Teksti: Tiina Tuovinen ja Marja-Liisa Laitinen Mikkelin ammattikorkeakoulussa kaynnistyi 1.3.2016

kaksivuotinen Tuottava ja tehokas ammattikeittio -hanke.
Hanketta rahoittaa Etela-Savon ELY-keskus Euroopan
sosiaalirahastosta. Hankkeen tavoitteena on kehittaa
ammattikeittiossa tehtavaa tyota siten, etta tyoprosessit
tehostuvat ja kevenevat.
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Hankkeessa sovelletaan kehittivin tyon-
tutkimuksen menetelmid. Kehittdminen
on ty6lahtoisti eli tyotd ollaan kehittdmas-
sd tyon tekemisen aédrelld yhdessd tyonte-
kijoiden kanssa. Ajattelun taustalla on tyén
toimintajirjestelmamalli, josta tarkaste-
luun voidaan kulloinkin ”lohkoa” sopivia
kolmioita (kuva 1).

Erityisesti  keittidteknologian  kéyton
osalta tarkastelu kohdistuu laiteteknolo-
giaan, tyontekijin ammattitaitoon ja pro-
sesseihin (kuva 2).

Nimé kolme asiaa halutaan saada toi-
mimaan tasapainoisesti; tyontekijd hallit-
see teknologian kéyton ja osaa kayttaa sitd
tarkoituksenmukaisesti suunnitellessaan ja

toteuttaessaan tuottavia ja tehokkaita ruo-
katuotannon prosesseja. Yhteisend tyon
kohteena kaikilla ammattikeittion tyon-
tekijoilld ovat tyytyvéiset ruokapalvelujen
asiakkaat.
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Kuva 1. Tyon kohteen, tuloksellisuuden ja tyohyvinvoinnin (hv) védlinen vuorovaikutus tydtoiminnassa (tyon toimintajarjestelma).

Tuottava ja tehokas ammattikeittio
-hankkeessa teknologian kayton kehittd-
misen kohteena ovat uutta tekniikkaa si-
saltavit ammattikeitti6laitteet, ldhinna
yhdistelméauunit. Tyohyvinvoinnin tehos-
tamisen mahdollisuudet liittyvit keittio-
teknologian nykyistd vahvempaan kayt-
toon ottamiseen.

Nykyadn ammattikeittidlaitteet sisalté-
vdt suuren médrdn ns. dlytoimintoja, joi-
den tarkoitus on yksinkertaistaa ja samalla
tehostaa ja helpottaa ammattikeittiossa ta-
pahtuvaa ruoanvalmistusta. Alytoimintoja
ovat esimerkiksi laitteiden valmiit proses-
sit, joiden avulla ruoka kypsyy meheviksi;
onhan uunin lampétila, kosteus ja kypsen-
nysaika optimaalinen. Ammattikeittiolait-
teisiin voidaan myds ohjelmoida omia val-
mistusprosesseja.

Talld hetkelld teknologian kayttoon
opastetaan uusien laitteiden kayttokoulu-
tuksissa, joita antavat keittiolaitevalmista-
jat. Koulutukset ovat kuitenkin lyhyité eika
niiden aikana laitteiden uutta teknologiaa
enndtetd sisdistimaan saati kytkeméan ai-
dosti osaksi keittion toimintaa.

Tuottava ja tehokas ammattikeittio
-hankkeessa ovat mukana Mikkelin ruoka-
ja puhtauspalvelut sekd Pieksimiden ruo-
ka- ja siivouspalvelut. Teknologian kiyton
tehostamista tehddan molemmissa koh-
teissa. Mikkelin ammattikorkeakoulussa
(Mamk) valmistui osana Tuottava ja teho-
kas ammattikeitti6 -hanketta marraskuus-
sa 2016 opinndytetyd, jossa selvitettiin,
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Kuva 2. Tarkastelundkokulmat teknolo-
gian kdyton osalta.

kuinka laiteteknologiasta saa hyodyn irti
kouluruoan laadun ja houkuttelevuuden
lisédmiseen.

Palvelukeitti6lld on suuri mahdollisuus
vaikuttaa ruoan laatuun, silld keskuskeitti-
Ossd valmistettu ruoka saa koulun omassa
palvelukeittiossd “viimeisen silauksen” en-
nen tarjoamista asiakkaille. Mamkin resto-
nomiopiskelija Annukka Kiiskinen (2016)
kehitti opinnéaytetydssddan ruokien kypsen-
nys- ja kuumennusohjeita Mikkelin ruoka-
ja puhtauspalveluiden palvelukeittiéille.

Kohdekeittioind opinnaytetyossda oli-
vat Kalevankankaan koulu, Lyseon ja Ur-
heilupuiston koulut ja Mikkelin lukio seka
valillisesti myos muut Mikkelin ruoka- ja
puhtauspalveluiden palvelukeittiot. Nais-
sd palvelukeittiissd kypsennetdén ja kuu-

mennetaan keskuskeittio Isopadassa kyl-
mavalmistusmenetelmalla
ruoka.

Opinndytetyossd laaditut ohjeet ja nii-
den kiytdnnon toteuttaminen vaikutti-
vat huomattavasti tarjotun ruoan laatuun.
Kypsennys- ja kuumennusohjeita kehitta-
malld ruoka saatiin rakenteeltaan ja mau-
Itaan entistd herkullisemmaksi sekd hou-
kuttelevamman nikoiseksi (kuva 3).

Helpotusta saatiin myds astianpesuun,
kun ruoka ei palanut kiinni ruoanvalmis-
tusastioihin kypsennykseen sopivasti lisé-
tyn kosteuden avulla. Lisidksi kiinnitettiin
huomiota ruoan valmistuksen jaksottami-
seen. Ndin laitteiden monipuolisella kay-
tolld pystyttiin  kokonaisvaltaisesti vai-
kuttamaan ammattikeittion prosesseihin,
myds tarjoilun ja astiahuollon sujuvuu-
teen. Kypsennys- ja kuumennusohjeet
sekd opinndytetyossd laaditut yksityiskoh-
taiset laitteiden kéyttoohjeet ovat suoraan
kaytettavissa Mikkelin ruoka- ja puhtaus-
palveluiden keittidissa.

Tulosten perusteella on helposti osoitet-
tavissa oikeiden menetelmien ja huolel-
la suunniteltujen prosessien merkitys hen-
kil6ston hyvinvoinnin, taloudellisuuden ja
ennen kaikkea ruoan laadun nakokulmasta.

valmistettu

Ergonomia hankkeessa

Ty6 ammattikeittioissd on hyvin konkreet-
tista. TyoOsséd tehdéddn paljon erilaisia teh-
tavid kisin, vartaloa ja jalkoja apuna kéyt-
tden. Keittiotyossd nostetaan, kierrettddn,

tyonnetddn, vedetdan, seisotaan ja kével-
ldan paljon. Ty6td kuvaavat fyysisyys, tois-
tot ja nopeat aikataulut. Ty6td on tutkittu
niiden ominaisuuksien vuoksi perinteisen
fyysisen ergonomian keinoin eli ovatko
tyotasot sopivan korkeat, onko valaistus-
ta riittdvésti, kuinka paljon syntyy raskai-
ta nostoja jne.

Perinteisesti ergonomialla ymmarretdan
tyon fyysisen ympariston tarkastelua ja sen
muuttamista tyontekijalle sopivaksi. Am-
mattikeittiossd yleiset tilaratkaisut ja jér-
jestys voivat liittyd esim. esteettomain kul-
kemiseen keittiossd; tydnnettdessd kirryja
ei tarvitse viéistelld ja tormiilla toisiin kul-
kijoihin tai tavaroihin.

Keittion erityiset kohderatkaisut esim.
pesutiloissa, jakelutiloissa, jakelulinjas-
tossa, lammin- ja kylmikeittidissd, eri-
tyisruokavaliotilassa, kylmitiloissa ja va-
rastoissa vaatii kohdennettua tarkastelua
ergonomian kehittdmiseksi. Kuitenkin yk-
sikin muutos yhdessé kohteessa voi aiheut-
taa muutoksia toisiin kohteisiin tai eri koh-
teiden prosesseihin.

Ammattikeittioissd kiytetddn vaihtele-
vasti erilaisia apuvilineitd kuten erilaisia
nosto- ja tukilaitteita sekd vaunuja. Kun
keittidymparist6d ei voida muuttaa tai apu-
valineita ei ole, otetaan tarkasteluun hen-
kilokohtaiset ratkaisut; miten suojataan
henkil6 raskailta nostoilta, mitd henkil6-
kohtaisia ominaisuuksia vahvistetaan; er-
gonomiaosaamista, ammattitaitoa, elpy-
mistd, vaatetusta, kenkévalintaa, fyysistd
kuntoa tai muuta toimintakykya.

Edelld mainitussa tyon toimintajarjestel-
massd (kuva 1) tyontekija on osa yhteis6d,
jossa on sovittu tydnjaosta ja jota ohjaavat
erilaiset ammattikohtaiset sdéannot. Kaik-
ki toimintajarjestelmdn osat ovat vuoro-
vaikutuksessa keskenddn. Toimintajdrjes-
telmdi voidaan pitdd myos monidanisens;
tyontekijoilld on erilaiset taustat, intressit
ja nakokulmat.

Tatd moniddnisyyttd voidaan ndhda
my06s ammattikeitticissd, niin monet keit-
tién hairidtekijat ndyttavat kumpuavan
viestinnistd ja vuorovaikutuksesta, ei esi-
merkiksi fyysisestd ympéristostd, joka on
perinteinen ergonomian tarkastelukasitys.

Toisaalta voidaan kysyd, onko monida-
nisyys héiriotekija vai enemménkin eri-
laisten ty6tapojen ja tottumusten yhteen-
tormays. Ovatko keittiotyontekijoiden eri-
laiset tyGtavat sittenkin vain historiallises-
ti “kerrostuneita” ja osoitus tirkedstd mo-

Kuva 3. Vaaleampaa ja tummempaa moussakaa kadytetysta kypsennysprosessista

riippuen.

Opinndytetyossa loaditut ohjeet ja niden
Kéymnnén toteuttaminen vaikuttivat
huomaottavasti +arjo+ur\ ruoan laatuun.

Kypscnnys— Jo Kuumcnnusohjci’m
kehittamalla ruoka saatin rakenteeltaan ja
maultoan entista herkulisemmaksi
seka houkuttelevamman nak.diseksi.

nidanisyyden muodosta? Kun tyontekijat
nikevit yhteisen tyon kohteen, tissd yh-
teydessd koulujen ruokailun, samalla ta-
voin, voidaan uskoa, ettd se lisdd tyon tu-
loksellisuutta ja tyohyvinvointia. O
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