustarjonta

etos Proveno —kombipadan, CPCM
—yhdistelmiuunin ja SelfCooking
Centerin  kiyttokoulutuksissa

laitteiden
teoriassa ja kiytinnon esimerkein. Opetus

perehdytiin ominaisuuksiin
tapahtuu tehokkaissa pienryhmissi, joihin
otetaan korkeintaan 15 henkilod. Koulutukset
on riitildity kyseisille laitetyypeille ja ovat
Metoksen asiakkaille maksuttomia. Ohjelma
on suunniteltu siten, etti se sopii seki keittisille,
jotka ottavat lihiaikoina kiyttoon kyseiset
laitteet ettd niille, jotka tarvitsevat aiheesta
jatkokoulutusta.

Pyydimme huomioimaan, etti koulutuksiin on
ilmoittauduttava viimeistdin viikkoa ennen ta-
pahtumaa. [lmoittautumisissa ja kaikissa muissa
Metos Centerii koskevissa tiedusteluissa sinua
palvelee Riina Syrji, puhelin 0204 39 4341,
sihkdposti metos.center@metos.com. Osoite on
Ahjonkaarre, 04220 Kerava. Tarkemman ajo-oh-
jeen voit tulostaa netistd www.metos.com.
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OHJELMA ON SEURAAVA:

Klo
12.00  Tavoitteiden mairittely
12.15  Teoriaosuus; keittioprosessit ja kyp-

sennyksen perusteet

14.00  Tauko

14.15  Kypsennystestit; laitteiden tehokas,
turvallinen ja ympiristdystivillinen kiyttd
15.45
16.00

Yhteenveto, palaute
Paiva paittyy

M Tiistai 20.9.2005
Metos Proveno -kombipata
B Tiistai 27.9.2005
Metos SelfCooking Center
M Tiistai 25.10.2005
Metos Proveno -kombipata
M Tiistai 8.11.2005
Metos SelfCooking Center
B Tiistai 22.11.2005
Metos CPCM -yhdistelmiuuni

Sairaalakeittiopaivilla tullaan nakemaan ja myés maistamaan miten Metos Burlodge -ruoankul-
jetusvaunut toimivat. Metos Centerissa on nahtavilla Burlodge-ruoankuljetusvaunujen kaikki pe-
rustyypit, joten eri vaihtoehtojen vertailu on helppoa.



metos

Sairaalakeittiopaiva Metos Centerissa 11. lokakuuta 2005

Metos jarjestda Keravan Metos Centerissi tiis-
taina 11.10.2005 koulutuspiivin, jossa pereh-
dytdan ammattikeittiolaitteisiin ja niihin liitty-
viin palveluihin erityisesti sairaalakeitticiden
nikokulmasta. Vastaava seminaari jérjestettiin
kesikuussa ja tuolloin ilmoittautuneita oli niin
paljon, etti kaikki eivit mahtuneet mukaan.

[Imoittautumisia, jotka toivomme saavamme
syyskuun loppuun mennessi, ottaa vastaan Rii-
na Syrji, puhelin 0204 39 4341, sihkoposti
metos.center@metos.com. Tilojen rajallisuudes-
ta johtuen voimme ottaa mukaan korkeintaan
kaksi henkei per toimipiste. Paikkoja on yhteen-
sid 70 nopeimmalle ilmoittautuneelle. Tilaisuus
on maksuton.

Metos Proff HH -kalustesarja on suunniteltu
sairaaloiden ja muiden tavallista korkeampaa
hygieniatasoa edellyttavien keittididen kayt-
toon. Seinakiinnityksen ansiosta puhdistusta
haittaavia jalkoja ei tarvita lainkaan.

Ammattikeittididen hankintapaivilla 26.10.2005
on tarjolla tiivistetty tietopaketti julkisen puolen
keittidinvestointeihin liittyvisté asioista. Ohjel-
ma on rakennettu siten, etti seki ravintotalous-
alan ammattilaiset etti teknisen puolen asian-
tuntijat saavat tietoa, josta on hy6tyi hankintoja
suunniteltaessa ja toteutettaessa.
[Imoittautumisia, jotka toivomme saavam-
me syyskuun loppuun mennessi, ottaa vastaan
Riina Syrja, puhelin 0204 39 4341, sihkoposti
metos.center@metos.com. Paikkoja on yhteensi
70 nopeimmalle ilmoittautuneelle. Tilaisuus on
maksuton.

Klo Luennoitsija / Aihe
8.30 - 9.00 IImoittautuminen ja aamukahvi
Timo Virpio
9.00 - 9.45 Astianpesun kustannukset ja kapasiteettilaskenta
Merja Salminen
9.45-10.30 Keittionhallintajirjestelmi osana keittion ruokatuotantoa

Tauko 15 min

Merja Salminen

10.45-11.45 Ruoankuljetusratkaisut
Metos ruoankuljetusvaunu -demo
Lounas
11.45-13.45 Niyttelyyn tutustuminen
Jari Viisdnen
13.45-14.15 Ennakkohuolto
Pasi Karhunen
14.15 - 15.00 Jidhdyttiminen osana ruoanvalmistusprosessia

Tauko 15 min

Sami Kuparinen
15.15-16.00

Jakelukalusteilla toimivuutta ja viihtyisyytti

Ammattikeittioiden hankintapaivat
Metos Centerissa 26. lokakuuta 2005

Aamupiiva

Hankintalaki, miten kilpailutan hankkeet oikein

Keittidsuunnittelu

Keskuskylmiratkaisut

Lounas

Iltapéiva Iltapaiva

Rinnakkaisohjelma, Rinnakkaisohjelma, ruokapalveluiden
tekninen toteuttaminen

Ennakkohuolto Jadhdyttiminen osana

ruoanvalmistusprosessia

Astianpesun kustannukset

Induktiotekniikka keittityon apuna

Nykyaikaisten ammattikeittidlaitteiden
tekniikka, miti laitteet pitivit sisilldan

Ruoankuljetus, kuuma kuumana,
kylmi kylmana

Kombipadan valinnassa huomioitavaa

Metos Centerin osoite on Ahjon-
kaarre, 04220 Kerava. Sijaintimme
voit katsoa Helsingin seudun pu-
helinluettelon sivulta 115:DV/00.
Ajo-ohjeet |6ydat myos kotisivuil-
tamme www.metos.com.
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Uusi-_monitbimi_murtaja Fesco Sakhalin on ensimmainen sitten
80-luvun jalkeen Aker Finnyardsin Venajalle toimittama jaanmurtaja:




metos

Jaa murtuu vain

suomalaisittain

YIi 60 prosenttia kaikista maailman murtajista on kotoisin Aker Finnyardsin telakalta.

Metos on toimittanut keittiot lahes kaikkiin maailman merilla operoiviin murtajiin.

okki horjahtaa taaksepiin ja tomihtii
Kselké edelld WD-6 —pesukoneen kupuun.
Samalla hin tarttuu kiinni esipesupéy-
din reunaan ja heittii kisistiin juuri jakelus-
ta palautuneet GN-astiat liotusaltaaseen. Hin
tukevoittaa asentoansa, kiskaisee vauhtia kori-
vaunusta ja lihtee kivelemiin ylimikeen liettd
kohden. Voimakas tirini helisyttad keittiossa
kattiloita, kansia, GN-astioita, pelteji terdshyl-
lyilld ja johteilla. Lieden edessi matka on jo
jyrkkai alamiked. Voimakkaassa takakenossa
hin avaa suuren kattilan kannen ja sekoittaa
hoyryivii kastiketta sekd samalla kidntdd kat-
seensa monitoimiuuniin. Meteli lakkasi kuin
veitselld leikaten, vain uunin summeri jii soitta-
maan omaa lauluaan. Samalla tuntuu kuin lattia
hiipyisi jalkojen alta. Ennen vuoron paittymisti
tiytyy ruhosta vield leikata ja paloitella huomi-
set pihvilihat. Kiiretti pitii, mutta sitten koittaa
kuuden tunnin vapaavuoro. Ehki jo loppuvii-
kosta on helpompaa, jos uusi apulainen olisi jo
tottunut merenkiyntiin ja paisisi singysti pys-
tyyn toidensi direlle.
Tiltd saattaa kuulostaa ja tuntua pieni hetki
jadnmurtajan keittiossi tuolla toisella puolella
maapalloa.

KOVAAN KAYTTOON

Uusi monitoimimurtaja Fesco Sakhalin on en-
simmiinen sitten 80-luvun jilkeen Aker Finny-
ardsin Venijille toimittama jadnmurtaja. Laivan

tilaaja on venildinen Far-Eastern Shipping Com-
pany PLC (FESCO), jonka kotipaikka 16ytyy
Vladivostokista. Uuden ja kooltaan luokkansa

Aker Finnyardsin catering-toiminnoista vastaava systeemisuunnittelija Jukka-Pekka Rannisto kat-
soo luottavaisin mielin suomalaisen telakkateollisuuden tulevaisuuteen.

kookkaimman monitoimimurtajan toiminta-
alue on Venijilld, Shakalinin saaren ympirilli
olevat 6ljy- ja kaasukentit. Shakalinin saaret si-
jaitsevat Kaukoidissi, Japanin pohjoispuolella.
Monitoimimurtaja on varustettu niin, ettd se
voi kuljettaa vaihtomiehistdjd porauslautoille,
toimia evakuointialuksena seki osallistua ym-
piristokatastofien torjuntaan. Alukselta 16ytyy
dljynkeridyspuomit sekd tankit dljylauttojen
vangitsemiseen. Palavia kohteita se voi lihes-
tyi laivan ympirille puhallettavan sumuverhon

Laivan galley eli keittio. Kapasiteetin mitoituk-
sessa on otettu huomioon mahdolliset tilapai-
set matkustajat. Evakuointitilanteessa laivasta
|6ytyy istumapaikat 150 henkildlle.

ansiosta. Eipds unohdeta jiin murtamista. Lai-
va on rakennettu parhaaseen jainmurto 1A1-
luokkaan. Kylmimpiin aikaan alueella mitataan
-40°C pakkasta. Laiva kykenee toimimaan 1,5
metrii paksussa kiintojiissi ja jopa 20 metrii
syvissi ahtojaissi.

AKER FINNYARDS

Julkisuudessa osin luksusluokan risteilijitoi-
mittajana tunnettu Aker Finnyards on myds
maailman johtava arktisiin oloihin erikoistunut
telakka. Sen uusi Helsingin Vuosaaressa toimi-
va tutkimusyksikks, Aker Arctic Technology
Inc (AARC), tuottaa tutkimustietoa arktisissa
oloissa operoivien laivojen rakentamista varten.
Tulevaisuudessa 6ljyn- ja kaasunporaus tulee
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Fesco Sakhalin

Tyyppi: monitoimimurtaja

Onmistaja: venilidinen Far-Eastern Shipping
Company PLC

Toiminta-alue: Shakhalinin saaren ympi-
ristd (16ytyy kartalta kauko-idéstd Japanin
pohjois puolelta)

Pituus 100 m

Leveys 21 m

Nopeus 16 solmua

1A1 -jiinmurtoluokka

2 kpl azipod-potkurijirjestelmai

Murtaa jaiti peri edelld

3 kpl Wirtsilin dieselmoottria, yhteensi
17400 kW

Purjehtii Kyproksen lipun alla
Luokituslaitos DNV

Kastettiin ja luovutettiin Helsingissa
31.5.2005.

Evakuointitilanteissa pesuosaston kapasiteettia nostetaan toisen koneen avulla.Tilaa ei ole hu-

kattu, vaan kaikki on katevasti kaden ulottuvilla.

siirtymaén yhi kylmemmille alueille, jolloin tar-
vitaan erittdin vaativissa olosuhteissa operoivia
monitoimialuksia. Aker Finnyards kuuluu osana
Euroopan suurimpaan ja maailman viidenneksi
suurimpaan norjalaiseen telakkayhtioon, Aker
Yard ASA:aan. Aker Finnyardsin telakat sijait-
sevat Helsingissé, Turussa ja Raumalla.

GALLEY ON KEITTIO

Monitoimimurtaja Fesco Sakhalinin keittio eli
galley ja ruokasali on mitoitettu laivan 24 hen-
kisen miehistén ympirivuorokautiseen muonit-
tamiseen aina 65 pdivin yhtimittaiseen oleske-
luun merella. Lisiksi laivan muonakapasiteetti-
laskelmissa on otettu huomioon evakuoitavien
ja lauttojen siirtomiehistdjen tarpeet. Laivassa
keittio, varastot ja ruokasali sijaitsevat vierek-
kdin samassa kerroksessa. Ruokasalissa ruoka
tarjotaan linjastosta. Poytien lisiksi salissa on
sohvaryhmi oleskelua varten seki pieni pent-
teri oman vilipalan valmistamiseen, silloin kun
keittio ei ole avoinna. Pentterin varustus on jii-
kaappi ja mikroaaltouuni seki pieni tyopoyta.

Laivaliesissa on tukevat myrskykaiteet kattiloil-
le ja kokille tukeva kadensija.

Keittion henkilokuntaan kuuluu kaksi kokkia ja
yksi keittidapulainen.

Galley on yksi tyétila, jonka toisessa paadyssi on
astianpesunurkkaus. Pesuosaston varustukseen
kuuluu kulmamallinen kupukonepesuosasto se-
ki lisind pdydianaluspesukone. Keittiossd kes-
kilattiatyopoyta jakaa tilan esivalmistukseen ja
limpimain keittioon. Limpimin keittion lait-
teet ovat 6-johteinen yhdistelmauuni, paistin-
pannu seki nelilevyinen liesi. Muuten laitteet
vastaavat maamalleja, mutta ne on turvavarus-
teltu merenkiynnin varalle seki laivan rungon
tirindn aiheuttamalle liikkeelle ja rasitukselle.
Tamin takia kaikki laitteet ja osa muista varus-
teista ovat kiinteisti laivan rungossa tai muissa
kiinteissd kalusteissa kiinni. Keittién seinit ja
katto ovat kauttaaltaan lihes saumatonta ruos-
tumatonta terdstd pyéristetyin kulmin.

KOTIA KOHDEN

Viiden piivin koeajolla toukokuun alussa Hel-
singin edustalla laivassa tydskenteli 90 ihmis-

Myds salin jakelukalusteet ovat kiinteasti kan-
nessa kiinni.

té, joille keittié valmisti ateriat vuorokauden
ympiri, eli noin 450 annosta vuorokaudessa,
tilléin keittion toimivuus ja laitevalikoima tuli
testattua perusteellisesti.

- Kaikki sujui suunnitellun mukaisesti ja tyotilat
riittdvit suurempienkin miirien valmistukseen,
kertoo Aker Finnyardsin catering-toiminnois-
ta vastaava systeemisuunnittelija Jukka-Pekka
Rannisto.

- Takana on nyt puolitoistavuotinen jakso piir-
rustuspdydiltd valmiiksi kokonaisuudeksi. Jo-
kainen laivakeitti® on ainutlaatuinen ja tilaa-
jansa nikodinen aina pienintikin yksityiskohtaa
myéten. Metokseen asiakkaamme ovat aina ol-
leet tyytyviisid ja nimi on varustamopiireissi
korkealle arvostettu. Telakalla on nyt salkussa
reilusti aijesopimuksia, jotenka tulevaisuus niyt-
tiisi ruusuiselta suomalaisille laivanrakentajille,
jatkaa Jukka-Pekka Rannisto.

Kesikuun lopulla Fesco Shakhalin aloitti pitkin
purjehduksensa kotivesilleen. Tervetuloa talvi
ja ahtojait, myhaili kapteeni itsekseen kesiisen
Helsingin taittuessa taakse horisonttiin.

Juha Bjorklund

Varaston katto, seinat ja kalusteet ovat ruostu-
matonta terasta.
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Jannen

GRILLATTUJA
SAKSANHIRVENKYLJYKSIA JA
MUSTAJUURIKAARYLETTA
(10 annosta)

SAKSANHIRVENKAREETA
RuUOKAOLIYA

SuoLAA

RounIrTUA
MUSTAPIPPURIA

1,5 kG

- Ota liha huoneenlimp&dn pari
tuntia ennen kypsennysti. Poista
kareesta suurimmat kalvot ja put-
saa luut. Leikkaa kyljyksiksi.

- Sivele kyljykset kevyesti 6ljylld
ennen grillausta.

- Grillaa kyljykset Metos Vapo -
grillissi puolikypsiksi, mausta lo-
puksi suolalla ja pippurilla.

Metos Vapo -grillin kosteuttaja-al-
taasta nousevan vesihdyryn ansios-
ta grillattava tuote pysyy mehevini
ja painohivid on pieni. Lisdksi rasva
ei padse leimahtamaan. Lopputulos
on vihintdin yhti herkullinen kuin

hiiligrillissa.

resepti

MUSTAJUURIKAARYLE

10 kP SAVOUINKAALIN
PAALLILEHTIA

1,0kG  MUSTAJUURIA

0,07 kG VoIta

0,03 KG  VEHNAJAUHOA

0,6 L KUOHUKERMAA
Suoraa
PippURIA

- Kypsenni kaalinlehdet Metos
SelfCooking Centerissi: Oheisruo-
at/Keitetyt lisikkeet/ + 80 °C, 10
minuuttia. Laita heti kypsennyksen
jilkeen jddveteen.

- Leikkaa kuoritut mustajuuret
kuutioiksi ja freesaa voissa lihes
kypsiksi. Lisdi vehnijauhot, sekoi-
ta tasaiseksi ja lisdd kuumennettu
kerma. Sekoita tasaiseksi ja kyp-
sennd miedolla lammolld noin 10
minuuttia.

- Leikkaa kaalinlehdisti lehtiruodit
pois ja leviti lehdet tydpoydille.

- Jaa muhennettu mustajuuri kaa-
linlehdille ja taita lehdet kaary-
leiksi.

- Laita kairyleet voideltuun GN-as-
tiaan, mausta suolalla ja laita pail-
le voinokareita. Kypsenni Metos
SelfCooking Centerissid Yhdistel-
mitoiminnolla, + 150 °C, kosteus

30 %, 12 min.

ROSMARIINIKASTIKE

0,3L PuNAvVIINIA

10L DEMI-GLACEKASTIKETTA
(TUMMA PERUSKASTIKE)

0,05 KG MUSTAHERUKKAHYYTELOA

0,1 kc  SipuLiA

2 KPL ROSMARIININ OKSAA
MURSKATTUA
MUSTAPIPPURIA
(Suoraa)

(MAISSITARKKELYSTA)

- Keiti viinistd ja mausteista liemi

- Lisdd Demi-glacekastike ja keitd
n. tunti.

- Siiviloi kastike, tarkista maku ja
suurusta tarvittaessa.

PUNAHERUKKA-
HUNAJAJOGURTTISORBET
(10 annosta)

0,5KG  PUNAHERUKOITA

0,2 kG HIENOA SOKERIA

0,1¢L VETTA

0,8 KG  MAUSTAMATONTA
JOGURTTIA

0,200 . KUOHUKERMAA

- Kiehauta punaherukat, sokeri ja
vesi. Anna jidhtyi.

- Lisdd jogurtti ja kerma, sekoita.
- Jaa seos kahteen PacolJet -kul-
hoon ja laita pakastimeen.

- Juuri ennen tarjoilua ota kulho
pakastimesta, laita PacoJet -laittee-
seen ja pacoteeraa haluamasi an-

nosmaara.
4?

Janne Tirkkonen
Metos Centerin keittiopdicllikko
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Uusi patavalikoima

vastaa yha paremmin asiakastarpeisiin

etoksen Keravan keittolaitetehdas on
M yksi maailman johtavia kombipato-
jen valmistajia. Yritys on valmistanut
keittopatoja 1930-luvulta alkaen, joten tuotan-
toon ja tuotekehitykseen on kerdintynyt run-
saasti juuri tahin tuoteryhmiin liittyvii erikois-
osaamista. Nykyiin tehdas keskittidi voimansa
Proveno-kombipatojen valmistukseen, joiden
uudistunut mallisto korvaa myds valikoimas-
ta poistuneet Culino-, Culimix- ja VikingPro
-padat.
Kevialld 2005 toteutetun Provenon mallisto-
muutoksen taustalla olivat asiakkaiden muut-

tuneet tarpeet. Monilla markkinoilla, Suomi

mukaan lukien, kysynti on siirtynyt lihes yksin-
omaan pohjasekoittaviin kombipatoihin, joissa
sekoitin on rakennettu tdysin padan sisille, ei-
ki sen osat ole enii padan yli- tai ulkopuolella

haittaamassa tydskentelyi. Asiakkaiden tarjous-
pyyntdjen ohella myos Metoksen tekemiit kiyt-
tijatutkimukset eri markkina-alueilla puhuvat
voimakkaasti pohjasekoittavien kombipatojen
puolesta. Ne koetaan varmoiksi, monipuolisiksi
ja ennen kaikkea helppokiyttoisiksi.
Aikaisemmin padan sekoitinta hyddynnettiin
vain lyhytaikaiseen soseutukseen tai vispauk-
seen. Nyt sitd halutaan kiyttid koko ruoka-
tuotantoprosessin alusta loppuun. Kiytinnossi
timi on johtanut siihen, etti yhd useammin
jokaiselle padalle tarvitaan oma sekoitin. Lim-
po siirtyy nopeammin ja tasaisemmin ja padan
puhdistus on helppoa.




M Basic - pata ilman
sekoitinta alykkaalla
ja modernilla Temp-
Guard-lampdtilaoh-
jauksella

B Combi - pata poh-
jasekoittimella ja alyk-
kaalla ja modernilla
TempGuard-lampoti-
laohjauksella

B Combi Pro - pa-
ta pohjasekoittimel-
la ja tyoaikaa saas-
tavilla automaattisil-
la toiminnoilla, Temp-
Guard-lampdtilaoh-
jaus

B Cool - pata poh-
jasekoittimella ja au-
tomaattisella jaah-
dytyksella niille, jot-
ka jaahdyttavat pal-
jon tai usein, Temp-
Guard-lampotilaoh-
jaus

B Cool Pro - pata
pohjasekoittimella,
automaattisella jaah-
dytyksella ja lukuisil-
la automaattisilla toi-
minnoilla tehokkaa-
seen kayttéon, Temp-
Guard-lampdtilaoh-
jaus

B Chill Pro - pata
pohjasekoittimella ja
valmiina liitettavaksi
supertehokkaaseen
Smartlce-jaahdytys-
jarjestelmaan, joka
on tarkoitettu suurille
cook&chill -keittioil-
le, TempGuard-lam-
potilaohjaus

TIETOTEKNIIKKA APUNA LAMPOTILAN
HALLINNASSA JA OMAVALVONNASSA

Tarve automaattiseen tiedonsiirtoon laitteista,
kuten esimerkiksi limpétilanseuranta, lisdantyy
koko ajan. Samalla kun laitteiden miiri vihe-
nee, niin niilti vaaditaan enemmin automatiik-
kaa ja ominaisuuksia. Kaikki nimi vaatimukset
toteutuvat uudella Proveno-mallistolla.

Muun muassa ruoan limpétilatieto on vakio-
varusteena kaikissa Provenoissa, joten niissd on
tiysi valmius liittyd limpétilanseurantajirjes-
telmiin. Myés ilykds TempGuard-limpétila-
ohjausjirjestelmi on vakiovarusteena kaikissa
malleissa. Tuotteet eivit pala kiinni, puhdistus

metos

Tyoskentely on turvallista ja paasy padal-
le on esteeton, kun sekoittimen osia ei ole
padan paalla.

Provenon pohjasekoitin on vahva ja kay-
tannodllinen. Samalla sekoittimella onnis-
tuu niin perunamuussin teko kuin kerman
vaahdotus. Pudistuksessa saastyy aikaa,
silla pohjasekoitteisen Provenon puhdistus
on vaivatonta. Sekoitinmela ja kansi ovat
nopeasti irrotettavissa ja pestavissa esim.
astianpesukoneessa. Integroitu sekoitin ei
ole tiella pataa puhdistettaessa.

Kaikissa Proveno-malleissa on vakiona
TempGuard -ruoanlampétilaohjaus. Se hel-
pottaa laitteen kayttoa saatdaen automaatti-
sesti lammitystehoa, estaen ruoan kiinni-
palamisen (Burn Prevent Control) ja mah-
dollistaen tarkkuutensa ansiosta jopa taiki-
noiden nostatukseen.

Provenon puhdistus on vaivatonta, erillis-
ta pesumelaa ei tarvita.

on helppoa ja kallista sihkdenergiaa ei hukata
keittion limmittdmiseen.

Keitti6t eivit kuitenkaan ole kaikki samasta
muotista valettuja, joten laitteiden on vastatta-
va erilaisia tarpeita. Uudistettu Proveno-mallis-
to lukuisine lisdvarusteineen tarjoaa joustavat
mahdollisuudet valita juuri ne ominaisuudet,
joita kukin keitti6 tarvitsee. Asiakaskohtaisten
toimintoparametrien (CSFP-filosofia) avulla
kayttija voi helposti itse mairittdd ja asettaa
useita padan toimintoja mieleisekseen. Tami
valintamahdollisuus on rakennettu sisille lait-
teen omaan ilyyn.

Juha Jokinen

UUTISET 23



metos

Lukijakilpatlu

Uudistuneen patavalikoiman kunniaksi
Metos jarjestaa lukijakilpailun, jossa on
palkintona iittalan tuotteita.

Kerro meille kokemuksiasi Provenosta. Voit ker-
toa esim. miti ruokia valmistat Provenolla ja miti
etuja edelliseen valmistustapaan verrattuna olet
huomannut, millaista on Provenossa valmistetun
ruuan laatu, miten pohjasekoittaja on ylipuolista
sekoittajaa parempi, miten hoidat Provenon puh-
distuksen tai miki on Provenon paras toiminto.

Jos sinulla ei ole keittiossisi Provenoa, voit kirjoit-
taa miten valmistatte ruokaa tini piivini ja miti
etuja uskoisit Provenon tuovan keittioosi.

Lihetd juttusi, nimesi, tydnantajasi nimi ja yhteys-
tiedot 30.09.2005 mennessi osoitteeseen:

Juha Bjorklund/Lukijakilpailu

Metos Oy Ab

Ahjonkaarre

04220 Kerava

Voit my®ds kiyttia sihkdpostia:
juha.bjorklund@metos.com

Kolmen parhaan jutun kirjoittajien nimet seki
paras juttu julkaistaan seuraavassa Metos Uutiset
-lehdessi. Myos muita hyvii kirjoituksia voidaan
referoida Metos Uutisissa.

1. palkinto Matador-pannu

Hackmanin Matador on aivan uudenlainen pin-
noitettu paistoastiasarja. Ainutlaatuinen keraami-
nen Ceratec® -pinnoite kestii jopa 1500°C lim-
moén ja se kertdd mekaanista kulutusta yli kaksi
kertaa enemmin kuin perinteiset pinnoitteet.
Kaiken lisiksi tarttumaton Ceratec® -pinnoite
helpottaa ruoanlaittoa ja puhdistamista.

2. palkinto kirkas Aalto-maljakko

Muiden vastanneiden kesken arvomme musti-
kansinisid Kivi-tuikkuja.




Patojen kehityskaari
— pikakeittimista
kombipatoihin

Aikojen alussa ammattikeittitissi kiytetyt padat olivat vain keitto-
laitteita. Niissi tehtiin vain kuumia keittoja ja kastikkeita. Mitdin
ei jaahdytetty, kun ei pystytty ja kisin sekoitettiin silloin kun ehdit-
tiin ja muistettiin. Alle 100-litraisista padoista kiytettiin nimitysti
pikakeitin. Tilavuudet olivat vaatimattomia ja laitteet tyhjennet-
tiin vanhan hedelmipelin eli yksikitisen "raharosvon” vetokampea
muistuttavasta kallistusvivusta lihasvoimin kdintdamalla.

Ensimmiiset sekoittimet olivat aivan erillisid laitteita, jotka tuo-
tiin padan luokse ja joita ohjattiin kidessi pitien. Ty oli raskasta
kisityoti. Myohemmin kehitettiin kattoon ripustettuja, keven-
nettyji erillisid sekoittimia, joita voitiin siirrelld kiskoja pitkin eri
patojen vililli. Edelleen tyd sitoi kiyttdjin kiyttimiin sekoitinta
koko sekoituksen ajaksi.

Seuraava kehitysaskel oli pataan kiinnitettivit sekoittimet. Nyt
ensimmiisti kertaa tyontekiji saattoi jittdd sekoittimen sekoitta-
maan ja tehdd muuta samanaikaisesti. Nima ratkaisut olivat vield
varsin karskin nikoisid ja tehottomia. 1980-luvun loppupuolella
markkinoille tulivat kiinteilld ylipuolisella sekoittimella varus-
tetut padat.

LISAA VOIMAA JA NOPEUTTA

Kovin isoja asioita ei niillikdin sekoittimilla vield tehty, koska
niiden teho oli mitoitettu ennemminkin kevyiden massojen him-
mentimiseen. Tuotteita haluttiin kuitenkin sekoittaa enemmin ja
my6s muuttaa tuotteen rakennetta. Sekoittimilta alettiin vaatia
yhi enemmiin yleiskoneen suorituskykyi, miki edellytti aivan toi-
senlaista voimaa ja nopeutta. Silli piti pystyd soseuttamaan taysia
tiytoksid raskaita massoja aivan tasaiseksi, vispaamaa kuohkeita
vaahtoja, hakkaamaan rikki ja murustamaan jauhelihaa jne.

Kun jadhdytystoiminnot tulivat mukaan, muuttui perinteinen
keittopata todelliseksi kombipadaksi, joka oli paljon enemmin
kuin keittolaite. Samaan laitteeseen oli yhdistetty kolme tirkeda
toimintoa; ruoan keittiminen, sekoittaminen ja jadhdyttiminen.

HELPPOKAYTTOISYYS JA ERGONOMIATARKEITA

Padan kansi on jokapiiviisen kdyton kannalta tirkei yksityiskohta,
jonka kehitysty6td ovat ohjanneet tirkeiden tyoturvallisuusmaa-
riysten lisiksi vahvasti myds ergonomia- ja hygieniatavoitteet.
Kanteen tulleet tiyttdaukot ja kannen osien irrotettavuus puhdis-
tamista varten ovat olleet kiyttijille mieluisia ominaisuuksia.
Vuosituhannen vaihteen jilkeen kombipatoihin on tullut yhi
enemmin automatiikkaa. Tilld on pystytty helpottamaan kiyttijin
tyoti ja varmistamaan se, ettd padan ominaisuuksia on pystytty
hyédyntimaiin. Ajastimet, valmiit ohjelmat ja automaattinen ve-
dentidyttd vapauttavat tekijin tydaikaa ja mahdollistavat sen, ettd
laite tyoskentelee ilman jatkuvaa valvontaa.

Nyt vuonna 2005 niyttii selvilti, ettd pohjasekoittimilla varuste-
tut kombipadat lukuisilla automaattisilla ja dlykkiilla toiminnoilla
jajaahdytykselld ovat se, miti tina paivani halutaan. Kombipadalla
on vahva asema pohjoismaisten keittididen avaintuotantovilineend
janyt niilld on entistd paremmat edellytykset saavuttaa sama suosio
myos muualla maailmassa. Ja kukas niitd patoja sinne toimittaisi,
jos ei Metos — vuosikymmenten kokemuksella.

Juha Jokinen

Tuli kypsensi ruoan.

gk Kypsd, lammin
ruoka

Hoyry, kaasu tai sahko
kuumensi padan vai-
pan, sekoitus kasin.

== Turvallisempi ja
tasaisempi lampo

Siirrettdva hammennin
auttoi raskaassa
sekoitustyossa.

ok Tasaisempi
keittotulos

Ylapuolinen sekoitin
hoiti sekoitustyon ilman
ihmisen lasnéoloa.

g Tasaisempi
keittotulos
helpommin
= Soseutus,
murustus ja vispaus
mahdollista

Vahva pohjasekoitin sekoittaa
myos raskaat massat. LaAmpo-
tilaohjaus estaa kiinnipalamisen.

== Ylivoimainen
helppokayttoisyys
== Aina tasainen
keittotulos

= Esteeton, turval-
linen tyoskentely

ok Ei kiinnipalamista
== Ei painohavikkia
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Metos Burlodge-vaunut takaavat oikeat
lampotilat ruoanjakeluun

etos on tuonut Suomen markkinoille

johtavan Burlodge -ruoanjakelujirjes-

telmin. Laaja mallisto on suunnitel-
tu erityisesti sairaalakidyttoon ja kisittid omat
ratkaisut sekd hajautettuun ettd keskitettyyn
jakeluun. Limpétilojen hallinta ja seuranta ruo-
anjakelussa nousevat niiden vaunujen avulla
uudelle aikakaudelle.

Keskitetyn jakelun osastovaunuissa on vilisei-

n3, joka jakaa vaunun kammion kahteen osaan.

Keskitetyn jakelun vaunuissa on eristetty valiseina, joka jakaa ti-
lan kylmaan ja lampimaan osastoon. Tehokas lampétilanhallinta-
jarjestelma takaa oikeat sailytyslampotilat pitkienkin kuljetusmat-
kojen aikana ja mahdollistaa my6s cook&chill -toimintatapaan siir-
tymisen (Novaflex-mallit).

26

Kuumat ja kylmit ateriakomponentit ovat niin
samalla tarjottimella, joten jakelu kiy nopeasti
ja joustavasti. Eristetyn viliseinin, kiertoilma-
puhalluksen ja puhallinjizhdytyksen ansiosta
limpétilat voidaan pitda ohjearvojen sisilla vaa-
tivissakin olosuhteissa. Vaunuihin soveltuvat
erinomaisesti kaikki keraamiset sekid limpoi
kestivit muovi- ja kertakiyttdastiat, joten kayt-
tdonotto ei edellyti kalliita astiainvestointeja.
Kiyttijin asetettavissa olevien limmitysohjel-

Siirtojohteikot ja -vaunut
helpottavat ruoan kuljet-
tamista ja niilla voidaan
my0s pienentda vaunuin-
vestointeja.

mien ja opastavan kiyttdpaneelin ansiosta Bur-
lodge-vaunujen kiytté on helppoa.

Osastovaunuja on kahta eri tyyppid. RTS-mallit
soveltuvat limpimin ruoan kuljetukseen ja jake-
luun, Novaflex-versioiden kiertoilmapuhallus on
mitoitettu niin, ettd silli voidaan myos limmit-
tda ruokaa ja kiyttidd vaunua myos cook&chill
-keittidissi. Novaflex-vaunujen siirtojohteikko
mahdollistaa ruoka-annosten kuljettamisen ke-
vyesti liikuteltavien siirtovaunujen avulla. Ndin
toimittaessa itse Novaflex-vaunu voidaan tarvit-
taessa siilyttii osastolla.

Minigen- ja Multigen-vaunujen jaihdytettivit
ja limmitettivit kaapit tarjoavat monipuoli-
set mahdollisuudet hajautetun jakelun jirjes-
timiseen. Kaikki mallit soveltuvat seki lim-
pimin ruoan kuljetukseen ja sdilytykseen ettd
cook&chill-toimintatapaan.

Burlodge-vaunut ovat nihtivissi ja kokeiltavissa
Keravan Metos Centerissi. Lisatietoja: Metos Oy
Ab, avainasiakaspiillikko Teija Lehtinen, puhe-
lin 040 752 0719.

Hajautettuun jakeluun suunnitellut Multigen-vaunut mukautuvat
erilaisiin ruoankuljetustarpeisiin. Ruoka voidaan tarpeen mukaan
kuljettaa joko kylmana tai lampimana. Ylaosaan saatava pisara-
suojalla ja lampolampuilla varustettu antotaso helpottavat ruo-
an tarjoilua.
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ARABIA
FINLAND

Piirustuskilpailu Arabian astioihin

1.9.-31.12.2005

Parhaat koulut
palkitaan

Arabia jarjestéa valtakunnallisen
piirustuskilpailun kouluille. Koulut
suunnittelevat koristelun astiasar-
jaan, josta ilmenee tavalla tai toi-
sella oman koulun tunnusmerkit.
Tai ovat muuten vaan koulun ruo-
kailuhetkien piristyksind.
Palkintoraati valitsee ja perustelee
parhaat astiasarjojen koristeet,
jotka palkitaan ensi vuoden ravin-
tola-alan suurtapahtumassa Gastro
Messvuilla. Luvassa on siis myds
kuuluisuutta.

Opitaan ja
opetetaan

Arabian kotimaiset ja tyylikk&at
astiat edustavat kestévad kehitysté.
Raaka-aineet ovat kierrétettdvid,
ja kéytésta poistettavat astiat ote-
taan takaisin tehtaalle.
Kilpailussa yhdistyvét koristelun
kiehtova suunnittelu, viihtyvyyden
lisd@dminen ruokailussa, sitoutumi-
nen koulun yhteiseen kehittéimiseen,
ideoiden siirtyminen teolliseen
tuotantoon ja koulun erottuminen
muista.

Siing puitteet ja perusteet oman
vuden astiasarjan suunnittelulle.
Ndin myds opitaan ja opetetaan.

Ohjeet ja
neuvot

Koristelu suunnitellaan valitulle
Arabian lautasmallille, josta on
sitten mahdollista edeté vaikka
kokonaisen astiaston suunnitteluun.
Kilpailuohjeet ja muu suunnittelun
apuvilineistd lahetetéén koulujen
ruokahuoltoon ja rehtoreille
elokuussa.

Kilpailuaika on 1.9. - 31.12.2005.
Ohjeet |8ytyvét myds

Internetista osoitteesta
www.arabia.fi/piirustuskilpailu.
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mmattikeittidlaitteiden hankintaa edel-

tii yleensi huolellinen suunnittelu, jos-

sa otetaan kantaa mm. tarvittavaan ka-
pasiteettiin ja laitteiden kiyttoasteeseen. Ka-
pasiteetti mitoitetaan yleensi kustannussyisti
mahdollisimman tarkasti vastaamaan niiden
oletettua kayttod.
Kun laite otetaan kiyttoon, alkaa sen ikiin-
tyminen vilittémasti. Jos osien kulumiseen ja
ikdintymiseen ei puututa ajoissa, tulee laitteen
toimintavarmuus ajan myoti laskemaan. Toi-
mintavarmuus on usean tekijin summa. Kiyt-
toaste, ympiristdolosuhteet seki kiyttijin toi-
menpiteet vaikuttavat sithen miten laitteiden
toiminnan varmistaminen on parasta hoitaa.
Suunnitelmallisesti toteutettuna ylldpitokustan-
nukset pysyvit hallinnassa ja odottamattomien
hiirididen miirid voidaan minimoida.
Laitekohtaisissa kiyttdohjeissa mainitaan ne
toimenpiteet, jotka kiyttijien tulee suorittaa
sdannollisesti. Nami tehtivit voidaan yleensi
tehdi nopeasti, ilman erikoisty6kaluja ja lai-
tetta purkamatta. Osa toimenpiteistid voi ol-
la automatisoituja, osa tiytyy suorittaa kisin.
Niilld toimenpiteilld on vaikutus laitteen toi-
minnan laatuun, lopputulokseen ja myds toi-
mintavarmuuteen. Laiminlyénneisti voi aiheu-
tua ylimairdistd energiankulutusta, tuotannon
laadun heikkenemisti, i i

rdistd ymparistorasi %
vikaantumisia. b=\
ML

Ennakk

saastaad

KUNNOSSAPITOSUUNNITELMA
YKSILOI HUOLTOTOIMENPITEET

Keitti6laitteiden toimintavarmuuteen voidaan
vaikuttaa myoés ammattilaisten suorittamilla en-
nakkohuolloilla. Odottamattomien hiirididen
miird minimoidaan vaihtamalla ennalta suun-
nitellut tai loppuunkuluneet komponentit seki
suorittamalla laitekohtaiset tarkistustoimenpi-
teet ja -mittaukset. Samalla varmistetaan se, etti
laitteen toimintakapasiteetti on silli tasolla miti
varten se alunperin hankittiin.

Laitetoimittaja voi tarjota ja suunnitella laite-
kohtaisesti jokaiselle laitteelle kuhunkin kiyt-
tokohteeseen optimoidun kunnossapitosuunni-
telman. Kiyttijin paitettiviksi jaa mill tasolla
kunnossapitoa toteutetaan. Yhdessi asetetut
tavoitteet sitouttavat oikealla tavalla molempia
osapuolia. Tavoitteina voi olla esimerkiksi lait-
teen kiytettivyys, yllipitokustannusten hallinta
tai vaikkapa henkil6stéravintolassa ruokailevien
asiakkaiden tyytyviisyystaso ruoan laatuun tai
astioiden puhtauteen.

4d 4 4 8.8

olt

%hu |
ustannursia

Esimerkkeini korikuljetinpesukoneen ennak-
kohuollossa suoritettavista toimenpiteisti voi-
daan mainita:

¢ Boilerin kalkinpoisto ja tiivisteiden vaihto

¢ Pumppujen huolto

e Vesiletkujen, vedenpaineiden ja —virtauksien
sdito ja tarkistus

e Pesu- ja huuhteluaineannostelijoiden toimin-
nan tarkistus

® Magneettiventtiilien puhdistus tai vaihto

o Sihkoisten komponenttien tarkistus

e Vastusten ja sihkdmoottorien tarkistusmit-
taukset

¢ Lauhdutinpattereiden ja limméonvaihtimien
puhdistus

¢ Luukkujen jousien ja toiminnan tarkistus

e Limpétilojen tarkistus ja sditd

e Kuljettimen osien ja toiminnan tarkistus

e Vesisuodattimien puhdistus

Toimenpiteisiin ja tarkistusmittauksiin on ole-
massa ohje- ja raja-arvot. Mikili poikkeamia
havaitaan, niiden syyt selvitetiin ja puutteet
korjataan mahdollisuuksien mukaan vilittémas-

ti kuntoon.

Jari Viisdnen

|
.
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Ravintola Kisalli

avintola Kisilli toimii Kajaanissa am-

mattiopiston ja ammattikorkeakoulun

muodostamalla kampusalueella. Sen
keittidssi ja salissa asiakkaita palvelevat vaih-
tovuoroisesti Kajaanin ammattikorkeakoulun
restonomi -opiskelijat, Edukain aikuisopiskeli-
jat tai Kainuun ammattiopiston nuorisoasteen
opiskelijat. Salin ja keittion lisiksi opetuskoko-
naisuuteen kuuluu kaksi luokkahuonetta. Til-
14 hetkelld ravintola Kisillin palvelusta vastaa-
vat ravintolakokin ja tarjoilijan perustutkintoa
suorittavat aikuisopiskelijat. Ravintolan sali ja
keittid uudistettiin perusteellisesti viime vuo-
den lopulla.

Ravintola Kisilli palvelee piiasiassa talon ul-
kopuolisia asiakkaita lounasaikaan klo 11 - 13.
Kampusalueen opiskelijaruokailusta vastaa sa-
massa kiinteistdssd oleva ravintola foX, joka
toimii linjastolounasperiaatteella, ravintola Ki-

sillissd palvelun toimiessa poytiintarjoiluna. Ki-
sillissi menu vaihtuu joka piivi ja lista viikon
vilein. Ravintolassa on 80 asiakaspaikkaa.

- Vaikka ravintola Kisilli on avoinna vain lu-
kukausien aikana, 16ytyy meille asiakkaita kii-
tettdvisti. Tdmi on meille tirkeii, ettd opiske-
lijat paisevit heti tekemisiin oikean tydelimin
kanssa. Rutiinit tulevat tutuksi ja ammattitaito

Ravintolasali

On tarkeaa, etta opiskelijat paasevat heti teke-
misiin oikean ty6elaman kanssa. Rutiinit tu-
levat tutuksi ja ammattitaito alkaa heti kart-
tua, kertoo opistossa kouluttajana toimiva llk-
ka Kiihtelys.

alkaa heti karttua, kertoo opistossa kouluttajana
toimiva Ilkka Kiihtelys.

Ravintola Kisillissi voi jirjestia my®ds yritys- ja
yksityistilaisuuksia, kuten merkkipaivia.

Ravintolasalissa on lisiksi drinkkibaari erikois-
kahvikoneineen. Salista on osittain nikymai vi-
rikkiian lasiseindn lipi opetuskeittidon. Ope-
tuskeittion varustukseen kuuluvat kaikki nyky-
aikaisen ammattikeittion laitteet, kuten kombi-
pata, induktioliedet, SelfCooking Center ja pi-
kajddhdytyskaappi. Vaikka SelfCooking Center
on tiysin omatoiminen valmistuslaite voidaan
se napin hipaisulla muuttaa kosteudenhallin-
nalla varustetuksi ‘perinteiseksi’, ehkd parem-
min havainnolliseen opetukseen soveltuvaksi,
ohjelmoitavaksi yhdistelmauuniksi. Keittion
tilavat opetuskayttdon suunnitellut tydskente-
lypisteet kattavat kaikki ruokatuotannon osa-
alueet leipomisesta ja esivalmistuksesta astian-
pesuun saakka.

Lisitietoa Kainuun ammattiopiston monipuoli-
sesta koulutustarjonnasta yksityisille ja yrityksil-
le 16ydit heidan kotisivuiltaan www.kao.fi.

Juha Bjérklund
Opetuskeittio
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—piste on K-supermarket Kampin tasmaase

Katja Piirainen vastaa Take Away -pisteen toi-
minnasta. Piirainen pyoritti aikaisemmin vas-
taavaatoimintaa asematunnelissa sijaitsevassa
K-marketissa, joten han tietaa mita liikkuvat ih-
miset tarvitsevat ja miten heita tulee palvella.

esikuussa avattu Kampin liikekeskus sai

sisilleen myos K-supermarketin, joka

tiydentidi Helsingin keskustan piivit-
tiistavarakaupan palveluja. Suuret liikennevir-
rat, seitsemin piivin aukiolo seki keskeisesti
sijainnista johtuva korkea vuokrataso ovat uuden
myymilin kauppiaalle Jouni Tuomiselle tuttuja
asioita, silld mies siirtyi uuteen kauppapaikkaan
parin korttelin piissi sijaitsevasta asematunne-
lin K-marketista.

Uuden myymalialaltaan 2400 neliémetrin
kokoisen ruokakaupan avaaminen vain kiven-
heiton pidhin Mannerheimintiesti ei ole ihan
jokapiiviinen asia. Kaupunkien keskustojen ul-
kopuolelle rakennetut hypermarketit ovat ol-
leet viime vuosina piivittdistavarakaupan suurin
voittaja. Kampin K-supermarket lihtee tais-
telemaan titd suuntausta vastaan miettimalld
tarkasti mitd asiakkaat keskustan ruokakaupalta
odottavat. Liikenneterminaali tuo takuuvarman
ihmisvirran, haasteena on saada asiakkaat asioi-
maan juuri tissi kohteessa.

- Yhteni lihtokohtana myymilin suunnittelulle
oli se, etti meidin asiakkaillamme on yleensi
kiire. Thmiset ovat esimerkiksi 14hdéssd mat-
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kalle, menossa téihin, tulossa sielti tai vaikkapa
lounastunnilla. Asioinnin pitii olla helppoa ja
vaivatonta, kertoo kauppias Jouni Tuominen,
35, esitellessdan uuden myymalin tavallista le-
veimpii kaytivii.

Viljille tiloille on ollut kiyttdd, silli Kampin
Supermarket on noussut asiakasmiarilli mitat-
tuna ketjun kirkeen. Keskiostos on luonnollisesti
pienempi kuin vastaavan kokoisissa automar-
keteissa. Tdmin kaupan hyllyilti ei 16ydy 15
kilon koiranruokasikkeja tai edes viiden kilon
jauhopaketteja. Juomaosastolla puolen litran
pullokoot ovat saaneet tavallista enemmin tilaa
ja ne myydiin kylmini.

Myymild on auki vuoden jokaisena piivini,
oli sitten joulu tai juhannus. Toiminta pyérii 50
hengen porukalla. Henkilokunnasta periti 20
tuli Jouni Tuomisen mukana edellisestd myy-
mildsta.

- Kotikonnussa oltiin jouluna kiinni, joten tyo-
piivit hieman lisiantyivit. Omat vapaapiivit
on myds yrittijin muistettava pitii. Raja tule
nopeasti vastaan, jos aikoo olla joka piivi itse
paikalla, kauppias opastaa.

TAKE AWAY PYSAYTTAA OHIKULKIJAT

Kauppias Jouni Tuominen havaitsi jo asema-
tunnelin K-market Kotikontua hoitaessaan, etti
asiakkaita on palveltava tillaisissa ohikulkupai-
koissa myds myymalikierron ulkopuolella. Hi-
nen mukaansa on pelkki haaveuni saada kaikki
kiireiset ihmiset pistiytymiin myymilin sisilli
saatikka sitten, ettd he kantaisivat kirrykaupalla
tavaraa kotiinsa.

Alusta lihtien oli selvii, ettd uuteen myymiliin
tulee Kotikonnun tapaan kassalinjan vieressi si-
jaitseva Take away -piste. Patongit, kolmioleivit
ja muut pikkusyotivit ja juotavat ovat myyneet
hyvin, vaikka pisteen nikyvyys paikiytiville ei
olekaan kauppiaan mielestd paras mahdollinen.
Nikoesteenid on metron liukuportaat sisiinsi
kitkevi massiivinen Gekko-taideteos.

- Asematunnelissa take away muodosti par-
haimmillaan 18 prosenttia koko myymalin lii-
kevaihdosta. Tiilld olemme budjetoineet sil-
le 10 prosenttia, mutta en ihmettelisi, vaikka
prosenttiosuus vakiintuisi 15 paikkeille. Uuden
myymilin sisidnajo kestdd aina 3-4 kuukautta
ennen kuin asiakkaat oppivat sielld asioimaan,
Tuominen selvittéi.

STADIN PARAS SALAATTI

Take Away -pisteessi tydskentelee kerrallaan
kaksi henkil6i, joiden vastuulla on raakapakas-

teiden paistaminen seki salaattien valmistami-
nen. Salaatinteko hoituu Metos RG-200 -vi-
hannesleikkurilla. Raakapakasteet puolestaan
paistuvat Metos Chef 5 —kiertoilmauunilla. Pa-
katut kolmioleivit ja palvelutuotteena myytivit
patongit tulevat alihankkijoilta.

- Jatkossa katsomme otammeko patonkien val-
mistuksen itselle. Kokemus on opettanut sen
verran, etti pienestid nipertelysti ei saa tydl-
leen palkkaa. Jonkun viiden patongin valmista-
minen silloin tilléin muun tyén ohessa ei ole
kannattava. Hieman isommat sarjat osaamme
kuitenkin varmasti tehdi tehokkaasti, kunhan
valmistus mietitiin huolellisesti, Tuominen
suunnittelee.

Palvelulasikossa huomio kiinnittyy ensimmiise-
ni patonkien runsaaseen miiriin ja heti perdin
katsoja huomaa, etti viiden euron hintainen
salaattirasia on todella juhlavan kokoinen. Pai-
navimmat rasiat ovat periti 600 grammaa, eiki
tiytteissi ole siistelty.

- Salaatti luo pikkuhiljaa oman maineensa ja
tyytyviiset asiakkaat tulevat ostamaan siti yhi
uudelleen. Tavoitteena on stadin paras salaatti,
kauppias paukauttaa.

Juho Mdiyry

Take Away -pisteen palvelulasikko houkuttelee
runsaalla tarjonnallaan. Aamu-, lounas- ja ilta-
paivaruuhkat rytmittavat tiskien tayttoa.

Itsepalvelulinjaston rungon muodostavat kaksi
Metos PKO -lasikkoa. Pakkaamattomia tuottei-
ta sisaltava lasikko on varustettu luukuilla.



alion baarit olivat 1930 — 1970 -luvuilla

tuttu niky lihes jokaisessa isommassa

taajamassa. Baarit olivat erityisesti nuo-
rison suosimia kohtauspaikkoja, joten ei ihme,
ettid Helsingin Kampin liikekeskuksessa uudel-
leen henkiin puhallettu baari herittii monessa
varttuneemmassa henkilssi nostalgisia muisto-
ja. Ensimmaiinen Valion baari avattiin vuonna
1936 Lasipalatsissa, vain pienen matkan piissi
Kampin liikenneterminaalista, joten klassikko
on palannut juurilleen.

- Meidin oma viki haikaili baarien periin ja
asia nousi aina silloin tilldin esiin kiytivikes-
kusteluissa. Valion baarit hivisivit vuonna 1972,
kun Elanto ja Valio tekivit toimialajirjestelyja.
Nyt 33 vuoden jilkeen yrityksen 100-vuotis
-juhlavuonna kaikki palaset vaan loksahtivat
kohdalleen ja baari tuli takaisin, Valion palve-
lupiillikks Pirjo Huhtala iloitsee.

Suomalaisuusteeman ympirille suunnitel-
lun baarin sisustus kielii siiti, ettd niissd halu-
taan tarjota sydmisen ja juomisen ohella myds
kokonaisvaltainen elimys. Muotitaitelija Paola
Suhosen Kukkamaito-kuosi, raikas sininen ja
heled turkoosi toistuvat niin astioissa kuin hen-
kilskunnan asuissakin.

Baarissa on esilld Valion ruokamaailma tuttui-
ne tuotemerkkeineen. Ruokamaailma sisiltia
vaihtelevasti uutuuksia, tuotteisiin liittyvia ra-

vitsemustietoa seki tietoa terveysvaikutteisista
elintarvikkeista.

Tarjolla on muun muassa kahvi- ja kaakaopoh-
jaisia maitojuomia, jogurttijuomia, hedelmaisid
smoothieseja, pirtelditd, juustoherkkuja seki
makeita ja suolaisia pikkusy6tivid. Valmiit aa-
miais-, lounas-, evis- ja kokouspaketit palvelevat
kiireisid asiakkaita, joita yhdessi Suomen vilk-
kaimmista ohikulkupaikoista varmasti riittia.

PIRTELON SUOSIOYLLATTI

Tuotevalikoima suunniteltiin siten, ettd inves-
toinnit varsinaisiin valmistuslaitteisiin pystyttiin
pitimiin pienind. Myds rajoitetut keittidtilat
asettivat omat rajoituksensa sille, miti voitiin
tehdi itse ja miti ostetaan valmiina. Valmistus-
laitteiston syddmen muodostaa kuusijohteinen
Metos Combimaster -yhdistelmiuuni, jonka
nopeus ja kapasiteetti pystyvit vastaamaan suu-
riinkin kysynnin vaihteluihin.
Baarin aukaistua ovensa kesikuun toisena pdivi-
ni kivi hyvin pian selville miki oli asiakkaiden
suosikkituote. Pirtelot lihtivit myymaiin niin
hyvin, ettd kapasiteettia jouduttiin lisidamaan.
Kun kyseessi on palvelutuote, ei myynnin mo-
ninkertaistaminen onnistu pelkistiin kassako-
netta ahkerammin nipyttelemalla.

- Yhti ainoaa selitysti pirtelon suosiolle en
pysty nimeimaiin. Pirtelét tulivat baarien vali-
koimiin 1950-luvulla. 1930-luvulla uutta olivat

KAMPPI PALVELEE 120 000
MATKUSTAJAA PAIVASSA

Helsingin Kampin keskuksen tyémaa on Suo-
men historian suurin talonrakennushanke, jonka
neljin hehtaarin kokoinen monttu on jo pitkiin
hallinnut katukuvaa. Yksi Euroopan moder-
neimmista liikenneasemista tuo sisitiloillaan
mieleen pikemmin lento- kuin linja-autoase-
man. Kampin keskus kisittdd 135 000 brutto-
neliometrid rakennuspinta-alaa, josta 37 000

neliometrii on liiketilaa. Rakennuksesta l6ytyy
myos toimistoja ja asuntoja.

Terminaalista lihtevit sekd Espoon etti kauko-
liikenteen linja-autovuorot, yhteensi noin 1700
bussia péivissi. Nami yhdessi terminaalin alla
sijaitsevan metroaseman kanssa takaavat sen,
elimii vuoden jokaisena
Piivittdin lipi kulkeva 120 000 mat-
kustajan volyymi tuo hyvin asiakaspohjan myos

ettd Kampissa riittda
paiv:

ravintolapalveluille.

Kun rakennus lopullisesti valmistuu maaliskuus-
sa 2006 pitda se sisillddn noin 20 ravintolaa ja
kahvilaa. Perinteisestd kauppakeskusmallista
poiketen ravintolat ovat keskeisilld paikoilla

kulkuviylien varrella. Keskukseen valmistuvat

yli 3000 asiakaspaikkaa lisddvit Helsingin ra-
vintolatarjontaa oleellisesti.

jadtelodt ja tanskalaiset voileivit, Pirjo Huhtala
selvittda.

Asiakkaiden suosiota ja baarin saamaa runsasta
julkisuutta yhteen laskiessa herii kysymys, josko
niitd tulisi jilleen joka kaupunkiin?

- Tdmi on markkinointitoimenpide ja edustaa
meiltd uudenlaista kuluttajakohtaamista. Kon-
septi on toki kiinnostava, mutta tilli hetkelld
meilld ei ole suunnitelmia monistaa sitdi muu-
alle, Huhtala kertoo.

Juho Mdiyry
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Ympariston
huomioiminen
nakyy Scandicissa

candic-hotelliketju on ollut toimialansa

pioneereja kestdvin kehityksen tiell.

Varsinainen lihtélaukaus nykyiselle toi-
minnalle saatiin reilu kymmenen vuotta sitten,
kun ympiriston huomioiminen otettiin yhdek-
si perusarvoksi. Scandicin ympiristdohjelma
on hyvi esimerkki siitd, kuinka kokonaisuus
rakentuu pienistd yksittiisistd tekijdistd, joita
on kyettivi luotettavasti mittaamaan. Kaiken
takana on henkil6stén sitouttaminen ja innos-
tuneisuus.

Scandicin ympiristoohjelmasta vastaa Suomessa
hankintapaiillikké Anja Lounamaa. Ketjun han-
kintatoimi on todellisella nikdalapaikalla, joten
silld on sekd vaikutusvaltaa ettid nikemystd ym-
péristdasioiden kehittimiseen.

- Ruotsalaisen Det Naturliga Steget —siition
laatima maapallon kiertokulkua kuvaava jirjes-

telmi antaa viitekehyksen toiminnallemme. Toi-
mintamalli on osoittautunut kestiviksi, silla Hil-
tonin ostettua Scandicin otettiin monet meilld
kehitetyt ympiristdasiat koko konsernin omiksi.
Pohjoismaat ovat monellakin tapaa niissi asiois-
sa edellikivijoiti, Lounamaa kehaisee.

Kansainvilinen ketju antaa hyvin mahdolli-
suuden tehdi vertailuja eri maiden ja erilaisilla
konsepteilla toimivien hotellien kanssa. Hilton
Environment Report on tietokanta, jonne my®s
jokainen Scandicin yksikké raportoi kuukausit-
taiset lukunsa. Mittareita ovat mm. limmitys-
energian, sihkon, veden ja kemikaalien kulutus,
seki tuotetun jitteen maiiri lajeittain jaoteltu-
na.

- Vertailut ovat avartaneet nikokulmaa ja
johtaneet tarkempaan pohdiskeluun mahdol-
listen erojen selvittimiseksi. Kaikkia mittareita
on tarkasteltava suhteessa asiakasmairiin. Meiti

suomalaisia kiinnostaa lisiksi kuukausien keski-
limpétilat, jotka vaikuttavat oleellisesti energian
kulutukseen, Lounamaa vertailee.

INNOSTUS LAHTEE YKSILOISTA

Scandicin ympiristdohjelma lihtee siiti, etti jo-
kainen tydntekiji on tietoinen yhteisisti arvoista
ja kantaa vastuunsa. Uusia tyontekijoitd palvelee
nettisovellus, joka perehdyttii perusfilosofiaan
ja mittareihin, jotka kiydian henkilston kans-
sa lapi vihintddn kaksi kertaa vuodessa. Anja
Lounamaa kertoo, ettid ympiristdasioita ei voi
vikisin tuputtaa ketjun taholta.

- Kussakin yksikossd on oltava aitoa kiinnostus-
ta asiaa kohtaa. Tarvitaan yksi vastuuhenkild,
jolla on seki halua ettid vaikutusvaltaa viedi
asioita eteenpiin. [lman niiti sitoutuminen jia
syntymitti ja projektit hiipuvat alkuinnostuk-
sen jilkeen.

Hotellipaallikké KimmoToivanen ja hankintapaallikkd Anja Lounamaa ovat olleet yhdessa rakentamassa Scandicin ymparistojarjestelmaa. Scandi-
cin mallissa ketju madarittelee arvot ja antaa toimintamallin, mutta varsinainen toteutus lahtee aina kunkin toimipisteen omista lahtokohdista.

UUTISET




YHTEISTYOKUMPPANIT
AVAINASEMASSA

Anja Lounamaa nimei yhteistydkumppaniver-
koston vaalimisen yhdeksi ympiristdjohtamisen
suurimmista haasteista. Scandic ei omista kiin-
teistdjd, joissa se toimii. Kun rakennukset ovat
eri aikakausilta on niiden energiankulutuksissa
mittavia eroja.

- Toimintaa kehitetién systemaattisesti, mut-
ta se ei tarkoita sitd, ettid esimerkiksi uusisimme
kerralla kaikki hotellihuoneet eko-huoneiksi tai
ettd ikkunat vaihdettaisiin limpélaseihin. Talou-
delliset realiteetit ja kiinteistonomistajan sana
painavat niissi aika paljon, Lounamaa kertoo.

Ympiristdasioiden selvittiminen on pakot-
tanut Scandicilla hankintapiitoksid tekevit
ihmiset perehtymiin yhteistydkumppaneiden
prosesseihin ja tapaan toimia. Lounamaan mu-
kaan yritykset ovat tind piivini kautta linjan
valveutuneita, mutta toiminnassa saattaa [6ytyi
suuriakin eroja.

- Me emme voi kuitenkaan olla kaikkien alo-
jen asiantuntijoita. Resurssimme ovat rajalliset,
joten emme voi lihtei tarkastamaan jokaista yk-
sityiskohtaa. Jos yhteistydkumppanilla on esittia
tarvittavat sertifikaatit tai muu selvitys tuotteen
tai palvelun ominaisuuksista, niin luotamme
siihen. Tdmi on luottamuskauppaa, Lounamaa
painottaa.

Scandic pyrkii aktiivisesti lisd&main luomu-
tuotteiden kiyttdi ravintoloissaan. Tissd Lou-
namaa nikee yhden osa-alueen, jossa riittii
paljon kehitettivid. Koko ketjua palvelemaan
kykenevii tavarantoimittajia on yksinkertaisesti
litan vihin. Toisessa vaakakupissa painaa hinta.
Osa luomutuotteista on hinnoiteltu niin, etti
niiden kiyttd ei ole taloudellisesti jarkevia.

Juho Mdiyry

Scandic Hotel Espoo
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Vettd, sahkoa ja
energiaa saas-
tavat astianpesu-
koneet ovat olleet
luonnollinen valin-
ta Scandicin ravinto-
loihin. Neljan vuoden
ikaan ehtinyttad Scandic
Hotel Espoon Metos ICS+
-konetta ehti esittelemaan har-
joittelija Sari Kaltianen.

Joutsenmerkista lisipotkua
Scandic Hotel Espoolle

Scandic Hotel Espoon astianpesuosaston vetti,
energiaa ja pesuainetta saastava astianpesurat-
kaisu esiteltiin Metos Uutisissa 2/2001. Metok-
sen toimittama ICS+ -korikuljetinkone puolitti
tuolloin pesuaineenkulutuksen.

Espoossa ei ole jaity lepddmain laakereillaan,
vaan kestiviin kehitykseen tihtidvid parannuk-
sia on tehty pienin askelin niin Colonial Bar &
Kitchen -ravintolan keittioon kuin majoitustilo-
jenkin puolelle. Yksi virstanpylvis oli kolmante-
na suomalaishotellina hankittu Joutsenmerkki.
- Merkin saaminen tuli mahdolliseksi vuonna
2003 tehdyn mittavan remontin jilkeen. Niin
jilkeenpiin katsottuna Jousenmerkkiin vaadit-
tavien dokumenttien kerdaminen on tyolisti,
mutta opetti kylld paljon. Esimerkiksi astianpe-
suosaston osalta jouduimme selvittimiin kaikki
aina koneen lammon talteenottojirjestelmasti
kiytettivien pesuaineiden koostumukseen, ho-
tellipaillikké Kimmo Toivanen muistelee.
Espoon hotellin ympiristdasioista vastaavan
Kimmo Toivasen apuna on joukko avainhen-

kiloiti, jotka ovat

innostuneet ym-
paristoasioista ta-
vallista enemmin.
Yhtend motivaati-
on lihteend on ollut
se, ettid toiminnalla on
saatu mitattavia hyotyji
aikaan.

- Metoksen astianpesukoneen hankinta ai-
kanaan oli yksi edistysaskel. Kun jitteiden la-
jitteluun kiinnitettiin huomiota saatiin seka-
jitteen miird putoamaan 90%. Alkuvuonna
ajettu raportti kertoo, ettd olemme onnistuneet
vihentimiin koko kiinteistossi kiytetyn veden
mairdd periti 34%, limpod 15% ja sihkod 6%,
Toivanen luettelee.

Ympiristdasioiden mittaamiseen ei ole ra-

vintolapuolelle samanlaisia yleisia normeja ja
mittareita kuin majoitukseen. Kimmo Toivanen
esittid, ettd myos kiinteistdjen mittaustekniik-
kaa voisi kehittida. Valitettavan usein vedesti
ja sihkdstd on olemassa vain yksi lukema, joka
kuvaa koko rakennuksen kulutusta. Toivanen
kertoo, etti ympiristdasioissa ei saa unohtaa
asiakasnikokulmaa:
- Hankimme huoneisiin veden paineentasaus-
jarjestelmin, joka on laskenut veden kulutusta
radikaalisti. Sdastot eivit saa kuitenkaan tapah-
tua asiakastyytyviisyyden kustannuksella. Uu-
desta jirjestelmasti ei ole tullut yhtiin valitusta.
Jatteiden lajittelu puolestaan on hyvi esimerkki
ympiristdtydstd, joka asiakkaan konkreettisesti
havaittavissa. Kun kerran hotellivieras lajittelee
jitteet omassa huoneessaan, tiytyy jokaisen sii-
voajan huolehtia siiti, etti homma toimii myds
téistd eteenpdin. Siis aivan jokaisen, siivosi huo-
neen sitten kuka tahansa, Toivanen painottaa.
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Tebolil taydentaa
Tammiston palveluja

Kuvassa aseman kokki Juhani Hietala, joka kertoo
olevansa tyytyvainen Metoksen laitteisiin. Hieta-
la hakee alan oppia olemalla mukana Atrian 100
Nuorta Kokkia -ohjelmassa.



dakaupunkiseudun liikkenneasemaverkos-

to sai toukokuussa uuden tulokkaan, kun

Suomen Tihtihovit Oy avasi uuden Te-
boil-aseman Vantaan Tammistossa. Sijainti Kehi
III:n ja Tuusulan viylin kainalossa on erinomai-
nen. Liheinen Jumbon kauppakeskus, Gigantti,
Bauhaus, Plantagen ja monet muut vetonaulat
pitivit liikennevirrat vilkkaina. My®és lihiseu-
dun asukkaat ovat tirked kohderyhmi. Tam-
misto ja liheiset asuinalueet ovat viime vuosina
olleet piaikaupunkiseudun muuttovoittoisin-
ta aluetta. Uusia asiakkaita saadaan lisid myds
toisella tavalla; vajaan 7000 asukkaan Tammis-
ton / Pakkalan alueella syntyy joka kuukausi
yli 20 vauvaa.

Tammiston Teboil avattiin yleis6lle toukokuus-
sa 2005. Yksikén toiminnasta vastaava ravin-
tolapaillikké Julius Muinonen on tyytyviinen
liilkkeellelihtéon, mutta olettaa asiakasvirto-
jen vield kasvavan kunhan aseman tunnettuus
yleisén piirissi kasvaa. 22 vuotta hotelli- ja ra-
vintola-alalla ollut Muinonen siirtyi Teboilin
tytiryhtion Tihtihovit Oy:n palvelukseen hel-
mikuussa 2005.

Viikonpiivi ja kellonaika sanelevat hyvin pit-
kille sen minkilaisia asiakkaita uuden aseman
ovesta tulee sisiin. Ruokatarjonta on suunni-

teltu siten, ettd niin ostosmatkalla olevat per-
hekunnat, lounastuntiaan viettivit lihiseudun
tyontekijit kuin paikalliset asukkaatkin 16ytivit
omansa.

- Me olemme ruokapainotteinen lifkenneasema,
joka panostaa asiakaspalveluun. Olemme kai-
kessa suunnittelussa ottaneet huomioon alueen
ominaispiirteet, suuret liikekeskukset ja niiden
mukanaan tuoman liikennevirran, Muinonen
luonnehtii.

KOULUTUKSELLA LENTAVA LAHTO

Aukioloajoista ei Teboilin asiakkaan tarvitse
vilittdd silld nilkiisistd ja janoisista pidetiin
tialld huolta 24 tuntia vuorokaudessa, seitse-
mind paivani viikossa. Asiakaspaikkoja aseman
sisitiloissa on 164 ja kesipiivisti voi terassilla
nauttia 28 henkila lisdd. Pitkit aukioloajat ja
korkea kiyttoaste vaikuttivat vahvasti laittei-
den hankintapiitoksiin. Laitteiden kestivyys
ja monipuolisuus seki huollon saatavuus olivat
tirkeitd valintakriteereiti.

Ympiri vuorokauden auki olevan paikan
startti on suunniteltava huolellisesti. Kaiken
on pelattava alusta lahtien, eikd ylimiirdiseen
harjoitteluun ole aikaa. Sujuvan aloituksen ja
laitteiden tdysipainoisen hyddyntimisen var-
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mistamiseksi Muinonen toi joukkonsa Metos
Centeriin koulutukseen. Tdmi kuukautta en-
nen avajaisia kiyty perusteellinen koulutus, se-
ki omassa keittidssi suoritetut lisiharjoitukset
vihensivit oleellisesti ylimiirdisti jannitysta.
Ruokatuotanto saatiinkin heti avajaispiivini
sujuvasti kiyntiin.

Tammiston Teboilin valtteina ovat laaja ruo-
kavalikoima jokaiseen makuun. Suurimman vo-
lyymin tuo kello 10 tarjolle laitettava buffetlou-
nas. A la carte -lista tarjoaa laajasti vaihtoehtoja
kiireettdmimmille ruokailijoille. Toisessa padssi
valikoimaa tiydentavit pizzat, paniinit, Sibyllan
nakit ja Grill Dog Meal, jotka ovat suosittuja
etenkin ilta- ja ydaikaan.

ICS+ SAI HAASTAJAN

Liikenneaseman asiakasvirrat eivit ole koskaan
tasaiset, joten my®os astianpesussa on varaudut-
tava volyymin vaihteluun. Tammiston pesuosas-
tolle valittiin 100 — 200 korin tuntikapasiteetille
mitoitettu Metoksen 213 ICS+ -korikuljetinko-
ne. Patentoidun jirjestelmin ansiosta astianpe-
sukone ei pese tyhjii korivileji, joten kustan-
nukset pysyvit aina hallinnassa, vaikka tiskin
miiri vaihtelee erittdin jyrkisti.

Vaikka Metoksen ICS+ edustaakin alan vii-
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meisinti tekniikka, 16ytyy Teboil Tammiston
mielenkiintoisin pesuosasto kuitenkin aivan
muualta kuin keittiostd. Yksi uuden liikenne-
aseman valttikortti on supernopea autonpesu-
jirjestelmi, jonka kapasiteetti on jopa 60 au-
toa tunnissa. Nelji autoa kerrallaan nielaiseva
pesukatu pitiid pahimpinakin ruuhka-aikoina
odotusajat kohtuullisina. Pesukadun toisesta
piistd menee sisdin likaisia autoja ja rakennuk-
sen toiselta puolelta putkahtaa ulos puhtauttaan
kiiltavid ajopeleji kuin liukuhihnalla.

NAYTTAVA LOUNASLINJASTO ON
SALIN SYDAN

Lounaslinjastoksi Teboil Tammistoon valittiin
Metoksen uusin jakelulaitekokonaisuus Nova.
Kokonaisuuden suunnitellut sisustusarkkitehti
Jussi Valtonen Inexterior Oy:std on kiyttinyt
onnistuneesti hyvikseen Novan mahdollistamia
asiakastarpeen mukaan joustavia ominaisuuk-
sia. Linjastosta 16ytyy lounasaikaan kaksi eri
limminruokavaihtoehtoa, keitto seki salaatti.
Ruokalista kiertdd kuuden viikon sykleissi.

Valtosen mukaan Nova-linjaston valintaa puol-
sivat useat eri seikat. Yhteni etuna oli Nova-

linjaston helppo integroiminen muuhun sisus-
tukseen. Valtonen kiitteleekin Nova-linjastoa
ensimmiiseksi markkinoilla olevaksi linjastoksi,
jossa buffet-linjastot eivit ji irrallisiksi muusta
kokonaisuudesta. Lisiksi Valtosta miellyttid ka-
lusteiden ulkoniké ja varsinkin malliston pelkis-
tetty hyllyni toimiva lasinen pisarasuoja.

- Yhteni Nova-linjaston valttikorttina on laajat

mahdollisuudet tilankiyton suhteen. Erityises-
ti tiivistetyt, vakioidut aloituspisteet, jotka on
suunniteltu toimimaan yhdessd muiden moduu-
leiden kanssa, tarjoavat paljon mahdollisuuksia,
Valtonen mainitsee.
Myés Nova-sarjan kulmakiveni toimiva, suun-
nittelijan tarpeiden mukainen joustavuus saa
Valtoselta erityiskiitoksen. Tammiston Teboi-
lin buffet-linjastossa Valtonen onkin kéyttinyt
Teboilin kahvilakonseptin mukaisesti mm. du-
rat-tarjotintasoja.

Lounaslinjaston lisiksi Tammiston Teboililla on
palvelulinjasto ja kahvilinjasto, joissa molem-
missa on kiytetty Metoksen kalusteita. Valtaosa
kyseisten linjastojen kalusteista on Metoksen
drop-in -mallistosta, jonka joustavuus ja yksi-
koiden kiyton helppous suunnittelutydssi saa
sisustusarkkitehti Valtoselta kehuja.

Sami Kuparinen

Viihtyisassa kahvio-/ravintolasalissa on 164
asiakaspaikkaa. Kesaterassi tuo kapasiteettiin
28 paikan lisan.

Runsas herkullinen valikoima ja nayttava esillepano varmistaa asiakkaan palaamaan yha uudelleen ja uudelleen
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Tulevaisuuden keitt

Seminaari Turussa 13.10.2005
Farmos, koulutustila Molekyyli
Tengstrominkatu 6

9.00

9.30

10.15

11.00

11.15

12.00

12.45

13.30

14.00

14.45

15.00

15.45

IImoittautuminen ja aamukahvi

Kitchen Intelligence - tulevaisuuden alykeittion
mahdollisuudet. Merja Salminen, Metos

Uusien raaka-aineiden, laitteiden ja toimintatapojen
asettamat vaatimukset keittiohygienialle.
Sari Mattila, Farmos

Tauko

Elintarviketoimittaja ammattikeittion
yhteisty6kumppanina. Raili Heinineva, Atria

Lounastauko

Muuttuva ravintolakeittio, Timo Melto
Kattaustrendit, Heikki Antolainen, iittala
Pannukahvista cappucinoon,
suomalaiset kahvinkuluttajina

Marke Haapsaari, Oy Gustav Paulig Ab

Tauko

Elamysteollisuusmarkkinat
Eeropekka Rislakki, Viisi Tahtea -lehti

Tilaisuus paattyy

Oiittala

- -

metos

10

L .
L] L ]
- ®

Seminaarit ovat hyvin suosittuja,
varmista paikkasi heti.

Seminaarin hinta on 50 euroa (alv. 0%) sisaltaen
materiaalin, kahvit seka lounaan. lImoittautumiset 30.9
2005 mennessa anitta.heiskanen @farmos.com tai
puhelimitse numeroon 0204 877 635. Mukaan mahtuu
45 nopeinta ilmoittautujaa. Kerrothan
ruoka-allergioistasi ilmoittautumisen yhteydessa.
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Nova-kalusteet tarjoavat erinomaiset lahto-
kohdat ruoan nayttavaan esillepanoon. Mo-
dulaarisen rakenteen ja erilaisten vuorausvaih-
toehtojen avulla Nova mukautuu luontevaksi
osaksi salin ilmetta.

Metos Nova tuo uutta ilmetta saliin

Metoksen Nova on uusi modulaarinen kaluste-
sarja, joka tarjoaa laajat mahdollisuudet raken-
taa niyttdvid tarjoilulinjastoja. Itsepalveluun
tarkoitetut, pyorilld varustetut Nova-kalusteet
toimivat sekd omina yksikkoinéin ettd rakentu-
vat yhteniisiksi linjastoiksi.

Novan suunnittelun kulmakiveni on ollut erit-
tdin pitkille viety modulaarisuus. Tdmin avulla
asiakkaille voidaan tarjota joustavat mahdolli-
suudet valita juuri hinen tarpeisiinsa soveltuva
kokonaisuus. Laajan valikoiman ja valmiiksi mie-
tittyjen ratkaisujen ansiosta vaativatkin linjasto-
kokonaisuudet voidaan toteuttaa edullisesti ja
samalla toimitusajalla kuin muutkin kalusteet.
Pintavuoraus on kestivii ja helposti puhdistet-
tavaa MDF-laminaattia, jonka vakiovireini on
harmaa, punaruskea, tammi ja koivu. Niiden
lisiksi linjastot voidaan toteuttaa myds muilla
asiakkaan haluamilla viri- ja materiaalivaihto-

ehdoilla.

Nova-mallisto kisittid omat yksikét kylmin ja
kuuman ruoan tarjoiluun seka valmiiksi mietityt
ratkaisut niin tarjottimien kuin lautastenkin ja-
keluun. Erilaisten yliosien ja paityvaihtoehtojen
ansiosta Novasta voidaan yhdistelld yksilollisia
niyttivid kokonaisuuksia. Mallistossa on myds
omat kassayksikét, joiden avulla koko linjasto
voidaan rakentaa yhteniiseksi ilman kallista ja
aikaa vievid raitilintia.

Kalusteiden muotoilussa on haettu selkeita yk-
sinkertaisia linjoja, jotka tyylikkiin ulkonién
ohella my6s helpottavat piivittdisti kidyttoa.
Esimerkiksi kaikki alaovet on varustettu ilman-
kiertoa auttavilla rei'ill4, joten kylmikoneet ei-

vit vaadi erillisid tuuletusritilditd. Puhdistusta
helpottava tirked yksityiskohta on altaiden sau-
maton rakenne ja pyéristetyt nurkat.

Lisitietoja: Metos Oy Ab , tuotepiillikkd Sami
Kuparinen, puhelin 0204 39 4364

Huolellisesti mietityt yksityiskohdat korostavat
Nova-kalusteiden tyylikasta ulkonakoa ja hel-
pottavat puhdistusta.

metos

NOVOCOLD-ANNOSTELIJAN
MONET MAHDOLLISUUDET

Kylmien juomien jakeluun tarkoitettu
Novobox-nestepakkausjirjestelmid on
vuosien saatossa vakiinnuttanut paikkansa
erilaisten linjastojen annostelujirjestel-
mini. Novocold on laajentunut erilais-
ten kokoversioiden (10, 20 ja 40 litraa)
liséiksi myds muiden juomien kuin maidon
annosteluun. Laitteisiin kehitettyjen tiyt-
toaltaiden ja -pussien ansiosta niisti voi-
daan tarjota myos esimerkiksi kotikaljaa,
mehua, vettd sekd muita suuren volyymin
omaavia ruokajuomia. Uusien kiyttdmah-
dollisuuksien myo6ti laitteiden kiyttija-
kunta on kasvanut voimakkaasti.

JUOMA-ASEMASTA MAITOA,
MEHUA JA KOTIKALJAA

Suurin laite, tilavuudeltaan 40-litrainen
Novocold Il Juoma-asema on saanut omi-
naisuuksiensa ansiosta suuren suosion esi-
merkiksi ABC-ketjussa, jonka liikennease-
mat tarjoavat asiakkailleen ruokajuomana
maito-, mehu- ja kotikaljavaihtoehdot.

- Ruokajuomien menekki on ketjumme
pisteissa niin suuri, etta juoma-asema on
ainoa oikea vaihtoehto, toteaa Lappeen-
rannan ABC Viipurinportin lifkennemyy-
milapaillikko Tarja Punkkinen.

KAHVIMAIDON ANNOSTELUUN
JA BARISTAN KAVERIKSI

Kahvimaitoa ja -kermaa kuluu suurem-
missa ravintoloissa todella paljon. Pien-
ten annosteluastioiden tiyttd on usein
toistuva rutiini, joka vaatii henkilokun-
nalta huomiota ja vie aikaa esimerkiksi
asiakaspalvelulta. Novocold tarjoaa hou-
kuttelevan vaihtoehdon timan tyon hel-
pottamiseen. Esimerkiksi ABC Kuortissa
asiakkaat ottavat kahvimaidot ja -kermat
Novocold I -laitteesta.

- Meilli kahvimaidon ja -kerman menek-
ki on suurta, joten laite palvelee tissi ta-
pauksessa niin asiakasta kuin tyonteki-
jadkin. Tdm3a on toimiva juttu, kehaisee
ABC Kuortin liikkennemyymilipaillikko
Minna Rasa.

Novocold-laitteita kiytetdin piiasiassa
itsepalvelussa, mutta pienin malli toimii
hyvin my®s tiskin toisella puolella henki-
l6kunnan tyén helpottajana. Novocold
10 -laitteiden uusin aluevaltaus on kahvi-
lat, joissa tarjoillaan paljon erikoiskahveja.
Kun maitoa kuluu paljon on laite baristan

ehdoton tydkalu.
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larjouksia

Lea Seija
Tarjoukset ovat voimassa 30.9.2005 saakka! Toimitus varastosta valimyyn- Eriksson Lesell Jaaskeldinen
tivarauksin vv. Kerava. Hinnat sisaltavat pakkauksen. Lahetykset vakuute- 0204 394616 0204 39 4421 0204 39 4466

taan asiakkaan lukuun.

METOS KYLMA TARJOILUALUSTA

Kylmin tarjoilualustan kiyttd on monipuolinen, sille voidaan
asettaa juustoviipaleet ja leikkeleet teriksisilli tarjoiluvadeilla,
kerma- ja maitoastiat lyhytaikaista tarjoilua varten. Keveytensi
ansiosta se on helppo kuljettaa tarjoilupaikalle. Alustan rakenne
on harmaata, kestividi EPP-muovia, jonka eristysominaisuudet
ovat tunnetut. Taso on ruostumatonta teristd. Kylmépanoksena
kiytetdin kylmamattoa (koodi 4170031), joka jadhdytetdidn en-
nen kiyttod pakastimessa. Toimitus sisiltid yhden kylmdmaton,
tilaa lisda tarpeesi mukaan.

Metos Koodi Mitat mm alv 0%
Kylmaalusta 4186730 600x400x70 110

Kylma tarjoilualusta

METOS-LASI- JA KUPPITELINE

2 Tyylikis ja kitevd Metos -lasi- ja kuppiteline vie vihin tilaa ja sithen mahtuu
499 ' paljon kuppeja, laseja ja lautasia. Esim. laseja telineeseen mahtuu noin 150 kpl.
Teline on tukeva ja sen runko on ruostumatonta terastd. Hyllyt pyorivit kevyesti
kuulalaakereiden varassa. Yloskapenevan rakenteen ansiosta ottaminen kiy kite-
visti. Hyllyjen halkaisijat ovat 55, 50 ja 45 cm. Hyllyissi on kaiteet. Hyllyt ovat
paksua iskunkestivii lasia. Hyllyjen korkeus on siidettiva.

Metos Koodi Mitat mm alv 0%
Lasi- ja kuppiteline 2025319 @ 550x600 499

METOS WPS -LAMPOTARJOTIN

100" < Metos WPS -lampblevy

Metos WPS -limpétarjotin on ldmpa varaava, teriksinen kuumataso. Lim-
potarjotin limpenee 8 minuutissa ja pysyy kuumana jopa tunnin ajan sihko-
verkosta irrottamisen jilkeen. Limpétarjotin on varustettu merkkivalolla ja
ylikuumenemissuojalla.

Metos Koodi Mitat mm Sahkoliitinti alv 0 %
WPS 4181239 505x200x45 230V1~ 850 W 10A 100
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METOS-KORIVAUNUT

Metos-korivaunut ovat tukevia, vakaita ja pitkiikiisia vaunuja kori-
en kuljetukseen ja varastointiin. Vaunujen runko on ruostumatonta
teristd, johteet polypropeenia. Johteiden piissi on korotukset, jotka
estivit astioiden liukumisen ulos johteilta kuljetuksen aikana. Kuula-
laakeroidut pyorit, joista kahdessa on jarrut. Lisivarusteena saatavana
iskuja vaimentava tormaiyssuoja, taso vaunun piille tai vilihyllyksi ja

tippuvesialusta.

Metos Koodi Mitat mm Koreja/johdevilialv 0 %

BAT-4 4554088 590x590x800 4 koria/ 160/120 230

BAT-8 4554092 590x590x1570 8 koria/ 160 260

Lisdvarusteet Koodi  Mitat mm alv 0 % A ki P .
Tormiyssuoja® 4554164 645x645 95 _EFW“.. korivaunu i tf”maytss“"’a'
Tippuvesialusta 4550064 510x510x50 55 '0rmayssuojaonlisavaruste.
RST-taso 4554160 510x560x35 30

*tilattava yhdessa vaunun kanssa
BAT-8 -korivaunu ja lisdvarusteena saatavat RST-taso ja i
tormayssuoja. i

Tippuvesialusta korivaunun johteille. Alusta estaa
110 '— £ lattian likaantumisen ja kastumisen.

|

METOS DOLLY -KORIEN SIIRTOVAUNU

&\\\‘\

Metos-siirtovaunu astianpesukoreille. Vaunu ja tyontdaisa ruostuma-
tonta teristid. Kuulalaakeroidut pyérit, joista kahdessa on jarrut.

& ¢

Metos Dolly ilman kahvaa

Metos  Koodi Mitat mm alv 0 %
Dolly 4554124 520x520x205 ilman kahvaa 110

METOS-VIHANNESLEIKKURI

Metos RG-50 viipaloi, kuutioi, suikaloi ja raastaa. Se kasittelee he-
delmit, vihannekset, juurekset, sienet, juustot, leivit ja pihkinit.
Erittdin terdvien ruostumattomasta, karkaistusta teriksestd valmis-
tettujen veitsien ansiosta saat myos hienoja tomaattiviipaleita.

RG-50 tarvitsee vihin tilaa. Syottoputken halkaisija on 53 mm.
Metos RG-50 leikkaa jopa 2 kiloa minuutissa.

Soveltuu keittiille, jotka valmistavat max. 80 annosta piivissi.

Metos Koodi Mitat mm Varustus
RG-50 4221012 285x350x465 RG-50 + 3 terda 750
2 ja 4 mm hienoviipale, 2 mm raakaraaste

Sahkoliitantd 230V 1~ 50Hz 1,0 kW 10A hidas
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Metoksen puhelinmyynti palvelee

Yksittiisen keittion investointitarpeet, hankinta-
kanavat ja -tavat vaihtelevat suuresti ajan myo-
ti. Laajempia projekteja voidaan suunnitella
vuosia, jonka jilkeen kilpailutus ja tilaukset to-
teutetaan kuukausia ennen tavaroiden toimi-
tusta. Keittididen lisihankinnoissa ja korvaus-
investoinneissa puolestaan palvelun nopeus on
usein valttia.

Uuden keittién kiynnistyessd ensimmiiset péi-
vit ja viikot osoittavat hyvin nopeasti tarvitaan-
ko laitteisiin ja tyovilineisiin kenties tiyden-
nysta. Tarvittavat hankinnat tehdian nopeasti.
Myyijin tavoitettavuus, tavaroiden toimitusaika
ja eri vaihtoehtojen helppo vertailumahdolli-
suus ovat tirkeitd hankintakriteereitid. Nopeu-
della on erityinen merkitys silloin, kun joku
vanhemmista keitti6laitteista hajoaa, eiki sitid
ole enii taloudellista korjata. Jos kyseessd on
esimerkiksi keittion ainoa pesukone, tarvitaan
tilalle nopeasti uusi.

Metos pyrkii palvelemaan mahdollisimman kat-
tavasti sekd projekteja ettd pienempii hankinto-
ja tekevid asiakkaitaan. Kolmihenkinen myynti-
tiimi on keskittynyt yksinomaan yksittiislaite-
kauppaan ja erityisesti puhelimitse tapahtuvaan
asiakaspalveluun. Titi palvelua tiydentis lisiksi
Keravan Noutomyymili. Tavoitteena on tarjo-
ta asiakkaille vaivaton, nopea ja edullinen tapa
yksittiislaitteiden hankintaan.

Myyjit ovat aina tavoitettavissa ja voivat kat-
soa esimerkiksi varastosaldot suoraan koneelta,
sopia toimitusjirjestelyt seki antaa toimitus-
ajan. Myyntialueet on jaettu maantieteellisesti
ja pyritty niin luomaan edellytykset toimivalle

Lea Eriksson

1t3-Suomi, Keski-Suomi,
Pohjois-Suomi

Puhelin: 0204 39 4616

Merja Jaaskeldinen
Etela-Suomi
Puhelin: 0204 39 4466

Seija Lesell

Pirkanmaa, Lansi-Suomi,
Kaakkois-Suomi,
Ahvenanmaa

Puhelin: 0204 39 4421

yhteistyélle asiakkaan, alueen piiripaillikon ja
puhelinmyyjin vilille. Luonnollisesti oman alu-
een myyjin ollessa varattuna puhelimeen vastaa
se, joka on vapaana. Puhelinmyynti palvelee ar-
kisin kello 8.00 — 16.00.

METOKSENY-TUNNUS
MUUTTUU

Metos-ryhmiissi tehdiin syksylli yritysjirjeste-
lyjd, joilla vihennetiin hallinnoitavien yksikko-
jen miirii. Metos Oy Ab fuusioituu 1.9.2005
Hackman Oy Ab:hen. Niiden kahden yrityksen
fuusioituessa yhtioén toiminimeksi tulee Metos
Oy Ab ja aputoiminimeksi Hackman. Muu-
toksilla ei ole kiytinnon vaikutusta Metoksen
tuote- ja palvelutarjontaan Suomessa. Yhtion
Y-tunnus tulee olemaan 0108466-4 ja ALV-
tunnus FI01084664, jotka ovat Hackman Oy
Ab:n tunnukset ja siis eroavat Metoksen nykyi-
sistd tunnuksista.

Fuusioituneessa yrityksessi jatkuu kahden pe-
rinteikkiin suomalaisen yhtion ja tavaramerkin
elimi: Metos, joka perustettiin Metalliteos nimi-
send metallialan yrityksend 1922 ja Hackman,
joka perustettiin vuonna 1790 kauppahuonee-
na Viipurissa.

Y-tunnus
0108466-4
ALV-tunnus
FI01084664

poistoer?d

151' €

Pizzapullalaatikko OEM, soveltuu pizzapullien
kylmasailytykseen ja nostatukseen, 400 x 600
x 100, tuotekoodi Z4147410-E01, hinta alv 0%
15,-/kpl

NOUTOMYYMALASTATAVARAT HETI MUKAAN

Keravan toimipisteen noutoasiakkaita palvelee erillinen Nouto-
myymiili, josta asiakkaat voivat saada pienet laitteet ja tarvikkeet
heti mukaansa. Samaan pisteeseen on keskitetty myds varaosien

Pizzalapio, koodi Z4147519-E01,
hinta alv 0% 5,-/kpl

nouto. Noutomyymilin valikoima kattaa keskeisimmit pienlaitteet
ja tarvikkeet, ja tarjontaa tiydentii vieressi sijaitseva Metoksen roerd
logistiikkakeskuksen piivarasto. Noutomyymili toimii myds rea- pois
lisointikeskuksena, jonka kautta poistetaan mallivaihdosten, niyt-
telyiden ja messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita. Myymilin
valikoima vaihtuu paivittiin ja sen tarjontaan piisee tustustumaan
myds netissi osoitteessa www.metos.com, vililehden palvelut alla.
Noutomyymili on auki arkisin kello 8.30 — 15.00 ja muuna aikana
sopimuksen mukaan. Noutomyymilin realisointitarjoukset.

Tuotteet messuilla, niyttelyissi yms. kidytdssid olleita uuden ve-
roisia.

Tarjotin, koivulaminaatti, kitkapinta (ei sovellu
konepesuun), ulkomitat GN 1/1 (530 x 335) mm,
koodi Z4112788-E01, hinta alv 0% 5,-/kpl

Vihannesleikkurin teria, noin 40 kappaleen era
uuden veroisia teria Metos RG-vihannesleikku-
reihin, 50 % uuden vastaavan hinnasta
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Metos Uutiset -lehden lukijatutkimus

Asiakaslehti Metos Uutiset on vuodesta 1950
lihtien ollut osa suomalaista ammattikeittic-
maailmaa. Lehden ensisijaisena tehtivini on
ollut alkutaipaleelta lihtien jakaa tietoa am-
mattikeittilaitteista ja kaikesta niihin liitty-
vista asioista.

Toukokuussa 2005 osa lehden lukijoista sai ky-
selylomakkeen, jossa tiedusteltiin mielipitei-
td Metos Uutisten sisillostd ja kehittimisestd.
Vastauksia saapui 96 kappaletta. Ilahduttavan
moni lukija oli vaivautunut kirjoittamaan lo-
makkeeseen lisitkommentteja. Juuri nima sanal-
liset palautteet ovat tutkimusten parasta antia,
kertoen syiti ja seurauksia numeraalisten arvi-
oiden tueksi.

Tulosten mukaan Metos Uutiset oli arvostet-
tu media, silld varsin moni lukija kertoi sii-
lyttivinsid lehden numerot tai antavansa sen
kiertoon tydpaikallaan. Periti 65% lukijoista
kertoi lehden olevan hyddyllinen ammatillisen
kehittymisensi kannalta. Eri aihealueista kiin-
nostavimmiksi nousivat laitteiden kayttovinkit,
ruoanvalmistusohjeet sekd uutuustuotteiden ja
suomalaisten ammattikeittididen esittelyt.

Viela kerran limpimit kiitokset kaikille kyselyyn
vastanneille. Osa palautteesta on hyédynnetty jo

NOUTOMYYMALA

Noutomyymilin vetiji on vaihtunut vuoden
2005 alussa. Arto Palsion siirtyessi Eteli-
Suomen ravintolamyynnin piiripaallikoksi

on Mika Sekkouri ottanut myymailin veto-
vastuun.

Yhteystiedot:

Metos Noutomyymila
Ahjonkaarre

04220 KERAVA
Ajo-ohjeen voit tulostaa
www.metos.com

Mika Sekkouri

Puhelin: 0204 39 4472
Sahkoposti: mika.sekkouri@metos.com

Tuotteita rajoitettu erd, toimi nopeasti! Toi-
mitus vapaasti Keravan varastosta vilimyyn-
tivarauksin. Tarjoukset voimassa syyskuun
2005 loppuun saakka

tdman lehden sisillon ja ulkoasun toteutuksessa.
Vaikka tutkimus onkin niiltd osin suoritettu,
otamme mielellimme lehted koskevaa kaikkea

Tarjotinvaunu Metos T-20P, 20 tarjottimelle,
kirsikkavuoraus, ulkomitat 775 x 590 x 1570,
koodi Z4117472-0108, hinta alv 0% 680,-

poistoerd

meltos

palautetta vastaan. Voit kiyttidd timan lehden
takaosasta 16ytyvii palvelukorttia tai sihkdpos-
tiosoitetta metos.center@metos.com.

Juho Miiyry

e

€

220° ==
£

=4 &)
Korivaunu Metos BAT-8, ulkomitat 590
x 590 x 1570 mm, koodi Z4554092-E01,
hinta alv 0% 220,-
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Uusi Metos FZ on tyylikas ja tehokas
baarikalustejarjestelma

M etos F2 on uusi ruostumattomasta terik-
sesti valmistettu baarikalustejirjestelmi.
Se tarjoaa ainutlaatuisen yhdistelmin laatua,
muotoilua ja toimivuutta kilpailukykyiseen
hintaan. Modulaarisen rakenteen ja huolelli-
sesti suunniteltujen yksityiskohtien ansiosta F2
tarjoaa erinomaiset mahdollisuudet rakentaa
kuhunkin asiakastarpeeseen soveltuva baari-

Uusi Metos F2 —baarijarjestelma on
nahtavissa Metos Centerissa

jarjestelma.

F2 mukautuu kaikenlaisiin paikkoihin drink-
kibaareista pubeihin, ravintoloista hotelleihin ja
bistroista yokerhoihin. Ruostumaton terésraken-
ne takaa kestivyyden ja helppohoitoisuuden.

Uutuustuotteen ergonomiset ratkaisut helpot-
tavat tyoskentelyd monin eri tavoin ja tuovat
myyntiin uutta tehokkuutta. Toimiva baarijir-
jestelmid mahdollistaa tehokkaan myynnin ja
erinomaisen asiakaspalvelun my6s ruuhkahuip-
pujen aikana. Tdmai nikyy suoraan baarin tulok-
sessa.

Modulaarisen jirjestelmin osia voidaan lisiti
ja vaihtaa helposti, joten se mukautuu vaivat-
tomasti uusiin kuvioihin vaatimusten ja olosuh-
teiden muuttuessa. Tydtasojen syvyys on 450
mm, joten kalusteet voidaan mitoittaa pieniin-
kin tiloihin. Kalusteiden leveydet 400 mm, 600

mm tai 800 mm.

Metoksen F2-baarikalustejirjestelmi sisiltii
seuraavat osat:

Hylly-yksikkd 3 kpl lasien ja tarvikkeiden
sdilytykseen.

Johdeyksikko puhtaille lasikoreille

Johdeyksikko valutustasolla ja ritildjohteilla
likaisille laseille

Siilytyskaappi lukolla ja kolmella hyllylld tar-
vikkeille

Jaiallasyksikko eristetylli altaalla viemirilii-
toksin jidpaloille

Allasyksikko sekoitushanalla ja viemiriliitok-
sella

Erilliset tyotasot

Kassatasoyksikko kassakoneelle ja rahalaati-
kolle

Pullo- ja tarviketelineet

Gastro 2006 jarjestelyt
vauhdissa

Itimeren alueen johtava suurkeittio-, ravintola-
ja hotellialan ammattitapahtuma Gastro 2006
jarjestetddn 15.~17.3.2006. Helsingin Messukes-
kuksessa jirjestettivd tapahtuma tarjoaa erin-
omaisen tavan piivittii viimeisin alan tieto, jo-
ten pdivimairit kannattaa merkata kalenteriin
yls jo nyt. Metos on tapahtumassa mukana
tutulla paikalla pidsisadnkiynnin lihelld. Lisi-
tietoja esilld olevista uutuustuotteista ja muus-
ta tarjonnasta sekd messukutsun tulet saamaan
tulevien Metos Uutisten vilityksella.

Gastro-messuilla on esilld viimevuotiseen ta-
paan keskeisimmit ammattikeittidalan tuotteet
ja palvelut. Kavijoille on jélleen luvassa houkut-
televa kokonaisuus korkeatasoista ammatillista
ohjelmaa: huippuluokan seminaareja, kilpailu-
ja ja tyondytoksid. Vuoden teemana ovat tilld
kertaa kattaukset, minki my®oti niyttelyalueelle
jirjestetddn niyttiva kattauskilpailu.

- Messujen oheistapahtumien suunnittelu on
loppusuoralla. Tassd vaiheessa tiedimme, etti

tarjolla on mm. kouluravintolakilpa, kattauskil-
pailu sekd Vuoden Barista —finaali. Runsaasta se-
minaaritarjonnasta vastaavat Haaga Instituutti,
SHR seki Efeko. My6s Haaga Instituutin kanssa
suunniteltava trendialue tulee olemaan todella
mielenkiintoinen, tapahtuman tiedottaja Minna
Korpimies kertoo.

KALA JAVIINIT KATTAVASTI ESILLA

Edellisen Gastron yhteydessi omassa hallissaan
jarjestetty Kala 2004 -messutapahtuma on tini
vuonna kiinted osa Gastroa. Kalamaailma-alue
kokoaa kalatalousalan, yhteistyokumppanit, tut-
kimuksen, koulutuksen ja hallinnon samalle
alueelle tarjoten heille mahdollisuuden edus-
tavaan yhteisesiintymiseen. Gastron kanssa sa-
manaikaisesti jirjestettivi Suomen suurin alko-
holikaupan messutapahtuma ViiniExpo 2006
esittelee tuhansia viineji alan ammattilaisille.
Yleisopiivi, jota tilld kertaa vietetiin lauantai-
na 18.3.2006, on vuosi vuodelta kerinnyt yhi
suurenevan joukon viinin ystivii.

ViiniExpon yhteydessi jatkaa viime kerralla

esitelty, suuren suosion saavuttanut ravintolabu-
levardji, jolla ravintolat tarjoavat ruoan ja viinin
saumattomasti toisiinsa yhdistivii herkkukoko-
naisuuksia. Ravintolabulevardin ravintolat ovat
néyttivisti esilli jo viikkoa ennen messutapah-
tumaa ViiniExpo tulee kaupunkiin -tapahtuman
merkeissi. Viinin ystivit voivat tuolloin suun-
nistaa kartan avulla Helsingin keskustan ravin-
toloihin ja tutustua kunkin ravintolan teeman
kautta eri aihealueisiin.

Ajantasaiset ohjelma- ja niytteilleasettajatie-
dot 16ydit tapahtuman nettisivuilta osoitteesta
www.gastro.fi

Juho Mdiyry
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Uusi kompaktin kokoinen RG-50
taydentaa vihannesleikkurivalikoimaa

Metos RG-50 on pieni vihannesleik-
kuri soveltuen erinomaisesti pie-
nille ravintoloille, piivikoteihin
ja keittidihin, joiden annos-
maarat paivassa ovat noin
80. Vihannesleikkurilla
voidaan tydstii noin
kaksi kiloa tuotteita
minuutissa terdvalin-
nasta riippuen. Puoli-
pyored syottosylinteri
on helppokiyttdinen
kahden kiden tyds-
kentelyyn. Putki-
sy6ttimen halkaisi-
ja on 53 mm, johon
voidaan syottii jatku-
vasti kurkkuja, tomaat-
teja, sipuleita yms. vihan-
neksia.

Vihannesleikkurin kansi ja muo-
virunkoiset terit voidaan pesti asti-
anpesukoneessa. Tukeva runko on valettua alu-
miinia ja kansi polykarbonaattimuovia. Uutuus-
leikkuri tarvitsee erittdin vihin poytitilaa. Run-
ko ja vihannesleikkuriosa painavat yhteensi alle
10 kiloa, joten laite voidaan tarvittaessa nostaa
nopeasti sivuun silloin kun siti ei tarvita. Tyos-
kentelyi helpottaa se, ettdi GN1/2-150 -astia
mahtuu tyopdydalld vihannesleikkurin eteen.

Terien leikkuunopeus on noin 400 kierrosta
minuutissa. Moottorissa on automaattisesti pa-
lautuva ylikuumenemissuoja. Suojausluokka on
IP34. Kaksi turvakytkinti estivit moottorin
kidynnistymisen, jos esimerkiksi kansi ei ole kun-
nolla paikallaan. RG-50 -tehopakkausta on saa-
tavana myds pakettina, jolloin se sisiltii myds
kolme erilaista leikkuuterii. Katso edullinen tu-
tustumistarjous timin lehden tarjoussivulta!

S 0

meto

BEAR

Uusi entista helppokayttoi-
sempi yleiskone
Metos Karhu RN20 VL-2

Uudessa huippunykyaikaisella VARI-LO-
GIC VL-2 -ohjauspaneelilla varustetussa
20-litraisessa Metos Karhu -yleiskoneessa
yhdistyvit helppokiyttdisyys seki vaativissa
tehtivissi tarvittava voima ja vianto.
Hipaisundppaimiston ansiosta laitteen kiyt-
timinen on helppoa ja tismaillistd. Nip-
pdimistd on suojattu polyi, rasvaa ja vettd
vastaan paksulla lasikannella (suojausluokka
IP65), joten Metos Karhu -yleiskoneiden
tavaramerkkini ollut kestivyys on myos
timin tuotteen vakiovaruste. Laitetta on
saatavana poyti- tai lattiamallisena seki va-
rustettuna lisilaiteliittimella.

Uusista ominaisuuksista huolimatta Karhu-
jen hinnat ovat vanhoja. Uutuuden hinta on
sama kuin valikoimaan edelleen jaavin Me-
tos Karhu RN20 MK-1 -mallin hinta.

Uudet ominaisuudet:

- Nelji ohjelmapainiketta omien sekoitus-
ohjelmien tallentamiseen

- Nelji esiohjelmoitua nopeusnippiinti,
joista kahden nopeutta voidaan hienosiitii
tarpeen mukaan

- Portaattomasti siidettivi nopeus

- Elektroninen ajastin aina 60 minuuttiin
asti, LED-ndytto

- Tauko-nidppidin mausteiden lisddmistd
varten

metos

Tampereen konttori
on muuttanut
Rievakadulle

etoksen Tampereen konttorin viki on

hikoillut osan kesisti muuttopuuhissa.
1960-luvun alkupuolella Tampereelle perus-
tettu myynti- ja huoltopiste on ehtinyt yli 40-
vuotisen taipaleensa aikana olla useassa eri osoit-
teessa, viimeksi Nekalassa.
Uudet entistd avarammat tilat 1ytyivit Kale-
van kaupunginosasta liheltid Prismaa. Konttori
sijaitsee Rievikadulla samassa rakennuksessa
Tekniset-kodinkoneliikkeen kanssa. Konttorista
I8ytyvit alueen myynnisti vastaavat piiripaalli-
két Anna-Maria Tolvanen ja Mauno Kuisma seki
huollon palvelupiillikkd Olli Pispa joukkoineen.
My®6s kouluttaja Petri Jurvanen, tuotepiillikko
Timo Virpi6 sekd suunnittelija Seppo Kupari
ovat siirtineet tyopoytinsi Rievikadulle.
Kerrottakoon tissi yhteydessi, ettd katuosoit-
teessa oleva sana "rievd” on vanhaa suomea ja
tarkoittaa tuoretta. Tamperelaisille rievilli on
aivan oma merkityksensi. Heille se tarkoittaa
16ysistd taikinasta leivottua ja korkeassa lim-
potilassa paistettua leipii. Ohra ja vehnijau-
hoista valmistettava rievi tuli Tampereelle jo
1850-luvun puolivilissg, eli yli sata vuotta en-
nen Metosta.

PIRKANMAAN JA HAMEEN
PALVELUKESKUS

Metos Oy Ab
RIEVAKATU 4, B-porras
33540 TAMPERE

Myynti (numerot siilyvit ennallaan):
Piiripaallikké Mauno Kuisma 0204 39 4853
Piiripaallikko Anna-Maria Tolvanen 040 821 1103
Huolto:

Palvelupiillikks Olli Pispa: 020 300 300
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ilo on pienestd kiinni.

Ensin olivat Forte ja Kesti. Sitten taiteilija Inkeri Leivo pyoraytt niihin raidat.
Syntyi llo, vastustamatioman hyvéntuulinen astiasarja ammattikayttoon.
Jaettu llo on kaksinkertainen ilo. Koe sel

iittala oy ab HoReCa, Hémeentie 135, 00560 Helsinki, puh. 0204 39 11 www.iittala.com
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PALVELUKORTTI

Metos Uutiset —lehden voi tilata maksutta yrityksen / yhteisojen
osoitteeseen. Tilaukset, osoitteenmuutokset seka palautteet voi

lahettaa oheisella palvelukortilla. Vaihtoehtoisesti voit soittaa

numeroon 0204 39 13 tai kéyttaa sahkopostia metos.center@metos.com.

Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ oo lahtien
Tilaan Metos Uutiset
D Lahetan palautetta

Henkilon Nimi ..o..ooeeoiiieniiiiciicieeceeeccece e
YTIEYKSEN MM oottt
Katuosoite tai PL.........ccoiiiiiiiieie ettt
Postinumero ja -toimipaikKa .........cccceevieriiiinieniiiiiierieceeeeeee e

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

Asiakasnumero (takasivun 0SOIteKENtASta):.........eeeeeevvreeeeeeiiireeeeeeeireeeeen.
HenKilon NIMI c...eocvieiiieiieiieciceie et seae e e saaeen
D 6174 1S 110 11110 SRR
Katuosoite tai PL........cocioiiiiiiiiiieieeeee e
Postinumero ja -toimipaikka ........c.ccocereriiniiiiniiiineeeeees
Lisatietoja / palautetta lehden tekijoille: .....

www.metos.com
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Nettisivumme ovat uusiutuneet. Taalta 10ydat katevasti
tuoreimmat laitetiedot, yhteystiedot ja uutiset. Annat pa-
lautetta, tilaat painotuotteita ja pyydat tarjouksen.

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Osoitteenmuutos katevas-
ti taalta

Pyyda tarjous. Reaaliajassa
paivittyva tuotetietokanta.

me.

Realisointivarasto. Edullisia
16ytoja nayttelysta ja messuil-
ta poistetuista laitteista.

2 [+]
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Kysy meiltéd ja anna pa-
lautetta.

-EBAZ
SEEsE

Painetut esitteet ja
kuvastomme.
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kitchen intelligence

Metos Center on ammattikeittidasiakkaita pal-  Syksyn 2005 ohjelmassa:
veleva monipuolinen myyntindyttely ja koulu- e Kayttokoulutukset (Proveno-kombipata,
tuskeskus. Olemme avoinna arkipéivisin kello CPCM-yhdistelméauuni ja Metos SelfCooking Center)
8.00 — 16.00. limoittamalla tulostasi etukdteen e Sairaalakeittiopaiva 11.10.2005
osaamme varata parhaat asiantuntijat kayttoosi. e Ammattikeittididen hankintapaiva 26.10.2005
Katso ohjelma ja ilmoittautumisohjeet taman
lehden sivuilta 16-17.

Metos Oy Ab, Metos Center
Ahjonkaarre, 04220 KERAVA
Katso ajo-ohjeet kotisivultamme www.metos.com
Puhelin: 0204 39 13, faksi: 0204 39 4360, metos.center@metos,com



