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1 Keskeisimpia kasitteita

Peruskorjaus

Peruskorjauksella tarkoitetaan rakennusta tai rakennuksen tilaa, joka korjataan yhta

hyvdan kuntoon kuin se oli uutena. (RT 96-10983 2010, 4.)

Keskuskeittio

Keskuskeittiolla tarkoitetaan suurta tuotantoyksikkoa, jossa ruoka valmistetaan kes-
kitetysti. Keskuskeittiosta ruoka toimitetaan jakelu-, palvelu ja viimeistelykeittidihin.

(Eloméki 2014, 19.)

Jakelukeittio

Jakelukeittiolld tarkoitetaan keittiotd, jossa keskuskeittiossa valmistettu [ammin

ruoka ja lisakkeet otetaan vastaan ja jaetaan se asiakkaille. (Eloméki 2014, 22.)

Palvelukeittio

Palvelukeittio toimii samaan tapaan kuin jakelukeittid erona se, etta palvelukeittiossa
valmistetaan aterioiden lisdkkeet ja salaatit seka leivotaan ja valmistetaan vélipaloja.

(Elomaki 2014, 22.)

Mallikeittio

Mallikeittiolla tarkoitetaan tassa tutkimuksessa palvelukeittiotd, jonka suunnittelussa
kiinnitetaan erityistd huomiota keittion toimivuuteen, tydssa jaksamiseen ja ergono-

miseen tyoskentelyyn, tyon tehokkuuteen, astiahuoltoon, henkilomaaradn uudessa



keittiossa, teknisten jarjestelmien toimivuuteen, muuntojoustavuuteen seka toimi-

viin ja kestaviin materiaaleihin ja pinnoitteisiin.

Ergonomia

Tarkastelee ihmisen, tyon ja tekniikan valista vuorovaikutusta. Kehittaa tietojen ja
menetelmien avulla tydymparistda, tyotehtavia ja jarjestelmia ihmisten tarpeiden,
ominaisuuksien ja kykyjen mukaisiksi tavoitteenaan tyon turvallisuus, terveellisyys,

hyvinvointi seka sujuvuus ja tehokkuus. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006, 2.)

Hankesuunnittelu

Rakennushankkeelle asetetaan tarkat tavoitteet koskien laajuutta, laatua, toimi-
vuutta, kustannuksia, yllapitoa ja ajoitusta. Hankesuunnittelun lopputuloksena on
hankesuunnitelma, joka koostuu projektiohjelmasta ja hankeohjelmasta. Tyovaihei-
siin kuuluu erilaisten selvitysten teettdminen ja suunnitellun toteutusmuodon maa-

rittdminen. (RT 10-11109 2013, 1.)

TerveTalo- hanke

Muodostuu kriteereista ja ohjeistuksista, joilla kuvataan suunnittelun ja toteutuksen
tarkeimmat vaatimukset. N&ita toteuttamalla saadaan aikaan rakennus, joka on ter-
veellinen, toimiva ja tayttaa hyvaksytyt sisdilmasto-olosuhteet. Kriteereissa tarkastel-
laan ja kasitelldan rakennuttajan tehtavakenttda, rakennesuunnittelua, eri rakentei-
den kosteusteknista toimintaa, puhtaudenhallintaa, ilmanvaihtojarjestelmaa, lammi-

tysjarjestelmaa ja valaistusta seka koko rakentamisprosessia. (RT 07-10805 2003.)



2 Opinnaytetyon lahtokohdat

2.1 Hankkeen tilaaja ja tyéryhma

Mallikeittiohankkeen toimeksiantajana toimii Jyvaskylan kaupungin ruokapalvelu Ky-
lan Kattaus- Liikelaitos. Kylan Kattaus- Liikelaitos tuottaa vanhus- ja vammaispalvelun
lounas- ja paivallisateriat koko Jyvaskylan kaupungin alueelle seka suuren maaran
koulu- ja paivakotilounaita. Paivittdin valmistettavien aterioiden maara on noin
23600, joista noin 84 % on lounasaterioita. Kylan Kattauksella tyéskentelee noin 300
tyontekijaa yhteensa 88 eri keittiossa. Aterioita tuotetaan keskussairaalan ruokapal-
velukeskus Caterinan ja Ristonmaan ateriakeskuksen lisdksi Vaajakosken, Palokan,
Kuokkalan ja Tikkakosken keskuskeittidissa, joissa valmistetaan koulu- ja paivako-

tiateriat. (Kylan Kattaus 2017.)



Lasten ja nuorten
ruokailu
Paula Puikkonen
palvelupaallikkd

Palveluylksikkd 1 Pahaluyksikin 2

Paula Leena Rinnesho-
Puikkonen Junikka

pahvelupaallikka palvelupasllikko

Kylan Kattaus

Johtokunta

Liikelaitos
Tuija Sinisalo
Liikelaitosjohtaja

Sosiaali- ja
terveyspalveluluiden
ruokailu
Merja Tarasow
palvelupaallikkd

Palveluyksikko 1 Palveluyksikka 2
Merja Tarasow Jaana Weid
palvelupasikks palvelupasllikko

Hallinto
Tuija Sinisalo

Kuvio 1. Kylan Kattauksen organisaatiokaavio (Kylan Kattaus 2016.)

Mallikeittiohankkeen tyéryhma koostuu toimijoista, jotka ovat vahvasti mukana

suunnittelemassa ja toteuttamassa uusia ja peruskorjattavia palvelukeittioitd koulu-

ja padivakotiruokailussa. Toimeksiantajan edustajina hankkeessa toimivat lasten ja

nuorten ruokailusta vastaavat vastaava palvelupaallikko ja palvelupaallikké. Lisaksi

hankkeessa on mukana ammattikeittiosuunnittelija ja rakennuttajana koulujen ja pai-

vakotien uudisrakennus- ja peruskorjauskohteissa toimivan Jyvaskylan tilapalvelun

edustaja seka tutkimuksen tuottaja Jyvaskylan ammattikorkeakoulun opiskelija.



2.2 Taustat ja tavoitteet

Mallikeittiohanke on ollut jo useamman vuoden ajan Kyldan Kattauksen henkiléston
toteutettavien hankkeiden listalla. Tarve mallikeittiohankkeelle on kytenyt ja kasva-
nut hiljalleen uusien ja peruskorjattavien palvelukeittididen rakennushankkeiden eri
vaiheiden ja eri osapuolten valisen tiedonkulun ja toimivuuteen vaikuttavien nake-
myserojen seurauksena. Mallikeittididen suunnittelulla pyritdan selkeyttamaan eri-
laisten palvelukeittididen suunnittelua rakennushankkeen eri osapuolten kanssa ja
tyokalu on tarkoitettu kaikkien kaytettavaksi. Ndin saadaan kaikille osapuolille yhtei-
set ja selkeat tavoitteet ja linjaukset, joihin kaikki sitoutuvat rakennushankkeen eri

vaiheissa sekda my0s keittididen toiminnassa.

Mallikeittiohankkeen tavoitteena on suunnitella kolme eri kokoista mallikeittiota ra-
jautuen paivakotien, paivakoti-koulujen, koulujen ja yhtendiskoulujen tarpeisiin.
Kooltaan suunniteltavat mallikeittiot ovat 120, 120-400 ja yli 400 ruokailijaa paivassa
palvelevia palvelukeittioita. Mallikeittioita suunniteltaessa kiinnitetaan erityista huo-
miota keittion toimivuuteen, tydssa jaksamiseen ja ergonomiseen tydskentelyyn,
tyon tehokkuuteen, astiahuoltoon, hyvaan asiakaspalveluun, teknisten jarjestelmien
toimivuuteen, muuntojoustavuuteen seka toimiviin ja kestaviin materiaaleihin ja pin-

noitteisiin.

2.3 Tyon toteutus/hankkeen eteneminen

Mallikeittiohanke toteutetaan kohdassa 2.1 mainitun tyéryhman voimin. Hanke aloi-
tettiin suunnittelukokouksella Kylan Kattauksen tiloissa 24.11.2016, jossa tyéryhma
esittaytyi ja toimeksiantaja kertoi taustaa hankkeeseen liittyen. 12.1.2017 kyselylo-
makkeet (ks. liite 1) [ahetettiin vastaajille. 14.1.2017 suoritimme katselmointikdaynnit
kaikkiin valittuihin kohteisiin (ks. taulukko 1) ja samassa yhteydessa kerattiin kysely-

lomakkeet vastauksineen.



10.2.2017 jarjestettiin seuraava kokous, jossa kdvimme lapi keittiosuunnittelun peri-
aatteita Kylan Kattauksen ndakokulmasta. Kylan Kattauksen henkildsto kertoi palvelu-
keittiomallista tarkemmin. Kokouksessa pohdittiin mahdollisista tuotantomenetel-
mien muutoksista ja niiden vaikutuksista tiloihin ja niiden suunnitteluun. Tutkimuk-
sen toteuttaja esitteli yhteenvetoa kyselylomakkeista saaduista vastauksista, joista
keskusteltiin yhdessa. Jyvaskylan tilapalvelun edustaja totesi, ettd “mallikeittiohanke
on hyva apu uusien ja peruskorjattavien hankkeiden aloituksessa. Se selkeyttda ja an-
taa tyokaluja hankesuunnitteluun seka arkkitehtityéhon ja kustannusarvion tekemi-
seen.” Suunnittelija valmistelee seuraavaa kokousta varten mallipohjia, joiden avulla
suunnittelutyota voidaan jatkaa eteenpain. Mallipohjina kaytetaan Huhtasuon yhte-

naiskoulun, Mankolan koulun ja Korpilahden paivdakodin valmiita suunnittelupohjia.

28.3.2017 pidetyssa kokouksessa suunnittelija esitteli kolme erilaista luonnosta, jotka
ovat pohjina tuleviin mallikeittidihin ja tarkennettiin niita. Koska mallit ovat malleja
keittidista, tulee kuviin tarkentaa tekstimuotoisesti kaikki keittion ulkopuolisia tiloja
koskevat vaatimukset, jotka eivat kuvissa nay. Lisina hankkeeseen paatettiin selvit-
taa, kuinka paljon on mahdollista mallien avulla sadstaa suunnittelukustannuksissa.

Tata ei kuitenkaan esiteta opinnaytetydssa.

12.4.2017 pidetyssa kokouksessa tarkasteltiin paivitettyja kuvia ja tydoryhman jasenet
olivat tahoillaan miettineet kysymyksia ja kommentteja malleista, joita kaytiin lapi
yhteisesti. Kokouksessa sovittiin, ettd malleihin tehdaan viela viimeiset paivitykset,

minka jalkeen ne voidaan liittda opinnaytetyohon.
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3 Tutkimusaineisto ja kdytetyt menetelmat

3.1 Kyselylomake aineistonkeruumenetelmana

Valitsin opinnaytetyoni aineistonkeruumenetelmaksi avoimen kyselylomakkeen. Ky-
selylomakkeessa nelja ensimmaista kysymysta ovat strukturoituja eli vastausvaihto-
ehdot ovat ennalta maaritelty. (Mattila 1999, 46.) Pohdin aineistonkeruumenetelmaa
avoimen kyselylomakkeen ja haastattelun valilla, mutta paadyin avoimeen kyselylo-
makkeeseen, koska yhden paivan aikana kierrettavia kohteita oli yhteensa 10 ja aika
niissa hyvin rajallinen, jolloin haastattelut olisivat jadneet lyhyiksi ja haluttua tietoa ei

valttamatta olisi saatu riittavasti.

Ennakkoon vastaajille [ahetetyn avoimen kyselylomakkeen avulla halusin antaa vas-
taajille aikaa rauhassa pohtia vastauksia. My0s Jarvisen & Jarvisen (2004, 147) mu-
kaan kysely on haastattelua parempi vaihtoehto siind mielessa, etta vastaajat saavat
itse paattaa, milloin kirjaavat vastauksensa lomakkeeseen. Mattilan (1999, 46) mu-
kaan avoimet kysymykset ovat tuottavia tilanteissa, joissa ideoita ja hypoteeseja ol-
laan vasta etsimdassa. Pahkisen (2012, 219) mukaan kyselylomakkeen kokonaistoimi-
vuutta on perusteltua testata ennen varsinaista kyselyn suorittamista kohderyhmalle.
Lahetin kyselylomakkeen raakaversion hankkeessa mukana oleville Kylan Kattauksen
palvelupaallikoille, jotka kavivat lomakkeen ldpi ja kommentoivat kysymysten muo-
toa ja ehdottivat joitakin mahdollisia kysymyksia, joihin haluttiin kohderyhmalta vas-
tauksia. Vaikka Mattilan (1999, 46) mukaan avoimiin kysymyksiin vastaaminen vas-
taajan kannalta on vaivalloista eikad houkuttele samalla tavalla vastaamaan kuin
strukturoidut kysymykset, en epardinyt, ettad kysymykset tulisivat olemaan vastaajan

ndkokulmasta vaikeasti ymmarrettavia. Esitestaus osoitti kysymysten toimivuuden ja
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lisdksi vastaajat olivat alan ammattilaisia ja kysymykset liittyivat suoraan heidan pai-
vittaisiin tyotehtdviinsa ja niita ymparoiviin asioihin. Vastausten avulla he saivat myds

omalta osaltaan olla mukana kehittamassa juuri heille tarkoitettuja tydymparistdja.

3.2 Aineistonkeruun toteutus

Aineisto kerattiin kyselylomakkeella, jossa oli yhteensa 17 kysymysta. Kysymysten
tarkoituksena oli saada palvelukeittididen tyontekijoilta kokemusperaista tietoa keit-
tididen toimivuudesta. Jaoin kyselylomakkeen kolmeen osaan. Ensimmaisessa koh-
dassa vastaajalta haluttiin saada Iahté6tietoja kohteesta. Lahtotietoja -kohdassa nelja
ensimmaista kysymysta olivat strukturoituja. Niiden avulla vastaukset voitiin jakaa
omiin sarakkeisiin. Loput lomakkeen kysymyksista olivat avoimia. Toisessa kohdassa
tyontekijoiden kokemuksia ja ndkemyksia haluttiin saada laitteiston toimivuudesta ja
riittdvyydesta seka kaytettyjen materiaalien ja pinnoitteiden toimivuudesta. Kolman-
nessa kohdassa kysymykset kohdistettiin tiloihin ja niiden toimivuuteen ja riittavyy-

teen.

Kyselylomakkeet |ahetettiin ennakkoon Kyldan Kattauksen palvelupaallikbiden kanssa
sovittujen palvelukeittididen palveluvastaaville sahkopostitse. Valitut palvelukeittiot
maaraytyivat Kylan Kattauksen palvelupaallikbiden omien kokemusten ja nakemys-
ten perusteella. Mukaan valittiin ne keittiot, joissa he kokivat olevan hyvia aihioita tu-
levien mallikeittididen suunnittelua varten. Valittuja kohteita oli yhteensa 10, joista
kaikista palautettiin taytetyt vastauslomakkeet. Vastauslomakkeita saatiin yhteensa
12 kappaletta, koska suuremmissa keittidissa oman lomakkeen taytti useampi tyon-
tekija. Valittujen kohteiden joukossa oli uudisrakentamisen myota syntyneita uusia
alusta alkaen suunniteltuja palvelukeittioita seka peruskorjauksen tuloksena synty-
neita palvelukeittioitd. Kohteiden joukossa oli paivakotien, koulujen ja yhtendiskoulu-
jen palvelukeittioita. Kyselylomakkeet kerattiin jokaisesta palvelukeittiosta niissa suo-
ritetun katselmointikdaynnin yhteydessa. Suoritimme katselmoinnin yhden paivan ai-

kana jokaisessa ennakkoon valitussa palvelukeittiossa, jotta voisimme vield paikan



paalld tehda omia havaintoja, vertailla kohteita ja niiden ratkaisuja. Samassa yhtey-
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dessa keittididen palveluvastaavat ja muut tyontekijat kertoivat omia kokemuksiaan

ja ajatuksiaan niiden toimivuudesta.

Taulukko 1. Kyselyyn osallistuneet palvelukeittiot

Oppilaitos Vastauksia Oppilasmadara kohteessa
(kpl) (kpl)

Mankolan yhtenais- 3 > 400

koulu

Huhtasuon yhtenais- 1 > 400

koulu

Palokan yhtenaiskoulu |1 > 400

Keltinmden alakoulu 1 > 400

Myllytuvan paivakoti 1 <120

Huhtasuon paivakoti 1 130-400

Mannilan paivakoti 1 130-400

Keljonkankaan paiva- 1 130-400

koti

Neulaskankaan pdiva- | 1 130-400

koti

Keltinmaen paivakoti 1 <120
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4 Suunnittelua koskevat ohjeet

4.1 Jyvaskylan Tilapalvelun suunnitteluohjeet

Jyvaskylan Tilapalvelun laatimat suunnitteluohjeet kouluihin ja padivakoteihin on tar-
koitettu noudatettaviksi soveltuvin osin kaikissa uudisrakennus- ja peruskorjauskoh-

teissa.

Ruokasali (koulu)

Ruokasali mitoitetaan kolmasosalle koulun oppilaista samanaikaista ruokailua varten.
Salin Idheisyyteen on sijoitettava wc-tila. Ikkunat ovat avattavat mse-ikkunat, jotka
varustetaan salekaihtimin ja verhokiskoin. Alakatoissa kaytetaan padasiassa lista-
asenteisia rei’itettyja avattavia kipsilevyalakattoja, joiden taustapinnassa on akus-
toiva huopa. Seinat maalataan. Lattiamateriaalien tulee olla kovaa kulutusta kestavia
ja helppohoitoisia. Lattiamateriaalien varin tulee olla mieluiten kuvioitu, ei tumma tai
vaalea eika yksivarinen. Akustointi suunnitellaan tayttamaan C-luokan vaatimukset.

(Koulun suunnitteluohjeet 2013.)

Keitti6 (koulu)

Keittio suunnitellaan toimivaksi palvelukeittiond, minka mitoitettava koko tarkentuu
koulun koon mukaan. Keittioon tulee sijoittaa atk-varustuksella oleva tyopiste ja kiin-
nityspintaa. Keittion ikkunat ovat avattavat mse-ikkunat varustettuna salekaihtimin
ja pimennysverhoin. Keittion ja ruokasalin valinen ovi tulee olla ikkunallinen lujite-
muoviovi. Keittion ulko-oven tulee olla ikkunallinen lampokatkaistu alumiiniprofiiliovi

varustettuna ovikellolla. Keittion seindt ovat muurattuja, vesieristettyja ja laatoitet-
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tuja. Keittion alakatto toteutetaan hygienia-alakattona. Seindlaatoituksen tulee ulot-
tua alakaton ylapuolelle. Alakaton ylapuolelle piiloon jaava osa tulee maalata Luja-
maalilla. Lattiapinnoite tulee olla akryylibetonia. Keittion tuulikaapin yhteydessa tu-
lee olla tilavaraus ruuanjakelulaatikoille. Ulkopuolelle tulee suunnitella rullakoiden
sailytykseen eldintiivis verkkovarasto. Keittion huoltopiha tulee olla asfaltoitu. (Kou-

lun suunnitteluohjeet 2013.)

Ruokasali (pdivakoti)

Ruokasali mitoitetaan kolmasosalle paivakodin lasten maarasta samanaikaista ruo-
kailua varten huomioiden, etta alle 3-vuotiaat ruokailevat omissa yksikoissaan. Ruo-
kasalissa tulee olla kdsienpesuallas kosketusvapaalla hanalla mitoitettuna lasten kor-
keudelle. Ruokasaliin tulee suunnitella seindlinjasto, jota tdydennetaan keittiosta ka-
sin. Vesi ja viemaroinnit tulee sijoittaa keittion puolelle. Keittion ja ruokasalin valinen
aukko linjaston yhteydessa tulee voida sulkea ruokailujen valissa. Astianpalautus ta-
pahtuu palautuskarryihin. Mitoitus tulee tehda lasten mittojen mukaan. (Suunnitte-

luohje paivakodit ver.2013 2012.)

Keittio (pdivakoti)

Keittio suunnitellaan palvelukeittiona, joka mitoitetaan paivakodin koon mukaan.
Keittioon tulee sijoittaa atk-varustuksella oleva tyopiste ja kiinnityspintaa. Keittion
seinat ovat muurattuja, vesieristettyja ja laatoitettuja. Keittion alakatto toteutetaan
hygienia-alakattona. Seindlaatoituksen tulee ulottua alakaton yldpuolelle. Alakaton
ylapuolelle piiloon jaava osa tulee maalata Luja-maalilla. Lattiapinnoite tulee olla ak-
ryylibetonia. Keittidon tulee suunnitella noin 2 m? siivouskomero, jossa varusteena
on kaatoallas, valiteline, hyllysto ja rattipatteri. Keittion tuulikaapin yhteydessa tulee
olla tilavaraus ruuanjakelulaatikoille. Ulkopuolelle tulee suunnitella rullakoiden saily-
tykseen eldintiivis verkkovarasto. Keittion huoltopiha tulee olla asfaltoitu. (Suunnitte-

luohje paivakodit ver.2013 2012.)
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4.2 Yleiset ohjeistukset

4.2.1 Ruokasali

Ruokasalia voidaan pitda koulun tarkeana kohtaamisen paikkana. Ruokasalin tulee
ensisijaisesti palvella ruokailua ja tapakasvatusta, mutta monikayttoisena se voi toi-
mia my0s juhlatilana, ryhmatyétilana tai yleisena kahvilana ja lounasravintolana.

Osiin jaettava ruokasali lisda sen monikayttoisyytta. (RT 96-10939 2008, 12.)

RT-kortin 96-10939 (2008, 12) mukaan ruokasalin perusmitoituksena voidaan pitaa 1
m2/ruokailupaikka. Suositeltava aika lounaan syémiselle uusien kouluruokailusuosi-
tusten (2017, 32) mukaan ajoittuu noin kello 11-12 viliselle ajalle ja jokaisella ruokai-
lijalla tulisi olla vahintddan 30 minuuttia aikaa sydmiseen. Tama tulee huomioida tilo-
jen ja laitteiden suunnittelussa, siten etta paikkoja ja tilaa ruokailuun on kaikille riitta-
vasti eivatka ruokailuajat tilanpuutteen vuoksi siirry kovin paljon suosituksia myo-
hemmaksi tai aikaisemmaksi. Ruokasalin ja kalusteiden suunnittelussa tulee ottaa
huomioon eri ikdiset ruokailijat seka heidan fyysiset edellytykset. Linjastojen ja asti-
anpalautuspisteiden korkeudella voidaan vaikuttaa turvallisuuteen ja viihtyvyyteen.

(Syodaan ja opitaan yhdessa- kouluruokailusuositus 2017, 31.)

Ruokasalin kayttajille tulee sijoittaa riittdva maara kdsienpesupaikkoja seka etuhuo-
neellisia wc-tiloja ruokasalin ldheisyyteen. Woc-tilat tulee sijoittaa siten, etta ne eivat
aukea suoraan ruokasaliin. Lisdksi ruokasalin kadyttdjille tulee sijoittaa riittava maara

naulakkotiloja. (RT 96-10939 2008, 12.)
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Kuvio 2. Yleiskuva ruokasalista

4.2.2 Keittio ja aputilat

Keittiod

Vapaan huonekorkeuden tulee olla vahintdan 2500 mm. Lisdksi jos keittidissa on voi-
makas lammaon tai hoyryn tuotto, nailld kohdilla suositeltava vapaa huonekorkeus on
3000 mm. Sdhkdsuunnittelussa tulee huomioida riittava valaistus jokaiselle tyopis-

teelle. Meluhaittoihin voidaan vaikuttaa laitevalinnoilla, niiden sijoittamisella erilleen
muista tyoOpisteistd, laitekohtaisilla vaimentimilla, joustavien putki- ja kanavaliitosten

kaytolla seka aanta eristavilla verhouksilla. (RT 94-10443 1991, 4-19.)
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Kuvio 3. Yleiskuva palvelukeittiosta

Sosiaalitilat

Keittion tyontekijoille suositellaan sijoittamaan omat sosiaalitilat pukeutumista ja pe-
seytymista varten wc-tilalla varustettuna. Jos sosiaalitilat sijoitetaan muualle kuin
keittion yhteyteen, tulee keittion yhteyteen suunnitella erillinen wc-tila, joka ei saa
aueta suoraan keittio- tai tarjoilutiloihin. (RT 96-10939 2008, 13.) Mitoitettaessa pu-
kutiloja voidaan mitoitusperusteena kayttaa minimissaan 0,8 m?/tydntekija. Ty6- ja
pitovaatteiden sailytysta varten tulee olla lukittava ja ilmastoitu vahintaan 450 mm
leved ja 500 mm syva kaksiosainen kaappi jokaista tyontekijaa kohden. (RT 94-10443
1991, 9.)
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Toimistotilat

Keittion yhteyteen tulee sijoittaa pieni dadnieristetty toimistohuone, joka on varus-
tettu tyopoydalla, hyllylla, lukollisella kaapilla ja atk-laitteistolla. (RT 96-10939 2008,
13.) Sisailmaoppaan 6 (2003,10) mukaan paivanvaloa tulee voida rajoittaa nayttopaa-

tetyolle sopivaksi.

Kuvio 4. Palvelukeittion toimistotilat

Siivous

Keittidissa tulee olla aina erillinen ilmastoitu siivouskomero varustettuna tarpeellisilla
telineilld, lattiakaivolla ja kaatoaltaalla. Mikali samassa komerossa sdilytetdaan pesuai-
neita, tulee komero olla lukittavissa. Siivousta varten keittiossa on oltava riittava

maara vesi- ja sahkopisteita. Vesipisteet tulee sijoittaa siten, etta puhdistusletkun pi-
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tuus ei ylita 8 metria. (RT 94-10443 1991, 14-19.) Kylan Kattauksen palvelupaallikoi-
den (Rinneaho-Junikka & Puikkonen, 2017) mukaan suuremmissa kohteissa tulee olla

tilavaraus pyykinpesukoneelle seka lattianhoitokoneelle.

Kylmasailytys

Kylmahuonetilat toteutetaan yleensa elementtirakenteista ja seindelementit voidaan
asentaa valmiin lattian paalle. Kylmahuoneet varustetaan irrotettavilla puhdistusai-
neita ja konepesua kestavilla ritilahyllyilla, jotka ovat ruostumatonta terasta. Hyllyjen

kantavuuden tulee olla riittava. (RT 94-11254 2017, 8.)
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Kuvio 5. Esimerkki kylmahuoneratkaisusta (RT 94-11254 2017, 8.)
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Kylmididen ovet tulee olla lukollisia ja varustaa kaksoiskumilaahuksella, joka ei tahraa
lattiaa. Liukuovia voidaan kayttaa, jos kylmio sijaitsee esimerkiksi ahtaan kaytavan
kohdalla. Kylmion lukitus tulee turvallisuussyista aina voida aukaista sisdapuolelta.
Lampokuorman ja melun vahentamiseksi kylmididen kompressorilauhdutinyksikot
suositellaan sijoitettavaksi keittion ulkopuolelle. Lattiakaivojen sijoittamista kylmidi-
den sisdan tulee valttaa pudistettavuuden ja hajuhaittojen ehkaisemiseksi. Lauhdeve-
sien poisto tulee suunnitella siten, etta se ei aiheuta saastumisriskia. Kylmién lauhde-
vedet johdetaan sisdpuolella lattiarakenteeseen, josta kylmion lahella olevan lattia-
kaivon sivuliitokseen (ks. kuvio 6). Lauhdevetta ei saa johtaa suoraan lattiaa pitkin

lattiakaivoon. (RT 94-11254 2017, 8.)
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Kuvio 6. Havainnekuva kylmion lauhdevesien poistamisesta viereisen lattiakaivon

sivuliitokseen. (RT 94-11254 2017, 8.)

Kuivasailytys

Kuiville elintarvikkeille tulee olla erillinen ilmastoitu sailytystila, jonka koko maaray-
tyy kohdekohtaisesti. Kuiva-ainevarastot varustetaan irrotettavilla korkeussdadetta-
villa hyllyilla, joiden materiaali on ruostumatonta ja elintarvikekdyttdon soveltuvaa.
Hyllyjen tulee kestaa puhdistusaineita ja konepesua seka kantavuuden tulee olla riit-
tava. Suunnittelussa on suositeltavaa huomioida, etta hyllyjen alla voidaan sailyttaa
karryja ja vaunuja painavia tarvikkeita varten, jolloin niita ei tarvitse erikseen nos-

tella. (RT 94-11254 2017, 9.)
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4.2.3 Seinat ja lattiat

Lattiakallistukset voivat lisata liukastumisvaaraa, joten mahdolliset karhennukset pin-
noitteiden valinnassa tulee ottaa huomioon. Akryylibetoni sekd muovimassat mah-
dollistavat yhtendisen tiiviin pinnoitteen. Suositeltava karhennus on keskikarkea. Riit-
tavan tiiviyden varmistamiseksi on suositeltavaa nostaa lattiamateriaalia ainakin 200
mm jalkalistaksi seinien ja kiinteiden laitteiden reunaille, jolloin vesi ei padse raken-
teisiin eika vaunujen ja karryjen pyorat padse vahingoittamaan seinien laatoitusta
(ks. kuvio 7). Lattiakallistussuunnitelmassa tulee ottaa huomioon, etta kallistuksia tu-
lisi valttaa tyoskentelypisteiden, kulkuvaylien ja vaunutaytteisten laitteiden kohdalla.
Suositeltavat lattiakallistukset ovat lattiakaivojen ymparilla ja kalusteiden alla
1:50...1:100 seka liikuttavilla alueilla 1:100...1:200. Lattiapinnoitteen tulee olla sellai-

nen, etta se ei ole liukas méarkana eika rasvaisena. (RT 94-11254 2017, 16.)

Kuvio 7. Havainnekuva lattiapinnoitteen seindlle nostosta jalkalistaksi, joka nakyy

astianpalautuspisteen alla.
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Lattiakaivoja tulee sijoittaa riittavasti tarpeiden mukaan ottaen huomioon laitevaati-
mukset ja keittiotoiminta seka kaivojen vaivaton puhdistettavuus. Lattiakaivojen tu-
lee olla rst-kaivoja. Kaikki lattiakaivot suositellaan varustettavaksi korkeintaan 50 mm
syvyisilla sakka-astioilla (ks. kuvio 8). Kynnyskaivoja voidaan kadyttaa esimerkiksi likai-
sen ja puhtaan tilan oviaukossa. Kynnyksia tulee valttaa keittiotiloissa ja ne voidaan

korvata ovilaahuksia kayttamalla. (RT 94-11254 2017, 16.)

Kuvio 8. Sakka-astialla varustetut rts-kynnys- ja lattiakaivot (RT 94-11254 2017, 17.)

Seinissa on suositeltavaa kayttaa keraamista laattaa, joiden saumaus voidaan tehda
likaa ja vetta hylkivalla saumauslaastilla. Erilaisten tyonnettavien vaunujen ja karryjen
vuoksi valiseinat, pilarit, ovet ja ahtaat valit on suositeltava varustaa tormayssuojin.
(RT 94-11254 2017, 16.) Sisdilmaoppaan 6 (2003, 16) mukaan seinien ja kattojen ta-
soitus- ja maalaustyot tulee ylettya myos piiloon jaaville pinnoille, kuten alakattojen

ylapuolelle ja kylmalaitteiden taakse.
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4.2.4 Tavaran vastaanotto

Tavaran vastaanottotilan |aheisyydessa tulee olla riittavasti tilaa kuormien purka-

mista ja tarkastamista varten. Lisdksi tilaa tulee olla keittion koon ja tavaraliikenteen
mukaan palautettaville tyhjille kuljetuslaatikoille, rullakoille ja lavoille. (RT 94-10443
1991, 8.) Mikéli edellda mainitut sailytetdan ulkotiloissa, tulee tilat suojata sateelta ja

vahinkoeldimilta. (RT 96-10939 2008, 13.)

Tavarantoimittajilla tulee olla esteetdn paasy lastauslaituriin tai sen laheisyyteen. Ti-
lat suunnitellaan 12 metria pitkdlle ajoneuvolle. Pihan ja lastauslaiturin korkeusase-
mat tulee ottaa suunnittelussa huomioon siten, etta lastausta ei tarvitse suorittaa
kaltevalta lavalta. Lastauslaiturin tarve ja sen korkeus maaritellaan hankekohtaisesti.
Lastauslaituri saa olla enintdan 1,2 metria korkea ja vahintdaan 1,5...2,0 metria syva
ottaen huomioon keittion koon ja ajoneuvon, jolla tavara toimitetaan. Luiskan kalte-
vuus saa olla enintddn 1:8. Vastaanottotila tulee olla katettu. Ulko-oven kohdalla tu-
lee pyrkia kynnyksettomaan ratkaisuun. Kynnysta kaytettaessa kynnys saa olla enin-
tddan 20 mm korkea. Tuulikaapin ovet tulee suunnitella vahintdan 10 M -ovia kayt-

taen. (RT 94-11254 2017, 6-7.)
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Kuvio 9. Keittion lastauslaituri, minka yhteydessa rullakoiden ja laatikoiden
varastointitilat seka laiturin alle sijoitettu keittion kompressorilauhdutinyksikkd. (RT

94-11254 2017,7.)

4.2.5 Tarjoilulinjasto

Tarjoilulinjasto suositellaan suunniteltavaksi siten, ettd kylmaaltaissa tarjoiltavat sa-
laatit ja kasvikset sijaitsevat alkupddssa. Taman jalkeen ovat lampdhauteissa tarjoilta-
vat padruoat ja lopuksi tarjoillaan juomat ja leivat. (Sydodaan ja opitaan yhdessa- kou-

luruokailusuositus 2017, 31.)

Liian pitkien jonojen ehkadisemiseksi tarjoilulinjaston toiminnallisuuden suunnittelu
on erittdin tarkeda. (RT 94-10443 1991, 12.) Tarjoilulinjaston mitoituksessa tulee ot-
taa huomioon erityisruokavalioille vaadittu lisatila. Tarjoilu- ja astianpalautuslinjasto

eivat saa risteytya keskenaan. Tarjoilulinjaston toimivuuden suunnittelussa tulee
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huomioida myds mahdollinen muu kuin koulun toimintaan liittyva tarjoilu. (RT 96-
10939 2008, 12.) Huomioitavia seikkoja tarjoilulinjaston mitoituksessa on, etta keski-
maarin yhdella kassalla voidaan palvella 6-9 asiakasta minuutissa. Lisdksi tarjoilulin-
jaston tehokkuuteen vaikuttavat oleellisesti ruokailijoiden maara, juomapisteen si-
jainti ja ohitusmahdollisuus. (RT 94-10443 1991, 12.) Uusissa kouluruokailusuosituk-
sissa (2017, 19) painotetaan myos, etta tarjoilulinjasto tulee sijoittaa siten, etta lin-

jaston jonoista ei aiheudu haittaa jo ruokaileville oppilaille.

Kuvio 10. Paivakodin tarjoilulinjasto
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Kuvio 11. Yhtenaiskoulun tarjoilulinjastossa kaksi eri korkuista linjastoa

4.2.6 Astiahuolto

Ruokailuviihtyvyyden sailyttamiseksi ja ruokasalin monikayttoisyyden parantamiseksi
astiapalautus tulee olla eroteltavissa ruokasalista siita aiheutuvan melun vuoksi.
Myds Kaukiainen ja muut (2003, 11) kertovat, etta astianpesu on keittion meluisin
ty6vaihe, joka aiheuttaa noin 75-90 desibelin voimakkuuden, minka vuoksi se tulee
erottaa riittdvasti muusta toiminnasta. RT 94-11254:n (2017, 16) mukaan astiahuol-
totilan seiniin voidaan melun vaimentamiseksi asentaa pesunkestavia akustoivia levy-

elementteja (ks. kuvio 12).
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Kuvio 12. Havainnekuvassa astianpesutilan seinan ylareunaan asennetut

akustiikkalevyt. (RT 94-11254 2017, 16.)

Jatteiden lajittelulle tulee olla oma tilavaraus palautuslinjaston yhteydessa. Oikeaop-
pinen astiahuolto koostuu astioiden palautuksesta ja lajittelusta koreihin, jatteiden
lajittelusta, astioiden esihuuhtelusta, pesusta ja kuivauksesta seka sailytyksesta ja pa-
lauttamisesta takaisin tarjoilupisteisiin. Astiahuollon kannalta ndiden toimintojen ket-
juttaminen yhtendiseksi kokonaisuudeksi on tarkeaa. (RT 96-10939 2008, 12.) Astian-
palautuslinjastoon, jossa astiat ja ruokailuvélineet lajitellaan palautuskoreihin, liite-
taan usein tunnelipesukone eli korikuljetinkone. Korikuljetinkone kuljettaa astiat pe-
sukoreissa kuljettimen avulla pesuprosessin lapi, jolloin pesukoneen alku- seka puh-
taassa padssa tulee olla riittdvasti tyoskentelytilaa astioiden lajittelua varten. Puhtai-
den astiakorien putoaminen avohyllysta ruokasalin puolelle tulee olla estetty. (RT 94-

11254 2017, 14.)
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Kuvio 13. Yleiskuva astiahuoltopisteesta keittiosta kasin.

Kuvio 14. Yleiskuva paivakodin astianpalautuslinjastosta ruokasalista kasin.
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4.2.7 llmanvaihto

Keittion varustukseen kuuluu erillinen ilmanvaihtojarjestelma sielld syntyvien suurten
[ampdkuormien vuoksi. Hoyrykupua kaytetaan vesihoyryjen ja paistamisessa aiheu-
tuvien karyjen poistamisen tehostamiseksi. lImanvaihdon vahimmaisvaatimukset on
esitetty taulukossa 2. Lopulliseen ilmanvaihtomaaran valintaan vaikuttavat laitteiden
kuormitukset, tuloilman jakotapa ja héyrykuvun toimintatapa seka mahdollinen ko-
neellisen jadhdytyksen olemassaolo. (RT 94-10443 1991, 17.) Kaukiainen ja muut
(2003, 8) toteavat, etta suurkeittiossa ei tarvita erikseen tuloilman kostutusta siella
syntyvan kosteuden vuoksi, mutta oleellista on tuloilman jaahdytys tai lammitys. Pa-
tojen ja uunien kohdalla suositellaan kaytettavaksi hoyrykupua tai ilmastointikattoa.
Hoyrykuvun alareunan korkeus lattiapinnasta on noin 2100 mm ja sen tulee ulottua
minimissaan 500 mm laitteen ulkopuolelle. lImastointikattoa kaytettdessa poisto ta-
pahtuu alakattoon nahden mahdollisimman korkealta ja ulottuma laitteen ulkopuo-
lelle on sama kuin héyrykupua kdytettdaessa. Normaalisti keittion ilmanvaihdossa ei

kayteta palautus- ja siirtoilmaa. (RT 94-11254 2017, 17.)

Opinndytetytssaan Jarvinen toteaa, etta ilmanvaihtojarjestelman suunnittelussa tu-
lee kiinnittaa erityistd huomiota tulo-, poisto- ja siirtoilman maariin, painesuhteisiin
seka lammityksen ja jadhdytyksen tarve tulee ottaa huomioon. Hajuhaittojen leviami-
sen estamiseksi keittiota ympardiviin tiloihin, tulisi keittion olla aina ympardiviin tiloi-

hin verrattuna alipaineinen. (Jarvinen 2015, 11.)



Kuvio 15. Hoyrykupu korikuljetinkoneen ylapuolella
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Taulukko 2. Ravitsemistilojen vahimmaisilmanvaihto (RT 94-11254 2017, 18.)

Tila/ Ulkoilma-  Poistoilmavir-  Aanitaso liman nopeus Huom.
kayttotarkoitus virta ta(dm3/s)/im2 LAeqT/LAmaxdB m/s

(dm3/s)/m2
Valmistuskeittié 15 15 38/43 0,25/050 iE
Kuumennuskeittic' 10 10 38/43 0,25/050 iE
Jakelukeittic 5 5 3843 0,25/0,50 #E
Kahvikeittio 5 30 1/s/keittioc  33/38 0,20/0,40
Kuivavarasto 05 #5
Kylmévarastot > 4 m* 02 #S
Jatehuone 5 i
Jaahdytetty jatehuone 2 #

#1Tilan on aina oltava alipainei-
nen ympdrdiviin tiloihin néhden.

#E Minimi-ilmavirtoja. llmavirrat
mitoitetaan tapauskohtaisesti
limpdkuormien perusteella.

#5 Siirtoilmavirta
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4.2.8 Sahko- ja paloturvallisuus

Sahkoistys

Keittion laitteistolle tulee olla yksi- ja kolmivaihesahkoa (400 V). Laitteisto voidaan
kytkea pistorasiaan tai liittaa kiinteasti tai puolikiintedsti sahkdverkkoon. Myds mah-
dollinen laitekannan kasvu tulee huomioida suunnittelussa. TyOpisteiden toimintojen
mukaan tulee suunnitella riittdva maara maadoitettuja pistorasioita ja maarittaa nii-
den oikea sijainti. Laitteet, jotka asennetaan puolikiintedasti tai kiinteasti tulee varus-
taa turvakytkimin. Turvakytkimien sijoittelu voi tapahtua laitekohtaisesti laitteiden
laheisyyteen seindlle tai ne voidaan koota tiettyyn paikkaan yhdeksi keskukseksi. Ta-
loautomaatiojarjestelman avulla voidaan valittda mittausraportteja seka muita mit-

taus- ja halytystietoja eri keittiolaitteista. (RT 94-11254 2017, 19.)

Valaistus

Vierekkaisten tilojen suuria valaistuksen voimakkuuseroja on valtettava, jotta liikku-
minen tilojen valilla ei aiheuta haikaistymista ja ehkdistaan vaaratilanteita. Yleisvalai-
simien tukena voidaan tarvittaessa kayttaa kohdevalaisimia tyopisteissa. Keittion va-
laistusvoimakkuuksien suositeltavia arvoja ovat esikasittely ja valmistustiloissa 300-
500 luxia, astianpesutiloissa 1000 luxia ja kaytavilla, varastoissa ja henkilostotiloissa
150 luxia. Valaistuskatkoksiin tulee varautua turvavalaistusjarjestelman avulla, milla
voidaan ehkaista mahdollisia tapaturmia. Valaistuksen suunnittelussa tulee huomi-

oida myos valaisimien helppo puhdistaminen. (RT 94-10443 1991, 19.)

Paloturvallisuus

Alkusammutuskalustona kaytetddan sammutuspeitteita ja hiilidioksidisammutinta,
joka yleensa on 34 B eli kokoluokka 2 kg. Savunpoistojarjestelma voidaan toteuttaa
koneellisella jarjestelmalla tai painovoimaisesti. Automaattinen vesisammutusjarjes-

telma voidaan asentaa myos keittion tiloihin, mikali sellainen on kdytdssa muissakin
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rakennuksen tiloissa. Jos keittiotydssa tehdaan rasvakypsennysta ei talloin sprinkleri-

jarjestelma ole sopiva suojaustekniikka. (RT 94-10443 1991, 19.)

5 Suunnittelua koskevat maaraykset ja asetukset

5.1 Elintarvikehuoneiston rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikehuoneiston tulee olla erillaan sellaisista tiloista ja toiminnoista, jotka voivat
aiheuttaa vaaraa tai heikentaa elintarvikkeiden hygieenisen laadun kyseisissa tiloissa.
Siivousvalineille tulee olla erillinen tila niiden sailytysta ja huoltoa varten. Alueilla,
joissa kasitelldan elintarvikkeita, ei saa varastoida puhdistus- ja desinfiointiaineita.
Henkilokunnalle tulee olla erillinen wc ja pukeutumistila. Wc-tilat eivat saa avautua
suoraan tilaan, jossa kasitellaan elintarvikkeita. Mikali voidaan varmistua, etta ter-
veysvaaraa ei aiheudu, voidaan edelld mainitut tilat sijoittaa myds erilleen elintarvi-
kehuoneistosta. Yli kuusi asiakaspaikkaa kattavassa elintarvikehuoneistossa tulee olla

asiakkaiden kaytettdvissa olevat wc-tilat. (A 1367/2011, 3 §; A 852/2004, liite 2.)

Elintarvikehuoneistot tulee suunnitella siten, ettd ne ovat helppo pitda puhtaana ja
hyvassa kunnossa. Kasienpesuun tarvittavia altaita on oltava riittdva maara ja niissa
tulee olla juokseva kylma ja kuuma vesi seka hygieeniset kuivausvalineet. Kasienpe-
sutilat ja elintarvikkeiden pesutilat tulee tarvittaessa erottaa toisistaan. (A 852/2004,

liite 2.)
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Veden valuminen ja siirtyminen kapillaarivirtauksena ymparaoiviin tiloihin ja rakentei-
siin tulee estaa oikein suunnitellulla ja toteutetulla vedenpoistojarjestelmalla. Lattia-
pinnoite, joka toimii vedeneristeena tai lattiapinnoitteen alla toimiva erillinen vede-
neriste tulee ulottaa ja liittaa seindn vedeneristykseen vedenpitavasti. Suositus vede-
neristeen seindlle nostossa on minimissaan 100 mm lattiapinnan tasosta. Lattiakalte-
vuudet tulee suunnitella siten, ettd vesi johdetaan suoraan lattiakaivoihin. Kaltevuu-
den tulee olla vahintaan 1:100. Vedeneristeen ja lattiakaivon valinen liitos tulee olla
sellainen, etta vesi ei padse tunkeutumaan vedeneristeen alapuolisiin rakenteisiin

huolimatta vedenpinnan noususta liitoksen ylapuolelle. (RakMk C2 1998.)

Pinnoitteet ja materiaalit on suunniteltava sellaisiksi, etta ne ovat helposti puhdistet-
tavissa. Pinnoilta edellytetdan vedenpitavyytta seka pinnoitteena tulee kayttaa myr-
kyttomia materiaaleja. Lattiakaivoja tulee sijoittaa tarpeen mukaan riittava maara.
Sisdkatot tulee suunnitella ja toteuttaa sellaisiksi, etta lian kertyminen on estetty. Li-
saksi niiden tulee vdahentaa seka kosteuden tiivistymista ja haitallisen mikrobikasvu-

ton muodostumista. (A 852/2004, liite 2.)

Laitteet ja tasot tulee olla helposti puhdistettavissa ja pestavissa. Tama tarkoittaa
sitd, ettd pinnat ovat sileat ja valmistettu ruostumattomasta ja myrkyttémista mate-
riaaleista. Puuta voidaan kayttda pintamateriaalina silloin, kun siina kasitelldan aino-
astaan kuivia tuotteita, kuten leipia tai leipomotuotteita. Muutoin puuhun huokoi-
sena materiaalina tarttuu helposti likaa ja kosteutta seka se on vaikea pitaa puh-
taana. Laitteissa tulee olla saatavilla kylman ja kuuman veden saanti puhdistamista
varten. Laitteissa tulee olla riittavat valvontalaitteistot, jotta yleisen elintarvikehygie-

nia-asetuksen mukaiset tavoitteet voidaan taata. (A 852/2004, liite 2.)

Ikkunat tulee olla sellaiset, ettd ne estavat mahdollisen lian kertymisen. Ulkoikkunat
voidaan tarvittaessa varustaa irrotettavilla ja pudistettavilla hydnteissuojilla. Ovien

tulee olla sileitd ja nestettd hylkivistd materiaaleista valmistettuja, jotta ne voidaan
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helposti puhdistaa. (A 852/2004, liite 2.) Ikkunapinta-alaa tulee olla vahintaan 10 pro-
senttia keittion tyoskentelytilojen huonealaan nahden. (RT 94-10443 1991, 3.)

5.2 llmavaihto

Rakennus tulee suunnitella ja toteuttaa siten, etta [ampdtila voidaan pitaa kayttoai-
kana oleskeluvyohykkeella viihtyisana, ettei energiaa kulu tarpeettomasti. Oleskelu-
vybhykkeelld tarkoitetaan vahintaan huonetilan osaa, joka rajautuu lattiaan, 1,8 met-
rin korkeudelle lattiasta seka 0,6 metrin padhan seinista. liman liike, lampodsateily ja
pintalampotilat eivat saa aiheuttaa kayttoaikana oleskeluvyohykkeelld epamukavuu-
den tunnetta. lImassa ei saa esiintya suurissa maarin terveydelle haitallisia kaasuja,
mikrobeja tai hiukkasia. Rakennuksen sisdilman kosteuden tulee olla hallinnassa si-
ten, etta se pystyttelee sen kadyttotarkoituksen mukaisissa arvoissa. Kosteus ei saa
paasta tiivistymaan rakenteisiin tai ilmanvaihtojarjestelmaan aiheuttaen liiallista kos-

teusrasitusta, mikrobi- tai pienelidkasvustoa. (RakMk D2 2012.)

Elintarvikehuoneistossa tulee olla riittava joko luonnollinen tai mekaaninen ilman-
vaihto. Saastuneelta alueelta puhtaalle tuleva mekaaninen ilmavirtaus on estettava.
IImanvaihtojarjestelma tulee suunnitella niin, ettd huoltoa ja puhdistusta vaativat lai-

teen osat ovat helposti ulottuvilla. (A 852/2004, liite 2.)

IImanvaihtojarjestelma tulee suunnitella ja toteuttaa siten, etta jarjestelmassa on
suoja- ja varolaitteet huoltotoimenpiteitd ja kunnossapitotdita varten. Jarjestelman
toiminta tulee voida hatatilanteessa pysayttaa pysaytyskytkimelld, joka tulee sijoittaa

selkedan ja kaikkien ulottamaan paikkaan. (RakMk D2 2012.)
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Ruokasalin ilmanvaihdon mitoituksessa ulkoilmavirran ohjearvona voidaan kayttda (6
dm?3/s) /hld tai (5 dm3/s) /m?. Kuumennuskeittidissa ulkoilmavirran ohjearvona voi-
daan kayttaa tai 5 dm3/s) /m? ja poistoilmavirran ohjearvona 5 dm3/s) /m?. Jakelu-
keittion ulkoilmavirran ohjearvona voidaan kayttda tai 10 dm3/s) /m? ja poistoilma-
virran ohjearvona 10 dm3/s) /m?2. limavirtojen mitoituksessa tulee huomioida mah-
dolliset [amp6kuormat ja muut laitteistot. Palvelukeittiolle ei ole annettu erillisid oh-
jearvoja ilmavirroille, koska se on kasitteena viela hieman tuntematon. Palvelukeittio
voidaan ajatella toiminnaltaan sijoittuvan kuumennuskeittion ja jakelukeittion valiin.
Kayttdajan ulkopuolella, jolloin tiloissa ei oleskella eika niita kayteta tilojen kayttotar-
koituksen mukaisesti, ulkoilmavirran tulee olla vahintddn 0,15 dm3/s) /m?. (RakMk D2

2012.)

Jateilma tulee johtaa ulos rakennuksesta niin, ettei rakennukselle tai sen kayttdjille ja
ymparistolle synny terveydellista haittaa. Jateilman johtaminen ulos rakennuksesta
perustuu poistoilmaluokitukseen (ks. taulukko 3). Jateilmalaitteiden sijoittaminen tu-

lee toteuttaa taulukon 4 ja kuvion 16 mukaisesti. (RakMk D2 2012.)



Taulukko 3. Poistoilmaluokitus (RakMk D2 2012.)
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Poistoilma- Kuvaus ja kayton rajoitus Tilaesimerkki

luokka

1 Poistoilma, joka sisiltad vain vihin epipuh-  Toimistotilat ja niiden yhteydesss olevat
tauksia. Epapuhtaudet ovat padasiallisesti plenet varastotilat, yleisGpalvelutilat,
1aht6isin thmisista tai rakenteista. opetustilat, eraat kokoontumistilat seka

liiketilat, joissa ei ole hajukuormitusta.
Ilma soveltuu palautus- ja surtoilmaks:.

2 Poistoilma, joka sisaltad jonkin verran epa- Asuinhuoneet, ruokailutilat, kahvikeittiGt,

puhtauksia. myymalat, toimistorakennusten varastot,
pukuhuoneet sekd ravintolatilat, joissa

Ilmaa e1 kayteta muiden tilojen palautus- tupakointi on kielletty

ilmana, mutta se voidaan johtaa siirtoilmana

esimerkikst WC- ja pesutilothin.

3 Poistoilma tiloista, joissa kosteus, prosessit,  WC- ja pesutilat, saunat, asuinhuoneisto-
kemikaalit ja hajut oleellisesti huonontavat  jen keittist, jakelu- ja opetuskeittist,
poistoilman laatua. plirustuksien kopiointitilat.

Ilmaa ei kavytetd palautus- tai siirtoilmana.
4 Poistoilma, joka sisaltad pahanhajuisia tai Ammattimaisessa kaytdssa olevat:

epiterveellisia epapuhtauksia huomattavasti
enenumin kuin sisdilman hyvaksyttavat
pitoisuudet.

Ilmaa e1 kaytetd palautus- tai siirtoilmana.

-vetokaapit, grillit ja keittididen kohde-
poistot,

- pesuloiden likapyvkkitilat.

Autosuojat ja ajotunnelit, maalien ja
liottumien kasittelvhuoneet, elintarvike)a-
tehuoneet, kermialliset laboratoriot,
tupakointitilat seka hotellitilat, joissa
tupakointi on sallittu.

Taulukko 4. Jateilmalaitteiden etaisyys (RakMk D2 2012.)

Jatellmalaitteen etdisyys: Etdisyys, m

Poistoilmaluokka

1 2 3 4
Ulkoilmalaitteista kuva 2 kuva 2 kuva 2 kuva 2
Alapuolella olevista avattavista ikkunoista 2 2 1 6
Samalla tasolla tai vlapuolella olevista avattavista 3 3 6 10
ikkunoista tan oleskelutasoista
Maanpinnasta tai pithatasosta 2 2 3 5
Kattopinnasta 0.9 0,9 0.9 0.9
Etaisyys voi olla pienempi, jos ilmanvaihtoa
haittaavan lumipeitteen muodostuminen estetiddn
Jyrkin harjakaton avulla, lumisuojuksin tar muulla
luotettavalla tavalla.
Naapuritontista (21 koske pientaloja) 2 2 5 8
Tuuletusviemirin ja savupiipun aukosta, 1 1 1 1
Painovoimaisen Ja koneellisen ilmanvathdon 1 1 1 1
Jatellmalaitteiden vilinen etdisyvs
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Jéteimalaite
ulkoilmalaitteen
yiapuolella, m

Ulkoilma- ja
jateilmalaitteiden
vaakasuora etiisyys, m

Jdteilmalaite
ulkolimalaitteen
alapuolella, m

Kuvio 16. Jate- ja ulkoilmalaitteiden valiset etdisyydet (RakMk D2 2012.)

Tuloilma tulee johtaa oleskeluvydhykkeelle siten, ettad se ei aiheuta vedon tunnetta ja
tilassa syntyvat epapuhtaudet poistuvat tehokkaasti. Painesuhteet tulee suunnitella,
siten puhtaampi ilma virtaa tiloihin, joissa epdpuhtauksia syntyy enemman. Paine-
suhteet tulee olla sellaiset, etta rakenteisiin ei aiheudu pitkdaikaista kosteusrasitusta.

(RakMk D2 2012.)

5.3 Vesi- ja viemardinti

Viemadrijarjestelmat elintarvikehuoneistossa tulee suunnitella ja toteuttaa siten, etta
saastumisriskiad ei aiheudu. Avoimet tai osittain avoimet viemarikourut tulee suunni-
tella siten, ettd puhdasta aluetta kohti ei paase valumaan jatevetta. (A 852/2004, liite
2.) Vesijohdot ja niihin liitetyt laitteet tulee sijoitta siten, etta niissa ilmenevat vuodot
voidaan havaita, tarkistaa ja korjata helposti ja ajoissa. Markatilojen lattiaan ei saa

sijoittaa lapivienteja vesijohdoille. (RakMk D1 2007.)
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Mikali valmistettavien annosten maara ylittaa valmistuskeittiossa 50 annosta/vrk tai
jakelukeittiossa 100 annosta/vrk, tulee viemarilaitteisto varustaa rasvanerottimella,
puhdistettavalla ja irrotettavalla sakka-astialla seka astian tayttymisen ilmaisevalla

automaattisella halytyksella. Tallin tulee ottaa huomioon, ettd viemariin ei saa joh-
taa muita jatevesia seka huollolle ja tyhjennykselle tulee varata riittava tila. (RakMk

D1 2007.)

5.4 Paloturvallisuus

”"Rakennuksesta tulee voida turvallisesti poistua tulipalossa tai muussa hatatilan-
teessa. Rakennuksessa tulee olla riittavasti sopivasti sijoitettuja tarpeeksi valjia ja
helppokulkuisia uloskdytavia niin, etta poistumisaika rakennuksesta ei ole vaaraa ai-
heuttavan pitkd.” (RakMk E1 2011.) Pisin sallittu etdisyys lahimpaan uloskaytdavaan

maaraytyy taulukon 5 mukaisesti.

Taulukko 5. Kulkureitin enimmaispituus lahimpaan uloskaytavaan (RakMk E1 2011.)

TAULUKKO 10.2.2 KULKUREITIN ENIMMAISPITUUS
ULOSKAYTAVAAN

Kiivitotapa Kulkureitin pituus (m)

Asunnot

- vks1 uloskaytava 30

- useita uloskavtavia 45

Majoitustilat 30

Honitolaitokset 30

Kokoontumis- ja liketilat

- yleensa 45

- myymalat 30

Tyopaikkatilat

- yleensa 45

- vain vksi uloskavtava 30

Tuotanto- ja varastotilat seka autosuojat

- yleensa 45

- wvain vksi vloskavtava 30
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IImanvaihtojarjestelmat tulee suunnitella siten, ettd palon tai savukaasujen levidmis-
vaaraa ei lisddnny. llmanvaihtokanavien seindamissa tulee yleensa kdyttaa vahintaan
A2-s1, dO-luokan rakennustarvikkeita. (RakMk E1 2011.) Tall4 tarkoitetaan taulukon 6

mukaan palamatonta tai lahes palamatonta rakennustarviketta.

Taulukko 6. Rakennustarvikkeiden palotekninen luokittelu (RakMk E7 2004.)

RakMK E1/ 1997 RakMK E1/2002
Palamaton rakennustarvike A2-s] dOtar Al
Lihes palamaton rakennustarvike A2-s1 d0
Pintakerros 1/1 B-s1, d0
Pintakerros 1/ ja 1/- C-s2,d1
Pintakerros 2/- D-s2.d2
Pintakerros -/- F

Luokan L lattianpaallyste D, sl
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6 Suunnitteluvaihe

6.1 Suunnittelun lahtokohdat

Kouluruokailusuositusten mukaan hyvan kouluruokailukokemuksen avaintekijoita
ovat ruokailujarjestelyt, ruokailun oikea ajoittaminen, ruoan tarjoilu, miellyttavat
ruokailutilat seka hyva ruokalan ilmapiiri ja ruokarauha. Pitkat jonotusajat ja kiire
sy0da meluisassa ymparistossa hairitsevat olennaisesti viihtyvyytta. (Syodaan ja opi-

taan yhdessa- kouluruokailusuositus 2017, 10.)

Kaikki uudisrakennettavat ja peruskorjattavat kohteet toteutetaan Terve Talo -hank-
keina, joka asettaa omat vaatimuksensa kohteiden suunnittelulle ja toteutukselle.
Uudiskohteissa tulee huomioida keittion sijoittaminen rakennukseen maantieteelli-
sestd nakokulmasta. Auringon tuottaman lampokuorman minimoimiseksi keittio tu-
lee pyrkia sijoittamaan rakennuksen itda-pohjoispuolelle. Myds ikkunoiden sijoittami-
sessa tulee pyrkid samaan ita-pohjoissijoitteluun. Keittion huollon jarjestaminen tu-

lee myds huomioida keittion sijainnin suunnittelussa. (RT 94-11254 2017, 6.)

Terveen talon suunnittelussa sisdilmaoppaan 6 (2003, 10) mukaan ikkunoissa, jotka
altistuvat auringolle, tulee olla passiivinen tai aktiivinen aurinkosuojaus. Ndin vdahen-
netaan oleellisesti lampdkuormia ja ehkaistdaan haikaistymista saaden kuitenkin luon-
nonvalo kayttoon sisatiloissa. Pdivanvalo saadaan hyodynnettya syvemmalle huonee-
seen, kun ikkunan ldheisyydessa pinnoilla kdytetdan vaaleita savyja. (Sisdilmaopas 6
2003,10.) Peruskorjauskohteissa keittion sijoittaminen rakennuksen valmiiseen tilaan
rajoittaa merkittavasti tilasuunnittelua seka tilojen kdyttomahdollisuuksia er-

gonomian ndkdkulmasta. (Kaukiainen ym. 2006, 6.)
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6.2 Kyselylomake suunnittelun tukena

Kyselylomakkeen avulla haluttiin saada kokemuksia ja ndkemyksia juuri heilta, jotka
tyoskentelevat opinndytetyohon liittyvissa palvelukeittidissa. Vastauksista pyrittiin

loytamaan vinkkeja ja hyvia ratkaisuja palvelukeittididen suunnittelun tueksi ja nain
ollen parantamaan tydntekijoiden tydoloja ja tydn tehokkuutta uusissa ja peruskor-

jattavissa palvelukeittioissa.

6.2.1 Toimivuus ja tehokkuus

Toiminnallisen suunnittelun lahtdkohtana on, etta tyo- ja tuotantopisteiden viliset
matkat pyritdan pitamaan mahdollisimman lyhyina. Ristedvaa lilkennetta, ohituksia ja
edestakaisia kuljetuksia tulee valttaa. Suunnittelussa huomioidaan ihmisten ja laittei-
den liikkumiseen ja huoltamiseen vaadittavat tarpeet. Selvitetdan suunnitteluvai-
heessa tilan toiminnan kannalta vaadittavat koneet, laitteet ja kalusteet. Tilojen toi-
mivuuden ja tehokkuuden kannalta tilat ja laitteet tulee sijoittaa siten, etta tyot ete-
nevat vaiheittain lahekkaisissa tiloissa ilman turhia siirtoja ja valivarastointeja. (RT 94-

10443 1991, 2-5.)
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Kuvio 17. Esimerkkikaavio koulu- ja pdivakotiruokailun valmistuksesta ja toiminnasta.

(RT 96-10939 2008, 13.)
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Kuvio 18. Palvelukeittion prosessikaavio (Kylan Kattaus 2017)

Kaikissa kyselytutkimukseen osallistuneissa palvelukeittidissa ruoan valmistuksen
osalta tehtiin samoja asioita pienia poikkeuksia lukuun ottamatta. Palvelukeittidissa
suoritetaan ruoan kypsennystd, maksullisen vélipalan, aamiaisen ja tilaustarjoilutuot-
teiden valmistamista, leipomista seka salaattien, lisdkkeiden ja jalkiruokien valmista-
mista. Kysyttdessa keittion kapasiteetin riittavyytta edella mainittuihin toimintoihin,
tuli useassa vastauksessa eteen uunien riittamattomyys, kuiva- ja kylmasailytystilojen

ahtaus seka laskutilan ja tyotasojen puute.

Ei voi leipoa kovin paljon, tyéntekijén aika ei riitd eikd uunikapasiteetti. (Vastaaja 2.)

Poytd tilaa tuntuu olevan viilillé liian vdhdn, mutta ndinkin on pdrjdtty. Uunissa pais-

tamisen jilkeen viereinen péytéd on hieman ahdas mihin laskea. (Vastaaja 5.)
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Uuni liian pieni, onneksi on sekoittava pata. (Vastaaja 6.)

Vastauksista voidaan todeta, etta laitteiden ja tilojen puutteellisuuden vuoksi joudu-
taan palvelukeittidissa soveltamaan tehokkaita ty6tapoja, joka on suoraan verrannol-
linen tydn tehokkuuteen. Myo6s asiakas karsii, mikali ei voida toteuttaa sovittua pal-
velukonseptia. Tyoturvallisuuden ja ergonomian nakdkulmasta ei ole suotavaa, etta

uunista joudutaan nostelemaan kuumia vuokia kauemmaksi kuin viereiselle péydalle.

Laitteiden valinnalla ja niiden mitoittamisella kunkin palvelukeittion kokoon ja tarpei-
siin sopivaksi on erittdin merkittava rooli tyon tehokkuuden ja sujuvuuden kannalta.
Kysyttdessa laitteiden riittavasta tehokkuudesta selvisi, etta lahes jokaisessa kyselyyn
vastanneessa palvelukeittidossa on ongelmia astiahuollon kanssa pesukoneiden riitta-
mattéomyyden vuoksi. Suurempien asiakasmaarien palvelukeittidissa tarjoilulinjaston
riittdmattémyys nousi vastauksissa esille, joka johtunee paadasiassa kasvaneista asia-
kasmaarista [ahinna yhtenaiskouluissa aiheuttaen pitkia jonoja ja tungosta ruokasa-
liin. lImanvaihdossa vastauksien perusteella koettiin olevan kahdessa kohteessa on-

gelmia.

Tiskikone on teholtaan ihan kdyttéominaisuuksiltaan ihan ala-arvoinen. Jakelulinjas-
toon tulisi mahtua enemmdin astioita. Linjastoja liian vidhén tai oppilaita liian paljon,

jatkuvaa jonoa syntyy ja ruokasaliin ei aina mahdu istumaan. (Vastaaja 10.)

Palvelukeittion laitteiden valinnassa tulisi huomioida myos tyontekijoiden mieltymyk-
set ja tottumukset. Koska tilat palvelukeittidissa ovat hyvinkin rajalliset, ei ole kan-
nattavaa pitaa laitteita, joita ei haluta tai tykata tyontekijoiden toimesta kayttaa. Ti-
lalla voisi olla toimintaa tehostava ja hyodyllisempi laite. Vastauksista kay ilmi, etta

esimerkiksi padan kdyton suhteen tyontekijoilla on erilaisia mieltymyksia.
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6.2.2 Ergonomia ja tyohyvinvointi

Suunnittelussa ergonomian avulla pyritaan saamaan olosuhteet tydpaikalla viihtyi-
siksi, terveellisiksi ja turvallisiksi. Pyritadn minimoimaan tyotapaturmia aiheuttavat
raskaat nosto-, siirto- ja kiertoliikkeet kayttamalla erilaisia kuljettimia seka nosto- ja
siirtoapuvalineita. Riittavasti laskutilaa ja apupoytia kayttamalla voidaan vahentaa
raskaista nostoista ja kantamisista johtuvia rasitustekijoita. (RT 94-10443 1991, 2.)
Kaukiaisen ja muiden (2006, 23) mukaan apuvilineita ja tyotasoja tulisi olla siten kay-

tOssa, etta tyopisteelld voi aina tydskennella selka suorana.

Suurien astianpesukoneiden ja astianpesulinjastojen hankinnan yhteydessa tulisi ot-
taa huomioon tyoskentelykorkeus seka lilkkkumiseen ja apuvalineiden kayttoon vaa-
dittava tila. Koneiden sijoittelu tulisi suunnitella siten, etta niiden kaytto ja valvonta
ovat vaivatonta. Koneiden hallintalaitteet tulee olla helposti ulottuvissa ilman kurkot-
telua. Astioita tulisi kaapin sijaan sailyttaa pyorilla varustetussa karryssa, jolloin edes-
takainen astioiden nostelu jaa pois. Lisaksi kdrryja on helppo kuljettaa. (Kaukiainen

ym. 2006, 23-24.)

Taulukko 7. Kulkuteiden mitoitussuositukset (Kaukiainen ym. 2006, 7.)

yksisuuntainen henkil6kulkutie vahintdan 600 mm

yksisuuntainen taakan kantamistie, taakan leveys + min 300 mm

kaksisuuntainen henkilokulkutie vahintdan 1200 mm

kaksisuuntainen taakan kantamistie, 2 * yksisuuntainen tie

kasijohteiden ja kaiteiden korkeus 1000-1100 mm (aukot kaiteissa max. 500 mm)

hatapoistumistie vahintaan 900 mm
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Taulukko 8. Ovien mitoitussuositukset (Kaukiainen ym. 2006, 7.)

oven leveys henkil6liikenteessa 800-900 mm

oven minimileveys (komero, huone) 600-700 mm

oviaukon vapaa korkeus 2000-2100 mm

oven painikkeen korkeus 1100 mm

oven vetimen korkeus 1100 mm

oven tyontolevyn korkeus 1300 mm

avatun oven ja vastapdisen seinan vali vahintdan 700 mm

vastapaisten avattujen ovien vali vahintdan 750 mm

hatapoistumisovien avautumissuunta poistumissuuntaan

heiluri- ja verho-ovien oltava ainakin osittain lapinakyvia

liukuovi ei ainoa poistumistie

Taulukko 9. Luiskien mitoitussuositukset (Kaukiainen ym. 2006, 7.)

luiskan nousukulma max. 10 astetta

yli 6 asteen nousukulmassa pintamateriaali karhennettu

luiskassa oltava kaiteet

TyOpisteiden suunnittelussa tulisi ottaa huomioon tydntekijoiden ulottuvuudet seka
voimien rajallisuus. Muunneltavuutta ja joustavuutta lisda mahdollisuuksien mukaan
kaytettavat korkeussdatoiset tyotasot. (RT 94-10443 1991, 2.) Pysyvien tyOpisteiden
sijoittelu tulee suunnitella siten, ettd ne eivat sijaitse tiloissa, joissa lampdtilan hal-
linta on hankalaa, kuten sisddankayntien laheisyydessa. Talldin ei pdadse syntymaan ve-
don tunnetta ja tyorauha sailyy. Tyopisteesta tulisi olla ndkyvyys ikkunaan ja huoneti-

lassa tulisi olla avattava tuuletusikkuna. (Sisdilmaopas 6 2003, 10.)
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Laitteiden valinta ja niiden oikea mitoittaminen kohteeseen sopivaksi vaikuttaa mer-
kittavasti myos tydergonomiaan seka asiakkaiden viihtyvyyteen. Kysyttdessa sijoitte-
lusta tyotehokkuuden ja ergonomian nakoékulmasta kavi ilmi, etta useiden toiminto-
jen suunnittelussa olisi parannettavaa toimivuuden, tehokkuuden ja ergonomian na-
kokulmasta. Vastauksissa nousi esille kassan sijoittuminen, tiskiosaston sijoittuminen
ja siita aiheutuva meluhaitta, tuotannon kannalta perakkaisten toimintojen sijaitse-
minen eri puolilla keittiota seka matkojen pituus. Matkojen pituutta lisaa lahinna
suurissa keittidissa se, etta keittioon oli ainoastaan yksi kulkutie ruokasaliin. My0s
laskutilan puute koettiin vaikuttavan negatiivisesti tehokkuuteen ja ergonomiaan. Hy-
ving, turvallisina ja tehokkaina ratkaisuina koettiin keittiosta kasin taytettavat linjas-
tot sekd automaattisella taytolla ja tyhjennyksella olevat lampdhauteet, jolloin tyon-
tekijoiden ei tarvitse erikseen letkulla niita tayttdaa. Pienemmat uunit koettiin er-
gonomian kannalta parempina, koska korkealle nostamista ei tapahdu. Laitteiden

korkeuksien todettiin olevan sopivat.

Astianhuoltonurkkauksen ergonomisuus on huono. Linjaston palautuskorkeus on las-
ten takia matala, joten astiakorit ovat kallellaan ja ndin astiat valuvat etureunaan ja
lyhyet lapset eivdt ylety laittamaan astioita ensimmdiistd rivié pidemmdlle ja ndin tis-
kikorit ruuhkautuu ja ovat sekaisin todella helposti. Tdmdn takia tiskinurkkaus sitoo
tyontekijéin todella tiiviisti tiskiin. Samoin uunin ja tyétason ja vesipisteen sijoittelu
toisiinsa ndhden on huono, koska sijaitsevat vastakkaisilla puolilla ja peltien ja vuo-

kien/peltien kanssa joutuu kulkemaan “ympyrdd”. (Vastaaja 3.)

Laitteiden puhdistettavuus koettiin hankalaksi etenkin pesukoneiden ja linjastojen
kohdalla. Yhteensopivuus laitteiden ja apuvélineiden kohdalla nousi esiin ergonomi-
aan liittyvassa kysymyksessa, josta esimerkking, etta lautasvaunut, jotka eivat sovi
suoraan linjastoon ajavat tyontekijat nostelemaan astioita edestakaisin karrysta toi-

seen jopa paivittain.
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Tiskikone on kaikilta ominaisuuksiltaan susi, mahdoton pestdvd. Pdivittdinen pesukin
vaatii kohtuuttomia akrobaattisia temppuja, jotta sen jotenkin saisi puhtaaksi. (Vas-

taaja 10.)

Linjaston alunen ruokasalissa ei ole toimiva, koska alta ei voi puhdistaa viemdrid, eikd
lattiaa kunnolla, kuin pari kertaa vuodessa, jolloin linjasto joudutaan purkamaan pai-

kaltaan, ettd saisi perusteellisen puhdistuksen. (Vastaaja 4.)

6.2.3 Astiahuolto

Astiahuollon toimivuudesta kysyttdessa vastauksissa nousi esille selkeimmin astian-
palautuksen ruuhkautuminen hitaiden ja tehottomien pesukoneiden vuoksi. Tilan
puute ja linjaston lyhyys koettiin ongelmaksi useassa kohteessa, etenkin astiahuollon
puhtaassa pdassa. Astioiden palautuksessa esille nousivat tarjottimien palautuksen
haasteellisuus, koska tarjottimille ei ole omaa tukevaa paikkaa, joka voidaan tyhjen-
taa keittion puolelta. Nopean palautuksen seurauksena tarjottimista muodostuu her-
kasti huojuva torni, jota tarvitsee jatkuvasti kdyda suoristelemassa ruokasalin puo-
lella. Astianpalautuksessa todettiin myos olevan haasteena astiakorien liian jyrkka
kulman kaltevuus, jolloin astiat valuvat palautuskorien etureunaan ja astioiden pa-
lauttaminen tuottaa lyhyemmille lapsille hankaluuksia. Tdma ajaa tyontekijan kurkot-
telemaan keittion puolelta palautuskoreihin, joka ei tydergonomian kannalta ole hy-
vaksi. My0s astiahuollon kohdalla todettiin vastauksissa linjaston puhtaanapidon ole-

van tyolasta seka poyta- ja laskutilan puute olevan haasteena.

Puhtaanpdidn linja liian lyhyt, tyhjennettdvdé koko ajan. Linjaston puhdistaminen vai-

keaa, samoin pesukoneen. Astiat jéidvdt usein likaisiksi. (Vastaaja 9.)
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Tarjottimien veivaaminen ei ole kovinkaan ergonomista, niille pitdisi olla suunniteltu
palautuspaikka esim. tarjotinvaunu joka kuitenkin olisi tyhjennettdvissd/vaihdetta-

vissa keittion puolelta. Ulkopuolella olevat tarjotinvaunut ovat huonoja, koska oppi-
laat laittavat kiireessd viililld tarjottimet miten sattuu ja silloin pinot helposti kaatui-
levat ja jos véhdn vadlid sitd siind kdy suoristelemassa esim. vaikka kumpparit jalassa

on myos riski kaatua/liukastua ja vie aikaa. (Vastaaja 7.)

6.2.4 Asiakaspalvelu

Asiakaspalvelun nakodkulmasta kysyttdaessa keittion ja ruokasalin tila- ja laiteratkai-
suissa todettiin linjastojen ruuhkautumisen aiheuttavan ongelmia etenkin suurem-
pien asiakasmaarien kohteissa, joita ovat suuret yhtendiskoulut. Pdivikodeissa taas
todettiin linjastojen olevan liian korkeita pienille lapsille ja tdman vuoksi tyollistavan
henkilokuntaa ruoan ottamisen seka astioiden palautuksen yhteydessa. Korkeat lin-
jastot ovat my0s ajaneet henkilokuntaa kehittelemaan erilaisia kaiteettomia koroke-
ratkaisuja, joissa piilee turvallisuusriski, esimerkiksi putoamisen vaara. Ongelma on
haastava, koska keittiossa tyoskentelee taysimittaisia tyontekijoita eika lattian kor-
keusasema voi keittion puolella ruokasaliin verrattuna olla paljon alhaisempi. Kai-
teella varustettu turvallinen lattiaan kiinnitettava koroke voisi olla padivikodeissa toi-
miva ratkaisu. Vastauksissa todettiin myos, ettd maarallisesti lisdantyneiden dieetti-

ruokien tarjoiluun ei ole omaa sijoituspaikkaa, mika heikentda asiakaspalvelun tasoa.

Laiteratkaisuissa vesiautomaattien puuttuminen nousi esiin useammassa kohteessa.
Kohteissa, joissa kdytdssa oli erikorkuiset tarjoilulinjastot suuremmille ja pienemmille
oppilaille, ne todettiin erittdin hyviksi ja toimiviksi ratkaisuiksi. Myds kuumien ruo-
kien lisddmisen mahdollisuus keittion puolelta todettiin hyvéksi ja turvalliseksi ratkai-
suksi. Tyollistavyyden kannalta automaattinen lampohauteiden taytto ja tyhjennys

koettiin hyvana ratkaisuna kohteissa, joissa se oli kaytossa.

Ruokasali on asiakasmddrddn aivan liian pieni. Salissa oleva tilanjakaja voisi toimia

samalla esim. kaappina nyt muuten hyédytén. (Vastaaja 8.)
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Astiahuolto nékyy suoraan asiakkaille, jotka jonottavat linjastossa. Liséksi melu kan-

tautuu suoraan ruokasaliin. Muutoin ratkaisut ihan toimivia. (Vastaaja 9.)

Liian korkeat linjastot lapsille ja ahtaat, dieettiruoille ei paikkaa, vesipiste puuttuu.

Hyvdd, kun vedet tulee ja menee linjastossa. (Vastaaja 2.)

Kysyttdessa keittion koon riittavyytta suhteessa asiakasmaaraan vastauksista kavi
ilmi, etta suurempien asiakasmaarien paivakodeissa ja suurissa yhtenaiskouluissa ti-

lat alkavat kdyda rajallisiksi ja tdman vuoksi ruokailuajat pitenevat.

Ollaan aika ddrirajoilla koko ajan, tilaa saisi olla enemmdn keittiéssd ja salissa ruoan

ottaminen ja astianpalautus jonotukset menee pddllekkdin. (Vastaaja 2.)

lhan rajoilla mennddn, asiakasmddrdt eivit voi endé kasvaa. (Vastaaja 10.)

6.2.5 Tilat

Kyselylomakkeessa tydskentely- ja sailytystilojen riittavyys kohdennettiin erikseen
keittioon ja ruokasaliin. Keittion kohdalla vastauksista selvisi, etta useissa kohteissa
tyotasojen, laskutilan seka kylma- ja kuivasailytystilojen puute koettiin ongelmalli-
siksi. Suurimmassa osassa kohteista myds siivouskomeron tilat olivat liian pienet ja
tarvikkeita jouduttiin sdilyttamaan komeron ulkopuolisissa tiloissa. Kohteissa, joissa
asiakasmaarat ovat kasvaneet, koettiin astiavarastojen tilat ahtaiksi, koska on jou-
duttu hankkimaan paljon uusia astioita. Lisdksi tavarantoimittajille palautuville tyh-

jille koreille ja laatikoille ei ollut riittavaa tilavarausta.

Kylmiétila liian ahdas, siivouskomero onneton tilana, sdilytetddn tuulikaapissa. (Vas-

taaja 6.)
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Tiskiosasta saisi olla isompi, kylmdtilaa tarvitsisi vililld enemmédin, kuiva-ainevarasto

pieni, pesuaineille ja papereille tilaa. (Vastaaja 11.)

Ruokasalin puolella tyoskentely- ja sailytystilojen kohdalla todettiin sailytystilan puu-
tetta. Tilan puutetta esiintyi tarjoilulinjastossa, jossa todettiin, etta erityisruokavali-
oille ei ole omaa tilaa. Tall6in dieetit eivat pysy kuumina/kylmina ja tuotteiden esille
laitto tuottaa vaikeuksia. Ruokasaliin kaivattiin sailytystilaa my6s juomille ja margarii-
neille seka servieteille ja nakkileiville, jolloin edestakainen kulku keittion ja ruokasalin

valilla vahenisi.

Liian véhédn kuuma- ja kylmdsdilytystilaa, dieetit ei pysy hyvin kuumina, kylmind.

(Vastaaja 2.)

Toimistilat koettiin kaikissa kyselyyn osallistuneissa kohteissa varustukseltaan ja tiloil-
taan riittavaksi ja toimivaksi. Kahdessa kohteessa vastauksista ilmeni, etta toimis-
tossa on kovien pakkasten aikana kylma tai tyontekija kokee tyoskennellessaan ve-
don tunnetta. Hyvaksi ratkaisuksi koettiin toimistotilojen sijoittaminen keittion yti-
meen, jolloin esimies voi olla kuuloetdisyydelld ja paremmin lasna, vaikka tyoskente-

leekin toimistossa.

6.2.6 Materiaalit ja pinnoitteet

Sisdilmaoppaan 6 (2003, 16) mukaan terveen talon pinta- ja sisustusmateriaaleina tu-
lisi padosin kayttaa M1- paastoluokituksen materiaaleja. Materiaalien M1-paasto-
luokitus kertoo vahapaastoisyydestd, joka vaikuttaa tutkitusti muiden tekijoiden
ohella hyvaan sisdilmastoon. Paastoluokitus antaa vaatimukset hyvan sisdilman kan-
nalta normaaleissa tyo- ja asuintiloissa kaytettaville materiaaleille. (Rakennusmateri-

aalien paastoluokitus M1 2017.)
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Keittiossa ja ruokasalissa kaytetyt materiaalit ja pinnoitteet todettiin olevan paaasi-
assa kaytannolliset, kestavat ja toimivat. Yhdessa kohteessa lattia todettiin huonoksi

ja vaikeasti puhtaana pidettavaksi.

Terds on hyvd pintamateriaali, mutta astianpalautuksessa on muovipuolia, jotka ei

vdlttémdttd kaikkein hygienisempi vaihtoehto. (Vastaaja 4.)

Ldhes kaikki on terciksistd, joten ovat kestdvid, toimivia ja vesipestdvid. Alun perin si-
sdovet eivit kestéineet vettd ja menivdt pilalle lattian vesipesun seurauksena. Sittem-

min ovet on vaihdettu lasikuituoviin, jotka kestdvdt. (Vastaaja 3.)

6.2.7 Muuntojoustavuus

Kyselylomakkeiden vastauksista selvidaa, etta varsinkin suurissa yhtendiskouluissa op-
pilasmaarat ovat kasvaneet alkuperaisesta, minka vuoksi keittididen tilat alkavat
kayda pieniksi suhteessa ruokailijamaaraan. Keittiot tulisi suunnitella RT 94-11254:n
(2017, 6) mukaan muuntojoustaviksi, minkda mahdollistavat pitkat pilarivalit 8...10
metria. Talotekniset tilat tulisi sijoittaa siten, etta ne eivat ole tulevaisuudessa laajen-
tamisen tiella. My0s Kaukiainen ja muut (2006, 6) toteavat, ettd suunnittelun paape-
riaatteena tulisi tilat laatia joustaviksi ja muunneltaviksi, jolloin tilat ovat mahdolli-

simman pilarittomat ja ulokkeettomat.

Tulevaisuudessa on mahdollista, etta paivakoteihin ja kouluihin ateriat valmistavien
keskuskeittididen maara vahenee jopa kahteen, jolloin muuntojoustavuus palvelu-
keittitissa korostuu. Talloin mallikeittididen mukaisissa palvelukeittidissa on valmiina
mahdollisuus siirtya kylmavalmistus- tai cook-chill menetelmiin ilman suurempia tila-
tai laitemuutoksia. Kylmavalmistuksessa ruoka kootaan esivalmistetuista raaka-ai-
neista keskuskeittiossa, josta se toimitetaan kylmakuljetuksena palvelukeittiihin.

Palvelukeittiossa ruoka tehdaan loppuun esimerkiksi liséamalla siihen tarvittava
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neste ja kypsentamalla. Cook-chill tuotantomenetelmassa ruoka valmistetaan kes-
kuskeittiossa alusta loppuun, jonka jalkeen se jadhdytetaan. Jaahdytetty ruoka kulje-
tetaan keskuskeittiosta kylmakuljetuksena palvelukeittiodn, jossa se kuumennetaan
uudelleen ennen tarjoilua. Naissa tuotantomenetelmissa ruoka tulisi keskuskeittiolta
2-3 kertaa viikossa, jolloin kylmasailytystilaa ja uunikapasiteettia tarvitaan tavallista

enemman. (Rinneaho-Junikka 2017.)

Kysyttdessa vastaajilta siirtymisesta tuotantomenetelmiin, joissa kaikki ruoka tulisi
kylmana ja kuumennetaan paikan paalla, Iahes kaikista kohteista saatiin vastaukseksi,
ettd kylmasailytystilaa ja uunikapasiteettia tarvittaisiin vahintaankin kaksinkertaisesti
lisaa. Osan mielesta kapasiteettia tarvittaisiin jopa kolminkertainen maara etenkin
kylmasailytystilojen kohdalla. Suurempien kohteiden kylmasailytystilojen ollessa jo
valmiiksi riittavan kokoiset ongelmaksi tulisi kylmasailytystilojen suunnitteluratkaisu.
Jos suurempi erd ruokaa tuotaisiin vaunuissa tai rullakoissa, ei ole ergonomia kan-
nalta jarkevaa purkaa laatikoita kylmion hyllyihin vaan sailyttaa ruoka samoissa rulla-
koissa. Suuret rullakot tukkivat helposti kylmiot, jolloin tilan kaytto ei ole tehokasta ja
kannattavaa. Kylmavalmistus ja cook-chill menetelmat lisdisivat myos tilausten suun-
nittelun ja ajoittamisen merkitysta, jotta kaikki ruoat saataisiin heti oikeanlaiseen sai-

lytykseen.
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7 Tulokset

Kaikkiin malleihin saatiin suunniteltua ja sijoitettua palvelukeittion vaatimat toimin-
not ja laitteet. Suunnitelmat toteutettiin tiukoilla neligilla eli ylimaaraisia nelidita ei
tiloihin ole varattu. Ndin saadaan kaikki tarvittava vaadittavine etdisyyksineen ja kul-
kuvaylineen sijoitettua, eikd palvelukeittion toiminnallisuus seka asiakkaiden viihty-
vyys karsi. Hankekohtaisesti esitetdan erillisissa liitteissa keittion ulkopuolisista ti-
loista tarkemmat tiedot. N&ita ovat ruokasalin mitoitus, sosiaalitilat, keittion sisaan-

kaynti ja siihen liittyva liikenne, laatikkovarasto ja lastaustilat.

7.1 Mallikeittio 120 annosta

Mallikeittio 120 annosta (ks. liite 2) suunniteltiin palvelukeittion malliratkaisuna koh-
teisiin, jotka ovat padasiassa pienempia uusia padivakoteja ja peruskorjauskohteita,
joissa asiakasmaara ei nouse juurikaan yli 120 oppilaan. Mallikeittié suunnitelma to-

teutettiin Korpilahden paivakodin suunnitelmien pohjalta.

Huomioitavia seikkoja tassa palvelukeittion mallissa ovat paivakoti-ikaisille mitoitetut
matalat linjastot. Sujuvuuden takaamiseksi kahdesta suunnasta toimiva tarjoilulin-
jasto ehkaisee pitkien jonojen muodostumista. Lampimien ruokien lisdaminen keit-
tion puolelta on asiakkaiden turvallisuuden ja sujuvuuden kannalta toimivaa. Lisdksi
kaikki viemaroinnit saadaan sijoitettua keittion puolelle, mika helpottaa lampo-
hauteiden tayttoa ja tyhjennysta. Tarjoilulinjaston ja astianpalautuslinjaston sijoitte-
lut takaavat, etteivat niihin syntyvat jonot risteydy. Ruloverhoilla suljettavat aukot
linjastoissa takaavat tydorauhan keittioon silloin, kun se on asiakkailta suljettu. Mini-
keittidvarustuksen avulla ruokasalia voidaan hyddyntdaa myos keittion ollessa kiinni

eri tilaisuuksissa.
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7.2 Mallikeittio 120-400 annosta

Mallikeittio 120-400 annosta (ks. liite 3) suunniteltiin palvelukeittion malliratkaisu
palvelemaan kohteissa, joissa asiakasmaara pysyttelee 120-400 oppilaan rajoissa. Ta-
man kokoluokan asiakasmaara tarkoittaa alakoulua, paivakoti-koulua tai suurempaa
paivakotia. Mallikeittio suunnitelma toteutettiin vuonna 2013 valmistuneen Manko-

lan yhtendiskoulun suunnitelmien pohjalta.

Tassa keskisuuressa palvelukeittion mallissa huomioitavia seikkoja pienen mallikeittio
120 annosta lisaksi ovat kaksi eri korkuista molemmin puolin toimivaa tarjoilulinjas-
toa. Ikdjakauma on jo tallaisessa kohteessa huomattavasti suurempi, jolloin eri kor-
kuiset linjastot ovat tarpeelliset. Astiahuoltopisteen erottaminen keittion muusta toi-
minnasta valiseinien avulla takaa tyérauhan keittion muulle toiminnalle. Astiahuoltoa
on tehostettu korikuljetinkoneen lisaksi raepesukoneella. Siivouskomerossa oleva va-
raus pyykinpesukoneelle, helpottaa valineiden huoltamista. Sdilytys- ja laskutilaa on

varattu riittavasti eri toimintojen yhteyteen.

7.3 Mallikeittio yli 400 annosta

Mallikeittio yli 400 annosta (ks. liite 4) suunniteltiin palvelukeittion malliratkaisu pal-
velemaan suurissa kohteissa, joissa asiakasmaara nousee yli 400 oppilaaseen. Malli-
keittio on suunniteltu toimimaan paaasiassa yhtendiskouluissa, joka kattaa koko pe-
rusopetuksen. Tama tarkoittaa sitd, ettd suunnittelussa on huomioitu seka pienet
ettd vanhemmat oppilaat ja heidan erilaiset fyysiset tarpeet. Mallikeittio 3 suunni-
telma toteutettiin vuonna 2015 valmistuneen Huhtasuon yhtendiskoulun suunnitel-

mien pohjalta.
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Kahden pienemman palvelukeittion mallin toimintojen lisaksi suurimmassa yli 400
annosta palvelevassa mallissa huomioitavia seikkoja ovat ruoan jakeluun varattu eril-
linen tila keittion ja ruokasalin valissa. Taman avulla voidaan varmistua asiakaspalve-
lun laadusta seka valttaa turhia ohituksia ja ylimaaraisia koukeroita keittion puolella.
Molemminpuolinen kulkureitti ruokasalin puolelle vahentaa turhia askelia ja ohituk-
sia seka lisaa turvallisuutta keittiossa. Sailytys- ja varastointitilojen sijoittaminen vie-
rekkain |ahelle ulko-ovea takaa, etta kuormat saadaan helposti purettua oikeisiin si-
joituspaikkoihin. Toimistotilojen sijoittaminen takaa esimiehen valittéman lasndolon

kuulo- ja puhe-etdisyydella muusta toiminnasta.

8 Pohdinta

8.1 Tavoitteet ja tulokset

Hankkeen tavoitteena oli luoda kolme eri kokoista kattavaa palvelukeittion mallia,
joiden suunnittelussa erityista huomiota kiinnitettiin tydergonomiaan, tyon
tehokkuutteen palvelukeittiossa, astiahuollon toimivuuteen, hyvaan
asiakaspalveluun, teknisten jarjestelmien toimivuuteen, toimiviin ja kestaviin
materiaaleihin ja pinnoitteisiin sekd muuntojoustavuuteen. Rima asetettiin korkealle,
koska haluttiin luoda mahdollisimman tarkat ja selkedt mallit, jotta suunnittelutyo ja

toimintojen yhteensovittaminen olisi jatkossa mahdollisimman vaivatonta.

Tuloksena saatiin luotua kaikki kolme mallia seka kirjallinen osuus mallien tueksi, joka
toimii perusteena tietyille malleihin astetuille vaateille tilojen ja laitteiden suhteen.

Malleista piirretyt kuvat ovat ainoastaan keittion osalta, jonka vuoksi my6s kirjallinen
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osuus selostuksineen keittiosta ja sitd ympardivista tiloista on tarkedssa asemassa
kokonaisuuden hahmottamisen kannalta. Piirustukset sisaltavat keittion pohjakuvan
lisaksi havainnollistavan 3D-kuvan, leikkauskuvia laitteista seka laitelistauksen
keittioon kuuluvista laitteista ja valineista. Malleihin ei lisatty mitdan ylimaaraista,
vaan ainoastaan toiminnan kannalta valttamattomat laitteet ja valineet. Tama tehtiin
siksi, ettd osapuolten vilille ei synny vaarinkasityksia sen suhteen, onko jokin laite tai
valine toiminnan kannalta valttamaton ja se jatettaisiin pois ilman erillista

neuvottelua.

Suunnitteluvaihe eteni jouheasti, koska valmiit pohjat malleihin olivat jo olemassa.
Suunnittelukokouksissa kavimme tyéryhman kanssa lapi malleja ja niita
kommentoimalla ja tarkastelemalla tehtiin malleihin paivityksia. Suunnittelijan apuna
oli myos yhteenveto kyselylomakkeiden vastauksista seka kirjallista tekstia perustuen

maarayksiin ja ohjeistuksiin.

8.2 Tyon luotettavuus

Tassa vaiheessa tyokalun toimivuutta ei voida viela konkreettisesti osoittaa, koska
sita ei ole vield otettu kdyttoon. Vasta myohemmin, kun mallien pohjalta tehtyja
palvelukeittiditd on saatu kayttéon voidaan todeta niiden toimivuus
normaalikdytossa. Voidaan kuitenkin todeta, etta kaikki mallit on suunniteltu
todellisten ja toimiviksi havaittujen kohteiden pohjalta, jonka vuoksi niiden
luotettavuutta ei ole syytd epailld. Tyon luotettavuuden kohdalla tuleekin tarkastella
tyokalun kayttoonottamista alan ammattilaisten keskuudessa. Suunnittelun
ammattilaisilla on kaikilla omat toimintapansa, joka tuo oman haasteen siihen, etta
mallikeittio tyokalu saadaan alusta alkaen heidan jokapaivaiseen kayttoéon, kun
kyseessa on koulujen ja paivakotien ja niihin liittyvien palvelukeittididen suunnittelu.
Nain voidaan varmistua siitd, ettd tulevissa rakennushankkeissa palvelukeittidista
saadaan sellaisia toimivia ja tehokkaita kokonaisuuksia, kun hankkeen tavoitteisiin on

asetettu.
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Kyselylomakkeen avulla saatiin luotettavaa ja arvokasta kokemusperaista tietoa
tilojen toimivuudesta kokonaisuutena. Vain yhden kohteen kohdalla vastausten
painoarvo ei ollut kovinkaan merkityksellinen. Tama johtui siita, etta yksi valituista
kohteista oli keskuskeittion yhteydessa eika taman vuoksi antanut oleellista tietoa

tutkimuksen kohteen eli palvelukeittididen suunnittelussa.

Tutkimuksen tuottajana aikaisempi perehtyneisyys ja kokemus ammattikeittidista
olisi tuonut lisda syvyytta ja ndakokulmia tyon tekemiseen. My0s
katselmointikdynneista olisi saanut enemman informaatiota, mikali aikataulu
katselmointien kohdalla olisi ollut I16ysempi ja keittididen laitteisiin ja toimintaan olisi

voinut ennakkoon perehtya paremmin.

8.3 Tulosten hyédyntaminen ja jatkokehittaminen

Ty6kaluun suunniteltiin kolme eri kokoista mallikeittiota sen vuoksi, etta sita voitai-
siin kayttaa kaikissa kohteissa, joissa toimii palvelukeittio. Tyokalu soveltuu seka uu-
siin etta peruskorjattaviin rakennushankkeisiin. Tyokalun avulla voidaan vahentaa
huomattavasti suunnitteluun ja suunnittelukokouksiin kaytettavaa aikaa seka myds
sddstda oleellisesti suunnittelukustannuksissa. Kustannussaastojen tarkastelu olisi
myo0s erittdin hyva jatkotutkimuksen aihe, jolloin saataisiin konkreettista tietoa tyo-
kalun hyodyistd. Opinnaytetyo rajattiin kasittelemaan koulujen ja paivakotien palve-
lukeittioitd, mutta jatkossa sita voitaisiin hyddyntaa myos muilla alueilla, kuten van-
hus- ja vammaispalveluiden keittiosuunnittelussa. Uusille suunnittelutyén ammatti-
laisille tyokalusta on varmasti viela enemman hyotya kuin kokeneemmille ja tydkalun
avulla he voivat pdasta huomattavasti nopeammin sisélle palvelukeittididen maail-

maan.
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Teknologian kehittyessd vauhdilla ammattikeittididen laitteet ja menetelmat muuttu-
vat. Myos alaa koskevat maaraykset ja ohjeistukset muuttuvat ajan myota. Rakenta-
misessa kehitetdan jatkuvasti uusia menetelmia ja materiaaleja. Kaikkea tata silmalla
pitden, tulee myos tyokalua jatkuvasti paivittaa, jotta siitd saadaan mahdollisimman
pitkdaaikainen apuvaline suunnittelutyon tueksi. Myos kustannussaastot nakyvat huo-

mattavasti paremmin pitkalla aikavalilla.
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Liitteet

Liite 1. Kyselylomake

Olen Vesa Junikka ja opiskelen Jyvaskylan ammattikorkeakoulussa rakennustekniik-
kaa. Teen opinndytetydn mallikeittiohankkeesta yhteistydssa Kylan Kattaus- Liikelai-

toksen, ammattikeittiésuunnittelijan ja Jyvaskylan Tilapalvelun kanssa.

Taman kyselylomakkeen avulla on tarkoitus kerata kokemusperaista tietoa ja mielipi-
teita mallikeittiohankkeen toteuttamista varten. Mallikeittiohankkeen tavoitteena on
luoda ty6kalu uusien ja peruskorjattavien palvelukeittididen suunnittelun ja toteutta-
misen tueksi, jotta lopputuloksena saadaan mahdollisimman tehokas, toimiva, tyohy-
vinvointia ja asiakaspalvelua palveleva kokonaisuus. Pyydan teitd vastaamaan kaik-
kiin kysymyksiin mahdollisimman selkeasti ja laajasti omien kokemuksienne perus-

teella. Kiitos vastauksistanne!

Lahtotietoja (aloita vastaaminen kysymyksen peraan)

1. Onko kyseessa a. paivakoti, b. paivakoti-koulu, c. koulu vai d. yhtendiskoulu, jossa
tyoskentelet?

2. Koulun tai paivakodin nimi, jossa tyoskentelet?
3. Kuinka monta tyontekijaa keittiossa tyoskentelee samanaikaisesti?
4. Kuinka monta ruokailijaa ruokalassa kay paivittdin sydmassa? a. 120, b. 130-400 vai

c. yli 400 ruokailijaa?

5. Luettele mita ruoan valmistukseen liittyvia asioita keittiéssa tehddan? (esim. ruoan
kypsennys, valipalan, aamiaisen ja tilaustarjoilutuotteiden valmistus, leipominen
jne.)

6. Onko keittion kapasiteetti mielestasi riittdva kohdassa 5 mainittuihin toimintoihin?
Jos ei, niin mitd muuttaisit?
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Arvioi, kuinka paljon kylmasailytystilaa tarvittaisiin enemman, jos ruoka tulisi 2-3 ker-
taa viikossa kylmana ja kuumennetaan paikan paalla?

Arvioi, kuinka paljon uunikapasiteettia tarvitaan enemman, jos kaikki kylmana tuleva
ruoka kuumennetaan palvelukeittiossa?

Laitteisto (aloita vastaaminen kysymyksen perdan)

10.

11.

12.

Ovatko palvelukeittion laitteet mielestasi riittavan tehokkaita? (esim. uuni, astianpe-
sukone, pata, jakelulinjaston kalusteet, kassatoiminnot jne.) Jos ei, niin mitka?

Ovatko laitteet mielestasi tyotehokkuuden ja tydergonomian nakdkulmasta oikein
sijoiteltu? (esim. sijainti keittiossa, sopivalla korkeudella jne.) Muuttaisitko jotain?

Toimiiko astiahuolto mielestasi tehokkaasti? Muuttaisitko jotain?

Ovatko keittiossa ja ruokasalissa kaytetyt materiaalit ja pinnoitteet mielestasi kay-
tannollisia, kestavia ja toimivia? Muuttaisitko jotain?

Tilat (aloita vastaaminen kysymyksen peraan)

13.

14.

15.

16.

17.

Tukevatko keittion/ruokasalin tila- ja laiteratkaisut mielestasi hyvaa asiakaspalvelua?
Muuttaisitko jotain?

Onko keittion koko mielestdsi sopiva suhteessa asiakasmaardaan?

Ovatko tyoskentely- ja sailytystilat keittiossa talla hetkella mielestasi riittavat? Jos ei,
niin mita muuttaisit?

Ovatko tyoskentely- ja sailytystilat ruokasalissa talla hetkella mielestasi riittavat? Jos
ei, niin mita muuttaisit?

Ovatko keittitssa sijaitsevat toimistotilat mielestasi toimivat ja riittavat? Muuttai-
sitko jotain?
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Laiteluettelo

Kohde: Mallikeittic 120annosta

Piir:

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

1 Keittio
1
2

%)

26
27
28
29
30
31
32
33
35

36
a7

Pakastekaappi 740L

Kylmahuone 1815 230V 1N~E

E=ilman lattiaelem_ laahusovi, KT 1330W/-8C R404A
Kylmahuone 1515 230V 1N~/E

E=ilman lattiaelem. laahusovi KT 1330W/-8C R404A
Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa

Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa

Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa

Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa

Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa
RST-poyta 1300x650x900

Kahvinkeitin  230V1~

Yleiskone jalustalla 20 litran kulho
Korkeussaatdop., sahkadk. 1500/E Pyarilla
Jalustassa vaunutila

Ruoankuljetusvaunu lammin 15 johdetta
Yhdistelmauuni 10 johteinen GN 1/1 astialle
Jalusta yhdistelmauunille

Induktioliesi 2 levyinen

RST-poyta 870x800x900

Tasohylly rst 780x400mm

Mikroaaltouuni

Asennusseind kiinn jalat korkeus 1300 mm
Tarjotinjakelinvaunu

RST-poyta 1000x650x900

RST-poyta 1000x650x900

Kylmaallas 800 Ylatasollla

Lampohaude 1200 | Ylataso lampdlampulla Lamminvesiliitanta
RST-poyta 2000x650x750

H= 750mm Ritilaovet edessa koko matkalla.
RST-poyta 2000x650x750

H= 750mm Ritildovet edessa koko matkalla
Korijakelinvaunu lasikoreille

Maidonjakelin 1-0s. | 230V1~

Tasovaunu Milk H=750mm

Vesijakelin

Kylmaallas 800mm

upotusaukko 750x575 mm

RST-poyta 1700x650x750

h=750mm Ritildovet edessa kokomatkalla

RST tarjotinrata 10800x320x750
Konsolikiinnitteinen

RST Tarjotinrata 3350x300 Konsolikiinnitteinen
Taustakorotus 100mm, Ei biojatepdydan kohdalle.
Suihkupuhdistuslaite

Astioidenpalautusyksikkd 5 V-O/E astiakaorille
Oikealla rst taso pesupdyta reunuksin
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

38
39

40
41
42
43
44
45
46
47
43
49
50
51

Pesupistooli astianpalautusyksikkaon
Esipesuyksikkd 1600 mm/E

Poytaliitos vasemmalla edessa, ritilahylly jalustassa
Esipesusuihku seindkiinnitys
Yhdistelmaastianpesukone jautomaattinen kuvunnosto
Kuivausrullarata 3 astiakorille

Ritilahylly rst 1380x400mm 2 tasossa

Tasovaunu 2 tasoa

Korijakelinvaunu lasikoreille

Tarjotinjakelinvaunu

GN-johdevaunu 12 gn astialle

Tasohylly rst 1280x300mm

Korkea kaappi, lamin. 1200 levea

RST-poyta 700x650x750

Jatevaunu (60 1)

[ I O T N T N B e
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Liite 3. Mallikeittio 120-400 annosta
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Laiteluettelo

Kohde: MALLIKEITTIO 120-400

Piir:

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

o~ ;AW

10

12
13

14
15
16
17
18
19

331

34
35

36

a7
38

Kylmahuone 1815 230V 1N~E

liman lattiaelem. laahusovella

Kylmahuone 2115 230V 1N~/E

E=ilman lattiaelem laahusovella
Induktiopdytaliesi 2 paikkainen, 400V
Kahvinkeitin  230V1~

Jalusta yleiskoneelle

Yleiskone 20 litraa

Mikroaaltouuni

Yhdistelmauuni 15 gn 1/1 uunivaunulle
Yhdistelmauuni 10 gn 1/1 astialle

Jalusta yhdistelmauunille

Jadkaappi 740L

Pakastekaappi 740L

Esipesuyksikkd 800mm

Irroitettava kaavintaritila

Esipesusuihku poytakiinnitys
Raepesukone 6 gn1/1
Raepesukonevaunu koneen kehikon tayttamiseen
Suihkupuhdistuslaite

Jatevaunu (60 1)

Astioidenpalautusyks. 5A V-O/E korille
E=Syvennetty allas, kuljetin jatkuu koneelle
Pesupistooli astianpalautusyksikkoon
Esipesukone suora V-0

Astianpesukone korikuljetin malli 120 koria tunnissa
Kulmakuivaaja kaarteen paalle
Ketjukuljetinkaarre 90°

Kuivausrullarata 4 astianpesukorille
Kasettivaunu lautasille
Tarjotin/rkvalinevaunu Valinetason korko h=750mm
Tarjotin/rkvalinevaunu

Korijakelinvaunu astiakoreille

Lautasjakelin 500/750 2x270
Tarjoiluvaunu B00/750 mm

Kylmaallas 1200/750 mm

Tarjoilluvaunu 1200/750 mm

Vesijakelin kylmakoneikolla

Vesijakelin kylmakoneikolla

Yhdelld kylimakoneella

Maidonjakelin 2-puoleinen

Kylmaallas 450 mm

upotusaukko 420x575 mm

Lampohaude 1200 Ylataso lamposateilijalla
Lamminvesiliitanta

Ruoankuljetusvaunu 10 gn 1/1
Lautasjakelin 500 2x270

R = e e e ek ek ek e e
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

39
40
41
43
44

45

46

47
101
102
102
103
104
105
106

107
108
109
111
112

113
114
1141
1186
"7
118
119
120

121
121

Tarjoiluvaunu 800 mm

Kylmaallas 1200 mm ylatasolla
Tarjoiluvaunu 1200 mm
Maidonjakelin 2-pucleinen

Kylmaallas 450 mm

upotusaukko 420x575 mm
Lampohaude 1200 Ylataso lamposateilijalla
Lamminvesilitanta

Tasovaunu 2-tasoa

Kuljetusvaunu varastoon

Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa
Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa
Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa
Lattiahylly Aluminum 400, 4 tasossa
RST-poyta 400x700x740 Jalustapoyta
RST-poyta 1300x700x900
Korkeussaatop., sahkdk. 1900/E
liman etusideputkea

Tasohylly rst 1880x300mm 2 tasossa
Laatikosto L-4 pydrilla

Asennusseind kiinn jalat korkeus 1300 mm
RST-poyta 700x650x300

RST Tarjotinrata 3500x300x750 Takareunan korotus 100mm,

Yhteen sovitus palautus poytaan
RST-poyta 1800x650x900

RST Ritildovet edessa, dropp-in upotus
RST-poyta 1600x650x900

Ritilaovet edessa, upotukset dropp-in
RST-poyta 1600x650x770 H=770mm
Ritilaovet edessa, upotukset dropp-in
RST-poyta 1800x650x770 H=770mm
RST Ritildovet edessa, dropp-in upotus
RST Tarjotinrata 4230x300x900
H=750mm

RST Tarjotinrata 4230x300x900 H= 900mm
RST-poyta 1900x650x900

Tasohylly rst 1880x300mm 2 tasossa
Lattiahylly Aluminum 500, 4 tasossa
Lafttiahylly Aluminum 500, 4 tasossa
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Liite 4. Mallikeittio yli 400 annosta
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Mallikeittio 400+
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Laiteluettelo

Kohde: Mallikeittic 400 + annosta

Piir:

Pos.no Koodi

Laite

2542017

1 Keittio
1

2

0O~ W

10

12

13
14
15
16
17
18

18

18

18

20

20

21

22

23

24

Pakastehuone 1827 230V 1N~/E

E= upotettulattiaelem. laahusovella keskuskoneliit. valmius

Kylmahuone 1827 230V 1N~/E

E= ilman lattiaelem laahusovella keskuskoneliit. valmius

Yleiskone 30 litraa

RST-poyta 1500x650x900
Yhdistelmauuni 15 GN 1/1 johteikolla
Asennusseina kiinn_jalat korkeus 1300 mm
Yhdistelmauuni (8xGN1/1-65)
Jalusta yhdistelmauunille

Yht tasoliesi avojalusta 2 levya
Laatikosto L-3 pyorilla 400x580x850mm
Korkeussaatop. kasikayt. 1365mm Pyorilla
Vaunutila jalustassa

GN-johdevaunu 12 gn 1/1
Painekeittokaappi 8 gn 1/1
RST-péyta 900x800x900

Tasohylly rst 880x400mm 2 tasossa
Keittopata pohjasekoittajalla 200 litraa
Lattiahylly 400

Ritilahylly, alumiini

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, alumiini

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, alumiini

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, alumiini

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, alumiini

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

1
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

25

26

27
28

29
30
)
32
33
34
35

56

57
58
59
60
61
62

64
65

66
67
68

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks.alumiini

Lattiahylly 400

Ritilahylly, muovia

Tikas, eloks.alumiini

Tarjotinrata, RST 3950x300x890

Takareunan korotus 90mm El jatepdydan kohdalla ,
RST-poyta 800x650x300
Astioidenpalautusyksikkd 6A O-V/E astiakorille
E= kuljetin jatkuu koneelle asti, syvennetty allas
Pesupistooli astianpalautusyksikkoon
Esipesukone suora O-V

Astianpesukone korkuljetin 160 koria tunnissa
Kulmakuivaaja V-O kaarteen paalla
Ketjukuljetinkaarre O-V 180°

Kuivausrata 4 kona , pyorilla

Esipesuyksikkd 1200 mm/E

Paalla irroitettava 2 osainen RST kaavintaritila
Esipesusuihku seinakiin. vipu

Raepesukone 6 gn1/1 kerta tayttd
Raepesukonevaunu koneen kasetin siirtoon
Tasohylly , rst 1280x400mm 2 tasossa
Suihkupuhdistuslaite

Kuormalava pydarilla

Ruoankuljetusvaunu 15 gn 1/1
Tarjotinjakelinvaunu

Korijakelinvaunu astiakoreille

Tarjoilupoyta 500/900

Lautastenjakelin 500 2x270

Tarjoiluvaunu 800 mm

Kylmavaunu 1200 ylatasolla

Tarjoilulinjasto H=900mm

Lampshaude 1200mm Ylataso lamposateilijalla Lamminvesiliitarn
Kylmaallas 450 mm

Vesijakelin kylmakoneikolla

Maidonjakelin 1-os.

1-0s. juomajakelinvaunu Milk

RST-poyta 2110x650x920

H=920mm, ntildovet edessa kokomatkalla
RST-poyta 2110x650x920

H=920mm, ritildovet edessa kokomatkalla
RST-poyta 600x650x300

Kylmalasikko, kaareva lasikko 800mm
Tarjoilupdyta 500/750 mm

Lautastenjakelin 500/750 2x270 mm
Tarjoiluvaunu 800/750 mm

Kylmavaunu 1200/750 mm ylatasolla
Tarjoilulinjasto H 750mm

Lampéhaude 1200mm Ylatasolampaosateilijalla Lamminvesilitan
Kylmaallas 450 mm

Vesijakelin kylmakoneikolla
Maidonjakelin 1-os.

1-0s. juomajakelinvaunu Milk/E
E= korkeus 750mm
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HACKMAN METOS OY AB

Suunnittelupalvelu

Pos.no Koodi

Laite

Kpl

2542017

69

70

71
72
73

74
75
76
77
78

79
80

RST-poyta 2110x650x770

H=770mm, ntildovet edessa kokomatkalla
RST-poyta 2110x650x770

H=770mm, ritiliovet edessa kokomatkalla
Sailickeitin 2x101 sailié kuumavesi hanalla
Mikroaaltouuuni

RST seinahylly 500x600x1400

Mikrolle

RST-poyta 2650x650x900

Seinakaappi, lamin. 1000 x 600x2000
Jadkaappi 660L

Pakastekaappi 660L

Korkea kaappi, lamin. 1000X700X2000/E

E= sywyys 700mm iiman etusideputkia tilavaunuille, paalla 2 hylha

Kasettivaunu
Jatevaunu (60 1)
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