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1 Johdanto

1.1 Opinnaytetydn taustat

Opinnaytetyon tarkoituksena oli suunnitella Jyvaskylan Katulahetys ry:lle havikkiruo-
katerminaali. Tarve suunnittelutyolle l1ahti siita, ettd heiddan omat varastotilansa oli-
vat pienet ja epakaytanndlliset. Samalla haluttiin suunniteltavan laajemman verkos-
ton kayttoon tarkoitettu havikkiruokaterminaali. Verkostoon kuuluisivat Jyvaskyls,
Jams3, Aidnekoski, Muurame, Keuruu, Saarijarvi ja Viitasaari. Lahjoittajina olisivat ver-
kostoon kuuluvien kaupunkien ruokakaupat, tukut, tehtaat ja yksityiset lahjoittajat.
Havikkiruokaterminaalin sijainniksi haluttiin Jyvaskylan alue ja verkoston kaupungit

valittiin sadan kilometrin sateelld Jyvaskylasta.

Alkutietoina annettiin Jyvaskylan Katuldhetyksen 250 t vuodessa saatava lahjoitus-
ruoan maira, arvio havikkiruokaterminaalin mahdollisesta koosta noin 300-400 m?
seka esimerkkitapauksena Vantaan Yhteisen Poydan havikkiruokaterminaali. Keski-
Suomen héavikkiruokaterminaalin suunnittelussa hyodynnettiin Yhteisen Péydan julki-

sia tietoja.

1.2 Tavoitteet ja rajaus

Tavoitteena oli suunnitella havikkiruokaterminaali, johon on optimoitu eri varaston
osien koot, materiaalivirrat, tuotteiden sijoittelu ja lajittelu ottaen huomioon elintar-

vikkeiden vaatimat sdilytysolosuhteet. Kehittamistyon tutkimuskysymyksiksi valittiin:

1. Mika on sopiva varastokapasiteetti ja varaston koko?
2. Millaiset materiaalivirrat ovat toimivia havikkiruokaterminaalissa?

3. Millainen on toimiva ja kustannustehokas layout havikkiruokaterminaalille?



Osa-alueista rajattiin pois kuljetuksien ja verkoston toimitusketjun suunnittelu. Ha-
vikkiruokaterminaali tulisi kuitenkin jarjestdmaan suurimman osan jakelusta ja nou-
doista itse tai ulkoistamaan nama toiminnot. Lisaksi rajattiin pois havikkiruokatermi-

naalin tarkemman sijoituspaikan etsiminen Jyvaskylan kaupunkialueen sisalla.

1.3 Tutkimusmenetelmia

Opinnaytetyossa tutkimusmenetelma on enemman kvantitatiivinen kuin kvalitatiivi-
nen. Kehitysty6ta varten laadittiin tilasto Jyvaskylan Ruokapankin avustusruokakas-
seista, tehtiin tilastollinen analyysi ja kdytettiin taulukoita seka kuvioita havainnollis-

tamaan suunnittelua.

1.3.1 Laadullinen tutkimus

Kvantitatiivisella tutkimuksella voidaan tarkoittaa esimerkiksi tilastollista tutkimusta.
Tutkimuksen tulisi selvittda vastaukset numeerisesti tutkimuskysymyksiin. Tulokset
kuvataan numeroilla, taulukoilla ja kuvioilla. Laadullisen tutkimuksen avulla yritetaan
kuvata nykytilannetta, mutta ei niinkdan sen syita. Laadullisen tutkimuksen data han-
kitaan tilastoista, tietokannoista, rekistereista tai itse hankkien. (Heikkila 2008, 16—

18.)

Kvantitatiivisen tutkimuksen tyypillisia piirteita ovat johtopaatokset aiemmista tutki-
muksista ja teorioista, hypoteesien esittaminen ja kasitteiden maarittely. Koejarjeste-
lyiden aineiston keruusuunnitelmissa on tarkeaa ottaa huomioon havaintoaineiston

soveltuvuus maaralliseen ja numeeriseen mittaamiseen.

Muita tyypillisia piirteita laadulliselle tutkimukselle ovat muuttujien muodostaminen
taulukkomuotoon ja aineiston saattaminen tilastollisesti kasiteltavaan muotoon, seka
paatelmien teko havaintoaineiston tilastolliseen analysointiin perustuen. Tyypillisia
piirteita ovat mm. tulosten kuvailu prosenttitaulukoiden avulla ja tulosten merkit-

sevyyden tilastollinen testaus. (Hirsijarvi ym. 2010, 15-16.)



1.3.2 Maaraéllinen tukimus

Kvalitatiivinen tutkimus tarkastelee laadullisia asioita. Tutkimuksella voidaan esimer-
kiksi selittaa tutkimuskohteen paatoksenteon syita tai kayttaytymista, kuten esimer-
kiksi, ettd mitka tekijat saavat ihmisen tekemaan ostopaatoksen ja missa tilanteessa.
Otoksen koko on yleensa pieni, mutta sitd analysoidaan tarkemmilla kriteereilla.

(Heikkila 2008, 16.)

Kohdejoukko valitaan tarkoituksenmukaisesti, ei satunnaisotoksen menetelmaa kayt-
taen. Kvalitatiivisen tutkimuksen keskeisia piirteita ovat, ettd se on luonteeltaan ko-
konaisvaltaista tiedon hankintaa ja aineisto kootaan luonnollisissa ja todellisissa tilan-
teissa. Lahtokohtana on, etta ihmista suositaan tiedon hankinnan vélineena ja luote-
taan omiin havaintoihin seka keskusteluihin kuin mittausvalineilld saatavaan tietoon.
Ajatuksena on, ettd jokainen tapaus on erilainen ja aineistoa tarkastellaan myos sen

mukaisesti. (Hirsijarvi ym. 2010, 15-16.)

1.4 Esimerkki Vantaan Yhteisen Poydan havikkiruokaterminaalista

Vantaan Yhteinen POyta on Vantaalla toimiva havikkiruokaterminaali. Yhteisen poy-
dan toimintamallin ydintavoitteet ovat ruokahavikin hyotykayttd seka ruoka-avun
asiakkaan hyvinvoinnin ja toimijuuden lisdéaminen. Tayttaakseen tavoitteet se keskit-

tyy seuraaviin asioihin ruoka-avun kentalla:

Ruokahavikin hyotykaytto ja sen keskitetty logistiikka

e Ruoka-avun kehittdminen yhteisolliseksi ja osallistavaksi, esimerkkina yhteiséruokai-
lut

e Pitkaaikaistyottomien tyodllistaminen ruokahavikin logistiikassa

e Verkostomaisen toimintakulttuurin kehittdminen ja koulutusyhteistyo.
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Yhteisella Poydan periaate on, ettd ruokaa ei hamstrata. Varaston kierto pidetaan sil-
loin nopeana ja palveluaste korkeana. Tama tarkoittaa, etta havikkiruokaa ei varas-
toida pitkaksi aikaa, vaan se pyritdan jakelemaan eteenpain jo seuraavana paivana

kuorman saapumisesta terminaalille. (Havikkiterminaali n.d.)

YHTEISEN POYDAN TUNNUSLUVUT  3autoa + hévikkiterminaali

2018
Kauppojen mairé paivittdin 25 / péiva
Elintarviketehtaiden maara Noin 5
Tukkujen maara Noin 10
Vastaanottavien tahojen méaara yhteensa Noin 65
Saanndllisten yhteiséruokailujen méara viikossa Noin 20 + verkostossa on yli

50 tapahtumaa vuodessa

Vapaaehtoiset terminaalilla 5-10 aktiivista viikossa
Tyollistetyt terminaalilla yhteensd, joista Noin 20 vuodessa
Maéraaikaisia 2
Velvoitetukityd Noin 10
Palkkatukityd Noin 5
Tyokokeilu Noin 3
Kuinka moni vantaalainen hydtyy toiminnasta? Yli 5 000 / viikko
Havikin hydtykéyttd kiloina viikossa Noin 20 000 kg/viikko
Havikin hydtykaytts kiloina vuodessa Noin miljoonaa kiloa
Havikkikilon hinta kustannuksiin suhteutettuna Noin 30-50 senttid/kg

Kuvio 1. Vantaan Yhteisen Poydan tunnusluvut (Havikkiterminaali n.d.)

2 Tietoperusta havikkiruokaterminaalin suunnittelussa

2.1 Terminaalitoiminnot

Terminaalitoimintaan kuuluvat tehtavat voidaan jakaa seuraaviin osa-alueisiin: lajit-
telu ja yhdistaminen, kuljetustoiminnan tukeminen, lisdarvon luominen tuotteen kil-
pailukykya parantamalla, seka olosuhdevaatimusten valvonta ja tayttaminen. Naista

yhdistaminen kuuluu terminaalin tarkeimpiin tehtaviin.
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Terminaalissa erilaiset kuljetusmuodot voivat yhdistya keskenaan. Talla voidaan tar-
koittaa niin ulkoisten kuljetusten yhdistamista, kuin ulkoisten ja tuotannon sisdisten
kuljetusjarjestelmien yhdistamista. Erilaisten tietovirtojen yhdistamista voidaan myds

hyodyntaa toimitusketjun kuljetustarpeen ja kuljetuskapasiteetin suunnittelussa.

Suurimman tyon terminaalissa kuitenkin aiheuttaa tavaravirtojen yhdistaminen ter-
minaaliin toimitettaessa tavaraa useilta eri toimittajilta. Terminaaliin saapuvat kuor-
mat voivat olla siirtokuljetuksia toisista terminaaleista tai kerailykuljetuksia tavaran-

toimittajilta. (Terminaali n.d.)

2.2 Elintarvikealan yhteiset vaatimukset ja kaytannot

Alkutuottajat, jalostajat, varastot, myymalat, suurtaloudet, ravintolat ja muut elintar-
vikealan toimijat voivat luovuttaa elintarvikkeita ruoka-apuun. Suoraan kuluttajille
ruoka-apua voivat jakaa kaikki elintarvikealan toimijat tai hyvantekevaisyysjarjestot.
Hyvantekevaisyysjarjestdille ruokaa lahjoittavilla elintarvikealan toimijoilla ja hyvan-
tekevadisyysjarjestoilla on vastuu luovuttamiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Toimiva kylmaketju, nopea luovutus ja varastonkierto ovat kriittisimpia tekijoita

ruoan jakelussa.

Ruoka-apuun tarkoitetut elintarvikkeet voidaan tietyin ehdoin vastaanottaa ja lah-
joittaa eteenpadin valmiiksi pakastettuina, mutta silloin jokaiseen tuotteeseen tulee
merkita selvasti ajankohta, milloin ne ovat valmistettu ja jadadytetty. Mikali elintarvik-
keet ovat pakastettuja, tulee ne antaa myds asiakkaalle pakastettuina. Tuotteet eivat

saa sulaa kylmaketjun missaan vaiheessa.

Mikali elintarvike on jo ylittanyt viimeisen kayttopaivamaaran, sita ei voida enaa jaa-
dyttaa ja pakasteena lahjoittaa eteenpdin. Hyvantekevaisyysjarjestot voivat kuitenkin
kayttaa tuoreena ruoka-apuun lahjoitettuja elintarvikkeita ruuan valmistamiseen
vield viimeisen kayttopaivan jalkeen seuraavana paivana, mikali ruokaa valmistaessa

tuotteet kuumennetaan vahintaan 70 asteen lampatilaan.
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Listeriavaaran vuoksi esimerkiksi jaadytettya tyhjio- tai suojakaasupakattua kylmasa-
vustettua tai graavattua kalaa saa kayttaa vain ruoka-apua tarjoileva taho kuumenta-
malla valmistettaviin ruokiin, mikali viimeinen kayttopaiva on ohitettu. Ruoka-apuun
lahjoitettavat elintarvikkeet tulee soveltua ihmisravinnoksi, eiviatka ne saa vaarantaa

kayttajiensa terveytta.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita sadanndllisesti jakavat hyvantekevaisyysjarjestot
kuuluvat elintarvikevalvonnan viranomaisten piiriin. Ohjeet perustuvat Yhteistenvaa-
timusten lainsdadannon riskiperusteiseen soveltamiseen pohjautuviin tulkintoihin,
joita sovelletaan vain hyvantekevaisyystoiminnassa. Tavoitteena on ruokahavikin va-

hentaminen. (Havikkiruoka n.d.)

2.2.1 Omavalvontasuunnitelma ja HACCP-menetelma

Lainsaaddanndn mukaan elintarvikehuoneistolla on oltava omavalvontasuunnitelma.
Omavalvonnalla elintarvikealan toimija pyrkii ennakoimaan ja hallitsemaan lahjoitus-
ruuan toimintaan liittyvat riskit. Elintarviketurvallisuudessa on otettava huomioon
kaikenlaiset olosuhteet ja tapahtumat, jotka voivat vaikuttaa elintarvikkeiden laatuun
koko toimitusketjussa. Hyvantekevaisyysjarjestojen tulee huolehtia kylmaketjun toi-
mivuudesta ja ruokien luovuttaminen avunsaajille tulee tapahtua viipymatta. Luovu-

tettavat elintarvikkeet ovat usein elinkaarensa loppupaassa.

HACCP-menettelylla toiminnasta etsitaan sellaiset kohdat, joihin sisdltyy terveysriski
ja valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Nama ovat sellaisia tyo- tai kasittelyvai-
heita, joissa riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa, joihin hallinta voidaan
kohdistaa ja jotka ovat oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran
estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle. HACCP sisaltaa
seitseman periaatetta, joita seuraamalla voidaan varmistaa elintarvikkeiden turvalli-
suus koko toimitusketjussa. Lampétilojen seuranta on yksi kriittisimmista hallintapis-

teistd, joita valvotaan.
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Kylmasailytettavien elintarvikkeiden vastaanottolampdtilat ja kylmasailytyskalustei-
den l[ampotilat on suositeltavaa mitata ja kirjata sdanndllisesti vastaanottotilan-
teessa. Nailla omavalvontatallenteilla tarvittaessa voidaan osoittaa toiminnan hal-
linta valvontaviranomaisille, toisin sanoen se, etta toimitaan lakien ja vaatimusten

asettamalla tavalla.

Hyvalla varastonkiertojarjestelmalla tulee varmistaa, etta elintarvikehuoneistoon ei
paadse varastoitumaan pilaantuneita elintarvikkeita. Pilaantuneet ja sellaiset elintar-
vikkeet, joiden jaadytyspaivasta on ruoka-aputoimijan mukaan kulunut liian kauan,
tulee asianmukaisesti havittaa. Esimerkiksi paljon rasvaa sisaltavat tuotteet olisi havi-

tettava noin 2 kuukautta vanhenemispdivayksen jalkeen. (Elintarvikehuoneistot n.d.)

2.2.2 Kuljetuksen vastuut turvallisuudesta

Kuljetukset taytyy jarjestaa siten, ettei elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu.
Elintarvikkeet tulee kuljettaa niin, ettei niihin siirry mistaan ulkopuolista hajua, ma-

kua tai muita haitallisia ominaisuuksia. Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet tulee

kuljettaa joko kylmaautolla tai kayttamalla kylmalaatikoita. Kuuman ruoan tulisi sai-
lya kuljetuksen aikana 60 asteisena. Nopeassa kuljetus - tarjoilu -ketjussa [ampdétila-
vaatimuksesta voidaan poiketa, mikali siitd ei katsota aiheutuvan terveysvaaraa.

(Elintarvikehuoneistot n.d.)

2.2.3 Vastaanottajan vastuut turvallisuudesta

Viimeisen kayttopdivan ylittaneita tuotteita voidaan vastaanottaa vapaasti, mutta nii-
den kunto on tarkistettava. Lampdétilojen tarkastaminen ja kirjaaminen suositellaan
tehtavaksi kylma- tai kuumasailytysta vaativien elintarvikkeiden vastaanotossa. (Elin-

tarvikehuoneistot n.d.)

2.2.4 Varastoinnin ja jakelun tehtavat turvallisuuden varmistamisessa

Sailytystilan tulee olla elintarvikehuoneistoksi sopiva ja helposti puhtaana pidettava.
Tilaan ei saa padsta haittaeldimia eika elintarvikkeita saa sadilyttdaa suoraan lattialla.

Myos kylmakalusteiden riittdvasta maarasta tulee huolehtia.
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Jakelun aikana elintarvikkeet on suojattava epahygieenisilta ulkopuolisilta tekijoilta,
kuten polyltd, lammolta ja kosteudelta. Lisdksi elintarvikkeet on pidettava kylmaka-

lusteessa tai puhtaalla jakelupdydalla.

Elintarvikkeet tulee sdilyttaa oikeissa lampotiloissa sdilyvyyden ja turvallisuuden ta-
kaamiseksi. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet sdilytetdan korkeintaan 6-asteen kyl-
masailytyslampotilassa taulukon maariteltyjen poikkeuksia lukuun ottamatta. (Elin-

tarvikehuoneistot n.d.)

Taulukko 1. Helposti pilaantuneiden elintarvikkeiden kylmasailytyslampdtilan poik-

keukset (Elintarvikehuoneistot n.d.)

Tuoreet kalastustuotteet (pakatut ja pakkaamattomat), l@helld sulavan jaan
keitetyt ayridiset ja nilvigiset lampotilaa (2 °C)

Suojakaasu- ja tyhjibpakatut tuoreet kalastustuotteet ja
kalajalosteet, suolattu mati

Jauheliha 4°%C

Pastoroidusta maidosta valmistetut maitopohjaiset tuotteet,
kuten jogurtti, viili, piimd ja useimmat juustot

Pakasteet, jaatelo -18 °C

0-3C

8%

2.2.5 Elintarvikkeiden pakastaminen

Pakastetun elintarvikkeen lopullinen lampétila pidetdadan lammon tasaantumisen jal-
keen -18 ° C:ssa tai sitd kylmempana elintarvikkeen kaikissa osissa, ja joka myydaan

tai luovutetaan pakastettuna (Pakasteasetus 818/2012).

Pakasteen valmistukseen kaytettavien valmistusaineiden on oltava moitteettomia.
Tuote on valmistettava, jaahdytettava ja pakastettava viivytyksetta tuotteen valmis-
tuksen tai muun kasittelyn jalkeen kayttamalla tarkoituksenmukaisia teknisia lait-
teita, jotta kemialliset, biokemialliset ja mikrobiologiset muutokset jaavat mahdolli-

simman vahaisiksi.
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Elintarvikkeiden pakastamiseen kaytettavat tilat ja laitteet sekd pakastettujen elintar-
vikkeiden varastointiin kaytettavat tilat ja laitteet ovat tarkoitukseen soveltuvia sil-
loin, kun kaytettavissa on elintarvikkeiden jaadyttamista varten laite, jonka lampdtila
voidaan sdataa -18 celsiusastetta kylmemmaksi, jolloin elintarvikkeen jaadyttamiseen
kuluu enintdan 24 tuntia. Riittdvan nopean jaatymisen varmistamiseksi jaadyttamista

ei pida suorittaa tayteen pakatussa pakastimessa tai pakkasvarastossa.

Sellaisenaan myytdvadksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitetun pakasteen pakkauk-
sessa on oltava sana pakastettu tai pakaste, vahimmaissailyvyysaika ja aika, jonka os-
taja voi pakastetta sailyttaa, sailytysohje, josta ilmenee sailytyslampdétila, sekd mer-
kintd, ettd tuotetta ei saa jaadyttaa uudelleen sulatuksen jalkeen. (Elintarvikkeiden

pakastaminen n.d.)

2.2.6 Sailyvyys ja sailytystilat

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi pastoroimaton maito ja kerma,
kypsyttamaton juusto, tuore liha, jauheliha, kypsentamattomat lihavalmisteet, tuore
kala ym. lampokasittelemattomat tuotteet ja sellaiset tuotteet, joiden sailyvyytta ei

ole parannettu sailontdaineiden avulla tai muilla tavoilla.

Parasta ennen -paivaysmerkintaa kaytetaan vain muiden kuin mikrobiologisesti hel-
posti pilaantuvien elintarvikkeiden pakkauksissa. Oikein sailytettyna kyseiset elintar-
vikkeet voivat olla laadultaan kunnossa ja taysin kayttokelpoisia viela parasta ennen -

paivayksen jalkeenkin. (Elintarvikehuoneistot n.d.)

Kuivassa hyvin sdilyvat: mausteet, kuivatut yrtit, sdilykkeet, kahvi, tee, kaakao, vilja-

tuotteet, lohi- ja tonnikalasailykkeet, 6ljyt, UHT maitovalmisteet.

Jadkaapissa sadilyvat: Kananmunat, kermakuorrutetut kakut, kahvi, kala ja kalavalmis-
teet, kaikki maitotuotteet, avatut sailykkeet, jotkut tuoreyrteista. Jaatel6a maitotuot-

teena ei voida sailyttaa jadkapissa.
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Pakastimessa sailyvat: Leivonnaiset, pakastetut marjat, yrtit, kahvi, maitotuotteet,

voi. Piimaa, jogurttia ja viilia ei voida pakastaa, silla ne saostuvat.

Edellisia jaotteluita tullaan hyddyntamaan toteutus ja laskelmat -osiossa, kun suunni-

tellaan varastotiloja terminaalin sisalle. (Elintarvikkeiden sailytystilat n.d.)

Liitteessa 1. Elintarvikkeiden sailyvyystaulukot ovat tarkemmat tiedot eri elintarvik-

keiden sailyvyyksista.

2.3 Materiaalin virtaus ja nimikkeiden sijoittelu

Yleiset varastoissa kaytossa olevat materiaalin virtausmallit ovat suoravirtaus, U-vir-
taus ja L- eli kulmavirtaus. Nimikkeiden sijoitteluun voidaan kadyttdaa esimerkiksi ABC-
analyysia siten, ettd nopeimmin kiertdvat nimikkeet ovat |ahimpana pakkaus- ja las-
tausaluetta, kun taas hitaimmin kiertdvat ovat kauimpana. Nain pystytaan mm. opti-

moimaan kerailyyn kaytetty aika ja matka.

Suurissa varastoissa on tyon sujuvuuden takaamiseksi ja kerailytrukkien tormaysten
valttamiseksi suunniteltu kerdilyreitit siten, etta hyllyvéleissa lilkkenne on yksisuun-
taista ja kerailyreitit muodostuvat sen perusteella. Talloin nimikkeiden sijoittelussa
myo6s huomioitava kerdilyreitit siten, etta painavimmat ja suurikokoisimmat nimik-
keet sijaitsevat kerailyreitin alkupaassa niin, etta ne jaavat kerdilyn edetessa kuor-

man alimmaisiksi. (Materiaalin virtaus ja sijoittelu n.d.)

2.3.1 Kulmavirtaus

L-virtauksessa saapuvan ja lahtevan tavaran virta kulkee varaston viereisilta sivuilta.
Varaston tarvitsema tontti on pienempi kuin suoran virtauksen varastossa, mutta
suurempi kuin U-virtausvarastossa. Nimikkeiden sijoittelussa nopeasti kiertavien ni-
mikkeiden sijoittelu |ldhettamon ldhelle mahdollistuu L-virtauksessa hyvin. (Materiaa-

linvirtaus ja sijoittelu n.d.)
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Kuvio 2. L-virtaus ja nimikkeiden sijoittelu (Materiaalinvirtaus ja sijoittelu n.d.)

=)

2.3.2 Suoravirtaus

Suoravirtauksessa tavara saapuu ja lahtee rakennuksen vastakkaisilta sivuilta ja sen

etuna on se, etta varaston pituus ja leveys ovat melko vapaasti maariteltavissa.

Nimikkeiden sijoittelu suoravirtausvarastossa on selked, mutta haittana on se, etta
vastaanottoalueelta on pitka matka A-nimikkeiden varastopaikoille. Talloin hyllytys

vaatii paljon tavaran kuljettamista. (Materiaalinvirtaus ja sijoittelu n.d.)
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Kuvio 3. Suoravirtaus ja nimikkeiden sijoittelu (Materiaalinvirtaus ja sijoittelu n.d.)

2.4 Layoutsuunnittelu

Layoutin suunnittelussa pyritdan tehokkaaseen materiaalivirtojen toteutumiseen ja
sen yhtend tavoitteena on saada tuotannossa tuotteet valmistettua valittoman tar-
peen perusteella nopeasti. Suurin osa tuotekohtaisesta lapdisyajasta on odottamista,
joten lapadisyaikaa pyritaan lyhentdmaan odotusaikoja poistamalla, ei tyotahtia lisda-
malla. Suunnittelussa tyopisteet tulisi sijoittaa niin, etta siirrot jaisivat materiaaleilta
mahdollisimman lyhyiksi ja vahaisiksi. Lisdksi on pyrittdava valttamaan sokkeloista ma-

teriaalinkulkua ja suuria valivarastoja. (Sule 1994, 435.)

Tassa opinndytetyossa layoutin suunnittelussa kiinnitetadan huomiota tuotteiden no-
peaan ja sujuvaan virtaukseen varastossa tuotteiden ollessa elintarvikkeita, jotka tar-

vitsevat nopeaa varastointia.

Varaston layoutilla tarkoitetaan pohjapiirrosta, missa hyllyt, kaytavat seka tilat eri
toiminnoille ja tarvikkeille sijoittuvat varastossa. Karkea layout suunnitelma kannat-
taa tehda jo varastotilan suunnittelun alkuvaiheessa. Kun suunnittelu on edennyt tar-
peeksi ja esimerkiksi materiaalivirrat ovat tiedossa voidaan tehda tarkempia suunni-

telmia.
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Suunnittelussa tulee huomioida ldheisyys, tilantarve, turvallisuus, teknologian vaati-
mukset, eri toiminnot ja pakkausmateriaalin seka kierratettavan ja kaatopaikkajat-
teen tilat. Turhan liikkumisen ja tavaroiden siirtelyn valttamiseksi tietyt toiminnot

seka laitteet sijoitetaan yleensa lahekkain toisiaan.

Kulkuyhteydet tulee suunnitella eri toimintojen kannalta mahdollisimman sujuviksi.
Yksi merkittavin hukka varastossa on aikahukka, joka kuluu turhaan siirtelyyn ja kul-

kemiseen varastossa.

Varastotilan tarve maaraytyy varastoitavan tavaran kokonaismaarasta ja kiertono-
peudesta, nimikkeiden maarasta seka varastopaikkajarjestelmasta. Tila on yksi mer-
kittava kustannusten aiheuttaja ja varastosaldon vaihtelu aiheuttaa tarvetta kompro-
misseille. Tyhjaa tilaa ei haluta yllapitaa varastossa hiljaisenakaan aikana. Toisaalta

tuotteiden taytyisi mahtua varastoon myds varastosaldon ollessa suurimmillaan.

Varaston tayttoasteen ollessa suurimmillaan tuotteita voidaan joutua varastoimaan
véliaikaisille varastopaikoille esimerkiksi kaytaville sellaisiin kohtiin, joissa ne eivat ai-

heuta haittaa liikkkumiselle.

Varastopaikkajarjestelman vaikutukset tilantarpeeseen voi olla suuri, joten jarjestel-
man valinta kannattaa tehda mahdollisimman aikaisessa vaiheessa suunnittelua. Kiin-
tedpaikkajarjestelma on helppo hallita yksinkertaisellakin tiedonhallinnalla, mutta se
vaatii enemman tilaa kuin vaihtuvapaikkajarjestelma, joka puolestaan edellyttaa atk-

pohjaisen varastopaikkahallinnan. (Varaston layout n.d.)

Havikkiruokaterminaalin kapasiteetti on suunniteltu tarpeeksi suureksi, etta tuotteita
ei todennakdisesti tarvitse varastoida varaston seinustoille. Muutenkaan tama ei on-
nistuisi kdytannossa kuin kuivatuotteiden osalta tuotteiden pilaantumisen takia. Ter-

minaalin varastopaikat ovat nimikeryhmakohtaisesti kiinteita varastopaikkoja.
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2.5 Nimikkeiden analyysityokalut

Suunnittelua varten kartoitettiin analyysityokalut, jotka sopisivat parhaiten kuvaa-
maan lahjoituselintarvikkeiden nimikeryhmien materiaalivirran suuruutta. Havikki-
ruokaterminaalin tapauksessa menetelmaksi paadyttiin valitsemaan ABC-analyysi ja

tarkastelun kohteena virtaavien elintarvikkeiden suuruusluokat.

2.5.1 ABC- ja XYZ-analyysit

ABC-analyysi

ABC-analyysin ajatuksena on, etta tuotteet ovat tietyiltd osin eriarvoisia. Tuotteiden
luokittelu voidaan tehda esimerkiksi myynnin, kappalemaaran tai tuotteen rahallisen
arvon mukaan. Luokittelun avulla voidaan paatelld, kuinka tuotteita tulee varastoida

optimaalisesti.

Nopeasti kiertdvat tuotteet ovat A-luokan tuotteita, joiden varastotasoja tulee tar-
kastella hyvin tarkasti. Vastaavasti hitaammin liikkuvien ja vihemman arvokkaiden
tuotteiden tarkastelumenetelmien tulee olla nopeita ja yksinkertaisia. ABC-analyysi
perustuu niin sanottuun Pareton-periaatteeseen eli 20 % nimikkeista vastaa 80 % lii-

kevaihdosta. (ABC-luokittelun Pareton-taulukko n.d.)
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Kuvio 4. Kokonaiskustannuksien ja varastoitavien tuotteiden ABC-luokitteluiden Pare-

ton-taulukko (ABC-luokittelu Pareton taulukko n.d.)

Nimikkeiden sijoitteluun voidaan kayttda esimerkiksi ABC-analyysia siten, etta no-
peimmin kiertdvat nimikkeet ovat |ahimpana purku, ettd lastausaluetta, kun taas hi-
taimmin kiertdvat ovat kauimpana. Ndin voidaan optimoida kerdilyyn kdytetty aika ja

matka. (Materiaalin virtaus ja sijoittelu n.d.)

XYZ-analyysi

XYZ-analyysissa voidaan tarkastella kustannuksia aiheuttavien tapahtumien maa-
raa, kuten myynti- ja vastaanottotapahtumia, kasittelyyn kuluvaa aikaa, tuotteiden
tilaus-toimituskustannuksia, seka varastointi- ja kasittelykustannuksia. Tapahtumien
kappalemaarien ollessa tarkastelun kohteena tarkemmat kustannustiedot eivat

ole olennaisia tekijoita. Analyysin voi tehda esimerkiksi kysynnan frekvenssin ja kulu-
tuserien koon vaihteluiden mukaan. Erdakokojen vaihtelut voidaan mitata variaatio-
kertoimella, joka lasketaan jakamalla kulutuksen standardipoikkeama keskimaarai-

sella menekilla.
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Variaatiokertoimen raja-arvot voidaan asettaa valille 0—1 ja ne kuvastavat esimerkiksi

menekin vakautta.

X: Tasainen kysyntd, vdahan vaihteluita, variaatiokerroin 1.

Y: Voimakkaat vaihtelut, kausi- ja trendituotteet, variaatiokerroin valilld 0.5-1.

Z: Taysin epasaanndllinen kysynté, variaatiokerroin 0.5.

(Scholz-Reiter, B., Heger, J., Meinecke, C. & Bergmann, J. 2012, 446-447.)

2.5.2 VED- ja moniulotteiset analyysit

VED-analyysi

VED-analyysissa (vital, essential, desired) nimikkeet luokitellaan niiden tarkeyden ja

vaikutuksien perusteella. Luokat voidaan jakaa kolmeen kategoriaan ja maaritella

raja-arvot esimerkiksi seuraavasti

V: Elintarkeat: keskimaaraiset tyotunnit: >=4 h

E: Tarkeat: keskimaaraiset tyotunnit: >=1-4 h

D: Suotavat: keskimaaraiset tyétunnit: <1 h

Kuviosta 5 nahdaan nimikkeiden maaran ja keskimaaraisten tyotuntien suhde maari-

teltyjen raja-arvojen mukaan. V-luokan nimikkeita on vahan, mutta niihin kaytetaan

keskimaaraisesti enemman aikaa. (VED-analyysi n.d.)
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Graphical Representation of VED Analysis
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Kuvio 5. VED-analyysin graafinen esitys (VED-analyysi n.d.)

Moniulotteiset analyysit

Yhdistetylla kolmiulotteisella ABC-, XYZ- ja VED-analyysin voidaan tarkastella saman-
aikaisesti kysynnan euromaaraista volyymia, kysynnan luonnetta ja nimikkeiden tér-
keytta. Analyysin avulla voidaan maarittaa nimikekohtaiset optimaaliset tayden-
nyserat ja varmuusvarastot erikseen ja selvittaa varastoidaanko nimikkeet keskite-

tysti, hajautetusti vai kannattaako varastoida ollenkaan.

Moniulotteisella analyysityokalulla on mahdollista tutkia nimikkeita useamman kri-
teerin pohjalta ja saada kokonaisvaltainen kuva nimikkeiden ohjaustarpeista. Kuva
osoittaa moniulotteisen analyysin merkityksen ja luokkien riippuvuussuhteet. Ku-
vassa yhdistetty ABC-XYZ-VED-analyysit tarkeys-ennustettavuus-euromaaradinen ky-

synta akseleilla ja vareilla on ilmaistu toimenpiteet.



23

=3
Q
-3

legend:

..’ . check, if central warehousing is efficient
o . decentral warehousing is recommended
3 (critical items, low value of spare parts, bad
g predictability)
c 1+ no stock, order if item is required
© (noncritical items, high value of spare parts,
™ d predictability)
] good p
g
£

good  predictability [v(x)] bad

Kuvio 6. Yhdistetty ABC-XYZ-VED-analyysi (Stoll, J., Kopf, R, Schneider, J. & Lanza,
G. 2015, 225-228.)

2.6 Toiminnanohjaus-, varastonhallintajarjestelmat

Havikkiruokaterminaalissa ei todennakdisesti tulla kayttamaan toiminnanohjaus-, va-
rastonhallintajarjestelmia, silla ne ovat kalliita, jokseenkin monimutkaisia ja niiden
opetteleminen ja kayttdonotto on hidasta. Varastokirjanpitoa, varaston optimointia

ja muuta suunnittelua voidaan tehda esimerkiksi Excel ohjelmalla.

Kuljetuksien suunnitteluun sen sijaan kannattaisi hankkia ohjelmisto, mikali haluttai-
siin hallita koko verkoston toimitusketju. Kuljetussuunnitteluun voitaisiin kayttaa
vaikka pilvipalvelupohjaista LogistaaS ohjelmistoa tai monia muita vastaavia markki-

noilla olevia ohjelmia.

Toisaalta mikali haluttaisiin hallita koko toimitusketju kunnolla, olisi hyva hankkia
myo6s toiminnanohjausjarjestelma, joka toimisi yhdessa kuljetussuunnitteluohjelman
rinnalla. Havikkiruoan paivakohtaisia maaria, luokkia ja aikataulutuksia on kuitenkin

vaikea ennustaa johtuen verkoston useasta toimijasta ja muista muuttujista, kuten
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kuluttajan kayttaytymisesta ja tehtaiden satunnaisista tuotepakkausvirheista. Voisi
olla hankalaa sitouttaa kaikki toimimaan yhden tietyn mallin mukaan etenkin kulje-
tuksien osalta. yhteinen toiminnanohjausjarjestelma kannattaisi arvion mukaan to-
teuttaa vain erittdin suurilla havikkiruoan volyymeilla, jotta havikkiruoan kustannuk-

set eivat nousisi liian suuriksi.

2.6.1 ERP

Toiminnanohjausjarjestelma (Enterprise Resource Planning, ERP) kerda ja valittaa tie-
toa yrityksen eri toiminnoista seka tukee tuotannon- ja toiminnanohjausta. Jarjestel-
maa kaytetddn enemman suurissa organisaatioissa. Pienissa yrityksissa sen kayttami-
nen ei ole niin yleistd. Jarjestelma rakentuu moduuleista, joista yleisimpia teollisuu-
den kdyttamina ovat taloushallinto, tuotannonohjaus ja -suunnittelu, jakelu ja kus-
tannuslaskenta. Henkildston- ja laadunhallinnan moduuleita kdytetaan harvemmin.
Toiminnanohjausjarjestelma on tukityokalu suunnittelussa ja se auttaa operatiivisissa
ja strategisissa toiminnoissa, kuten myynnin ja jakeluverkoston rakenteiden suunnit-
telussa tai reitti- ja valmistuserien suunnittelussa. Toiminnanohjausjarjestelma yhdis-
taa yrityksen keskeisia toimintoja, ohjausjarjestelmaprosesseja, kirjanpitoa ja toimin-
tatapoja. ERP jarjestelman kayttoonottaminen saattaa kuitenkin olla kallista ja tyo-
|asta. Yleisia kdytossa olevia toiminnanohjausjarjestelmia ovat mm. SAP Business
One, Microsoft Dynamics One ja Oracle. (Ritvanen ym. 2011, 56;57; Toiminnanoh-

jausjarjestelmat n.d.)

2.6.2 WMS

Varastonhallintajarjestelmilld (Warehouse Management Systems, WMS) kontrolloi-
daan ja ohjataan tuotteiden ja materiaalien siirtely, vastaanottaminen, hyllytys, ke-
raily, pakkaaminen ja toimittaminen. Hyvan varastonhallintajarjestelman pitaisi kyeta
rekister6imaan kaikkiin edelld mainittuihin toimintoihin liittyvat tapahtumat. Varas-
tonhallintajarjestelma on yleensa integroitu osaksi koko yrityksen toiminnanohjaus-
jarjestelmaa. Jarjestelman avulla pystytaan maarittamaan myos tuotteiden tarkka si-
jainti ja varastopaikka. WMS avulla kerdilya pystytaan tehostamaan, tilauksia ja tuot-
teita jaljittamaan ja vahentamaan virheiden maaraa. Jarjestelma pyrkii minimoimaan

tavarankasittelyn ja maksimoimaan tilaustenkasittelyn. Viivakoodit seka RFID (Radio
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Frequency ldentification Data) ja puheohjaus ovat varastonhallinnassa hyédynnetta-
via teknologioita. Niiden avulla materiaalien, henkiléston ja padoman kayttdminen
tehostuu. Taman lisaksi toiminnan laatua ja palvelutasoa voidaan parantaa ja turhaa

tyota vahentaa. (Ritvanen ym. 2011, 62.)

3 Toteutus ja laskelmat

3.1 Terminaalin volyymin kasvuennuste

Vuonna 2019 Vantaan 216000 asukkaan Yhteisella pdydalla oli 1000 tonnin vuosivo-
lyymi ja verkosto toimi omien sanojensa mukaan tdydessa laajuudessaan. Keski-Suo-
men maakunnan havikkiruokaverkoston asukasmaara on lahes sama 216000. Toimin-
tansa alussa vuonna 2015, Yhteisen P6ydan vuosivolyymi oli noin 360 tonnia. Keski-
Suomen havikkiruokaterminaalin ensimmaisen vuoden volyymi voisi taman paatel-

man perusteella olla l1dhelld 380 tonnia vuodessa.

Taulukko 2. Arvioidut lahjoitusten maarat ja lahjoittajat kaupungeittain

Kaupunki | Asukasluku (hf6) |  Kaupat (kp/) Tukut (kpf) Tehtaat (kp/) | Lahjoitukset (kg/0)
Jyvaskyla 142000 5 b 2 250000
Jamsa 20200 3 1 0 35563
Adnekoski 18800 3 0 0 33099
Muurame 10090 2 1 0 17764
Keuruu 9700 2 0 0 17077
Saarijarvi 9300 2 1 0 16373
Viitasaari 6200 2 0 0 10915
Yhteensd 216290 19 9 2 380792

Taulukko 3. Vantaan Yhteisen Poydan lahjoitusmaarat ja lahjoittajat

Asukasluku (hl6) | Lahjoitukset 2015 (kg) | Lahjoitukset 2017 (kg) | Lahjoitukset 2019 (kg) | Kaupat (kpl) | Tukut (kpl) Tehtaat (kpl)
216000 360000 600000 1000000 2 10 §
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Taman lisaksi tiedetdan Jyvaskylan Ruokapankin saama lahjoitusruuan maara 250
tonnia vuodessa. Kun tama suhteutetaan Keski-Suomen maakunnan verkoston mui-
den kaupunkien asukasmaaraan, saadaan lahestulkoon sama volyymi kuin Vantaan
Yhteisella Poydalla vuonna 2015. Kun viela tarkastellaan mahdollisten lahjoittajien
(kaupat, tukut ja tehtaat) yhtenevaista maaraa, voidaan Keski-Suomen havikkitermi-

naalin aloitus vuoden volyymiksi arvioida noin 380 tonnia.

Vantaan Yhteisen Péydan lahjoitusruoan volyymi
(kg/v)

Kuvio 7. Vantaan Yhteisen Poydan elintarvikkeiden volyymi

Terminaalin aloitusvuoden varastotilat ja varastointikapasiteetti mitoitetaan kuiten-
kin 30 % varakapasiteetilla eli 450 tonnille. Suunnittelussa otetaan myds huomioon
varastonosien tulevaisuuden laajennustarpeet. Kylmalaitteiden ja kylmahuoneiden
Investoinnit toteutetaan vaiheittain volyymin ja verkoston kasvaessa. Seuraavassa
taulukossa on Keski-Suomen havikkiruokaterminaalin viiden vuoden volyymin kas-

vuennuste.
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Keski-Suomen havikkiruckaterminaalin
lahjoitusruoan volyymin kasvuennuste (kg/v)

Kuvio 8. Keski-Suomen Havikkiruokaterminaalin elintarvikkeiden volyymin kasvuen-

nuste

3.2 Tilasto Jyvaskylan Ruokapankin ruokakasseista

Seuraavaan taulukkoon on keratty tilastoa Jyvaskylan Ruokapankin lahjoittamien
avustuskassien sisallosta. Tilasto on keratty Ruokapankin omilta Facebook sivuilta ja
tilaston tarkoituksena on selvittaa lahjoituselintarvikkeiden jakautuminen. Tilaston

otos on 22 ruokakassia. Tarkempi tilasto I6ytyy opinnaytetyon liitteista.

Taulukko 4. Jyvaskylan Ruokapankin tilasto avustuskassien sisallosta

Tuotteet Paino (kg )
36.2
30.8
19.0
14.6
5.1
4.4
7.7
0.4
2.2
3.3
2.2
2.2
3.3
0.88
Y hteensi (kg) 133.3
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3.3 ABC-analyysi ja tuotteiden jakautuminen

ABC-analyysilla kartoitetaan ja luokitellaan terminaalissa liikkuvien elintarvikkeiden
prosentuaaliset osuudet suuruusjarjestyksessa. Taman jalkeen tuotteet luokitellaan

menekin mukaan ja varastointitavan perusteella.

Analyysissa on hyodynnetty Jyvaskylan Ruokapankin avustuskassin sisallystilastoa.
Asiakkaalle jaettavan ruokakassin sisdlto ja muut oheiselintarvikkeet kuvaavat hyvin
millaisia elintarvikkeita lahjoituksina annetaan seka minkalaisia elintarvikkeita ja

kuinka paljon terminaalissa tulisi virtaamaan.

Analyysin pohjalta suunnitellaan havikkiruokaterminaalin eri varasto-osien suhteelli-
set koot ja sijoittelu. Sen pohjalta tuotteet jarjestetdan varaston osissaan niiden vaa-
timan sailytystavan mukaisesti. Terminaalin varasto-osuuksien luokittelu tehddan va-
raston lapi virtaavien tuotteiden suhteellisten maarien mukaan. Seuraavaan tauluk-

koon on tehty abc-luokat ja -analyysi Jyvaskylan Ruokapankin elintarvikkeiden ja-

kaantumisesta:

Taulukko 5. ABC-luokat ja tuotteiden jakautuminen

Luokat (%5)
Eniten kiertdavat 70
B Tarkeat 20
[CVahiten kiertdvat| 10 |
Tuotteet Volyymi (% ) | Kumulatiivinen (% )
Maitotuotteet 27.2 27.2
Viljatuotteet 23.1 50.2
Valmisateriat 14.3 64.5
Lihat 11.0 75.5
Hed., vih., juur. 58 81.2
Juustot 4.6 85.8
Rasvat, oljyt 33 89.1
Kananmuna 2.5 91.6
Pakasteet
Mehut
Kalat
Sailykkeet
Makeiset

Mausteet, yrtit
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Taulukosta ndhdaan, ettd maitotuotteita virtaa terminaalin lavitse eniten ja makeisia,
mausteita ja yrtteja kaikista vahiten. Eniten kiertavat 70 % ovat maitotuotteita, vilja-

tuotteita, valmisaterioita ja lihoja.

3.4 Elintarvikkeiden jarjestaminen varastointitavan mukaan

Kuvioon on ABC-analyysin pohjalta tehty uusi jaottelu elintarvikkeiden varastointita-

van ja volyymin osuuksien mukaan:

Kylmévarasto |Volyymi (%) | Kumulatiivinen (%)
Maitotutteet 27.2 27.2 .
Valmisruoat | 143 414 Viatotutest
Valmisruoat
Lihat 11.0 52.4 .
— Lihat
Hed., vih., juur. 5.8 58.1 Hed, vih, juur
Juustot 4.6 62.7 Justot
Rasvat, dljy 33 66.0 Rasvat, 8ljy

Kananmunat Kananmunat
Ka|at Kalat

Limminvarasto |Volyymi{%)| Kumulatiivinen (%)

Viljatuotteet

VlljaltuI::teet 23.1 93.1 Sailykkeet
Silykkeet Mehut
. Makeiset I
Makeiset
- Mausteet, yrtit I
Mausteet, yrtit
Pakastealtaat

Pakasteet

Pakastealtaat |Volyymi(%)| Kumulatiivinen (%)
Pakasteet

Kuvio 9. Elintarvikkeiden jarjestys varastointitavan mukaan
3.5 Tuotteiden sadilytyslaatikot ja maarat

Sailytyslaatikoina kaytetaan meijerilaatikoita, lihalaatikoita, leipomolaatikoita, eur-

laatikoita, hedelmalaatikoita ja vihanneslaatikoita.
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Taulukoihin on laskettu eri varastonosien lapi virtaavien sailytyslaatikoiden maarat

ensimmaisend vuotena kokonaisvolyymin ollessa 450000 kiloa. Esimerkkituotteiksi

laskelmaan valittiin yleisimpia Jyvaskyla Ruokapankin tilastossa esiintyvia tuotteita.

Laatikoiden maarat ovat laskettu niin, ettd kunkin tuotteen vuosivolyymin osuudet

ovat jaettuna tarkoitukseen sopivan tayteen pakatun laatikon painolla.

Taulukkoihin on myds laskettu taysien lavojen paino valituilla tuotteilla ja normikuor-

mat, jotta nahdaan laatikon sopivuudet suhteessa tiettyihin elintarvikkeisiin ja sa-

malla annetaan informaatiota mahdollisen tulevan terminaalin toiminnan optimoimi-

seen.

3.5.1 Kylmahuone

Taulukko 6. Maitotuotteiden, valmisruokatuotteiden, lihojen, lihatuotteiden ja kalo-

jen laatikot
Maitotuotteet
Tuote Maitopurkki 11 Vanukas 4 kpl Juusto
Sdilytyslaatikko Meijerilaatikko Meijerilaatikko Meijerilaatikko
Pakkausten méérd laatikossa (kpl) a0 21 a0
Tédyden laatikon paino (kg) 30 10 24
Lavan normikuorma (kg) 544 544 544
Téyden lavan paino (kg) 480 166 482
Meijerilaatikot {kpi/a) | 6642
Valmisruokatuotteet
Tuote Lihalaatikko Keitto Hampurilainen | Perunasalaatti (400¢) |
Sdilytyslaatikko Eur-laatikko Eur-laatikko Eur-laatikko Eur-laatikko
Pakkaukset tiydessd laatikossa (kpf) 17 29 141 249
Tdyden laatikon paino (kg) 12 9 77 49
Lavan normikuorma (kg ) 00 00 00 00
Tdyden lavan paino (kq) 485 343 21 583
Eur-laatikot {kpi/a) | 1752
Lihat, lihatuotteet ja kalat
Tuote Leikkelepakkaus Jauhelihapakkaus Lohipakkaus Nakkipaketti
Sdilytyslaatikko Lihalaatikko Lihalaatikko Lihalaatikko Lihalaatikko
Pakkausten méérd laatikossa (kpf) s 47 239 72
Tdyden laatikon paino (kg) 17 19 24 14
Lavan normikuorma (kg ) 00 00 00 00
Tayden lavan paino (kq) 340 377 478 576
Lihalaatikot {kpi/a) | 2659
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Taulukko 7. Rasvojen, 6ljyjen, munien, kylmassa sdilyvien hedelmien, vihannesten ja

juuresten laatikot

Rasvat ja dljyt
Tuote Voipaketti
Sailytyslaatikko Eur-laatikko
Pakkaukset tiydessd laatikossa (kp/) 146
Tdyden laatikon paino (kg ) 29
Lavan normikuorma (kq) 540
Tdyden lavan paino (kg ) 350
Eur-laatiko (kpi/a) [ 500 |
Munat
Tuote Kananmunakenno (10kpl)
Sdilytyslaatikko Eur-laatikko
Pakkaukset tdydessa laatikossa (kp/) 53
Tdyden laatikon paino (kg) 32
Lavan normikuorma (kg ) 540
Tayden lavan paino (kq) 383
Eur-laatikot (kp//a) 349 |

Kylmdssa siilyvit hedelmat, vihannekset, juurekset

Tuote Perunasdkki Salaattipussi Appelsiini
Sdilytyslaatikko Vihanneslaatikko Vihanneslaatikko Hedelmdlaatikko
Pakkaukset tiydessd laatikossa (kp/) 4 31 51
Tayden laatikon paino (kq) il ] 8
Lavan normikuorma (kg) 320 298 248
Tayden lavan paino (kg) 142 185 24
Vihanneslaatikot (kp//a) 1844'
Hedelmilaatikot (kpf/a) 681

Kylmahuoneen laatikoiden kokonaismaaraksi saadaan 14436 kappaletta vuodessa.

Tasta saadaan laskettua laatikoiden kappalemaara paivassa jakamalla kylmahuoneen

laatikoiden vuosivolyymi paivien maaralla, joilta lahjoituksia kertyy. Tallin kylma-

huoneen lapi virtaa keskimaarin noin 40 laatikkoa paivassa.

Terminaali ei ole kuitenkaan toiminnassa viikonloppuisin, joten maanantai ja tiistai

paivina on oletettavissa piikki lahjoituksien maarassa. Kylmahuone olisi pyrittava tyh-

jentamaan viikonlopuksi nopean varastonkierron yllapitamiseksi Lahjoituksien maaria

on kuitenkin vaikea ennustaa paivakohtaisesti, joten voidaan arvioida vain keskimaa-

raisesta lahjoitusmaarasta paivassa.
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Seuraavassa kuviossa on esitetty kylmioon saapuvien ja lahtevien laatikoiden, seka

varastotasojen mahdollinen viikkokierto.

Viikonpaiva ma |ti ke to pe la su

Saapuvat (kp/) 80 80 40 40 40 0 0
Lahtevat (kp/) 60 60 40 60 60 0 0
Varasto (kp/) 20 40 40 20 0 0 0

pe la

Saapuvat (kpl) Lahtevat (kpl) —=Varasto (kpl)

Kuvio 10. Kylmdhuoneen varastotasot ja varastonkierto

3.5.2 Lamminvarasto

Taulukoihin on laskettu lamminvaraston laatikoiden maarat.

Taulukko. Viljatuotteiden, juomien, yrttien ja mausteiden, seka lampimdassa sailyvien

hedelmien, vihannesten ja juuresten laatikot.



Taulukko 8. Viljatuotteiden ja juomien laatikot,

33

Viljatuotteet
Tuote Leipapussi Karjalanpiirakkapussi (3kpl) |  Makaroonipussi Puuropaketti Riisipaketti
Siilytyslaatikko Leipomolaatikko Eur-laatikko Eur-laatikko Eur-laatikko Eur-laatikko
Pakkaukset taydessa laatikossa (kp!) 7 160 G2 43 102
Tayden laatikon paino (kq) 14 42 EH 43 102
Lavan normikuorma {kg) 600 600 540 540 540
Tyden lavan paino (kg) 1% 1661 394 511 120
Leipomaolaatikot (kpl/a) 5128
Eur-laatikot (kpl/a) 634
Juomat
Tuate Mehupurkki (11)
Sailytyslaatikko meijerilaatikko
Pakkaukset tydessa laatikossa (kp!) 30
Tiyden laatikon paino (kg) Ell
Lavan normikuorma (kq) 544
Tayden lavan paino (kg) 480
Meijriaatikot (kphia) | 8

Taulukko 9. Yrttien ja mausteiden sekd hedelmien vihannesten ja juuresten laatikot

Yrtit ja mausteet
Tuote Maustepussi
Sailytyslaatikko Eur-laatikko
Pakkaukset taydessa laatikossa (kpl) 35
Tayden laatikon paino (kq) 25
Lavan normikuorma (kq) 540
Tiyden lavan paino (kg) 294
Meijerilaatikot (kpl/a) 60

Lampimassa sailyvat hedelmat, vihannekset, juurekset

Tuote Banaaniterttu Tom aatti
Sailytyslaatikko Hedelm alaatikko Vihanneslaatikko
Pakkaukset tiydess laatikossa (kp!) 5 78
Tiyden laatikon paino (kq) g 23
Lavan normikuorma (kq) 288 &0
Tayden lavan paino (kq) 24 931
YVihanneslaatikot (kpl/'a) 223
Hedelm alaatikot (kpl/a) 631
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Taulukko 10. Makeisten ja sailykkeiden laatikot

Makeiset
Tuote Karkkipussi
Sdilytyslaatikko Eur-laatikka
Pakkaukset téydessi laatikossa (kp/) 137
Tayden laatikon paino (kg) 41
Lavan normikuorma (kg) 540
Téyden lavan paino (kg) 4492
Eur-laatikot (kpi/a) 72
Sdilykkeet
Tuote Tonnikalapurkki
Sdilytyslaatikko Lihalaatikka
Pakkaukset téiydessi laatikossa (kpl) 191
Téyden laatikon paino (kg) 29
Lavan normikuorma (kg) 540
Téyden lavan paino {kg) 574
Lihalaatikot {kpi/a) | 259

Lamminvaraston laatikoiden kokonaismaaraksi saadaan 7603 kappaletta vuodessa ja

paivakohtaiseksi maaraksi 30 laatikkoa.

4 Tulokset ja suunnitelmat

4.1 Keski-Suomen havikkiruokaterminaalin toiminta

Keski-Suomen maakunnan havikkiruokaterminaalin toiminta perustuu havikin keski-
tettyyn logistiikkaan ja hajautettuun jakeluun. Toimintamallilla voidaan tehostaa
ruoka-avun kokonaislogistiikan resurssien kayttda. Yhteiseen havikkiterminaaliin
noudetaan paivittdin useiden verkostoon kuuluvien havikin lahjoittajien elintarvik-
keet, mitka sen jalkeen lajitellaan ja valivarastoidaan, seka jaellaan verkoston ruoka-
apua antaville jarjestoille eteenpain jaeltavaksi. Keskitetylla logistiikalla saadaan ha-
vikkiruoan kustannuksia merkittavasti alennettua. Terminaali hoitaa kuljetuksia kah-

della kylmaautolla.
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Terminaalin toiminta mahdollistaa sen, etta ruoka-apuun jaettavat elintarvikkeet
ovat paljon monipuolisempia ja toimitukset tdsmallisempia. Tama lisda asiakastyyty-
vaisyyttd. Usean erikseen toimivan pienemman yksikdn toiminta ruoka-avun tehok-
kuuden kannalta ei ole laheskaan niin hyva kuin yhden keskitetyn logistiikan toimijan.
Havikkiruokaterminaali tuo myos logistista osaamista lahemmaksi ruoka-aputoimi-
joita. Osa kaupan havikista kasittaa viela sydomakelpoisia, mutta ei myyntikelpoisia
tuotteita. Nama ruoat voidaan valmistaa havikkiruokaterminaalin keittiossa ja tar-

joilla esimerkiksi yhteisoruokailuissa.

Trukkia ei valttamatta terminaalissa tarvita kovinkaan usein, silla laatikot saapuvat
monesti myos rullakoissa ja lavojen siirto voidaan tehda myos pumppukarryilla. Ter-
minaalissa on kuitenkin hyva olla yksi trukki, kuten esimerkiksi tyontémastotrukki.

Terminaalin valaisemiseen voidaan kayttaa energiatehokasta led valaistusta.

Havikkiruokaterminaalin sijoituspaikaksi haluttiin Jyvaskylan alue. Muut verkoston
kaupungit ovat siitd sadan kilometrin sateelld. Keski-Suomen maakunnan kaupun-
geista Jyvaskyla ja on paras vaihtoehto terminaalin sijainnille, silla Jyvaskyla on ver-

koston kaupungeista suurin ja silld on keskeinen sijainti.

e —— ]
O Viitasaari
Saarijarvi 2
O Adnekoski
Ha:\kas; mi
Keuruu O::;://ﬁ://zh} Jyviskyld
Muurame
Suomi

Jamsa O

Kuvio 11. Keski-Suomen maakunnan havikkiruokaterminaalin keskuspaikka ja verkos-

ton kaupungit
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Terminaalin esimies tai muu valtuutettu taho kiertaisi viikoittain jakelupisteilla var-
mistamassa toiminnan laatuvaatimuksien toteutumisen, jotta mahdolliset epdakohdat

saadaan korjatuksi ja turvallinen seka sujuva logistiikka varmistettua.

4.2 Kylmahuone ja pakastealtaat

Kylmahuoneen kapasiteetin tulee olla tarpeeksi suuri ja ottaa huomioon lahjoitus-
maarien paivakohtaiset vaihtelut ja tulevien vuosien oletettavasti kasvavat lahjoitus-
maarat. Kylmahuoneen tulisi pystya varastoimaan 40 laatikkoa paivassa ensimmai-
sena vuotena, arvioidun vaihteluvalin ollessa 20—-40 laatikkoa pdivassa ja kylmatuot-
teiden maaran ollessa 256 tonnia vuodessa. Arvio perustuu ABC-analyysiin tuottei-
den suhteellisista maarista. Laatikoiden halutaan virtaavaan varastosta ulos 1-2 vuo-

rokauden kuluttua, tavoitteen ollessa 1 vuorokausi.

Tasta eteenpain kapasiteetin tarve oletettavasti nousee tasaisesti, kunnes saavuttaa
huippunsa noin 1000 tonnia vuodessa 2-5 vuoden sisdlla toiminnan aloittamisesta.
kylmdhuoneen kapasiteetin tulisi ndin olla arviolta 90 laatikkoa paivassa toiminnan

ollessa laajimmillaan.

Valitun kylmahuoneen pinta-ala on 10.8 nelidmetria ja sen varastointikapasiteetti 76
laatikkopaikkaa. Kylmahuoneeseen mahtuu kuitenkin lisaksi ainakin kolme rullakkoa,
joihin mahtuu yhteensa 24 sailytyslaatikkoa. Silloin varastopaikkojen kokonaismaara
on 100. Mikali laatikoita ei haluta varastoida rullakoihin, voidaan terminaaliin vuok-

rata lisaa kylmidétilaa.

Valitun kylmahuoneen malli on MSRC 3036 230V 1N~. Sen kokonaishinta on 13335 €
ja leasingvuokran hinta 245 € kuukaudessa. Leasing vaihtoehtoa suositellaan kaytet-
tavaksi kustannusten alhaalla pitdmiseksi. Kuvion 13 mukainen kylmio on kooltaan
pienempi, mutta muuten ominaisuuksiltaan samanlainen kuin terminaaliin suunni-

teltu kylmdhuone.



Kuvio 12. Kylm&dhuone

Kuviossa on esitetty kylmdhuoneen tiedot

PAINO 625 kg
MITAT 3000 x 3600 =< 2100 mm
KAPASITEETTI 185201

TEKNISET TIEDOT 230V, 10 A, 0,92 kW, TN, 50 Hz

Kuvio 13. Kylmadhuoneen tiedot

Kuviossa 15 on esitetty kylmahuoneen pohjapiirustus
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Kuvio 14. Kylmdhuoneen pohjapiirros

ABC-analyysin pohjalta saatujen tuloksien mukaan pakasteita virtaisi havikkiruokater-
minaaliin noin 30-60 kiloa paivassa. Tata ei voida kuitenkaan sanoa taysin varmaksi,
joten toiminnan aloitusvaiheeseen valitaan 500 litran arkkupakastin. Pakastimet ovat

suhteellisen halpoja (2005-00 €).

4.3 Nimikeryhmat ja varastopaikat

Nimikeryhmat ovat jarjestetty ABC-analyysin pohjalta kylmahuoneen seinustoja kier-
tavaan jarjestykseen, niin etta suurimman materiaalivirran nimikeryhmat ovat lahim-
pana oviaukkoa ja pienimman materiaalivirran nimikeryhmat kauimpana. Limminva-

raston elintarvikkeet varastoidaan varastohyllyihin saman periaatteen mukaisesti.

Jokaisen nimikeryhman tunnus, esimerkiksi A tarkoittaa sitd, etta niille varatuille va-
rastopaikoille varastoidaan maidot, piimat, jogurtit, maitojuomat. Saman nimikeryh-
man tuotteet voidaan varastoida samaan laatikkoon. Varastopaikkasuunnitelmassa

materiaalinkulku on jaoteltu kylmavaraston ja lamminvaraston materiaalivirtoihin.
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4.3.1 Kylmahuoneen nimikeryhmat ja varastopaikat

Kylmahuoneen nimikeryhmat ovat:

A: Maidot, piimat, jogurtit, maitojuomat

B: Viilit, vanukkaat, jalkiruuat, valipalat, mehukeitot, kiisselit

C: Juustot

D: Jalkiruokakastikkeet, ruoanvalmistustuotteet

E: Kylmassa sailyvat hedelmat, vihannekset ja juurekset

F: Munat

G: Rasvat, oljyt

H: Pihvit, puikot, pyorykat, ohukaiset

I: Pizzat, valipalat, hotdogit, hampurilaiset

J: Laatikot, kiusaukset, keitot, tuorepastat

K: Annosateriat, mikroateriat, jalkiruoat, puurot, aterianosat.

Jokaisella nimikeryhmalla on leveyssuunnassa 1-2 varastopaikkaa ja korkeussuun-

nassa 4 varastopaikkaa. Hyllytasojen korkeudet ovat saadettavissa 50 cm valein.

Tuotteet varastoidaan FIFO (first in - first out) periaatteen mukaisesti niin, etta en-

simmaisena taytetaan alimmat varastopaikat. Alimpien hyllyjen elintarvikkeet myds

lahtevat jakeluun ensimmaisena.



Kuvio 15. Kylmdhuoneen varastopaikat

4.3.2 Lamminvaraston nimikeryhmat ja varastopaikat

Ldmminvaraston nimikeryhmat:

L: Leivat, keksit, leivonnaiset

M: Pastat, makaronit, nuudelit

N: Puurohiutaleet, ryynit

O: Mehut, limonadit, kahvi, tee

P: Muut mausteet, yrtit, makeiset.
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Kuvio 16. Hyllyn 1 varastopaikat elintarvikkeiden varastoinnin jarjestyssuunta

Kuvio 17. Hyllyn 2 varastopaikat elintarvikkeiden varastoinnin jarjestyssuunta
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4.4 Llayoutsuunnitelmat ja materiaalivirtaukset

Kaikissa kolmessa suunnitelmassa vastaanotto-, lajittelu-, vdlivarastointi ja lahetta-
moprosessit toimivat saman periaatteen mukaisesti. Eri suunnitelmissa muunnellaan
terminaalin kokoa, muotoa ja materiaalivirtoja seka vaihdellaan kylmion ja hyllyjen

sijaintia.

Materiaalivirtauskaavioissa nuolien paksuudet kuvaavat materiaalivirtojen suuruutta
ja suunta niiden reittid. Havikkiruokaterminaalin layout suunnitelmia tehtiin kolme

kappaletta L- ja suoravirtauksen periaatteiden mukaisesti.

Havikkiterminaalin lastausaluetta ja sen edustaa voidaan kayttda myos cross docking
siirtokuormausalueena. Osa terminaaliin saapuvista toimituksista voidaan laittaa ja-

keluun jo melkein heti lajittelun jdlkeen. Terminaalin kapasiteetti on kuitenkin suun-
niteltu niin, etta kaikki tuotteet varastoitaisiin vuorokaudeksi, tai hieman pidemmak-

sikin ajaksi.

4.4.1 Ensimmainen pohjapiirustus ja materiaalivirtauskaavio

Ensimmaisen layoutin materiaalivirtauskaavio on tehty L-virtausperiaatteella. Kylma-
huoneeseen kohdistuu suurin tuotteiden materiaalivirta, joten sen sijainti on lahim-
pana lahettamoa. Lamminvaraston tuotteet ovat hieman kauempana hyllyilla, mutta
kuitenkin lahella lastausaluetta.

Havikkiterminaalin mitat

Leveys: 16 m

Pituus: 19 m

Neliét: 304 m?
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Kuvio 18. Ensimmainen pohjapiirustus

Terminaalin keskiosassa on melko paljon tilaa joten, mikali tarvitaan lisaa kylmiétilaa

yli suunnitellun kapasiteetin, voidaan alueelle sijoittaa toinen kylmahuone.

Keittiotiloissa voidaan valmistaa ruokaa esimerkiksi yhteiséruokailuita varten. Ruokaa
voidaan valmistaa sellaisista elintarvikkeista, joita ei enaa Elintarvikealan yhteisien
vaatimusten mukaan voida jakaa eteenpain, mutta voidaan vielad kypsentaa samana
paivana kaytettavaksi. Toimistot ovat atk-kaytt6a varten ja saapuvien seka lahtevien
elintarvikkeiden kirjauksia varten. Yksikin toimisto tata kayttotarkoitusta varten riit-

taa. Toinen toimisto voi olla tyénjohdon kaytettavissa.

Tuotteet virtaavat vastaanotosta purkualueelle ja lajittelualueelle. Kun tuotteet ovat

lajiteltu siirtyvat ne omille varastopaikoilleen. Kun noudosta tai toimituksesta on
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sovittu, kerdillaan tuotteet lastausalueelle ja ldhettdmo6on, josta ne ldhtevat kuljetuk-

seen.

Kuvion 19 pohjapiirustuksen materiaalivirta ei ole ehka kaikkein kdytanndllisin, joh-
tuen materiaalivirrasta keskella terminaalia ja sen kulkukayvalla. Taman lisaksi pakas-

tetuotteiden matka keittion arkkupakastimeen on hieman pitka ja kulkee myds kes-

kelta terminaalia.

T

:

i

Kuvio 19. Ensimmainen L-virtaus materiaalivirtauskaavio
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4.4.2 Toinen pohjapiirustus ja materiaalivirtauskaavio

Toisen L-virtausmallin pohjapiirustus on muuten samanlainen kuin ensimmainen
pohjapiirustus, mutta hyllyjen ja pakastimen paikkoja on muutettu. Hyllyt ja pakastin
ovat nyt siirretty terminaalin oikeaan reunaan kylmion ja seinan valiin.
Havikkiterminaalin mitat

Leveys: 16 m

Pituus: 19 m

Neliot: 304 m?
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Kuvio 20. Toinen pohjapiirustus
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Kuviosta 21 ndahdaan, ettd materiaalivirta on sujuvampaa kuin ensimmaisessa layout
versiossa. Ristedvaa liikennetta on nyt saatu poistettua ja varastopaikat ovat [lahem-
pana lahettdamo6a. Lamminvaraston hyllyjen laatikot voidaan jakeluun ldhtiessa laittaa
suoraan myos lahettamon alareunaan niin, etta l[ahettamoon jaa kuitenkin tarpeeksi

tyoskentelytilaa.

Kuvio 21. Toinen L-virtaus materiaalivirtauskaavio

4.4.3 Kolmas pohjapiirustus materiaalivirtauskaavio

Tassa versiossa terminaali on suorakulmion muotoinen ja materiaalivirta noudattaa
suoravirtausperiaatetta. Kolmannen pohjapiirustuksen keittio, taukotilat ja toimistot

ovat lahestulkoon samankokoiset kuin ensimmaisessa ja toisessa pohjapiirustuksissa.
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Myos vastaanotto, lahettamo, purkualue, lastaus- ja lajittelualueet ovat yhta suuret
kuin kahdessa ensimmaisessa layout versiossa. Terminaalin kaytavat ja tyhja tila ovat
nyt pienemmat, mutta silti riittavan suuret sujuvan toiminnan kannalta. Mikali kylma-
tilaa tarvitaan lisaa, mahtuu terminaaliin vield yksi kylmahuone. Kylmahuoneet voi-
daan sijoittaa vierekkain terminaalin oikealle reunustalle ja keskelle. Silloin hyllyt tay-

tyy siirtaa esimerkiksi kylmididen seinustoille.

Havikkiterminaalin mitat

Leveys: 13 m

Pituus: 21 m

Neliot: 273 m?
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Kuvio 22. Kolmas pohjapiirustus

Tuotteet virtaavat suoravirtausperiaatteen mukaan suorinta reittia lahettamoon il-
man suurempia mutkitteluita. Poikkeuksena pakasteet, jotka sijaitsevat keittioti-
loissa. Pakasteiden maara on pieni verrattuna kokonaisvolyymiin, joten arkkupakasti-
men sijoittamisesta keittioon ei ole mitdan haittaa. Kolmannen suunnitelman materi-

aalivirrat ovat selkeat, eivatka ne risteile keskella varastoa.
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Kuvio 23. Suoravirtaus materiaalivirtauskaavio
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4.5 Lajitteluprosessi

Saapuneet elintarvikkeet lajitellaan ja siirretdan varastoon mahdollisimman nopeasti
niiden purkamisesta, jotta niiden sailyvyys ja turvallisuus ei vaarannu. Lajittelu tapah-
tuu kuiva-, ja [@mminsailytystiloissa.
Mikali tarkastuksessa havaitaan vanhentuneita tuotteita tai muulla tavalla eteenpain
jaettavaksi kelpaamattomia elintarvikkeita, ne havitetdan elintarvikealan yleiset vaa-
timukset ohjesdaannén maarittelemalla tavalla.
Terminaalin lajitteluprosessi voidaan toteuttaa seuraavasti:

1. Sekalavojen ja -laatikoiden levittaminen purkualueelle

2. Tuotteiden kunnon ja paivayksen tarkastaminen

3. Lajittelu omaan rullakossa tai muussa kasittely-yksikossa olevaan varastointi-

laatikkoonsa

4. Paivayksen ja tuoteryhman laputtaminen varastolaatikon etuosaan nakyvalle

paikalle

5. Siirto pumppukarrylla, rullakolla tai muulla tavarankasittely-yksikolla omalle
varastopaikalleen
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4 lajittelt
2 Lajittelu

purkualue

Kuvio 24. Lajittelun ja tavaran siirtojen prosessit ja alueet

Elintarvikkeiden siirto varastoon tapahtuu niin, etta heti kun lajitellut, mahdollisim-
man tayteen saadut ja merkityt laatikot ovat valmiina, siirtaa hyllyttaja ne omille va-
rastopaikoilleen. Lajittelukaytava toimii lajittelijoiden tydskentelyalueena, jossa tuot-
teet tarkastetaan ja lajitellaan purkualueelta kdytavan toiselle puolelle omiin laatikoi-

hin. Lajittelu tapahtuu aikaisemmin maariteltyjen nimikeryhmien mukaan.

4.6 Kustannukset

Sivun 6 kuviosta 1 ndhdaan, etta Vantaan Yhteisella P6ydalla oli 20 tyontekijaa
vuonna 2019 toiminnan ollessa laajimmillaan (1000 t/v). Tasta voidaan paatelld, etta
Keski-Suomen maakunnan havikkiruokaterminaalin tarve tyéntekijoille ensimmai-
sena vuotena olisi noin 10. Toisaalta terminaalin aloitusvuoden volyymi on arvioitu
varmuuden vuoksi 30 % suuremmaksi kuin laskennallinen volyymi. Tydntekijéiden to-

dellinen tarve olisi ndin arvioiden 7-10 henkil6a. Nadista 1-2 olisivat maaraaikaisia ja
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loput tukityollistettyja ja vapaaehtoisia. Lisdksi havikkiruokaterminaalissa olisi johdon
ja hallinnon puolella arviolta 1-2 henkil6a.

Hyvan arvion mukaan varastojen neliovuokrahinta on jossain 10-12 € valilla. Varas-
toa ei kannata rakentaa itse havikkiruoan toimintaa varten, silla se tulisi melko kal-
liiksi. Kylmaautojen tarpeeksi arvioitiin kaksi. Vuonna 2019 Vantaan Yhteisella poy-
dalla oli kaytossa kolme kylmaautoa havikkiruoan lahjoitusmaaran ollessa 1000 ton-
nia vuodessa. Aloitusvuoden kertainvestoinnit ovat vyorytetty viiden vuoden ajanjak-
solle, josta ovat laskettu kustannukset kuukautta kohden ja laskettu yhden havikkiki-
lon hinta kustannuksiin suhteutettuna.

Terminaali

Terminaalin neliét 273-304 m?

Terminaalin vuokrahinta 12 €/m?

Terminaalin vuokra kuukaudessa 3280-3650 €

Energiankulutuksen hinta 300—400 €/kk

Kylmahuone

Kylmahuoneiden maara 1 kpl

Kylmahuoneen leasing vuokra 245 €/kk

Energian kulutuksen hinta 40 €/kk
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Kylmaautot

Kylmaautojen maara 2 kpl

Kylmaautojen leasing vuokra 1500 €/kk

Maaraaikaiset tyontekijat 2 kpl

Hallinon ja johdon henkil6t 1 kpl

Palkkakulut kuukaudessa 9000 €

Trukit

Trukkien maara 1 kpl

Trukin leasing vuokra 180 €/kk

Pakastin

Pakastimien maara 1 kpl

Pakastimen a hinta 400 €



Hyllyt

Hyllyjen maara 4 kpl

Hyllyn a hinta 250 €

Hyllyjen hinta yhteensa 1000 €

Rullakot

Rullakoiden méaara 6 kpl

Rullakko a hinta 250e

Rullakoiden yhteishinta 1500 €

Pumppukarryjen maara 4 kpl

Pumppukarryt a hinta 400e

Pumppukarryjen yhteishinta 1600e

Laatikot

Laatikoiden maara 80 kpl

54
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Laatikon a hinta 20 €

Laatikoiden yhteishinta 1600 €

Henkilosto

Kokonaiskustannukset kuukaudessa 14100-16750 €

Kiinteat kulut 14500-14900 €/kk

Aloitusvuoden kertainvestoinnit 6100 €

Havikkikilon hinta kustannuksiin suhteutettuna (450 t/v) 3840 senttid/kg
Kustannusten jakautumisesta voidaan paatella, ettd henkiloston palkkakulut ovat kai-
kista suurimmat. Terminaalin vuokrahinta kuukaudessa on jokseenkin kohtuullinen ja

my6s muut leasingvuokrat. Havikkikilon hinnassa kustannuksiin suhteutettuna paas-

tiin samoihin lukemiin kuin Vantaan Yhteisen Péydan 30-50 senttia/kg.

5 Johtopaatokset

Suoravirtaus on toimivin materiaalivirtausvaihtoehto havikkiruokaterminaalille. Sel-
laiset materiaalivirrat toimivat parhaiten, jotka eivat ristea kulkukaytavien kanssa ja

virtaavat suoraviivaisesti vastaanotosta valivarastoinnin kautta lahettamoon.

Terminaalin sopivaksi kooksi saatiin laskettua 270-304 m? ja lamminvaraston sopi-

vaksi kapasiteetiksi nelja kuudentoista laatikkopaikan hyllya. Terminaalin sisalla ole-
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van kylmahuoneen sopivaksi kooksi saatiin 10.8 neli6ta ja kapasiteetiksi 100 varasto-
paikkaa. Kylmdhuone kannattaa mitoittaa jo heti alussa tarpeeksi suureksi, silla pie-
nien kylmahuoneiden leasingvuokra on suhteessa kalliimpi kuin isojen. Tall6in valty-
taan tilanteelta, jossa joudutaan maksamaan kahdesta pienemmasta kylmahuo-
neesta sen sijaan, ettd maksettaisiin yhdestda isommasta vahemman. Suunnitelmaan
valitun kylmahuoneen kapasiteetti riittaa kattamaan hieman yli kaksinkertaisen maa-

ran aloitusvuosien tarpeeseen nahden.

Toimivin layout havikkiterminaalille on selkeasti toinen tai kolmas tehdyista pohjapii-
rustuksista. Toinen pohjapiirustus, joka on toteutettu L-virtausmallilla, on hieman ti-
lavampi kuin suoravirtausmallilla toteutettu kolmas pohjapiirustus. Silti kumpikaan ei
ole merkittavasti toista kaytannollisempi. Kolmannen layoutin varastoneliot ovat kui-

tenkin pienemmat, joten se on ainakin kustannustehokkaampi vaihtoehto..

6 Pohdinta ja kehittamisideat

Kehittamistyon tavoitteet saavutettiin ja toimeksiantajalle saatiin suunniteltua toi-
miva havikkiruokaterminaali ja vastattua terminaalin toimintaan oleellisesti liittyviin
tutkimuskysymyksiin. Kustannuksien osalta paastiin samaan, kuin Vantaan Yhteinen
Poyta, joten tasta voidaan paatelld, etta Keski-Suomen havikkiterminaalin mitoitus

on onnistunut

Mitoitukseen ja kapasiteettitarpeiden tunnistamiseen kaytettiin tilastoja ja analyy-
seja seka laskettiin terminaalissa virtaavien laatikoiden maarat. Pohjapiirustusten
suunnittelussa hyodynnettiin materiaalivirtauskaavioita. Tuloksena saatiin kolme eri-

laista terminaalin pohjapiirustusta erilasilla materiaalivirroilla ja pinta-aloilla

Keski-Suomen havikkiruokaterminaalin kehittamisideoita

Havikkiterminaali voisi asettaa minimistandardeja tai yhteisesti sovittuja periaatteita

jakelun toteutukseen ja varastointiin, seka neuvoa yleisesti logistiikassa. Toiminnan
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saavutettua tdyden volyymin, verkostoa voitaisiin laajentaa ottamalla siihen mukaan

Keski-Suomen alueen muita kaupunkeja ja kuntia.

Verkoston toimintaa voitaisiin kehittda kerdadamalla tietoa toiminnanohjaus-, tai varas-
tonhallintajarjestelmaan. Tietoa voitaisiin kerata esimerkiksi terminaalissa ja toimi-
tusketjussa liikkuvan elintarvikkeiden tonnimaarista elintarvikeluokittain. Lisaksi tie-
don kerdaaminen antaisi muutakin tarkeda tietoa havikkiruoan luonteesta. Tama vaa-
tisi kuitenkin arviolta suurehkoa rahallista panostusta toiminnanohjaus- ja varaston-
hallintajarjestelmiin. Hyvana puolena olisi silti se, ettd hyvin verkostoitunut organi-
saatio, jolla on hyva sisdinen informaation kulku, yhteiset laatustandardit ja toiminta-

periaatteet, kykenisi optimoimaan toimitusketjunsa tehokkaasti.
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Liitteet

Liite 1. Elintarviketuotteiden sailyvyystaulukot 1

MAITOTUOTTEET

PASTOROITU MAITO
ESIM. RASVATON JA
KEVYT MAITO

PASTOROITU KERMA
PIIMA

JOGURTTI
VIILI

UHT
MAITOVALMISTEET ELI
ISKUKUUMENNETUT
ESIM. HYLA-
KEVYTKERMA

RAHKA
JUUSTOT

JAATELO

SAILYVYYS
KUIVA-

AINEKAAPISSA, +2-+6 ASETTA

LAMPOTILA
15 ASTETTA

skk

KALA JA KALAVALMISTEET

TUORE KALA
SAVUSTETTU KALA
HIILLOSTETTU KALA

LOHI- JA
TONNIKALASAILYKKEET

SILLISAILYKKEET
(PUOLISAILYKKEET)

SAILYVYYS
KUIVA-

SAILYVYYS
JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
-18 ASTETTA

n.4vrk

n.4 vrk
1 viikko

1 viikko

1 viikko,
huomioi
parasta

ennen pvin

avattuna 4
vrk

1 viikko
1-2 viikkoa

SAILYVYYS
JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA

SAILYVYYS

2 kk

el onnistu,
saostuu

el onnistu

el onnistu

2kk

juustoraaste
2kk

12 kk

SAILYVYYS

AINEKAAPISSA, +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA

LAMPOTILA
15 ASTETTA

1 vrk
1-2 vrk
1-2 vrk

avattuna
1-2 vrk

3-4Kkk

1-2 kk
1-2 kk
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Liite 2. Elintarviketuotteiden sailyvyystaulukot 2

VILJATUOTTEET

61

SAILYVYYS KUIVA- SAILYVYYS SAILYVYYS
AINEKAAPISSA, JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
LAMPOTILA +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
15 ASTETTA
JAUHOT okk -
HIUTALEET 10kk -
PASTATUOTTEET 1 vuosi -
RIISI 1 vuosi -
MUROT 1 vuosi -
LIHA
SAILYVYYS SAILYVYYS SAILYVYYS
KUIVA- JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA

AINEKAAPISSA, +2-+6 ASETTA
LAMPOTILA
15 ASTETTA

-18 ASTETTA

SIANLIHA - 2-3 vrk 3-6 kk
NAUDANLIHA - 4-5 vrk 6-0 kk
JAUHELIHA - 1 vrk 2-3 kk
(MYYMALASSA
JAUHETTTU)
JAUHELIHA - viim. 2-3 kk
(LIHATEOLLISUUDESSA myyntipaiva
PAKATTU)
BROILERI - 1-2 vrk 3-6 kk
LEIVONNAISET
SAILYVYYS SAILYVYYS SAILYVYYS
KUIVA- JAAKAAPISSAPAKASTIMESSA
AINEKAAPISSA,+2-+6 ASETTA- 18 ASTETTA
LAMPOTILA
15 ASTETTA
PULLAT 1-3 vrk - 6-12kk
RASVAISET LEIVONNAISET n. viikko - 3-6kk
VAALEA LEIPA 1-2 vrk - 1-3kk
RUISLEIPA 1-5 vrk = 1-3kk
KERMAKUORRUTETUT KAKUT - 1-3vrk 3kk
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Liite 3. Elintarviketuotteiden sailyvyystaulukot 3

KANANMUNAT
SAILYVYYS KUIVA- SAILYVYYS SAILYVYYS
AINEKAAPISSA, JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
LAMPOTILA +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
15 ASTETTA
KANANMUNAT - viim. =
myyntipaiva + 2
viikkoa
RASVAT
SAILYVYYS KUIVA- SAILYVYYS SAILYVYYS
AINEKAAPISSA, JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
LAMPOTILA +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
15 ASTETTA
MARGARIINI - avattuna 2 viikkoa -
avaamattomana
2 -5kk
VOI - avattuna 2 viikkoa, 2kk
avaamattomana
3 kk
OLIY 10-12kk 10-12 kk L

Liite 4. Elintarviketuotteiden s&ilyvyystaulukot 4

SAILYKKEET
SAILYVYYS SAILYVYYS SAILYVYYS
KUIVA- JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
AINEKAAPISSA, +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
LAMPOTILA
15 ASTETTA
TAYSSAILYKKEET: 3 vuotta avattunaa ja -
ESIM. sailylysrasiaan
LIHASAILYKKEET, siirrettyni 1-3
HERNEKEITTO YM. vrk
HEDELMASAILYKKEET 2 vuolta 1-2 Vrk, -
toiseen
astiaan
siirrettyna
PUOCLISAILYKKEET: 6kk-2,5v 1-2 kk -
ESIM. avaamattomana avattuna
HERKKUKURKUT,

ETIKKAPUNAJUURET,
SALAATINKASTIKKEET

KUIVATUT HEDELMAT 1 vuosi - =
PAKASTETUT MARJAT - 1-2 vrk 1-2 vuotta

Liite 5. Elintarviketuotteiden sailyvyystaulukot 5



MAUSTEET
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SAILYVYYS KUIVA- SAILYVYYS SAILYVYYS
AINEKAAPISSA, JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
LAMPOTILA +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
15 ASTETTA
KOKONAISET 5 vuotta - -
JAUHETUT 3 vuotta - -
YRTIT
SAILYVYYS SAILYVYYS SAILYVYYS
KUIVA- JAAKAAPISSA PAKASTIMESSA
AINEKAAPISSA, +2-+6 ASETTA -18 ASTETTA
LAMPOTILA
15 ASTETTA
HENTOLEHTISET ESIM. - 3-4vrk 1 vuosi
KIRVELI, TILLI
ARAT YRTIT ESIM. 1-2 viikkoa = 1 vuosi
SITRUUNAMELISSA,
BASILIKA
VAHVALEHTISET ESIM. - 10 vrk 1 vuosi
SALVIA, TIMJAMI,
ROSMARIINI
KUIVATUT YRTIT 2-3 vuotta - -
Liite 6. Elintarvikkeiden sailytyslampatilat 1
Kylmassa siilytettavit ja myytavit Olosuhteen limpétilavaa- | Elintarvikkeen tavoite- Elintarvikkeen
elintarvikkeet timus (1367/2011; 7 §) ldmpdotila lainsaaddannon | lampotila saa
vaatimassa olosuhde- Ivhytaikaisesti olla
lampétilassa enintaan
{1367/2011; 11 §)
KALASTUSTUOTTEET

« tuoreet pakatut kalastustuotteet (pl.
tuoreet tyhjit- ja suojakaasupakatut
kalastustuotteet) ml. suolaamaton
mti

« tuoreet pakkaamattomat kalastus-
tuotteet

« keitetyt ayridiset ja nilvidiset (sekd
pakatut ettd pakkaam attomat)

« sulatetut jalostamattomat kalastus-
tuotteet (sekd pakatut ettd pakkaa-
mattomat) ml. suolaamaton méti

sulavan jaan lampotila
(enintddn 2 °C)

|&helld sulavan jaan lam-
potilaa
(0-2"C)

5°C

« tuoreet tyhjio- ja suojakaasupakatut
kalastustuotteet

= kylm@savustetut ja tuoresuolatut
kalastustuotteet

« tyhjid- ja suojakaasupakatut jaloste-
tut kalastustuotteet

« suolattu méti ja pakasteesta sulatet-
tu, suolattu mati

muut jalostetut kalastustuotteet
kalakukot

sushi

eldvat simpukat

enintaan 6 'C




Liite 7. Elintarvikkeiden sailytyslampatilat 2
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LIHAJAL [HlATU OTTEET

« jauheliha
« jauhettu maksa
« siipikarjan jauheliha

enintdédn 4 °C

7°C

muu tuore liha ja lihatuotteet esim.

« sisdelimet

« raaka liha

« raakalihavalmisteet

« lihavalmisteet (leikkeleet, lihasta
valmistetut einekset, ruockamakkarat,
yms.)

enintd@n 6 °C

MAITO JA MAITOPOHJAISET
TUOTTEET

« maito (ml. raakamaito,)

* kerma

= maitopohjaiset tuotteet, joiden val
mistukseen ei sisélly pastérointia tai
vahintdén sitd vastaavaa kasittelya

enintda@n 6 "C

« maitopohjaiset tuotteet, joiden val-
mistukseen siséltyy vahintdan pasto-
rointi tai sitd vastaava késittely

enintdédn 8 °C

MUUT HELPOSTI PILAANTUVAT
ELINTARVIKKEET

mm.
o idut
» paloitellut kasvikset

enintaan 6 °C

9°C

Kuumassa siilytettavat ja myytavat
elintarvikkeet

Elintarvikkeen lampdtila-
vaatimus (1367/2011; 7 §)

Elintarvikkeen
lampdtila saa

Ivhwtaikaisesti olla

{1367/2011; 11 §)

vahintaan 60 "C

57 °C
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