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Salon keskuskeittid on valmistunut kevatkesalla 1975 ja ruokatoimitukset
silloisen Salon kouluihin aloitettiin saman vuoden elokuussa. Toimitukset
kaytanndssa nykyisen Salon keskustan suuriin kouluihin, asiakas- ja
ateriamaaran ollessa noin 4000- 4500.

Naihin aikoihin kaikissa nykyisen Salon alueen ja entisen Salon kaupungin
varhaiskasvatuksen toimipisteissa toimivat omat valmistuskeittiot,
paivakotien ammattikeittid- ja puhtaanapitohenkildkunta paivakodin
henkildkuntaa ja toimipisteitd vhemman. Haastavissa poissaolotilanteissa
paivakodit tilaisivat ja saivat ruuan Salon keskuskeittiosta tai jostakin
muusta valmistavasta keittidsta ja maksoivat sen sisédisesti kuljetuksineen
toimittajalle, ns. ateriapalvelua jarjestyi paivakodin henkildkunnasta.

Silloisen Salon sivistystoimen kouluruokailua ohjasi, opasti, valvoi ja johti
sivistystoimen ruokapalvelupaallikkd sijoitettuna uuteen keskuskeittioon ja
esimiehenaan sivistystoimen koulutoimen johtaja. Keskuskeittion
kaytannon operatiivista ruokatuotannon esimiestyéta teki keittiopaallikkd
ruokapalvelupaallikbn alaisuudessa. Keskuskeittion ruokatoimitusten
tilaukset ja -vastaanotot ja ns. ateriapalvelun- ja astiahuollon kouluissa
tekivat koulujen ruokapalveluvastaavat ja ruokapalvelutydntekijat koulujen
rehtorien alaisina ja tata kautta sivistystoimen tyotekijoina.

Yhdeksankymmenta- ja kaksituhattaluvan alussa silloiseen Saloon
ryhdyttiin perustamaan paivakoteja palvelukeittiomallilla toimiviksi, mm.
uuden Tupurin koulun yhteyteen Tupuri-Anjalan paivakoti, Alhaisiin
Alhaisten paivakoti ja Havunkadulle Havunkadun paivakoti. Naille
toimitettiin ruoka- ja ns. tuotetilaukset Salon keskuskeittiosta, laskuttaen
sisdisesti ja ateriapalvelun teki paivakodin tydntekija.

Uuden Salon kaupungin aloituksen mydéta 1.1.2009 alkaen,
jarjestelytoimikunnan paatokselld perustettiin Salon Rapu, ravitsemis- ja
puhtaanapitopalvelut, johonka siirtyi kaikki kaupungin jarjestama Catering-
ja puhtaanapitotyd tyontekijdéineen, paitsi Salon sairaalan
terveyskeskussairaalan ruokatuotanto ja puhtaanapito ja osin hoivakotien
hoitoty6ta sisaltava puhtaanapito eli laitoshuolto.

Perustettuun Rapuun siirtyi mittava maara uutta henkilékuntaa ja tata
kautta lahiesimiestyon ja operatiivisen tyonjohdon vaadetta, jota aiemmin
olivat tehneet paivakotien johtajat, koulujen rehtorit, hoivakotien johtajat ja
myds liikuntatoimien, kansalaisopistojen ja virastojen virkamiehet- ja
esimiehet. Ja Salon keskuskeittion alaisuuteen siirtyi palvelukeittidita
tyontekijoineen hallinnollisesti ja operatiivisesti ja perusopetuksen ja
varhaiskasvatuksen ruuanvalmistusta toimituksineen.

Keskuskeittion operatiiviselle tydnjohdolle ja mittavan
ruokatuotantokokonaisuuden hallinnalle oli tarvetta. Niinpa neuvottelujen
jalkeen ja kiinnostukseen perustuen, siirrettiin ravitsemispalveluiden Salon
keskustan paivakodista vapaaehtoinen vastaavakokki keskuskeittion
perustehtavaa ja sen operatiivista tyonjohtoa tyota tekemaan kevaalla
2009, KVTES/ hinnoittelukohtaan 06RUO040, tasolle 2 = vastaava kokki,
kutsumanimella keskuskeittion vastaava kokki, tehtdvankuva liite 1.



Myoéhemmin kaksituhattakymmen luvulla, mm. lomautusvuosina 2012-
2013 ja kaupungin organisaatiouudistusten yhteydessa, ravitsemis- ja
puhtaanapitopalvelut joutui ja osin taloudellisista syista luopumaan
elakoityvista esimies- ja operatiivisista tyonjohtotehtavista, ns. hallintoa
keventaen ja vastuuta kentalle ohjaten. Tassa vaiheessa Salon
keskuskeittion keittidpaallikon tehtavat ja tyot alkoivat pikkuhiljaa siirtya
vastaavalle kokille, vastaavan kokin nimikkeella ja tehtdvakohtaisella
palkalla tehtavaksi ja tehtava alkoi, kehittyi ns. tekijansa nakoiseksi.

Nykyisin Salon keskuskeittio valmistaa ja toimittaa ruokaa ja ns. tuotteita
37: aan palvelu- ja jakelukeittioon (ravitsemispalveluidenvalmistus, -
palvelu- ja jakelukeittittliite) ja noin 5 500 asiakkaalle ja noin 8 000 ateriaa
arkipaivisin ma-pe, Cook § Serve- ja Cook § Chill-menetelmin viikonlopuille
ja vuotuisjuhlapaiville. Ateriapalvelu tehdaan keskuskeittion
palvelukeittidissa ravitsemispalvelutyontekijoiden toimesta. Tydntekijoita
keskuskeittidssa on 20, kyseinen vastaavan kokin operatiivinen
tydnjohtotehtdva mukaan lukien. Salon keskuskeittion vastaavakokin
tehtava, entinen keittidpaallikon tehtava ei kuitenkaan ole esimiestehtava.

Salon keskuskeittion vastaavan kokin tehtavat, liite 2:

1. Salon keskuskeittion 20 tydntekijan ruokatuotantotiimin
vastuuhenkiléna toimiminen.

2. Salon keskuskeittion ruokatuotannon- ja toimitusten johtaminen ja
ohjaus keskuskeittion palvelukeittidihin ja muihin asiakaskohteisiin.
Salon keskuskeittidssa noin 5 500 asiakasta. Koulupaivisin aterioita
valmistetaan noin 8 000, silla varhaiskasvatukseen ja hoivaan useampi
ateria paivassa.

3. ruoan valmistusmenetelmina arjen lounasruokatuotannossa Cook &
Serve ja arjen paivalliset ja la-su ruokatuotanto Cook & Chill.

4. ammattialakohtaisen Jamix-tuotannonohjausjarjestelman kaytto ja
oman osaamisen kehittdminen perustehtavassa. Yhteistyo- ja
vuorovaikutus Salon keskuskeittion mittavan palvelu- ja
jakelukeittibhenkildkunnan kanssa sisaltden opastusta ja ohjausta
Jamix-ruokatuotannon tilausosion kaytdssa arjen tydtehtavissa.

5. vastaa ammattikeittionsa lakisdateisesta omavalvonnasta.

6. elintarvikkeiden ja muiden kayttotarvikkeiden tilaaminen Jamix-
jarjestelmalla.

7. ostolaskujen asiatarkistus Rondo-jarjestelmalla.

8. Salon keskuskeittion ja sen koulu- ja paivakotipalvelukeittididen
jarjestaman edustuksen ja mahdollisen muun myyntityon
laskutusperusteiden ohjaus ravitsemis- ja puhtaanapidon laskutukseen.

Tehtavan esimiehena toimii ravitsemispalveluesimies, jolla keskuskeittion
lisdksi alaisenaan Muurlan koulun valmistuskeittio-, Mesikammenen
vuorohoitopaivakodin valmistuskeittio-, Ollikkalan koulu- paivakodin
palvelukeittid-, Anisten paivakodin palvelukeittié-, Torikadun paivakodin
palvelukeittio- ja Pajulan koulun palvelukeittid henkilokuntineen. Yhteensa
34 alaista.

Edella esitettyihin perusteluihin perustuen esitetdan Salon keskuskeittion
vastaavan kokin tehtavan nimikkeen muutosta ravitsemistydnjohtajaksi,
hinnoittelukohdaksi KVTES/ 06RUO040, taso 1.



Esittelija

Paatosehdotus

Paatos

Tiedoksianto

Tehtadvakohtaiseksi palkaksi esitetdan 2 790,31 €, liite 3 ja
tehtavakohtaisen palkan korotuksen huomioimista takautuvasti, ainakin
kahdelta edelliseltd vuodelta 2023 ja 2022.

Peruste: esityksen liitteet, tehtavan laaja-alaiset vaikutukset ymparoivaan
yhteiskuntaan: erityisesti lasten- ja nuorten ravitsemukseen ja tata kautta
terveyteen ja tehtdvan haltija on tehnyt ja tuottanut vaativaa tehtavaa jo
kymmenen vuoden ajan: "Tassa vaiheessa Salon keskuskeittion
keittiopaallikdn tehtavat ja tyot alkoivat pikkuhiljaa siirtya vastaavalle
kokille, vastavan kokin nimikkeella ja tehtavakohtaisella palkalla tehtavaksi
ja tehtava alkoi, kehittyi ns. tekijansa nakdiseksi”.

Kaupunginjohtaja

Henkildstdjaosto paattaa muuttaa Salon keskuskeittion vastaavan kokin
tehtavanimikkeen ravitsemistyonjohtajaksi 1.12.2023 alkaen.
Ravitsemistydnjohtajan tehtavakohtainen palkka on Kvtes 06RUO040 tva
tason 1 mukainen eli 2790,31€/Kkk.

Henkildstdjaosto hyvaksyi paatdésehdotuksen.
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