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Tiistéi lehdestd loydiit seuraavat Metos-tarjoukset: EVﬁStYStﬁ koulutielle

Suomi on saanut olla tietyilld alueilla suunnanniyttijini koko maailmalle. Yksi
tillainen vientituote on suomalainen kouluruokailu.

Kouluruokailu on kulkenut pitkin tien 1950-luvun eviskulttuurista koulukeit-
toloiden kautta nykyisiin monipuolisia palveluja tarjoaviin kouluravintoloihin.
Meille suomalaisille niin itsestdin selvd piivittidinen kouluateria on herittinyt
ihastusta muissa maissa. Viime aikoina mm. Saksan, Iso-Britannian ja Norjan ope-
tusviranomaiset ovat kiyneet meilld hakemassa oppia. Kun suomalaisoppilaat ovat
samaan aikaan menestyneet mainiosti myds kansainvilisissi osaamisvertailuissa,
Juomavetolaatikko Jadpalakone on aiheellisesti kysytty olisiko terveelliselld ravitsemuksella ja koulumenestyksella
sivulla 26 sivulla 26 kenties joku yhteys. Korkeasta verotuksesta puhuttaessa tulisikin aina muistaa se,
mitd rahalla saadaan. Suomi tulee tuskin koskaan kuulumaan edullisen verotuksen
maihin, mutta vastapainoksi sille esimerkiksi meidin koulutusjirjestelmimme
aina peruskoulusta yliopistoihin kestii vertailun mihin tahansa maahan.

: 1

Koulujen makeis- ja virvoitusjuoma-automaateista seki lapsille suunnatun pika-
h ruokamainonnan rajoittamisesta kiyty keskustelu kertovat omaa kieltiin siit,

ettd kouluruokailun asema ei ole itsestiin selvi. Kilpailua riittdd myos tilli sekto-
rilla. Parhaimmillaan kouluravintolat eivit ole jiineet toimettomina odottamaan
muutoksia, vaan lihteneet kehittimiin toimintaansa asiakaslihtéisesti. Toimen-
piteet ovat saattaneet olla nikyvimmilldan jakelukalusteiden ja salin kalusteiden
uusimisia. Muutokset ovat nikyneet my6s lautasilla; vaihtoehtojen miird on

kasvanut ja maut parantuneet.

Vapo-grilli Muoviset GN-astiat
sivulla 26 sivulla 27

5

Kun antaa mielikuvitukselle tilaa, niin kehittiminen ei aina edellytd mittavia
investointeja ja budjettikierroksia. Realiteettina on kuitenkin tunnustettava, et-
ti loputtomasti vyoti kiristimailld ja leikkaamalla toimintaa on vaikea kehittia.
Kunnan ruokapalveluammattilaisten osaamista ei saa unohtaa hankintapiiatok-
sid tehdessi. Parhaaseen lopputulokseen piistiin usein silloin, kun eri tahojen
osaaminen yhdistetdin jo projektin suunnitteluvaiheessa. Kaikkien yhteiseni ta-
voitteena tulee olla laadukkaiden aterioiden tuottaminen kustannustehokkaasti
- investoinnin koko elinkaaren aikaiset kustannukset huomioiden.

Astianpesukone Pacojer Toivottavasti voimme jatkossakin 16ytid keinoja, joilla kouluruokailu saadaan
; sdilytettyd yhten terveellisen ravitsemuksen tukipilarina.
sivulla 27 sivulla 27 ytettyay ! v p
sehdi sivulla 28 Toivoo evisleipi ja maitopullo repussaan koulutiensi aloittanut
uuni ja vaaka......... o
Asko Kotilainen
Kotisivuiltamme www.metos.com loydit kaikki —_—

tuotteemme, voit pyytdd tarjouksen ja tilata. Esil-
lé myds myynnin yhteystiedot, uutiset, ajo-ohjeet,
kuvastotilaus ja muuta hyodyllistd.
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Rakennuksen keskeisimmdilld paikalla sijaitseva Stockmann Café houkuttelee asiakkaita virkistéytymdicin kahvikupin diciressd.

METOS MAAILMALLA

Stockmann palvelee
Moskovan herkkusuita

jo 1960-luvulta asti, jolloin Moskovas-

sa toimivat eri maiden lihetystot olivat
asiakaskuntana. Noista ajoista lihtien itinaa-
purin elinkeinoelimi on kokenut rajuja muu-
toksia, mutta Stockmannin nimi on siilynyt
markkinoilla. Vuonna 1862 perustettu suoma-
lainen porssiyhtié on hyddyntinyt kotimark-
kinoilta hankittua osaamistaan onnistuneesti
niin Balttiassa kuin Moskovassakin, jossa ket-
julla on jo kolme tavarataloa. Stockmann on
osoittanut vanhan viitteen "tavaratalo mat-
kustaa huonosti” viaraksi.

S tockmannin nimi tunnetaan Venijilla

Ruokamyymaildisti vastaava myyntipaallikko

Andrei Arapov, joka on ollut Stockmannin
palveluksessa jo 11 vuotta, muistelee etti 40
vuotta sitten nimelld Stockmann oli eksklu-
siivinen kaiku. Lapset luulivat Stockmannin
olevat Suomen piikaupungin nimi.

Stockmannin ensimmaiinen varsinainen ruo-
kamyymili avattiin 1990, jolloin my®s Mos-
kovassa muissa kuin lihetystotehtivissi tyds-
kentelevit suomalaiset piisivit hankkimaan
kaipaamiaan ruoka-aineita: hapanleipii, vii-
li4, sillii, hernekeittoa. Yhdeksinkymmenti-
luvun aikana Moskovaan perustettiin useita
Stockmannin myymail&itd. Vuonna 1998 avat-
tiin kaupungin keskustan ympiri kiertivil-
le Puistokehille, vastapiiti korkeaa Stalinin

aikaista Venijin sisiministerién rakennusta,
Smolenskajan tavaratalo, jonka alakertaan tuli
herkkumyymaili.

Kaksi uutta tavarataloa vuonna 2004

Vuosituhannen vaihtuessa Moskovaan oli ra-
kentunut useita Stockmannin kanssa kilpai-
levia ruokakauppoja. Stockmann on vastan-
nut kiristyviin kilpailuun monistamalla me-
nestyksekisti tavaratalokonseptiaan. Vuonna
2004 Moskovaan avattiin kaksi uutta tavara-
taloa, jotka ovat lihes kaksi kertaa Smolens-
kajan kokoisia. Niiden molempien yhteyteen
rakennettiin aivan uuden konseptin mukaiset




Myymiiléin puolelle valittiin vaunutéyttdinen Metos CPCM -yhdistelmdi-
uuni. Kokki Natasha Chagrovan mukaan kapasiteetti on toistaiseksi ve-
nynyt riittdvdsti myos kampanjapdiving, eivdtkd grillituotteet ole pdidis-

seet tiskistéi loppumaan.

herkkumyymilit. Toisen yksikén yhteyteen
avattiin muita myymailditi palveleva keskus-
keittis.

Molemmat uudet tavaratalot toimivat ITkean
rakennuttamissa Mega-kauppakeskuksissa,
joissa on useita satoja pienempii myymailoitid
sekd isona isintidni Ikea huonekalutavaratalo.
Kauppakeskukset ovat kooltaan kaksi ja puoli
kertaa Itikeskuksen kokoisia. Toinen kaup-
pakeskuksista sijaitsee Moskovaa kiertivin
ulomman kehitien varrella lounaassa ja on
nimeltiin Mega South ja toinen pohjoisessa
Moskovasta Pietariin vievin valtatien varrella,
hieman kehitiestd pohjoiseen ja on nimeltiin
sopivasti Mega North.

Moskovan herkkukeittidistd vastaava Jukka
Kyllénen kutsuu myymilsiti kodikkaasti Ete-

Myymiiléin taustapéyddt on rakennettu yh-
distelemdlld liukuovipéytid ja kylmdvetolaa-
tikostoja.

Jukka Kyllonen valitsi henkilostoravintolaan rohkeasti osittaisen itsepal-
velun, vaikka se ei olekaan saavuttanut suosiota Vendijélld. Salaattien
itseotto sekdi astianpalautus, jossa ruokailijat joutuvat lajittelemaan as-

tiat itse ovat osoittautuneet toimiviksi ratkaisuiksi. Kaikki 400 ruokaili-
jaa ovat omaksuneet uuden systeemin vaivattomasti.

14, Pohjoinen ja Smolenskaja. Kyllénen toimii
lisiksi koordinaattorina siten, etti ketjun yh-
teinen elintarvikeosaaminen tulisi hyodynnet-
tyd Moskovan lisiksi my6s Tallinnan ja Riikan
tavarataloissa.

Keskuskeittiéo huolehtii myés
henkildkunnan ruokapalveluista

Kussakin herkussa on henkilékuntaa noin 130
ja keskuskeittiossd 33. Myymilit ovat auki
paivittdin 10:00 - 22:00, joten vuoroja on
kaksi. Mega Ykkosen keskuskeittié palvelee
myds talon omia henkil6storavintoloita Ete-
ldssd ja Pohjoisessa. Piivittdin ruokitaan noin
1000 stockmannilaista. Venildiseen tapaan
henkilékunnan ruokapalvelun hintataso on

“kohdallaan”, silli oma henkilékunta sy6 ruo-
kalassa ilmaiseksi ja ulkopuoliset omakustan-
nushintaan.

Laatutasosta on taas omakohtainen kokemus,
ja sen mukaan voi todeta, etti hyvisti raa-
ka-aineista valmistettu tyypillinen venilii-
nen lounas: salaatti, iso lautasellinen keittoa,
jauhelihakotletit riisin kera, leipi ja tuoreen
makuinen mansikoista valmistettu jilkiruoka
“kompotti” (=mehujuoma) olivat erinomaisia.
Laadun todeten ei ole ihme, etti kiyttoaste
on korkea. Jukka Kyllésen mukaan talon ul-
kopuolisella henkilskunnalla, kuten vartioilla
ja siivoojilla, oli alkuun omat eviit mukanaan,
mutta nykyiin lihes kaikki nauttivat oman
talon antimista.

Venijin ammattikeittiomarkkinoilla ei ole kat-

Talon omiin henkiléstoravintoloihin valmistetut tuhat annosta takaavat keskuskeittiolle perusvo-
lyymin ja pitdvét 200-litraisen Metos Viking Pro -kombipadan kiireisend. Uutuuttaan kiiltelevid
tiloja esitteleviit Jukka Kyllonen (kuvassa oikealla) , Elena Grigorieva ja Andrei Arapov.
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Leiviilli on merkittéivéi rooli vendildisen kuluttajan ruokapéyddssd, joten leipomotuotteet ovat myds myymdildissi vahvasti esilld. Vendildiinen toivottaa
ystéviilleen ja naapurilleen onnea sanomalla "Olkoon talosi leipéiinen”.

tavaa tarjontaa puolivalmisteista, joten keskus-
keittié joutuu vastaanottamaan esimerkiksi
kaikki vihannekset kisittelemittémini. Sa-
moin kananmunat tiytyy erikseen pesti, liha
toimitetaan paloina - ei tosin ruhoina, kuten
useissa muissa kaupungeissa on vield tapana.
Keskuskeittion toiminnasta vastaavan Elena
Grigorievan mukaan Metoksen laitteiden ka-
pasiteetti on tiydessi kiytdssi ja esimerkiksi
vihannesten kisittelyssi joudutaan joskus tur-
vautumaan kisityohon.

Erikoisuuksien rinnalla tuttuja ja
turvallisia makuja

Mega Etelin herkkukeittion tiskilld on pdivit-
tdin tarjolla erilaisia salaatteja 40-50 ja muita
valmiita ruokalajeja noin 25. Viikonloppuisin
perjantaista sunnuntaihin myytiviksi tehti-
vin ruoan miiri kaksinkertaistuu. Venildinen
vaurastunut keskiluokka haluaa herkutella
erikoisuuksilla. Esilld on aasialaista keittiots,
japanilaista sushia jne.

Andrei Arapov ja Jukka Kyllénen totesivat
kuitenkin, ettd varsinaisia hittituotteita sa-
laateissa ovat veniliiset majoneesipohjaiset
salaatit, rosolli ja “turkilla” peitetty silli, joka
sisiltdd perunaa, sillis, sipulia, punajuurta ja
kananmunaa kaikki kauniisti kerrostettuna.
Suomessa asiakaskunta on auliimpi omaksu-
maan uusia lihan- ja kalankisittelymuotoja
kuten esimerkiksi marinadeja ja maustoja.
Moskovassa luotetaan enemmin vanhaan tut-
tuun. Niinpi eksoottisempien ruokalajien me-
nekkii parantamaan Mega Etelin herkkumyy-
milissi on erillinen promootiokeittid, jossa
konsulentit maistattavat uutuuksia.
Tavaratalossa, herkkukeittion vieressi toimii
myo6s Stockmann Deli, jossa myymailsissid
kiertivit asiakkaat voivat lepuuttaa jalkojaan
ja nauttia erilaisista juomista, paikan pailld
raakapakasteista paistetuista leivonnaisista,
sekd wrapeista ja toasteista.

- Venildiset ovat ottaneet vastaan suurella in-
nolla wrapit ja toastit. Ne ovat osoittautuneet
myyntimenestyksiksi. My6s ndiden tuotteiden

tuoreet tiytteet valmistetaan keskuskeittiossi,
Jukka Kyllénen kertoo.

Meilli yleisesti kiytetty myynninedistijd, tuo-
reen paistetun leivin ja leivonnaisten tuoksu,
ei itdnaapurissa houkuttele myymilin puolel-
la. Veniliisten hygieniamairiysten mukaisesti
paistouunit pitii erottaa seinilli varsinaisesta
myyntitilasta.

Rosollia hullun lailla

Kun on kyse Stockmannista, niin tietysti tulee
mieleen "Hullut Piivit”. Myos Moskovassa
pidetdidn kaksi kertaa vuodessa “Stockmann
Piivit”, jolloin meininki on samanlainen kuin
Suomessa. Tillsin ostetaan "hullun” lailla
my6s ruokatarvikkeita, joita on tarjouksessa
100 -150 erilaista. Osa niisti superhintaan,
"Super Ceny”, myytdvistd tuotteista on omas-
sa keittiossi valmistettuja, esimerkiksi rosollia
ja makaroonia, jotka Andrei Arapovin mukaan
olivat huippusuosittuja edelliselli kerralla. Sa-
moin Stockmannilla on t#alli kiytdssi kanta-




Néiyttivé gourmet-tiski saa viikonlopuksi siséilleen aasialaisen keittion erikoisuuksia. Kaupankdynti painottuu myos Moskovassa loppuviikkoon.

asiakaskortti, eikid Stockmannin myymaildin
tuleva asiakas voi olla huomaamatta suuria
tienvarsimainoksia, joissa toistetaan kanta-
asiakkuuden etua ja alennuksia. Myos herk-
kukeittit ja Deli osallistuvat parilla tuotteella
kuukausittain kanta-asiakastarjouksiin.

Jukka Kyllésen mukaan Moskovassa tyos-
kentely ei poikkea radikaalisti suomalaises-
ta ympiristosti. Hinen mukaansa vieraassa
ympiristdssi ja vieraalla kielelld tydskente-
ly tuo haasteita, mutta on myés tydn suola.
Tyon teko itsessiin on molemmissa maissa
samanlaista, ja kun saa tiimiinsi erinomaiset
alaiset, niin tydn tuloskin on hyvi. Poikkeavaa
Suomen olosuhteisiin on vain vaivalloisempi
erilaisten lupien ja sertifikaattien saaminen.
Elena Grigorieva totesi puolestaan, etti suo-
malainen ty6nantaja on kurinalaisempi ja jir-
jestelmillisempi kuin veniliinen.

Leena Koskelainen

Mahdollisuuksien Venaja

Venijin vihittiiskauppaa alettiin yksityis-
tid pian Neuvostoliiton romahtamisen jil-
keen ja sektori siirtyi markkinatalouteen
varsin nopeasti. Tani paivini valtiollisten
organisaatioiden osuus kaupan volyymista
on kutistunut alle kolmeen prosenttiin.
Vihittiiskauppa on yksi Venijian voimak-
kaimmin kasvavista talouden osa-alueista.
Paikallisten ketjujen lisiksi Venijin vi-
hittdiskauppamarkkinoilla on useita kan-
sainvilisid yrityksia. Erityistd potentiaalia
nihdiin Moskovan talousalueella. Piikau-

punki muodostaa suuren kokonsa (noin 10
miljoonaa asukasta) sekd muuta maata pa-
remman ostovoimansa ansiosta erittdin hou-
kuttelevan markkina-alueen. Piivittiistava-
rakaupan investointeja on kiihdyttinyt osto-
voiman kasvun ohella my®és se, etti kaupan-
kiynti on siirtynyt yhi enemmin toreilta ja
basaareilta marketteihin ja ostoskeskuksiin.
Jos timi kehityssuunta jatkuu yhti voimak-
kaana mahtuu markkinoille vield runsaasti
uusia ostoskeskuksia ja tavarataloja.
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nduktiotekniikan kiistattomat edut — yli-

voimainen nopeus ja reagointi saatoon,

minimaalisen pieni hukkalimpé, turval-
lisuus seki energian siistd — ovat tunnettuja
ominaisuuksia. Monesti piitosti induktio-
lieteen siirtymisestid on kuitenkin jarrutta-
nut induktiolieden tavallista liettd korkeampi
hankintahinta. Myo6s epiilys siiti, ettd kaikki
kiytdssi olevat vanhat kattilat eivit sovellu
induktioliedelld kiytettiviksi on hidastanut
siirtymisti uuteen tekniikkaan.
Tillaisissa tapauksissa ihanteellinen ratkai-
su ongelmaan on uusi yhdistelmiliesi Metos
Ardox IC. Siini on kaksi salamannopeaa in-
duktiokeittoaluetta ja kaksi perinteisempii
keraamisista liesistid tuttua infrapunakeitto-
aluetta.
Lieden vasemman puolen induktioalueet ovat
erittiin nopeita ja tehokkaita. Kaksi nopeaa
keittoaluetta riittii moneen tarpeeseen — har-
vemminhan on tarve nopeasti kiehuttaa tai
paistaa useammalla keittoalueella samanaikai-

Metos Ardox IC — induktion
ja infrapunalieden edut

sesti. Niilld keittoalueilla voidaan hyédyntii
kaikki induktiotekniikan tuomat edut.
Lieden oikean puolen infrapunakeittoalueilla
voidaan puolestaan kiyttii kaikenlaisia asti-
oita, my®s alumiinirunkoisia tai keraamisia,
jotka eivit induktiokiyttéon sovellu. Niin
vanha kattilavarustus ei jouda heti museoon,
vaan niillekin on oma kiyttonsi. Myés in-
frapunakeittoalueet limpenevit sekunneissa
kiyttokuntoon ja reagointi tehon siitd6n on
huomattavasti esim. perinteisti valurautaliet-
td nopeampaa.

Lieden puhtaanapito on helppoa, silld kaik-
ki keittoalueet ovat yhden yhteniisen eri-
koiskovan lasipinnan alla. Myds yhteniisen
kansitason saumattomuus helpottaa lieden
puhdistusta. Ylikuohuva neste ohjataan lasia
kiertivin levedn syvennyksen kautta pois.

Metos Ardox IC:n mitat ovat 800x800x900
mm, joten se sopii hyvin esim. vanhan valu-
rautalieden paikalle.

Metos
CC-32 on
pienen keittion
monipuolinen
tehopakkaus

etos CC-32 on edullinen monitoi-

mikone, jota on saatavana vihan-

nesleikkuri, kutteri sekd yhdistel-
mimallina. Laite soveltuu erinomaisesti di-
eettikeittivihin sekd pienille keittiville, joi-
den annosmiirit piivissi ovat noin 10-80.
Vihannesleikkurilla voidaan tyostia noin 2 kg
tuotteita minuutissa terivalinnasta riippuen.
Kutterin ruostumattomasta teriksestd valmis-
tetussa 3 litran kulhossa voidaan soseuttaa
noin 1,2 | nestemaisii ruokia, kuten keittoja,
kastikkeita, jilkiruokia ym.

CC-32 on helppo pitii puhtaana. Vihannes-
leikkuriosa, muovirunkoiset terit ja kutterin
kansi ja terd voidaan pesti astianpesukonees-
sa. Kompaktin kokoinen laite tarvitsee erittdin
vihin tilaa ja se on kevyt nostaa sivuun silloin,
kun sit3 ei tarvita. GN1/2-150 -astia mahtuu
tyopoydilld vihannesleikkurin eteen.
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Mini Rotor on uudistunut -
vanhat hyvat ominaisuudet
ja paljon uutta

etoksen Mini Rotor -leipomouu-
Mnit ovat vakiinnuttaneet asemansa

suomalaisissa ammattikeittiossi ja
erityisesti myymaldiden paistopisteissd. Uu-
nit ovat saaneet kiitosta erityisesti ensiluok-
kaisesta paistotuloksesta. Pyérivin johteikon
seki limpoi varaavan massavaraajan ansiosta
uunilla on piisty tasaiseen paistotulokseen
ja suureen kapasiteettiin vaativisssakin olo-
suhteissa.

Nyt titd vanhaa, tuttua uunia on uudistettu
vastaamaan entistd paremmin nykyajan vaati-
muksia. Suunnittelussa on kiinnitetty erityisti
huomiota helppoon puhdistettavuuteen ja
ergonomiaan. Uunin muotoilu on kokonaan
uudistettu. Ohjauspaneelissa ei ole yhtiin
ulkonevaa osaa, joten se on helppo pyyhkii
puhtaaksi. Puhdistusta helpottaa my®és se,
etti johteikko on irroitettavissa nopeasti il-
man tydkaluja. Merkittivimmit parannukset
16ytyvit kuitenkin laitteen sisilti. Toimintoja

ohjaava elektroninen ohjausyksikké tuo mu-
kanaan tdysin uusia ominaisuuksia. Alykis
limpétilaohjaus pienentdsd limmitystehoa
kun ollaan lihelld asetettua limpétilaa. Tl-
14 voidaan vaikuttaa seki tuotteiden laatuun
ettd kiyttokustannuksiin. Viikkoajastimella
uuni voidaan ohjelmoida limpenemiin jo-
ka aamu automaattisesti haluttuna aikana.
Usein paistettaville tuotteille voidaan tallen-
taa omat ohjelmansa esilimmityksineen ja
kostutuksineen.

Ovea avattaessa johteikko pysihtyy auto-
maattisesti oikeaan asentoon lastausta tai pur-
kamista varten. Kirkkaiden halogeenivalojen
polttimot ovat kiyttijin vaihdettavissa ilman
huoltomiesti.

Uunista on saatavissa 7- ja 10-johteiset ver-
siot. Molempien kiyttimi peltikoko on lei-
pomopelti 450x600 mm.

Uudet Metos
Blitzmatic

-pikajaahdytyslaitteet

ntistd helppokiyttdisemmit ja suori-
E tuskykyisemmait pikajadhdytyskaapit

tekevit jadhdyttimisestd entistd vai-
vattomampaa.

Metoksen uusien Blitzmatic-pikajadhdytys-
laitteiden edistyksellinen ohjauselektroniikka
tekee jazhdytyksesti entistd tehokkaampaa
ja helpompaa.

Kiyttdjan tarvitsee vain kytked virta paille,
valita tuotteen mukaan sopiva kuudesta pi-
kajadhdytys- tai kahdesta pikapakastusohjel-
masta ja painaa valintakiekkoa. Siini kaikki.
Laite ohjaa jadhdytystd automaattisesti tuot-
teen sisilimpdtilan mukaan ja siirtyy tuotteen
jadhdyttyd automaattisesti silytysvaiheeseen
odottamaan tuotteiden siirtoa varsinaiseen kyl-
masailytyspaikkaan. Koko prosessi sujuu au-
tomaattisesti, joten pikajiihdytyslaitteen voi
jattda jaahdyttimain tuotteita vaikka pdivin
paitteeksi.

Prosessin aikana laite valvoo jatkuvasti jazhdy-
tettdvin tuotteen laimpétilaa ja sddtid proses-
sia vastaavasti siten, etta saavutetaan nopein
mahdollinen jadhtyminen kuitenkaan tuotteen
pintaa jaddyttimaitti. Pikapakastusprosessissa
vastaavasti tuote jadhdytetdin ja pakastetaan
mahdollisimman nopeasti, jotta saadaan mini-
moitua pakastamisen aiheuttamat muutokset
tuotteen rakenteessa.

Metos Blitzmatic-pikajaahdytyslaitteiden laa-
ja mallisto kattaa ammattikeittididen kaikki
jadhdytystarpeet. Kokoluokat ulottuvat pie-
nimmaistd 5 x GN1/1 -kokoisesta aina kol-
me vaunua kerrallaan jadhdyttavdan malliin.
Blitzmatic-pikajaahdytyskaapit jadhdyttavit
+70°C:std +3°C:en 90 minuutissa. Pikapa-
kastuslaitteet pakastavat +70°C:std —18°C:an
neljdssi tunnissa.
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Kurikan yhteiskoulu

Puhutaan kouluruoasta

uutama vuosi sitten kidvin Yhdys-
M valloissa Minnesotassa kouluruokai-

lumessuilla. Tapahtumassa piisin
tutustumaan paikalliseen keitticlaitevalikoi-
maan, raaka-aineisiin seki ravitsemustietois-
kuihin. Suomalaista kuulijaa haimmaistytti
painottuminen ravitsemukseen. Ministerita-
son luennoitsijat puhuivat siitd, miten kou-
luruokailua tulisi muuttaa. Kun messuhalli
aukeni, en enii ihmetellyt. Niytteelleaset-
tajat kilpailivat kivijoiden huomiosta erilai-
silla kilpailuilla, joissa saattoi voittaa toinen
toistaan herkullisempia vilipaloja. Maistiaiset
niyttivit olevan tirkein houkutin, asiatiedon
saaminen esittelij6iltd oli tyon ja tuskan ta-
kana. "Rakennustyomaan” lipi kulkijat saivat
varustuksekseen muovilapion ja -sangon. Sii-
hen sai kauhoa erilaisia jalkiruokavanukkaita.
Niytilld oli erilaisia vilipaloja kuten sipsej,
karamellisnickejd, karamellivireilld virjittyja
jaateloitd. Laitendyttelyn puolella argumen-
toitiin sitd kuinka laitteilla voitiin pitii pizzat
rapeina ja hampurilaiset kuumina. Oltiin kou-

luruokailumessuilla! Yhdysvalloissa mietitiin
kuumeisesti siti kuinka koululaisten lautasille
saataisiin muutakin kuin sipseji, hampuri-
laisia, pizzoja ja jilkiruokavanukkaita. Kam-
panjat salaattien ja hedelmien puolesta ovat
kiynnissi. Myds aamupalojen ja terveellisten
vilipalojen myynti kouluissa on aloitettu.

Vaikka suomalainen kouluruokailujirjestel-
mi kuulostaakin edelld esitetyn esimerkin
valossa lihinni paratiisilta, riittid meillikin
haasteita. Kouluruokailussa taistellaan pii-
vittdin siddstdjen parissa. Muutamalla eurolla
pitdd valmistaa ja tarjoilla ravitsemuksellisesti
tiysipainoinen lounas, mahdollisimman vi-
hiiselld henkildstélld ja samalla huomioiden
tapa- ja terveyskasvatukseen liityvit asiat.
Professori Antti Aro on herittinyt keskus-
telua (Suurtalousuutiset 1-2/2005) koulu-
ruokailusta ja erityisesti sen merkityksesti
lapsen ravitsemuksessa. Aron mukaan seki
keittishenkilokunnan ettd opettajien tulisi

kantaa kasvatusvastuuta kouluruokailussa.
Valitettavan monessa kodissa yhteiset ruo-
kahetket ovat vihentyneet, jopa kadonneet
kokonaan. Koulujen ruokatunti pitiisi nos-
taa omaksi oppitunniksi, jolloin yhdessi ate-
rioiden voidaan seurata, etti oppilaat syovit
ja samalla opettaa tapakasvatusta. Tihin ta-
voitteeseen tihtii myds opetushallitus, joka
on uusiin opetussuunnitelmiin huomioinut
myds kouluruokailuun liittyvin terveys- ja
tapakasvatuksen, jossa keittichenkilokunnan
ammattitaitoa voitaisiin myds hyodyntii.
Niin saataisiin aitoa yhteistyoti keittion ja
opetustyon vilille

Keskitys herattaa keskustelua

Suomessa koulukeittiistd merkittivi osa kai-
paisi peruskorjausta, mutta yhden kunnan
alueella tuskin kaikkia keittiditd samanaikai-
sesti remontoidaan. Yleensi ainoa mahdolli-
suus on keskittdi ruoanvalmistus yhteen tai
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muutamaan keittioén, muiden muuttuessa
palvelukeittidiksi. Ruoan valmistuksen kes-
kittiminen nostattaa usein tunteet pintaan.
Yleisdnosaston kirjoitukset ja keskustelun
taso on helposti "kumiperuna” —tasolla. Jos
keitti6 voidaan suunnitella/peruskorjata alus-
ta lihtien tuotantokeittioksi, on mahdollista
toteuttaa tuotantoyksikko, joka toimii kustan-
nustehokkaasti ja tdyttdd ravitsemukselliset
kriteerit. Ja miki tirkeintd, valmistaa aterioita,
jotka maistuvat oppilaille.

Tuotantokeittion laitehankinnat vaativat kiyt-
tdjiltd, tekniselti henkilokunnalta, hankin-
noista vastaavilta ja keittidsuunnittelijalta
yhteisti tavoitetta ja kriteereji. Hankintojen
tulee perustua tuotantosuunnittelun pohjalta
tehtyihin laitekapasiteettilaskelmiin. Ongel-
miin ajaudutaan usein silloin, kun suunni-
telma on tehty tehokkaille tuotantolaitteille,
mutta tarjouspyyntd lihetetdin ilman han-
kintakriteereji. Tilloin hankintalaki pakottaa
ostamaan halvimmat laitteet. Kun laitteiden
ominaisuudet poikkeavat oleellisesti niisti,
mitki ovat olleet tuotantosuunnitelmien poh-

Harjun koulu Pieksdimdiellci

jana, ei kokonaisuus enii toimikaan. Ylli-
tyksid saattaa tulla my6s tilankiyton kanssa.
Tehokkailla tuotantolaitteilla, niin laitteiden
kokonaismiiri kuin tilantarvekin ovat usein
pienempii kuin pyrittiessi samaan tuotan-
tokapasitettiin peruslaitteilla.

Lounas on paivan kohokohta

My®ds ruokasalien suunnitteluun tulisi kiin-
nittii entisti enemmin huomiota. Suunnit-
telussa pitiisi muistaa, etti lounasruokailu on
piivin kiireet katkaiseva rauhallinen tilaisuus
ja osa oppimista. Joissakin kouluissa ruokasali
palvelee yhteiseni kokoontumistilana. Tulok-
sena on usein kaoottinen toritunnelma, jossa
osa oppilaista viettii vilituntia, osa tekee lik-
syjd ja osa yrittid keskittyi ruokailuun. Ruo-
kasali tulisi sijoittaa rauhaisaan paikkaan, jossa
voidaan keskittyi oleelliseen - nauttimaan
hyvisti kouluruoasta. Selkei ruokailulinjasto,
jossa ruoka on kauniisti tarjolla ja komponen-
tit erillian, houkuttelee tiyttimiin lautasen.
Linjastojen miiri tulee suunnitella yhdessi
henkiléston kanssa huomioiden ruokailuajat

ja asiakasmiirit. Jos oppilaiden ruokailuun
varatusta ajasta puolet kuluu jonottamiseen
ollaan pahasti hakoteilli. Myés linjaston kor-
keudessa voidaan huomioida eri ikiiset asi-
akkaat (ala- ja yldaste). Keittion ja ruokasalin
yhteyteen voidaan suunnitella "kioski”, jossa
tarjoillaan aamu- ja vilipalat pienti korvausta
vastaan. Niin voitaisiin kilpailevat juoma- ja
karkkiautomaatit poistaa kiytavilti.

Suomalaisen kouluruoan eteen liitetdin usein
etuliite "ilmainen”. Ilmaisia lounaita ei ole
kuitenkaan olemassa - myds koululaisten ate-
riat ovat meidin veronmaksajien kustantamia.
Kasvatuksellisesti ja ravitsemuksellisesti oikein
toteutettu kouluruokailu on sijoitus, joka mak-
saa varmasti itsensi takaisin onnellisempina ja
terveempini kansalaisina.

Merja Salminen
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Raeastianpesukoneen

oikea kaytto

uoanvalmistusastioiden peseminen on

perinteisesti ollut keittiéssd vihiten

suosituimpien tyotehtivien joukossa.
Manuaalisesti tehtynid puhdistus on ty6lasti
ja epdergonomista, seki vie runsaasti aikaa. Ei
ihme, etti tini piivinid yhi useampi keitti
on antanut timin tyon raeastianpesukoneen
tehtiviksi. On huomattu, ettid ennen astioi-
den liotteluun ja kuuraamiseen kiytetty aika
voidaan kiyttii tehokkaammin muuhun mie-
lekkidimpiin tekemiseen keittissi.

Raeastianpesukone hankitaan yleensi isoi-
hin keitti6ihin, joissa paivittiin valmistettava
annosmiiri on suurempi kuin 200. Koneen
hankinta on erityisen perusteltua silloin, kun
ruokaa kuljetetaan keittidstd muihin ruoan-
jakelupisteisiin. T4lléin pestivien astioiden
lukumiiri kasvaa samalla, kun kuljetusmat-
kojen johdosta lika ehtii kuivua tiukemmin
kiinni.

Ennen raeastianpesukoneen hankintaa kan-

nattaa kiydi keittion pesuprosessit huolelli-
sesti lapi. Niin saadaan nikemys siitd kuinka
paljon ja minkilaisia astioita koneella tullaan
pesemiin. Suurin haaste liittyy yleensi ti-
lankiyttoon. Tehokas pesuyksikké vaatii tilaa
koneen ympirille. Lasku- ja kisittelytilaa on
varattava seki likaisille ettd puhtaille astioille.
Hyvi tydjirjestys helpottaa toimintaa monin
tavoin tekemillid tydskentelysti turvallisem-
paa ja miellyttivimpai.
Toimiva tydjirjestys on my®s yksi hyvin hy-
gienian kulmakivisti. Raepesukoneen valintaa
on syyti pohtia myos omavalvonnan nikokul-
masta. Nykyaikaiset raepesukoneet, joissa on
huuhtelu- ja pesuveden limpétilaa tarkkaileva
automatiikka seka HACCP-liitintavalmius
helpottavat omavalvontaa.

Tehokas ja taloudellinen
astianpesuprosessi

Astianpesu muodostaa keittiossd merkitti-
vin kustannuserin, tehtiin se sitten manu-
aalisesti tai koneella. Eri koneiden vililld on
huomattavia eroja veden, energian ja pesuai-
neen kulutuksessa. Astianpesun kustannusten
hallinta ei kuitenkaan ulotu pelkistiin pe-
suprosessiin. Koneen kiyttokustannuksia ja
ja ennen kaikkea manuaalista ty6td voidaan
sdastdd tehokkaasti valitsemalla oikeat ruo-
anvalmistusmenetelmit ja oikea kypsyysaste.
Niilld voidaan vaikuttaa radikaalisti ruoan-
valmistusastioiden pesutarpeeseen.Ruoanval-
mistusastioiden pesun huoneentaulu voisi olla

vaikkapa seuraava:

¢ Valitse oikea pesuohjelma:

e astian likaisuuden mukaan

* ei raepesua muoviastioille

e Perushuolla (perusliotus) astiat tarpeen
mukaan

e Lajittele astiat ennen pesua, vilti sekako-
ritusta. Jos kori tiytetddn niin, ettd samalla
kertaa on pesussa esimerkiksi kaksi pisimmin
raepesuohjelman vaativaa kiinnipalanutta as-
tiaa sekd kevyemmilld pesulla puhdistuvia
keittoastioita, kiytetiin pesuun turhaan ai-
kaa, vetti, pesuainetta ja rakeita.

e Al liota astioita turhaan; pelkki ruoantih-
teen kaapiminen astioista ennen pesua riittii.

Astianpesuosastolla kuultua. ..
Astianpesiji: “Kun nden pesuun tulevat
astiat, tieddn aina, kuka kokki on ollut

valmistamassa ruokaa”
Kouluttaja: “Oletko kertonut timdn

kokeille?”

Astianpesiji: “No, en ole tohtinut.”

Liottaminen saattaa jopa heikentii raepesu-
koneen tehoa.

¢ Vaihda puhdas vesi koneeseen aina tarpeen
mukaan.

¢ Puhdista kone ja sen rakeet kunnolla riit-
tivin usein. Likaisella koneella ei voida saa-
vuttaa hyvii pesutulosta.

¢ Vaihda rakeet kun ne ovat kuluneet. Vaihda
kerralla kaikki rakeet. Kuluneet rakeet ovat
menettineet suurimman osan pesutehostaan
ja aiheuttavat ongelmia jaimilli reisllisiin
astioihin kiinni.

¢ Huollata kone siinnollisesti niin, etti se on
jatkuvasti toimintakunnossa. Tuotantokatkok-
set ovat kalliitta ja stressaavia.

Muista kayttoohje

Kiyttoohjeesta 16ydit koneen turvallisen ja
asianmukaisen kiyton perusasiat seki toimin-
taohjeet ongelmatilanteita varten. Koneen
kiyttdohje kannattaa lukea huolella silloin,
kun kone otetaan kiyttéon. Niin sddstytdin
monelta turhalta pikatilanteelta konetta kiy-
tettaessa, ja varmistutaan siita ettd toimitaan
oikein. Mikili kiyttoohje jostain syystd hivi-
44, pyydi koneen valmistajalta uusi.

Marja-Leena Tuomi

Ei turhaa liotusta, pelkkd ruoantdih-
teen kaapiminen astioista ennen pe-
sua riittdd.

Mita kaikkea
raeastianpesukoneella
voidaan pesta?

Perussiintoni astioiden sijoittamisessa ko-
neeseen on, etti niiden on pysyttivi tuke-
vasti paikoillaan, ja ne on saatava oikeaan
asentoon, jotta ne puhdistuvat kunnolla.
Raeastianpesukoneella voidaan pesti:

¢ GN-astioita

- terdksisid

- graniittiemaloituja

- muovisia (ei raepesuohjelmallal)

- teflonpinnoitettuja alumiinisia

(ei raepesuochjelmallal)
e Teriskattiloita ja -kulhoja ( yleiskoneen
kulho silloin, kun se mahtuu koneeseen)
¢ Kansia
¢ Kauhoja
¢ Ruoankuljetuslaatikoita (vaatii oman
korinsa)

Muista my®és lisivarusteet, mieti:

e Miti varusteita koneessa on vakiona,
riittdvitkd ne oman keittidsi tarpeisiin?
(esimerkiksi kuljetuslaatikoiden- tai kah-
vallisten GN-astioiden pesukori)

¢ Kannattaako hankkia vaihtokori? Vaih-
tokori nopeuttaa huomattavasti tyéti. Toi-
sen korillisen puhdistuessa koneessa toista
voidaan tyhjentii ja tiyttid.

e Miti lisivarusteita (esimerkiksi siirto-
vaunuja) tarvitaan?

¢ Mihin sijoitat koneen varusteet? Seiniin
tai koneen sivulle kiinnitettdva lisivarus-
teteline sddstai tilaa.
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Metos Centerissa runsas
koulutustarjonta

etos Proveno -kombipadan, CPCM | Koulutusohjelma: Koulutuspaivat:
M-yhdistelméiuunin ja SelfCooking

Centerin kiyttokoulutuksissa pe- | 12.00  Tavoitteiden miirittely Tiistai 5.4.2005 Metos CPCM
rehdytiin laitteiden ominaisuuksiin teoriassa | 12.15  Teoriaosuus; keittiéprosessit ja -yhdistelmauuni
ja kiytinnon esimerkein. Opetus tapahtuu kypsennyksen perusteet Tiistai 19.4.2005  Metos Proveno
tehokkaissa pienryhmissi, joihin otetaan kor- | 14.00  Tauko -kombipata
keintaan 15 henkildid. Koulutukset on rddti- | 14.15  Kypsennystestit; laitteiden Tiistai 3.5.2005 Metos CPCM
16ity kyseisille laitetyypeille ja ovat Metoksen tehokas, turvallinen ja -yhdistelmauuni
asiakkaille maksuttomia. Ohjelma on suunni- ympiristdystavillinen kaytto Tiistai 17.5.2005 )

teltu siten, ettd se sopii seki keittidille, jotka | 15.45  Yhteenveto, palaute
ottavat lahiaikoina kiyttoon kyseiset laitteet | 16.00  Piivi paittyy

ettd niille, jotka tarvitsevat aiheesta jatko-
koulutusta.

Pyydimme huomioimaan, etti koulutuksiin
on ilmoittauduttava viimeistiin viikkoa ennen
tapahtumaa. Ilmoittautumisissa ja kaikissa
muissa Metos Centerii koskevissa tieduste-
luissa sinua palvelee Seija Lesell, puhelin 0204
39 4341, sihképosti metos.center@metos.
com. Osoite on Ahjonkaarre, 04220 Kerava.
Tarkemman ajo-ohjeen voit tulostaa netisti
www.metos.com.
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Kouluruokailup

Metos jirjestii keskiviikkona 13.4.2005 kou-
luruokailupiivin. Olet limpimisti tervetullut
Keravan Metos Centeriin saamaan viimeisinta
tietoa ammattikeittidlaitteista, elintarvike-
lainsdidinndstd sekd muista kouluruokailun
kehittimiseen liittyvisti asioista.

[Imoittautumisia, jotka toivomme saavamme
maalis loppuun mennessi, ottaa vastaan Sei-
ja Lesell, puhelin 0204 39 4341, sihképosti
metos.center@metos.com. Mukaan mahtuu
70 nopeinta ilmoittautunutta. Tilaisuus on
maksuton

Osoitteemme on Ahjonkaarre, 04220 Kera-
va. Sijaintimme voit katsoa Helsingin seudun
puhelinluettelon sivulta 115:DV/00. Ajo-oh-
jeet 16ydit myds kotisivuiltamme www.me-
tos.com.

aiva Metos Centerissa 13.4.2005

Klo Luennoitsija / Aihe

8.30-9.00 IImoittautuminen ja aamukahvi

9.00 -9.45 Merja Ahonen, Rovaniemen maalaiskunta
Keskuskeittidprojektin haasteet ja toteutus kunnassamme

9.45-10.30 Merja Salminen

Tuotantokeittididen suunnittelusta

Tauko 15 min

10.30-11.30 Uusi elintarvikelainsiddintd
11.30-13.45 Metos SelfCooking Center -demo
Lounas
Niyttelyyn tutustuminen
13.45-14.15 Merja Salminen
Ruoankuljetusratkaisut
14.15 - 14.45 Juha Tanskanen, iittala

Laadukkailla kattaustuotteilla uutta ilmetti ja elimyksii

Tauko 15 min

Sairaalakeittiopaiva Metos Centerissa 15.6.2005

Metos jirjestdd Keravan Metos Centerissd
keskiviikkona 15.6.2005 koulutuspiivin, jos-
sa perehdytiin ammattikeittidlaitteisiin ja
niihin liittyviin palveluihin erityisesti sairaa-
lakeittididen nikokulmasta.

[lmoittautumisia, jotka toivomme saavamme
toukokuun loppuun mennessi, ottaa vastaan
Seija Lesell, puhelin 0204 39 4341, sihkdpos-
ti metos.center@metos.com. Mukaan mahtuu
70 nopeinta ilmoittautunutta. Tilaisuus on
maksuton

Osoitteemme on Ahjonkaarre, 04220 Kera-
va. Sijaintimme voit katsoa Helsingin seudun
puhelinluettelon sivulta 115:DV/00. Ajo-oh-
jeet 16ydit myds kotisivuiltamme www.me-
tos.com.

Klo Luennoitsija / Aihe
8.30-9.00 [Imoittautuminen ja aamukahvi
9.00 - 9.45 Timo Virpio
Astianpesun kustannukset ja kapsiteettilaskenta
9.45-10.30 Merja Salminen

Keittionhallintajirjestelmi osana keittion ruokatuotantoa

Tauko 15 min

10.30-11.30 Merja Salminen - Ruoankuljetusratkaisut

11.30-13.30 Metos ruoankuljetusvaunu -demo
Lounas / Niyttelyyn tutustuminen

13.30 - 14.00 Jari Viisinen - Ennakkohuolto

14.00 — 14.45 Pasi Karhunen

Jiihdyttiminen osana ruoanvalmistusprosessia

Tauko 15 min

15.00 - 15.30

Sami Kuparinen
Jakelukalusteilla toimivuutta ja viihtyisyyttd
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Evaita elamalle -ohjelmalla
oppikirjoja nuorille

Pelastakaa Lapset Ry:n piicisihteeri Hanna-Markkula Kivisilta kévi vastaanottamassa lahjoituk-

sen myyntijohtaja Merja Salmiselta.

mille -ohjelma kannustaa nuoria jat-

kamaan opiskelujaan peruskoulun jil-
keen. Jatko-opiskelut lukiossa ja ammattiop-
pilaitoksissa eivit kuitenkaan ole enii ilmai-
sia. Kuluttajavirasto on laskenut, etti lukion
oppikirjat ja -materiaalit maksavat noin 1 500
euroa. Myds ammattioppilaitoksissa opiskelu-
kustannukset nousevat korkealle. Oppikirjo-
jen lisiksi joudutaan hankkimaan ammatissa
tarvittavia erityisvilineiti ja -vaatteita. Tilan-
ne on erittdin hankala etenkin vihavaraisten
perheiden nuorille, jotka saattavat joutua va-
litsemaan opiskelun sijaan tydssikidynnin tai
pahimmassa tapauksessa tyottomyyden.

Pelastakaa Lapset -jirjeston Eviiti eld-

Metoksen kotimaan myynti lahjoitti vuoden
2004 joulutervehdyksiin varaamansa rahat
Eviitd elimille -ohjelmaan. Lahjoituksen vas-
taanottanut piisihteeri Hanna Markkula-Ki-
visilta kertoo ohjelman kattavan noin 300
nuorta eri puolella Suomea.

- Nuoret saavat meiltid oppikirjat suorit-
taakseen ammatti- tai ylioppilastutkinnon.
Toteutus hoidetaan yhteistydssd Suomalai-
sen Kirjakaupan kanssa, joka hoitaa kirjojen
toimitukset. Monet tutkinnon suorittaneet
nuoret muistavat meitid valmistuttuaan kii-
toskirjeelld. Nimi ovat mieluisaa luettavaa
ja kertovat siitd, ettd toiminnalla on saatu
tuloksia aikaan.

Metos mukana
Elintarviketeollisuus -messuilla

lintarviketeollisuus 2005 -messut kerii

alan ammattilaiset Tampereen Pirkkahal-
liin 11.-13.5.2005. Tapahtumassa on niyt-
telyn lisiksi seminaareja ja tietoiskuja. My®s
leipurit mittelevit Suomen mestaruudesta.
Metoksella on tapahtumassa oma osasto, jossa
on esilli pienen elintarviketeollisuuden kiyt-
t66n soveltuvia Metos-laitteita.

Uudet
vakuumi-
pakkauslaitteet

Metoksen vakuumipakkauslaitteet ovat
uudistuneet. Laajentunut valikoima ja
laitteiden kehittyneet ominaisuudet antavat
entisti paremmat mahdollisuudet valita kun-
kin keittion pakkaustarpeita vastaava laite.

Compact-sarjan laitteet ovat edullisia ja help-
pokiyttdisid peruslaitteita, joiden toimintaa
ohjataan vakumointiajan seki vakuumipussin
saumausajan siaadéilld. Yksiosainen saumaus-
lista sijaitsee kammion etuosassa.

Suuremmille volyymeille suunnitelluissa
tiysautomaattisissa malleissa on yhdeksin
erilaista vakumointiohjelmaa, jotka voidaan
asettaa lukuisten eri tuotteiden vakumointiin.
Kaikissa ohjelmoitavissa malleissa on vakiona
tunnistinohjaus, pehmei vakumointi, suoja-
kaasuliitantd sekd kaksoissaumauslista. Pro-
sessia voidaan seurata kammion lipinikyvin
kannen lipi. Laitteissa on my®s oma vianet-
sintiohjelma.

Metos Mini on valikoiman edullisin vakuumi-
pakkauslaite, hinnat alkaen 1990 euroa.

Uusi Metos
Menumaster

Metos Menumaster -mikroaaltouunisarja
on tiydentynyt uudella DEC11MA-
mallilla. Uutuus on helppokiyttdinen ja var-
matoiminen peruslaite, joka kestii vaativaa
ammattikiyttoi. Laitteen toimintoja voidaan
ohjata siitopyorin avulla, jonka ajastus riittia
aina 60 minuuttiin saakka. DEC11MA-uunin
ulkovuoraus on polttomaalattua teristi. Kam-
miotilavuus on 32 litraa / GN1/2-200. Uunin
veron myyntihinta on 590 euroa.
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Ambian Kokorasliot lorjoavat aivan uudenlalsio yhdisielyn vopoutio houkutielevin varein jo
O O modernein muodoin, MNe sopivat helposti yhieen myGs muiden Arobio-asficiden kansso
design Kristina Riska ja Kali Tucminendiityla www.arabia.



A k t I - Metos-Uutiset kivi tutustumassa Helsingin
s ava a O sal Pasilassa sijaitsevaan Akavataloon, jossa
pidetidin huolta yli 436 000 akavalaisen <

u u d e n i I m e e n palkansaajan ja ammatinharjoittajan asioista.

Ensi vuonna 30 vuotta tayttava Akavatalo

on kokenut useita remontteja, joista viimei-

?sm valmistui 2003 syksylld. Timin sanee- wm
rauksen yhteydessd henkilo '@f‘a‘\hﬁ'ﬁﬁ'ﬁ'ﬁ'ﬂ

jakelulinjastot ja ast1anpaIau us;aﬁ%est‘e
uuchstet?nykymeen muotoonsa.. é
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kavatalon ruokapalveluista vastaa
Amica. Kyseinen kohde on Amican
edeltdjin Fazer Cateringin nimissi
tehdyistd yhteistydso-
pimuksista se kaikkein
ensimmadinen. Ami-
ca vastaa Akavatalon
tyontekijoiden ja
kiinteistossd  kou- .
lutuksessa kiyvi-
en ryhmien lou-
nasruokailusta ja
edustustilojen
tarjoiluista.
Edustus-
tilat

20 UUTISET

ovat aikojen saatossa vaatineet yhi suurem-
man huomion, kun kiinteistén kokoustilo-
ja on remonttien yhteydessi kasvatettu. Ko-
koustilojen lisiksi Amican vastuualueeseen
kuuluu kiinteistén saunatilojen tarjoilujen
jarjestaminen.

Keittiolta vaaditaan joustoa

Nykyidin Akavatalossa tyossikiyvien
miirid on noin 240 henkili. Henkil6s-
t6 matkustaa paljon. Tdmi yhdessi
koulutusryhmien aikataulujen kans-
sa tekee ravintolassa ruokailevien
midrin piivittiisen vaihtelun
suureksi. Kun lounasmiiri heit-
telee 70-250 annoksen vililli,
asettaa se oman haasteensa
keittién toiminnalle. Lou-
nasravintolaa kiytetdin
ajoittain myds iltaisin
ja viikonloppuisin
edustustilaisuuksis-

sa. Akavatalossa
ruokailevat kou-
lutusryhmit ovat
tyypillisesti oppi-

L.

— -

—

Salaattien esillepano on oma taiteenlajinsa. Tyylikkdicit jakelukalusteet luovat esillepanolle néyttiivéiin alustan. Kéyttdjéi arvostaa liséiksi helppohoitoisuutta.

laitosten henkildkuntaa, josta opettajat muo-
dostavat suurimman yksittiisen ryhmin. Ra-
vintolasalissa on 90 istumapaikkaa ja tarpeen
tulleen miirid voidaan lisitd 150 paikkaan
ottamalla kiyttoon salin viereisten kabinet-
tien kapasiteetti.

Ravintolasalin Free Flow -linjastojen tyyli-
kis ulkoniké on projektissa mukana olleiden
arkkitehtien kasialaa. Suunnittelusta vastasi-
vat arkkitehtitoimisto Markku Aalto Oy:n
arkkitehdit Markku Aalto ja Olli Nieminen.
Linjastojen tekniikkaratkaisut on toteutettu
Metoksen Drop-in laitteilla. Metoksen Drop-
in malliston joustavuus mahdollistaa yksilsl-
listen ja tyylikkididen jakelulinjastojen toteut-
tamisen, josta Akavatalon linjastokokonaisuus
on esimerkki.

- Rakennus itsessddn edustaa 1970-luvun
betoniarkkitehtuuria tyypillisimmilliin. Uu-
distuksen kantavana ideana oli vaaleat sivyt.
Betonisen sisipihan kattamisella, valaistuk-
sella ja vaaleilla sivyilld saimme yleisilmeen
kerralla muuttumaan. Keittion ja salin kan-
nalta suurin haaste oli tilaa vievd tekniikka.
Sihkot ja ilmastointiratkaisut saatiin lopulta
hyvin piilotettua, arkkitehti Markku Aalto
selvittaa.

Amican Ravintolapdicllikki Pekka Venton mukaan Akavatalon oma
viiki ja koulutuksessa kéyviit ryhmdit ovat olleet tyytyviiisid uusittuihin
linjastoihin. Free Flow -toimintatapa on otettu hyvin vastaan.




Ravintolasalin Free Flow -linjastojen tyylikds ulkondiko on projektissa mukana olleiden arkkitehtien késialaa. Suunnittelusta vastasivat arkkitehtitoi-
misto Markku Aalto Oy:n arkkitehdit Markku Aalto ja Olli Nieminen.

Amican Ravintolapiillikké Pekka Venton mu-
kaan Akavatalon oma viki ja koulutuksessa
kiyvit ryhmit ovat olleet tyytyviisid uusit-
tuihin linjastoihin. Free Flow -toimintatapa
on otettu hyvin vastaan.

- Suurimpana rajoitteena linjastojen uudis-
tamisessa oli kiinteistdn olemassa olevat ra-
kenteet, joilla oli monia vaikutuksia koko ko-
konaisuuden suunnitteluun. Viimeisimmin
remontin yhteydessi my&s ravintolan asti-
anpalautusjirjestelmi uudistettiin. Nykyiin
palautus toimii pesuosaston yhteydessi lajit-
teluperiaatteella. Muutos entiseen astianpa-

lautusvaunuja hyédyntiviin jirjestelmiin on
ollut suuri, Vento kertoo.

Erikoisuudet otettu hyvin vastaan

Akavatalon ruokalista on kiertivi, jota kui-
tenkin vaihdellaan sesongin mukaisilla ateri-
oilla. Kahdeksan vuotta ravintolapiillikkéna
tyoskennellyt Pekka Vento kuvaa asiakkai-
taan valistuneiksi. Téman vuoksi heitd voi-
daan hemmotella mys harvemmin henkilds-
toravintoloissa tarjolla olevilla ruokalajeilla,
kuten munuaisilla ja muilla sisielimilld seka

kateenkorvilla. Nami erikoisuudet Vento lait-
toi aluksi tarjolle kokeeksi ja huomattuaan nai-
den olevan asiakkaiden mieleen, on hin jatka-
nut tapaa. Nykyiin jos tarjoiluvili mainituilla
herkuilla kasvaa liian pitkiksi, tullaan Vennolta
jo pyytimaiin kyseisii erikoisherkkuja. Lisiksi
Amican henkilkunta jirjestida asiakkaidensa
iloksi teemapiivii noin kerran kahdessa kuu-
kaudessa. Niiden aiheena on tyypillisesti tuore
kala, riista tai valittu kansainvilinen keittio.
Niissd uudet jakelukalusteet ovat osoittau-
tuneet toimivuutensa mukautuen joustavasti
erilaisiin tarpeisiin.

Sami Kuparinen
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ilnaan lokakuussa 2004 valmistunut
’\ / Siemens Arena toimii Vilnan merkit-
tivimpien tapahtumien niyttimona.
Koripalloa rakastavat liettualaiset ovat otta-
neet uuden hallin riemulla vastaan, mutta mo-
nikiyttoinen rakennus mukautuu suomalaisen
Hartwall Arenan ja Virolaisen Saku Suurhallin
tavoin hetkessi moniin muihinkin kiyttotar-
koituksiin. Yhteisti niille halleille on suoma-
laisen konsultointiyrityksen JHC Arena Hol-
ding Oy:n kidenjilki sekd Metos-keittiot.

METOS MAAILMALLA

Siemens Arena mukautuu
urheiluun ja kulttuuriin

200 000 lattianelion Siemens Arena on Liet-
tuan mittakaavassa merkittivi investointi.
Monikiyttéiseksi suunniteltuun rakennuk-
seen saadaan parhaimmillaan 12 000 istu-
mapaikkaa. Ykkoslaji koripallon lisiksi tilat
muuttuvat vaivattomasti myos jaikiekko-, ja
konserttikiyttoon tai vaikkapa teatteriksi. Yri-
tysvieraita on varten on varattu kuusi loungea
sekid 42 Sky Boxi-aitiota.

Vilnan keskustan liheisyydessi sijaitsevan
areenan omistaa liettualainen Rubicon Group.

— e e e e

Suomalainen JHC Arena Holding on toimi-
nut projektissa konsulttina.

- Tietyt lainalaisuudet toimivat kaikkialla
maailmassa, niin urheilutapahtumissa kuin
konserteissakin. Vilnassa on hyddynnetty siti
osaamista, jota olemme hankkineet konsul-
toimistamme areenoista esimerkiksi Ham-
purista ja Prahasta, kertoo seniorikonsultti
Jarmo Riikkénen.

- Ruokapalvelujen kohdalla yhteinen nimitti-
ja kaikissa tapahtumissa on asiakkaiden nilki
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Lokakuussa 2004 valmistunut Siemens Arena toimii Vilnan merkittdvimpien tapahtumien néyttéménd. Koripalloa rakastavat liettualaiset ovat otta-
neet uuden hallin riemulla vastaan, mutta monikdyttoinen rakennus mukautuu suomalaisen Hartwall Arenan ja Virolaisen Saku Suurhallin tavoin
hetkessd moniin muihinkin kéyttotarkoituksiin.

jajano seki se, etti heitd on pystyttivi palve-
lemaan lyhyessi ajassa. Logistinen tehokkuus
on avainasemassa. Kun prosessit ovat hallin-
nassa, saadaan kaikenlainen siirtely minimoi-
tua vaikka rakennus on pinta-alaltaan suuri ja
toimitaan useammassa kerroksessa. Tilat on
suunniteltava siten, ettd homma toimii vaikka
tiniin myydiin hampurilaisia ja huomenna
jotakin muuta, Riikkonen opastaa.

Hallistd 16ytyy 10 pikaruokapistetti, viisi
baaria sekd yksi ruokaravintola. Palvelut on
jaettu sulassa sovussa kahdelle eri yrityksel-
le, joiden molempien hoidossa on baareja.
Ruokapuolella UAB Ucobas on keskittynyt
pizzaan. UAB Uzsukin vastuulle kuuluu hot
dog —pisteet, 114-paikkainen Svyturus-ruo-
karavintola seki aitiotarjoilut.

Svyturuksen keitti6 on varustettu kahdella
Metos SelfCooking Centerilli, joiden kapa-
siteetti on venynyt aina massatapahtumista  Suurissa tapahtumissa ravintoloiden todellinen palvelukyky mitataan. Kaikki asiakkaat on pyrit-
pienempiin bankettitilaisuuksiin. Keittiossd  tdvd palvelemaan lyhyiden taukojen aikana.
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Svyturus-ravintolaan mahtuu 114 asiakasta.

tyoskentelee tilaisuuksien aikana 13-15 hen-
ked. Kahta kerrosta alempana on tilavaraus
toiselle keittiolle siltd varalta, ettd kapasiteet-
tia tarvitaan lisaa.

Tunnelma katossa

Yksi asia, jossa liettualaisilla olisi opettamis-
ta mille tahansa maalle ja mille tahasa ur-
heilulajille on katsomon tunnelma. Kaikki
areenan koripallo-ottelut on myyty viimeis-
ti sijaa myoten tiyteen ja katsojat eldytyvit
tapahtumaan koko sielullaan. Suomalaisista
tapahtumista poiketen oluttuopin saa vield
myds katsomon puolelle. Olutta saattaakin
menni yhdessi ottelussa 12 000 puolen lit-
ran tuoppia.

Siemens Arenan ruokapalveluista vastaava
johtaja Sarunas Vilcinskas nikee myynnissi
paljon kehittimismahdollisuuksia, vaikka ko-
ripallo-otteluissa periti 60% katsojista kiyttia
pikaruokapisteiden palveluita.

- Otteluun tullaan usein 15 minuuttia en-
nen pelin alkua ja tapahtuman paityttyi halli
on nopeasti tyhji. Meidin puolestamme asi-
akkaat voisivat viihtyi tiilli pidemminkin
ajan.

Tilaukset mielellaan etukiteen

Sarunas Vilcinskas kertoo keittididen toimin-
nan lihteneen sujuvasti liikkeelle. Ensimmii-
set puoli vuotta ovat luonnollisesti sisiltineet
paljon myds uuden opettelemista pioneeri-
hengessi.

- Yksi vaikea asia on ollut aitiotilausten saa-
minen etukiteen. Kerta toisensa jilkeen jou-

dumme perustelemaan asiakkaille miten me
pystymme palvelemaan heiti paremmin, mi-
kili saamme tilaukset hyvissi ajoin. Toinen iso
haaste liittyy pikaruokakulttuuriin, joka hakee
meilld vield muotoaan. Pizzat, hampurilaiset
ja hot dogit sopivat valmistusprosessinsa puo-
lesta mainiosti timin tyyppiseen toimintaan,
mutta niiden suosio on Liettuassa vield suh-
teellisen pienti, Vilcinskas kertoo.

Metoksen paikallinen tytiryhtié Metos UAB
saa Arenan ruokapalveluista vastaavalta joh-
tajalta tunnustuksen vaativan projektin hoi-
tamisesta. Suunnitteluvaiheesta lihtien pro-
jektissa mukana ollut Sarunas Vilcinskas ker-
too Metoksen osoittautuneen luottamuksen
arvoiseksi.

- Laitteet ovat suoriutuneet tehtivistiin
hyvin, eiki kiyttokatkoksia ole esiintynyt.
Seuraava askel on osaamisen syventiminen.
Meilli on vield paljon oppimista uuden tek-
niikan hyédyntimisessi. Uskon, ettd saamme
enemmin tehoja irti ja entistid tyytyviisem-
pid ravintola-asiakkaita, mikili koulutamme
henkilskuntamme uuteen laiteteknologiaan,
Sarunas Vilcinskas kertoo.

Janne Tirkkonen

Lisitietoja Siemens Arenasta voit katsoa
www.siemen-arena.com.

Pikaruokakulttuuri hakee Liettuassa vield muotoaan. Suurin tarjonta on pizzoissa, joiden varaan
paikalliset ketjut ovat rakentaneet valmiita konsepteja.

24




metos

Jannen reseptit

KIPPARIN PINAATTILASAGNE
25 ANNOSTA A 0,250 KG (1 KPL GN 1/1-65)

KIPPARIN PINAATTILASAGNE

0,100 kg VOITA

0,300 kg SIPULIA

0,700 kg PINAATTIA

3,600 kg MAITOA

0,500 kg SULATEJUUSTOA

0,140 kg MAISSITARKKELYSTA
SUOLAA
VALKOPIPPURIA

0,080 kg AURINGONKUKAN- TAI
PINJANSIEMENIA

0,100 kg PESTOKASTIKETTA

0,800 kg LASAGNELEVYJA

0,250 kg JUUSTORAASTETTA

(halutessasi voit korvata osan
juustoraasteesta savujuusto-
raasteella)

¢ Kuumenna Metos Proveno kombipata + 100
°C:een. Lisdi pataan rasva ja anna rasvan sulaa.
Kiynnisti edestakainen sekoitus 45 kierr/min.
Lisdd sipuli ja hienonnettu pinaatti. Freesaa

hetki.

ko

e Lisii kylmi maito, paloiteltu sulatejuusto
sekd maissitirkkelys ja sekoita tehosekoituk-
sella kunnes tirkkelys on sekoittunut nestee-
seen. Kuumenna
¢ Laske padan limpétila + 87 °C:een ja anna
hautua kypsiksi kiyttien sekoitusnopeutta
20 kierr/min edestakainen sekoitus. Mikili
Proveno-padassasi on CoolPlus varustepa-
ketti voit tarvittaessa jaihdyttii kastikkeen
kiyttien jashdytystoimintoa.
¢ Kokoa lasagne 1/1-65 Gn-vuokaan kerrok-
sittain niin ettd alimmaiseksi seka paillimmii-
seksi tulee pinaattikastiketta. Jaa pestokasti-
ke ja siemenet kahteen viliin. Lasagnelevyji
tulee viiteen kerrokseen. Sirottele lopuksi
pinnalle juustoraastetta.
¢ Paista lasagne Metos SelfCooking Centeris-
si prosessilla Oheisruoat-Laatikot/Gratiinit-
Viri tumma-Ilman gratinointia.
e SelfCooking Centerin prosessia kiyttien
paisto kestii n. 45 minuuttia ja painohivikki
onn. 4 %.
¢ Voit halutessasi tarjota lasagnen kanssa to-
maattikastiketta.

Janne Tirkkonen
Metos Centerin keittiopdicllikko
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Socta ja tee tyudit banpat! Lea Suanna  Meria
e . Eriksson Haikonen Jédiskeldinen

Merja Jiiskeldinen (puh. 0204 39 4466), Lea Eriksson 0204 39 4616 0304 39 4421 0204 39 4466

(0204 39 4616), Susanna Haikonen (0204 39 4421),

Telefaksi 0204 39 4203.

Juomavetolaatikosto

Metos Proff NT -juomavetolaatikoissa on kevyesti liikkuvat rullateleskooppijoh-
teet. Pydredreunainen yhtendinen rakenne on ergonominen ja helposti puhtaana
pidettivi. Tehokas kylmapuhallus jakautuu tasaisesti kaikkialle kalusteessa. Elekt-
roninen ohjausjirjestelmi ja digitaalinen limpétilandytts. Kaikissa yksikdissd on
ulosvedettivi, kasettimallinen tehokas kylmikoneisto. Tissi esiteltyjen vakiotuot-
teiden kapasiteetti on seuraava:

NT-1200-BO2-MBO-BO2: viisi vetolaatikkoa juomakoreille (4 viinipulloille)

Sahksliitinti on 230V1~0,6 kW 10A.

Juomavetolaatikosto Koodi Mitat mm alv 0%
NT-1200-BO2-MBO-BO2 4200882 1200x650x900 1 895

Metos Proff NT-1200 viidelle juomakorille.

995 " €

Jaapalakone

Metos-jdipalakoneet ovat varmatoimisia ja  tyylikkditd jdintuottajia  jatkuvaan  ko-
vaan kiyttéon. Valikoima on laaja kattaen kaikki ravintoloiden, myymaildéiden ja suurkeitti-
diden tarvitsemat mallit ja kokoluokat. Ulkovuoraus on kauttaaltaan kulutusta kestivii helposti puhdistettavaa
ruostumatonta teristi 18/8. Koneiden kylmaaineena on ympiristdystivillinen CFC-vapaa R404. Kaikissa malleissa
on vesiliitintd @& 3/4”. CB- ja GB -mallien lauhduttimessa on helposti avattava ja puhdistettava ilmansuodatin.

Metos Koodi Tuotto* Siilio Mitat mm Sahkoliitanta alv 0 %
CB 425A 4131396 45 kg/vrk 25 kg 500x580x870 230V1~0,45 kW 10A 995

Va pO Grillaus tapahtuu suoraan vastusten piilld. Vapo-grillissi on 2 erikseen siidettivii,
nopeasti kuumenevaa sihkévastusta. Ne kidntyvit sivulle vesialtaan ja sisipuolen puh-
distusta varten. Kostutusvesiallas kerii ruuasta putoavan rasvan. Kiryi syntyy huomat-
tavasti vihemmin kuin muissa grilleissi. Vapo-grilli on turvallinen, koska rasva tippuu
veteen, eikid piidse syttymiin. Emaloitu allas on irtonainen ja siten helppo puhdistaa

250 - £ rasvasta ja muista roiskeista. Pistokeliitdnta
1 ’

Lattiamallit 425A

« TrErETT » Vapo-grilleissi on patentoitu kosteutusmenetel-

md. Vesialtaasta nouseva hoyry estdd grillatta-

vaa ruokaa kuivumasta ja sdilyttéic mehevyy-
den. Silti ruoka saa rapean, grillatun pinnan.
Vapo GT2 Tuote Koodi Mitat mm Grillialue ~ Sahkoliitintd alv 0%
Vapo-grilli GT2 4230002 435x545x130 310x360 230V 1~ 3.2 kW 16A 1250
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Tarjoukset ovat voimassa 29.4.2005 saakka! Toimitus varastosta véilimyyntivarauksin vv. Kerava. W
Hinnat sisciltévit pakkauksen. Léihetykset vakuutetaan asiakkaan lukuun.

WD 6E on elektronisella ohjausjirjestelmilld varustettu kupukone. Kolme ohjelmaa: 1,2, 1,7 d [
ja 3,2 minuutia (tehdasasetus). Ohjelmien pesu- ja huuhteluajat voidaan siitia keittidkoh-
taisesti. Kupu kallistuu kaikissa malleissa ensin eteenpiin, jolloin héyry nousee kuvun takaa
yléspiin. Kun pestivia astioita ei ole, kone asetetaan taukotilaan odottamaan astioita ja kupu
suljetaan.

Kone tarkistaa aina, etti loppuhuuhtelussa kiytettivin veden miiri on oikea. Jos huuhtelu-
veden limpétila laskee alle 85°C, kone jatkaa pesua, kunnes oikea limpétila on saavutettu.
Jiljelld oleva pesuaika nikyy aina niytossi.

Automaattinen huuhteluveden miirin tarkistus, aina oikea huuhtelulimpétila ja itsepuh-
distusohjelma 85°C vedelld helpottavat osaltaan keittién omavalvontaohjelman rakentamis-
ta. Korilaskuri. Kone on limpé- ja danieristetty. Allastilavuus on 50 litraa ja pesutilan vapaa

Astianpesukone Metos WD 6 3290, € i r

korkeus on 400 mm. | T i
J Wi
WD-6 -
Metos Koodi Mitat mm Vedenkuumennin Sahkoliitantd alv 0 %
WD6E 2027010 600x671x1420/1875 9 kW 400V3N~ 9,75kW 16A 3290
Pesuaineannostelija 4158279

228
Koneissa on vakiovarusteena huuhteluaineannostelija, lautas-, véline- seké kuppikori. Koneisiin on saatavana myds tyhjennys- ja pai-

neenkorotuspumput sekd automatiikka ulkoisen ilmastointipuhaltimen ohjaamiseen. Koneet voidaan liittéici kylmdicin veteen varustamal-
la kone tehokkaammalla vedenkuwmentimella (kylmdvesiliitintd laskee hiukan koneen kapasiteettia ja nostaa liitéintitehoa 3 kW).

PacoJet -laite Muoviset GN-astiat * .-'“L.

2 4501' <
691' €

Tuote Koodi alv 0%
GN 1/1-65 muovi 6 kpl nippu 4181245 69
GN 1/2-65 muovi 6 kpl nippu 4181291 39

Pinnoitettu alumiinipelti

55 ' €

Tuote Koodi alv 0%

PacoJet 4144890 2 450
(8 lisakulhoa kaupanpiille)

Soveltuu kaikenlaisten kappaletuotteiden kypsennykseen. Muodostaa
kauniin virin tuotteen pintaan, nopea kypsennys, kypsentii leivonnaiset
erinomaisesti myds pohjasta. GN1/1. Teflonpiillystettyd alumiinia. Pesu
astianpesukoneessa tietyin rajoituksin.

PacoJet on ainutlaatuinen ruoanvalmistuslai-
te, mitd kiytetdin maailmalla niin makeitten
jilkiruokien kuin keittojen ja kastikkeitten
valmistuksessa. Syvipakasteesta valmiiksi an-
nokseksi muutamassa sekunnissa. Tuote Koodi alv 0%

Pinnoitettu alumiinipelti 4214733 55
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Noutomyymalasta tavarat heti mukaan

etoksen Noutomyymili palvelee
M Keravan toimipisteessi asioivia nou-

toasiakkaita. Myymailisti asiakkaat
voivat saada pienet laitteet- ja tarvikkeet heti
mukaansa. Samaan pisteeseen on keskitet-
ty my®s varaosien nouto. Noutomyymailin
valikoima kattaa keskeisimmit pienlaitteet
ja tarvikkeet, ja tarjontaa tiydentdi vieres-
si sijaitseva Metoksen logistiikkakeskuksen
paivarasto. Noutomyymailin kautta myos
realisoidaan mallivaihdosten, niyttelyiden ja
messujen vuoksi myyntiin tulleita tavaroita.
Myymilin valikoima vaihtuu piivittdin ja
sen tarjontaan paasee tustustumaan myos
netissi osoitteessa www.metos.com vilileh-
den palvelut alla. Noutomyymilid on auki
arkisin kello 8.30 — 15.00 ja muuna aikana
sopimuksen mukaan.

Noutomyymilin vetiji on vaihtunut vuoden
2005 alusta. Arto Palsion siirtyessi Eteli-Suo-
men ravintolamyynnin piiripaillikoksi on Mi-
ka Sekkouri ottanut myymilin vetovastuun.
Mika on tydskennellyt aikaisemmin Metoksen
varaosamyynnissa.

Kevatalven rajut
realisointitarjoukset

Mallistosta poistuneet vaa’at
uloskantohintaan

Metos DVSO 7740.02

Koodi 4144476

Punnitus 20 kg, jako 10 g

Hinta alv. 0% 120,-

¢ Helppokiyttdinen; kdynnistys, taaraus ja
lopetus yhden painikkeen takana

¢ Paristokiyttoinen

¢ Selkei digitaalinen niyttod

¢ Vaakasilta ruostumatonta

teristi, koko 336 x 230 mm.
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Mallistosta poistuneet
yhdistelmauunit 30 % alennuksella,
viela muutama jaljella

Metos CPCM 10 -yhdistelmauuni

Koodi 4193339

Hinta alv. 0% 7 900,-

4177827 Jalusta tasohyllylla 390,-

¢ Huippuyhdistelmiuuni todelliseen poisto-
hintaan

¢ Kosteudenhallinta, dlykis paistomittari,
automaattinen pesujirjestelma seki paljon
muita ominaisuuksia, soita ja kysy lisad

120+

Toimitus varastosta
valimyyntivarauksin vv. Kerava.

Yhteystiedot:

Metos Noutomyymili

Ahjonkaarre

04220 KERAVA

Ajo-ohjeen voit tulostaa www.metos.com
Mika Sekkouri

Puhelin: 0204 39 4472

Sihkoposti: mika.sekkouri@metos.com
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Nain syn

tyy suomalainen

Metos Proveno-kombipata

5 on tuskin taittunut auringon piilaen

kurkistaessa horisontissa noustakseen

esiin ja luoden aamun ensimmaiiset
valonsiteet Keravan Ahjon kaupunginosassa
sijaitsevat suuren tehdasrakennuksen piha-
piiriin. Maassa on jo polkupydrin, autonren-
kaiden ja kenkien jilkii. Tyopiivia Metoksen
ISO-9001-sertifioidussa patatehtaassa on al-
kanut.

Tiysautomaattinen visymitdn laserleikkuri
on saanut tarkat levynleikkausohjeet tieto-
koneelta, joka on laskelmissaan huomioin-
nut mahdollisimman hyvin levyn jokaisen
millimetrin hyétykiytén. Niin hukkapaloja
jaa mahdollisimman vihin ja yhdesti levysti
syntyy monen muotoisia ja kokoisia osia, joi-
ta vikivahvat koneet taivuttavat ja viintivit
haluttuun muotoon. Vahvakin ruostumaton
teris tottelee kiltisti raskaiden koneiden voi-
makkaita leukoja.

Seuraavaksi padan pydreit vaippaosat rulla-

taan muotoonsa ja padan kaulukset kiinne-
tidn vetokoneessa. Aamuhimirissi ympi-
rivuotiset tehtaan jouluvalot eli hitsipillien
liekit syttyvit ja alkavat polttaa yhteen suo-
malaisen Outokummun teristehtaan toimit-
tamista ruostumatomista terislevyisti valmis-
tettuja osia. Hitsipillii ei pitele kuka tahansa
hitsaaja. Vain parhaat luokkahitsarit, joiden
ammattitaito testataan ja tutkitaan joka toi-
nen vuosi erityiselld hitsauskokeella, saavat
hitsata Metos Proveno kombipatoja.

Tissi kokeessa ei voi luntata, vaan jiljen on
oltava moitteetonta. Hitsausniyte joutuu sil-
mimairiiseen testiin ja rankkoihin taivutus-
kokeisiin. Tamikiin ei vield riiti. Rontgenin
avulla opinniytety6 tutkitaan niiltikin osin,
joita silmi ei havaitse. Testin lipaisseet voivat
taas seuraavana paivana tyytyvaisena tipauttaa
suojakypirin otsalta kasvojen ja tarkkojen sil-
miensi suojaksi ja sytyttii liekin hitsipilliinsi,
jota teriskin tottelee.

Komponentit jiljitettavissa

Kun pataosan pystysaumat ja pohjan osat hit-
sataan kokonaisuudeksi, syntyy paineastian
perusosa. Yhdesti tulee suuri 300-litrainen
XL-kokoinen mérssiri tyydyttimiin suuren
joukon suurta nilkid, kun taas toisesta tulee
pieni 40-litrainen S-kokoinen kaunokainen,
joka pienemmissi erissi tuottaa makunautin-
toja hieman pienemmille joukoille eikd paasta
pienissidkiin vatsoissa nilkdd herraksi.

Kun pataosa on valmis se vieddin hiomoon,
jossa hitsauksen aiheuttamat kemialliset jiljet
hiotaan tarkasti pois nikyvistd osista. Hion-
nassa kiytetdin apuna yli kymmenti eriasteis-
ta laikkaa ja hiontanauhaa ja niin lopputulos
on peilinkirkas pinta, johon ruoka ei tartu ja
joka on helppo pitdd puhtaana.

Sen jilkeen pataosaan kiinnitetdin akselit,
limmitysvastukset ja muut tarvittavat osat.
Nyt perusosa on valmis painetestiin. Pienii-
kddn vuotoja ei sallita. Testipaine on huo-
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mattavasti maksimikiyttépainetta korkeam-
pi. Merkinnit testistd tehddin dokumenttiin,
joka seuraa pataosaa lipi tuotannon.
Suomalaisessa elintarviketuotannossa pysty-
tidn tarvittaessa liha jiljittimain aina karjati-
lalle ja tiettyyn eldimeen asti. My®s Proveno-
padan raaka-aine, ruostumaton ja haponkes-
tivi teris, voidaan tarvittaessa jiljittdd ei vain
Metoksen tehtaalle, vaan aina raaka-ainetoi-
mittajan tiettyyn tuotantoeriin saakka.

Pata saa alyn sisalleen

Kokoonpano jatkuu. Provenoon lisitiin lisaa
osia, jotka luovat siihen sellaiset ominaisuu-
det, joita kukin asiakas on tilannut. Yhtiin
Provenoa ei odota varastossa, vaan jokainen
tehdiin tilauksesta asiakastoiveiden mukai-
sesti. Patatehtaalla jokaisella valmistettavalla
tuotteella on oma nimi — ne kulkevat prose-
sissa asiakkaan nimelli.

Sitten vihdoin koko komeus nostetaan ja-
loilleen. Provenon "aivot” eli elektroniikka-
kokonaisuus on samanaikaisesti valmistettu
omalla linjallaan ja valmis "paikoppa” liite-
tiin pataosaan. Vieli tissi vaiheessa luomus
on kaukana lopullisista muodostaan koska
verhous vieli monilta osin puuttuu. Koteloi-
den sisilla risteilevit johdot ja putket viesti-
vit katsojalle, ettd kuoren alle on rakennettu
paljon suomalaista osaamista, johon laitteen
suorituskyky ja helppokiyttdisyys perustuu.
Monia ulkoisia metallipintoja suojaa tissi
vaiheessa vield muovinen kelmu, jolla este-
tiin naarmuuntuminen tuotannon aikana.
Mutta miti vield puuttuu? Lakki paihin!
Kiiltivi, helposti irrotettava ja pestivi kansi
on Provenon kruunu, joka asennetaan vasta
kokoonpanon lopussa, aivan kuin ulkoilemaan
lihdettiessi — lakki padhin ja menoksi.

Testin kautta maailmalle

Kun paketti on valmis on edessi vield finaali,
tinkimitdn lopputestaus, jonka suorittaa yh-
dessi ihminen ja tietokone, joilta mikdin ei jaad
huomaamatta. Kaikki toiminnot testataan ja
kokonaisuus tarkastetaan kaikilta osin. Tarkas-
tuskorttiin tehdéin kaikki tarvittavat merkin-
nit ja vain testin lipiisevit Provenot toimite-
taan eteenpiin. Testin paitteeksi Provenolle
annetaan sarjanumero. Tdmi "sosiaaliturva-
tunnus” kertoo tarvittaessa jopa Provenon
syntymii edeltivisti ajasta ja mahdollistaa
sen, ettd juuri tahin laitteeseen tarkoitettuja
varaosia, varaosaluetteloita, huoltomanuaa-
leja ja kiyttoohjeita voidaan toimittaa vield
vuosikymmenten paistikin.

Seuraavaksi on vuorossa loppupuhdistus,
jossa poistetaan tehdaspély ja muu lika. Sa-
malla pakataan mukaan mahdollisesti tilat-
tuja lisdvarusteita seki kiayttdohjeet ja muut
dokumentit. Paketti peitetdin vield muovil-
la ja kylkeen kiinnitetdan osoitelappu, joka
kertoo Provenon tulevan kodin. Haarukkat-
rukki siirtdd kiiltdvin kaunokaisen ldhetti-
modn odottamaan kuljetusta, asennusta ja
kiyttoonottoa.

Asiakaskohtaiset parametrit
viimeistelevat tuotteen

Lopullisen toimintamuodon Metos Prove-
no 16ytdd kohteena olevassa keittiossi, kun
asiakas pddttid mitd toimintoja hin haluaa
kiyttia ja miten. Kaikki keittiot eivit ole sa-
manlaisia, siksi asiakkaille on suotu mahdol-
lisuus sdiatad keskeisimmit padan toiminnot
mieleisekseen. Jokainen kombipata aloittaa
taipaleensa Metoksen kouluttajan saattele-
mana. Tillid koulutuksella varmistetaan siti,

mpGuard

.

Léampdétilaohjaus

CSFP

Asiakaskohtaisuus

Kaytidjciystévdllisyys

ettd asiakas saa ensimetreilti lihtien tiyden
hyédyn hankkimistaan laitteista.

Yhteisti kaikille Metoksen kombipadoille, me-
nivitpi ne sitten lihelle tai kauas, on se, etti
ne on hankittu vuosien ja vuosikymmenten
kayttdd varten. Yksi lihtee huolehtimaan, ettid
ekaluokkalaiset suomalaiset koululaiset saavat
vatsansa tiyteen ravitsevaa ruokaa jokaisena
koulupiiviniin. Toinen lihtee valmistamaan
jaitelopohjia ja gourmet-kastikkeita Suomen
johtaviin ravintoloihin. Kolmas lihtee pais-
tattelemaan piividan isoon australialaiseen
cook&chill keittidon ja neljis huolehtimaan
eskimoiden ravitsemuksesta Gronlantiin. Am-
mattikeittiodn kurkistaessaan voi siis kohdata
tutun niyn. Siini se on — taidonniyte suoma-
laisesta osaamisesta!

Juha Jokinen

Pitkat
pataperinteet

Metos on valmistanut ammattikeittiépa-
toja yli 70 vuoden ajan. Alkuaikojen
paras referenssi oli vuonna 1931 toimitetut
Paimion parantolan padat. Vientitoiminta
kiynnistettiin 1950-luvulla ja laajeni yrityk-
sen kansainvilistyessi seuraavalla vuosikym-
menelli. Tdni piivini yhi useampi Metos-
pata asennetaan Suomen rajojen ulkopuolel-
le. Keravan patatehtaan tuotteet tunnetaan
Pohjoisen Euroopan lisiksi niin ranskalaisissa
keittidissd kuin maailman merilld seilaavilla
rahtilaivoillakin. Yksi kehityksen mahdollis-
tanut tekiji on ollut suomalainen ruokakult-
tuuri, joka on rakentunut pitkille padalla
valmistettavien ruokien varaan. Seki koulu-
ruokailu ettd henkildstéravintolat ovat meilld
muodostaneet merkittivin osan kodin ulko-
puolella nautittavista aterioista. T4mi on tar-
jonnut Metokselle mahdollisuuden panostaa
patojen tuotekehitykseen ja luoda osaamista,
joissa suomalaiset ovat saaneet olla sunnnan-
niyttijind muulle maailmalle.
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Mannerin konepajan mark-
kinointijohtaja Jukka Man-
ner (kuvassa vasemmalla) ja
tuotepdidllikké Seppo Immo-
nen korostavat oikean pyi-
rivalinnan merkitystd. Tan-
go-pydrien kantokykyd testaa
kuvassa Metoksen suunnitte-
lija Jari Réisdinen.

Metos-vaunuilla tangon tahdissa

rilaiset vaunut ovat perinteisesti kuulu-

neet suomalaisten ammattikeittididen

tarpeistoon. Vaunut ovat yleistyneet
tasaisen varmasti niin valmistuksen, siilytyk-
sen kuin ruoan esillepanonkin apuvilineina.
Vaikka vaunujen pyérit jaivit usein vihille
huomiolle niin puhdistuksen kuin huoltotoi-
menpiteidenkin suhteen, ovat ne kuitenkin
vaunun tirkein komponentti.
Metoksen keittidvaunumallisto koki vuonna
2004 tiydellisen uudistumisen. Vaunut suun-
nitellut Jari Résinen testasi projektin edetessi
useita pyorivaihtoehtoja. Valinta kohdistui
lopulta kotimaiseen Tango-pydriin. Manne-
rin Konepajan valmistaman py6rin valtteina
olivat erityisesti kestivyys seki helppo puh-
distettavaus. Nima ominaisuudet eivit ole
syntyneet itsestiin. Ammattikeittict ovat ol-
leet jo kyseisen pyorin suunnittelusta lihtien
yksi erityishuomion saanut kiyttijaryhma.
- Tangon kehitystyossi lihtokohtina olivat
herkkyys, dinetén kulku sekid huoltovapaus.
Rungon materiaaliksi valittiin lasikuituvah-
visteinen polyamidi (nailon), koska se antoi
parhaat mahdollisuudet muotoiluun. Lih-
dimme hakemaan kaarevia helposti puh-
distettavia linjoja seki tyylikistd ulkonikoa.
Tangon teollisesta muotoilusta vastasi ko-

kenut Juhani Salovaara yhteistydssi meidin
kanssamme, Mannerin markkinointijohtaja
Jukka Manner kertoo.

- Kestivyyden osalta emme tehneet muoviin
piityessimme kompromisseja, vaan lihdim-
me siitd, ettd saavutamme saman kantavuu-
den kuin metallirunkoisissakin tuotteissa,
Manner jatkaa.

Pyorin liitkuvuuden kannalta laakerit ovat
avainasemassa, ja muodostavat usein myos
kestivyyden kannalta arimman paikan. Keitti-
Ossi erityishaasteita asettavat kosteus ja 1im-
potilan vaihtelut. Salin puolella kiytettivien
sekd muiden ravintolan asiakkaille nikyvien
vaunujen osalta myos ulkoniolld on merki-
tysti. Pyorissi kiytettivien materiaalien ja
muotojen on oltava helposti puhdistettavia ja
sdilytettivi ryhtinsi kovassakin kiytdssi.

- Meidin kokemuksemme mukaan py6-
rid puhdistetaan varsin harvoin ja huolletaan-
kin vasta sitten kun ne rikkoontuvat. Timin
vuoksi Tangosta on tehty tiysin huoltovapaa.
Pyérit on varustettu herkkiliikkeisilli kuula-
laakereilla, jotka on suojattu kumitiivisteill3,
Mannerin tuotepiillikké Seppo Immonen
perustelee.

Juho Mdyry

Pyorat pyorimaan

e Tarkista vaunun maksimikantavuus. Yli-
kuormat lyhentivit sekd vaunun etti pyo-
rien kestoikdd. Metoksen tasovaunujen
maksimikantavuus on 40 kg per taso.

e Puhdisti pyorit tarpeen mukaan. Kiyta
mielellidin kosteaa liinaa, vilti liian vike-
vid pesuaineliuoksia. Viltid painepesurin
kayttod, silld pyodrin sisdrakenteisiin pais-
syt vesi tuhoaa laakerit.

e Siannollinen voitelu pitdi laakerit liik-
keessi. Kuulalaakeroidut pyorit ovat
huoltovapaita eivitki tarvitse voitelua.

e Vilti pydriin kohdistuvia iskukuormi-
tuksia. Niiti aiheuttavat mm. vaunun pu-
dottaminen ja korkeat kynnykset.

® Huolehdi, ettd pyorien kiinnitykset eivit
ole 16ystyneet. Kiinnityksistdin irronneilla
tai rikkoutuneilla pyérilld varustetut vau-
nut muodostavat tapaturmariskin.
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Uutta iloa
ruokapdytdan!

o
on joskus pienestd kiinni.
I O Muutama vusi ympyrd,
muutama kiepautus vérejé

ja siind se on: hilped uusi astiasto ilo,
joka tuo hymyn vékisinkin seké ruoka-
poytiin ettd keittién puolelle. Kokeile!

ilo on Arabian uusi as-
tiasto suurkeittidille. Sen
perustana ovat tutut
suosikit Kesti ja Forte,
joten se on my6s mai-
nio ja edullinen tapa
olemassa olevan astias-
ton téydentémiseen.

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




metos

dellisessi Metos Uutisissa kerrottiin
E oikean kypsennysastian merkityksesti

lopputulokseen seki opastettiin oikeas-
sa astiavalinnassa. Niiden lisiksi on olemassa
suuri joukko GN-mitoitettuja erikoisastioita,
jotka laajentavat yhdistelmiuunien ja uusien
”"automaattisten kypsennyskeskusten” (Metos
SelfCooking Center) kiyttoaluetta, samal-
la kun voidaan tuottaa yhi parempaa laatua
entistd lyhyemmaissi ajassa. Parantuneen tu-
loksen asiakkaat voivat nihdi ja maistaa. Par-
haimmillaan erikoiskypsennysastioiden kiyt-
téonotto on avannut ruokatuotannolle aivan
uusia mahdollisuuksia.

Oikea kypsennysastia vaikuttaa merkittivis-
ti sekd valmistusaikaan ettd lopputulokseen.
Timin voi jokainen todeta kypsentimilli sa-
manaikaisesti perinteisessi ruostumattomasta
terdksestd valmistetussa astiassa sekd verro-
kiksi alumiinisella, tarttumattomalla ruskis-

KOKO KETJU KUNTOON

Erikoisen hyvaa - erikoisastiolilla

tus- ja leivontapellilli. Samaan aikaan kun
erikoisastiassa kypsennetyt pihvit ovat kypsii
ja saaneet tasaisen kauniin virin, on ruostu-
mattoman terisastian piilli oleva tuote vield
aivan raaka ja sisiltd punainen.

Erikoisastioiden tirkeimmit ominaisuudet
ovat hyvi laimménsiirtokyky seki helppo puh-
distettavuus. Hyvi limménsiirtokyky vaikut-
taa erityisesti tuotteen virin ja pinnan laa-
tuun, sekd rapeaan lopputulokseen. Eridissi
tapauksissa erikoisastia voi lyhentii kypsen-
nysaikaa yli puolella ja pienentii kypsennys-
hivikkid niin ikdin alle puoleen verrattuna
perinteiseen tapaan. Hyvi esimerkki tisti
on Metoksen valikoimassa oleva patentoitu
SuperSpike —kanaritild. Saman tyyppisii eri-
koisastioita on kehitetty myds muille tuotteil-
le, kuten kokonaisille ankoille, kalkkunoille ja
jopa kokonaisille porsaille.

Ennen erikoisastioiden hankintaa kannattaa
kiydi keittion nykyinen ruokalista lipi. Sa-
malla voidaan pohtia voitaisiinko astiahan-
kinnoilla mahdollisesti laajentaa tarjontaa tai
vaihtoehtoisesti vaikuttaa sithen miti ruo-
kia kypsennetian millakin laitteella. Parem-
pi kypsennystulos, nopeampi kypsennys ja
helpompi puhdistettavuus saattavat maksaa
tehdyn investoinnin hyvinkin nopeasti takai-
sin. My®s luovan mielikuvituksen kiyttd on
sallittua. Esimerkiksi kunnat voivat nostaa
erikoisastioiden kiyttoastetta kierrittimal-
14 astioita ruokalistan ja tarpeen mukaan eri
toimipisteissa.

Lisitietoja tuotteista voit kysyd puhelinmyyn-
nisti: Merja Jaiskeldinen (0204 39 4466), Lea
Eriksson (0204 39 4616) tai Susanna Haiko-
nen (0204 39 4421).

Juha Jokinen
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CombiGrill-paistoritila

Materiaali: silikonipiillystetty alumiini.
Ominaisuudet: erinomainen limménjohtoky-
ky, voidaan pesti helposti tietyin rajoituksin
tavallisessa astianpesukoneessa.
Kiyttotarkoitus: soveltuu lihalle ja kalalle.
Kypsentii nopeasti ja muodostaa kauniit pais-
to- ja grillausraidat tuotteen pinnalle.

Valikoima: GN 1/1

Kypsennyskoukku lampaalle tai
porsaalle

Materiaali: ruostumaton teris
Ominaisuudet: helppo ja nopea kiinnitys kyp-
sennysvaunuun

Kiyttstarkoitus: kokonaisen lampaan tai por-
saan kypsentiminen halutuissa olosuhteissa
Valikoima: malleille Metos SelfCooking Cen-
ter 201 (1 x 30 kg ruho) ja 202 (2 x 30 kg
ruho)

Rasvankeraysastia

Materiaali: ruostumaton teris
Ominaisuudet: irrotettava kansi, jonka rei’
istd rasva valuu alla olevaan astiaan, tyhjen-
nysletku

Kiyttotarkoitus: kitevi ja turvallinen keino
keriti talteen paiston ja kypsennyksen aikana
kypsennystilan pohjalle valuva rasva. Voidaan
sijoittaa alimmalle ylimiiriiselle johteelle
(kaikki Metos SelfCooking Centerit), jolloin
astia ei pienenni kypsennyskapasiteettia, vaan
kaikki varsinaiset johteet ovat edelleen kiy-
tettidvissi kypsennysastioille.

Valikoima: GN1/1 40 mm

CombiFry-paistokori

Materiaali: ruostumaton teris
Ominaisuudet: patentoitu erikoismuotoilu
takaa ensiluokkaisen kypsennystuloksen ja
rapeuden Kiyttétarkoitus: soveltuu esikyp-
sennetyille ja friteeratuille tuotteille. Korin
avulla esimerkiksi ranskalaiset perunat voi-
daan valmistaa suurina erind Metos SelfCoo-
king Centerissi ilman lisittyi rasvaa.

Valikoima: GN1/1 ja GN1/2

Rei’itetty patonkipelti

Materiaali: silikonipinnoitettu alumiini
Ominaisuudet: erinomainen limménjohtoky-
ky. Reikien ansiosta hyvi ilmankierto ja viri
myds tuotteen pohjassa

Kiyttotarkoitus: soveltuu patonkien ja vastaa-
vien tuotteiden paistamiseen, ei kuitenkaan
tuotteille, joissa taikina voi valua reikien si-
sille Valikoima: GN1/1, GN2/1, 400 mm x
600 mm

SuperSpike-kanaritila

Materiaali: ruostumaton teris
Ominaisuudet: patentoitu menetelmi ja muo-
toilu kokonaisen grillatun broilerin valmista-
miseen Metos SelfCooking Centeriss.
Kiyttotarkoitus: tarjoaa suuren kypsennyska-
pasiteetin kokonaisille grillatuille broilereille.
Kypsennysaika lyhimmill4in jopa alle 30 mi-
nuuttia. Kypsennyshivikki jopa yli 50% pie-
nempi kuin perinteisilld varrasgrilleilla.
Valikoima: GN1/2 (4:lle broilerille), GN1/1
(8:lle, 10:1le tai 12:1le broilerille)

Ruskistus- ja leivontapelti

Materiaali: teflonpiillystetty alumiini
Ominaisuudet: erinomainen limménjohto-
kyky, voidaan pesti tavallisessa astianpesuko-
neessa tietyin rajoituksin

Kiyttotarkoitus: soveltuu kaikenlaisten kappa-
letuotteiden kypsennykseen. Muodostaa kau-
niin virin tuotteen pintaan, nopea kypsen-
nys, kypsentii leivonnaiset erinomaisesti myos

pohjasta. Valikoima: GN1/1 ja GN2/1

Rei’itetty leivontapelti

Materiaali: silikonipinnoitettu alumiini
Ominaisuudet: erinomainen limménjohtoky-
ky. Reikien ansiosta hyvi ilmankierto ja viri
myds tuotteen pohjassa

Kiyttotarkoitus: soveltuu kaikenlaiseen leivon-
taan, ei kuitenkaan tuotteille, joissa taikina voi
valua reikien sisille

Valikoima: GN1/1, GN2/1, 400 mm x 600

mm

Graniittiemaloitu paistopelti
Materiaali: graniittiemalipinnoitettu teris
Ominaisuudet: hyvid limménjohtokyky, voi-
daan pestd tavallisessa astianpesukoneessa,
raepesukoneessa tietyin rajoituksin, suorat (ei
pyoristetty) kulmat astian sisanurkissa
Kiyttotarkoitus: soveltuu monipuolisesti kai-
kenlaisten kappaletuotteiden kypsennykseen.
Erityisesti ruskistettavat tuotteet ja leivonnai-
set kypsyvit nopeasti ja saavat hyvin viria.
Astian suorien kulmien ansiosta piirakan koko
pinta-ala voidaan hyédyntia (nurkkiin ei jaa
paloja, joissa on pelkkii taikinaa). Valikoima:
GN1/2 (20, 40 ja 60 mm), GN1/1 (20, 40 ja
60 mm) ja GN2/1 (20, 40 ja 65 mm)
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Riistavuori on
vanhustenhuollon edellakavija

Helsinkildinen Riistavuoren vanhustenkeskus on ollut usein

esilld yhtend vanhustenhuollon edellikdvijoisti. Se toimii

hyvind esimerkkind muille alan toimijoille ikdicintyneiden

eldamdnlaadun kokonaisvaltaisena yllépitdijdnd ja edistéijind.

Toiminnasta saa hyvin kdsityksen selaamalla vaikkapa

keskuksen tapahtumakalenteria, josta loytyy monipuolista

ohjelmaa aina kuntosalilitkunnasta kiinalaiseen aamu-

voimisteluun.

ksi tarked osa ikdantyneiden elimin-
Ylaadussa on ruokapalvelukokonaisuus.

Riistavuoressa ikirasismi on vierasta,
silld asiakkaat osallistuvat myds ruokapalve-
lujen kehittimiseen. Kurkistus keittioon pal-
jastaa, miti lautasella olevan annoksen takaa
16ytyy: hymyilevi, iloinen henkilokunta, vii-
meisin tuotantoteknologia sekd kosolti hyvai
suunnittelutyotd ja ammattitaitoa.

Riistavuori sijaitsee noin kuuden kilometrin
paissd Helsingin keskustasta. Vaikka ollaan
suuressa kaupungissa takapiha aukeaa vih-
reddn metsiin, jota voi ihailla terassilla istu-
essaan. Jos mielikuvissaan ei vield paise lap-
suutensa maalaismaisemiin, niin lisiksi voi
piipahtaa kauppa-autossa, joka poikkeaa pai-
kalle kahdesti viikossa.

Ruokalistan perustan muodostaa Palmian Ca-
tering -hoitoalan ruokapalveluiden kuuden
viikon kiertivi lista. Lounasvaihtoehtoja on
useimmiten kolme: kaksi "Kokilta tinain”
kotiruokavaihtoehtoa seki yksi kasvispitoinen
"Soppa & salaatti” -vaihtoehto. Riistavuoressa
toimii moniammatillinen asukasruokailua ja
sen kehittimistd miettivd tyéryhmi, Siivila.
Tyoryhmin tavoitteena on kehittdd asukas-
ruokailua ja ravitsemusta esimerkkien kautta.
Kehittimis- ja suunnittelutydssiin tydryhma
kayttdd vilineendin RAl:sta (Resident As-
sessment Instrument) saatuja asukaskohtai-
sia palautetietoja. Ruokia siis muunnellaan
asiakaskunnan mubkaisesti. Niin ikdin suola,
sokeri, kerma ja voi eivit ole pannassa, vaan
niitd saa. Ruokailunhan pitii olla myés nau-
tinto ja mikiin ei estd ottamasta vaikka lasil-

Riistavuoren vanhustenkeskuksen ravintolapdidllikké Johanna Katajala, keitticpdicillikké Mikko Sie-
vers ja kokki Antti Hartikainen hyodyntdivit tydsscidn aktiivisesti asiakaspalautetta. SelfCooking
Centerin monipuolisuus on ollut tervetullut ominaisuus.

lista viinii tai 2 cl konjakkia ruoan kanssa, silld
ravintolalla on tiydet A-oikeudet.

Lounas tarjoillaan klo 11-14. Kaikki asiak-
kaat saavat tulla ja heitd myds kannustetaan
tulemaan ravintolaan. Niille, jotka eivit piise
tulemaan, ateria toimitetaan etukiteisilmoi-
tusten mukaisesti osastoille limpévaunuissa.
Helmikuun alusta 2005 my®és piivillistd tar-
joillaan ravintolassa klo 17-18. Saman tien
halukkaat voivat ottaa iltapalan mukaansa.

Ravintola- ja kahvilatila toimii samalla van-
hustenkeskuksen kokoontumistilana, jossa
jirjestetdidn yhteistilaisuuksia. Tarvittaessa on
kiytossi erillinen kerhotila, jonne voi keitti-
Ssti tilata tiyden ruokapalvelun ruokineen,
kakkuineen ja kahveineen. Asiakkaita pyritiin
palvelemaan monin tavoin.

- Joskus tuntuu, etti ravintolamme on aika-
moinen sekatavarakauppa, kun niin monen-
laista kysytdan, ravintolapiillikké Johanna
Katajala kertoo.

Keitticlaitekannasta ehdoton henkildkunnan
suosikki on vastikiin marraskuussa 2004 han-
kittu Metos SelfCooking Center — yhdistel-
miuunin seuraaja, joka on koko limpimin
ruokatuotannon tukipilari.

- Ja heti kun tuo vanha iso uuni leviii lo-
pullisesti, niin hankitaan toinen SelfCooking
Center, pamauttaa Eeva Tiira ylistien keittion
viimeisinti laitehankintaa.

Ravintolapiillikké Johanna Katajala myénsi
jannittineensi, kuinka uusi illistyttivi tek-
nologia otettaisiin vastaan. "Tuntui uskomat-
toman mukavalta, kun huomasin, kuinka in-
noissaan keittichenkildkunta oli uudesta lait-
teesta”, Katajala iloitsee. Varmana merkkini
henkilskunnan innostuksesta on SelfCooking
Centerin kypsennysprosessikirjaston tiytty-
minen. Useita dlykkiiti kypsennysprosesseja
on jo tallennettu laitteen muistiin ja nimetty
suomen kielelle. Hankala ohjelmointi voi-
daan unohtaa. Pitidi vain antaa prosessille
nimi ja sen jilkeen kuka tahansa voi koska
tahansa saavuttaa saman kypsennystuloksen,
vaikka tuotteen lihtdolosuhteet vaihtelesi-
vatkin. Perinteinen kypsennysohjelma tietii
ainoastaan, koska ohjelma-aika on kulunut
loppuun, mutta SelfCooking Centerin ilykis
kypsennysprosessi tietid, koska tuote on juuri
siten valmis kuin kayttija haluaa.

- Alykkait kypsennysprosessit toimivat erit-
tiin hyvin. Muun muassa laatikkoruoat laite
kypsentii erittdin tasaisesti ja samalla pro-
sessilla voi tehdd oikeastaan kaikki laatikot,
keittiopaillikké Mikko Sievers kehuu.

Ensiesittelyn jilkeen myds Johanna Kataja-
lalle nousi paillimmaiiseksi tuntemukseksi
"ei voi olla totta”. Miten SelfCooking Center
voi osata kypsentii erilaiset tuotteet ilman,
etti kiyttdji valitsee limpétilaa tai kypsen-
nysaikaa? Nyt on kuitenkin omassa keittidssi
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todeksi todistettu, etti SelfCooking Cente-
rin ilykkyys todella tekee timin. "Helppo-
kiyttdisyys, tasalaatuinen kypsennystulos ja
erinomainen ja helppo tiysautomaattinen
pesuratkaisu”, luettelee Katajala Metos Self-
Cooking Centerin parhaita puolia.

Helsingin Riistavuoren vanhustenkeskus on
todellakin oiva esimerkki, kuinka yhdessi teh-
den, asiakkaita kuunnellen ja kehitysti seu-
raten saavutetaan haluttuja tuloksia. Pyorit
eivit pysihdy. Uusia kehityssuunnitelmia on
jo olemassa, joiden my6tid my6s ruokapalvelut
paranevat ja monipuolistuvat entisestiin. Ke-
hitys pitdi virkeini sekd nuoret ettd vanhat ja
miki tirkeinti kehitysti ei tehdi kehityksen,
vaan ihmisten vuoksi.

Juha Jokinen

Lisitietoja Riistavuoren vanhustenkeskukses-
ta 16ydit: www.hel fi/sosv/ypke/riistavuori

Riistavuoren
vanhustenkeskuksen
ruokapalvelut lyhyesti

e Rakennus valmistui vuonna 1966 ja
remontoitiin keittio mukaan lukien ko-
konaan vuonna 2001.

® Ruokapalveluista vastaa Palmia Cate-
ring-palvelut.

¢ Asiakaskunnan muodostaa 100 vuo-
deosasto- ja 86 palvelutalon asiakasta.
Lisiksi ravintolassa ruokailee piivittiin
noin 60 palvelukeskusasiakasta.

o Kokonaisannosmairii tulee noin 250,
josta erityisruokavalioita noin kymme-
nesosa.

¢ Ruokapalveluhenkiléstoon kuuluu ra-
vintolapaillikko, keittiépaillikks, kolme
kokkia ja kuusi ruokapalvelutyonteki-
jaa.

Limpimin keittion laitteet:

® Metos Self CookingCenter 101

® Vaunutiyttdinen perinteinen yhdistel-
mauuni

e Kombipataryhmi 50+50+30, joista
kahdessa ensinmainitussa sekoitin

o 2-paikkainen keraaminen liesi

o 2-paikkainen induktioliesi

littalan tuotekehitystiimi

kokkaamassa

teessa Metos Centerissi perehtymissa vii-

meisimpiin ammattikeittidteknologiaan.
Luentojen ja niyttelykierroksen lisiksi vieraat
paisivit kdytonnon harjoituksiin, eli valmis-
tamaan ruokaa viimeisinti teknologiaa edus-
tavilla ammattikeitticlaitteilla. Marja Jarkin,
Juha Pimiin, Janina Ollbergin, Niina Tiitta-
sen, Arja Monnin ja Hilkka Hiltusen muodos-
taman tuotekehitystiimin erityisend mielen-
kiinnon kohteena oli induktiotekniikka, jonka
hyodyntimiseksi tehddin tiiviisti t6itd niin
laitevalmistaja- kuin vilinepuolellakin.
- Yhteisty6lld pyritddn varmistamaan, ettd
keitto- ja paistoastiat toimisivat yhti tehok-
kaasti kaikkien merkkisissi induktiolaitteissa,
niin kotitalous- kuin ammattipuolellakin, iit-
talan kehityspaillikks Juha Pimii kertoo.

Iittalan tuotekehitystiimi kavi vuodenvaih-

Metoksen ja sen yhteistyokumppaneiden te-
kemissd induktiotesteissi littalan Tools-sarjan
kattilat ovat osoittautuneet yhdeksi kaikkein
aikojen parhaista vilineisti.

- Alumiinia sisiltivien astioiden kehitystyossi
suurimpana haasteena on, etti niiden toimi-
vuus voidaan taata kaikilla induktiolaitteilla.
Tools-sarjan erinomaiset limménjohto-omi-
naisuudet perustuvat kolmikerroslevyyn, jos-
sa 2,5 mm paksu alumiinilevy on puristettu
kahden rst-levyn viliin. Niin rakenteesta on
saatu todella jimikka, Pimii kehuu tuotetta,
joka on saanut tunnustusta myos muotoilun-

sa puolesta.

littalan Sorsakosken tehtaalla tyoskentelevi
Pimii kertoo hakevansa uusiin tuotteisiin ma-
teriaaleja ja valmistusmenetelmis, joilla asti-
oiden puhtaanapito olisi entistd helpompaa.
Toinen merkittdvad painopistealue on mate-
riaalien kestdvyys. littala ei halua valmistaa
kertakiyttotuotteita, vaan vilineiden on pal-
veltava vuosia. Tuotteiden kestoikdan vaikuttaa
myds se miten niitd kiytetddn ja puhdistetaan.
Pimii kehoittaa tutustumaan tuotteiden kiyt-
tdohjeisiin huolellisesti.

- Kuumaa paistinpannua ei saisi koskaan pes-
td juoksevan veden alla. Siitd aiheutuu kova
limpoéshokki, joka voi vetdd pohjan kuperaksi.
Juuri pannujen stabilisuus on meilld yksi mer-

kittava kehityskohde.

Rungossa sen salaisuus. Marja Jirkkd, Janina Ollberg ja Juha Pimid lupaavat Tools-kattiloiden
tarjoavan huippumuotoilun lisciksi myés erinomaiset limmonjohtamisominaisuudet.
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Kannettavat paatelaitteet
asiakaspalvelun avuksi

ksi kevddn suurimmista uudistuksista
huollossa on kisipiitelaitteet, jotka jo
muutamat asiakkaat ovat jo nihneetkin huol-
tomiestemme varustuksessa. Alkuvuoden ai-
kana varustamme jokaisen huoltoasentajan
laitteella, jonka avulla heilld on reaaliaikainen
yhteys piitietojirjestelmamme laite-, huolto-
historia- ja varaosatietokantoihin. Jirjestelmin
tarkeimpid ominaisuuksia ovat:
- huoltoasentaja 16ytia huoltotunnuksen pe-
rusteella vilittomasti oikeat asiakas- ja lai-
tetiedot.
- jokaisen laitteen huoltohistoria on nahtivilld
reaaliaikaisena.
- varaosavarastojen saldot ja osien sijainti ovat
nihtivissi reaaliaikaisena.
- tehty huoltotyd raportoidaan vilittdmaisti
tyon valmistuttua ja on nahtévissi sihkoisessd

huoltokirjassa.

- huoltoraportti voidaan siirtid sihkopostitse
asiakkaan toivomaan osoitteeseen ja on luet-
tavissa sielta valittomasti.

Niiden ominaisuuksien ansiosta huoltotyo-
hén valmistautuminen helpottuu. Jirjestel-
min avulla voidaan varmistua siitd, ettd mu-
kana on aina oikeat osat ja manuaalit, ja niin
edesauttaa "kerralla kuntoon” —periaatteen
toteutumista. Kun ylimairiinen paperityd ja
tiedon etsiminen vihenevit, on huoltomies-
ten tydaika on tehokkaammin kiyettivissid
asiakaspalveluun. Asiakkaille timi merkitsee
vasteaikojen vihenemista.

Jari Viisdnen

Laitteissa olevat huoltotunnukset ovat kaiken
avain. Pddtelaitteen viivakoodilukijalla saa-
daan laitetta koskevat tiedot reaaliaikaisena
huoltomiesten ulottuville.

Huollon asiakastyyvaisyys
tarkastelun alla

Metos suoritti loppuvuoden 2004 aika-
na asiakastyytyviisyyskyselyn. Kirjeky-
selylld kartoitettiin asiakkaiden mielipiteitid
huollon eri osa-alueista ja pyrittiin 16ytimain
16ytad eviitd toimintojen kehittimiselle. Pa-
laute oli erittidin monipuolista. Huoltoasen-
tajiemme ammuattitaito ja palveluasenne sai-
vat erinomaisen hyvii palautetta, 1ihes 90%
vastaajista koki huoltoasentajan toiminnan
positiivisesti ja sai selvityksen ongelmista vilit-
tomasti huoltokdynnin yhteydessi. Myos tek-
nisen tuen palvelun laatuun ja saatavuuteen
oltiin yleisesti hyvin tyytyviisii. Yksi Metos-
huollon kulmakivistd on ollut valtakunnalli-
suus. Tami seikka sai myos tissd tutkimukses-
sa arvostusta ja koettiin tarpeelliseksi.

Eniten kehittimisen varaa oli kyselyn mukaan
palveluajoissa sekd ja aikataulujen pitdvyy-
dessd. Yhi useammat toimipaikat ovat auki
ns. normaalin tydajan ulkopuolella ja jopa
24 tuntia vuorokaudessa ja silloin esiintyviin
ongelmatilanteisiin toivottaisiin luonnollisesti
vilitonti palvelua.

Metos huollossa jatketaan kyselyn tulosten ja
kehittimisehdotusten tydstimisti alueellises-
ti. Kiitos kaikille kyselyyn vastanneille. Eri-
tyisen mielissimme olemme niistd lukuisista
sanallisista kommenteista, joita vastaajat an-
toivat. Nami yhdessi korkean vastausprosen-

Jari Viiisdinen kiittéici huollon asiakkaita asia-
kastyytyvdisyyskyselyyn vastaamisesta. Saatu
palaute on olennainen osa huoltopalvelujemme
kehittiimisessi.

tin (46%) kanssa kertovat omaa kieltdin siit3,
etti palveluita kannattaa jatkossakin kehittia
laheisessd yhteistyossi asiakkaiden kanssa.

Bocuse d'Or
—makuja ja
tunnelmia

Metos Center sai maaliskuun alussa odo-
tetun vieraan kun Bocuse d’Or -kilpai-
lussa Suomea edustanut Petteri Luoto kivi
kertomassa kuulumisia tapahtumasta ja val-
mistamassa osan kilpailumenusta. Ranskan
Lyonissa joka toinen vuosi jirjestettivi Bo-
cuse d'Or on maailman arvostetuin kokkikil-
pailu. Helsinkildisessi Palace Gourmet -ravin-
tolassa tydskentelevi Petteri Luoto osallistui
Bocuse d’Or -tapahtumaan toista kertaa. Suo-
malaiskilpailijan taidot arvostettiin 24 kil-
pailijan joukossa hienosti seitseminneksi ja
hinen valmistamansa lihavati valittiin koko
kilpailun parhaaksi.

Metos Centerissi nahtiin mys kaksi muuta
Bocuse d’Or —kivijii. Kilpailun tuomari Jar-
mo Vihi-Savo (Ravintola G.W. Sundmans)
kertoi tapahtuman kulusta ja esitteli nike-
myksidin suomalaisten kokkien mahdolli-
suuksista kansainvilisissi kilpailuissa. Kak-
si vuotta sitten Suomea Lyonissa edustanut
Henry Tikkanen (Restaurant est.1887) esitteli
Metos Centerin tilaisuudessa Pacojet-laitteen
avulla jilkiruokaosaamistaan.

Kansikuvamme annos on Petteri Luodon te-
kemd muunnelma voitokkaan lihavatinsa an-
timista.
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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 kdyttaa sahkopostia metos.center@metos.com.

|:| Yhteystietoni ovat muuttuneet ................ Lo, lahtien
[ ] Tilaan Metos Uutiset
[ ] Lahetan palautetta

Henkilon nimi

Yrityksen nimi
Katuosoite tai PL...........ccooiiiiiiiiiieececeee e
Postinumero ja -toimipaikka ..........cocceoerienirienenneniieneceeeceeceene

Osoitteenmuutoksissa: tilaajan vanhat yhteystiedot:

YTIEYKSEN NIMI oottt

Katuosoite tai PL..........ccccoceninniniininiincnicncniee
Postinumero ja -toimipaikka

Lisatietoja / palautetta lehden tekijoille: ...........cooooeiiiiiiinininnnnnnnnne.
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Nettisivumme ovat uusiutuneet. Téidlti loyddt kdtevdisti
tuoreimmat laitetiedot, yhteystiedot ja uutiset. Annat pa-
lautetta, tilaat painotuotteita ja pyyddt tarjouksen.

Vastaanottaja
maksaa
postimaksun

Metos Oy Ab
Tunnus: 5002073
04003 VASTAUSLAHETYS

Osoitteenmuutos kditevds-
ti tddltd

Pyydq tarjous. Reaaliajassa
pdivittyvd tuotetietokanta.
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Tilaa painettu kuvastom-
me.

Realisointivarasto. Edullisia
loytojd néiyttelystéi ja messuil-
ta poistetuista laitteista.

Kysy meilti ja anna pa-
lautetta.
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Painetut esitteet ja
kuvastomme.
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kitchen intelligence

Metos Center on ammattikeittidasiakkaita pal-
veleva monipuolinen myyntinayttely ja koulu-
tuskeskus. Olemme avoinna arkipaivisin kello
8.00 — 16.00. limoittamalla tulostasi etukateen
0osaamme varata parhaat asiantuntijat kayttoosi.

Kevaan ohjelmassa:

o Kayttdkoulutukset: Proveno-kombipata,
CPCM-yhdistelmauuni ja Metos SelfCooking Center
e Kouluruokailupaiva 13.4.2005

e Sairaalakeittiopaiva 15.6.2005

Katso ohjelma ja iImoittautumisohjeet tdman lehden
sivuilta 14-15.

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



