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Artikkeli AmmattikeittioOsaaja 01/17
Ammattikeittididen prosessit tarkastelun ja kehittamisen kohteena
Marja-Liisa Laitinen, Tiina Tuovinen, Merja Ylonen

Mikkelin ammattikorkeakoulussa (Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulu 1.1.2017 alkaen)
kaynnistyi 1.3.2016 kaksivuotinen Tuottava ja tehokas ammattikeittic -hanke. Hanketta ra-
hoittaa Etela-Savon ELY-keskus Euroopan sosiaalirahastosta. Hankkeen tavoitteena on ke-
hittdd ammattikeittididen tydprosesseja nykyista tehokkaammiksi ja keveammiksi siten, etta
samalla myds tydhyvinvointi lisdantyy. Hankkeessa kohdeammattikeittidind ovat Mikkelin
ruoka- ja puhtauspalveluiden nelja palvelukeittiotd seka Pieksdmaen ruoka- ja siivouspalve-
luiden keskuskeittid6 Ruokarata. Mukana on noin 45 ammattikeittiétydntekijaa.

Hankkeen alussa kartoitettiin ammattikeittiokohtaisesti tarkeimmat kehittamista vaativat tyo-
prosessit yndessd ammattikeittididen henkildstén kanssa. Hankkeessa sovelletaan kehitta-
van tyontutkimuksen menetelmia. Hankkeen kehittdmisvaiheessa kokeillaan uusia innovatii-
visia, luovuutta korostavia ergonomisia ratkaisuja ja hyddynnetaan ammattikeittidlaitteissa
olevaa uutta teknologiaa tyon helpottamiseksi ja tarpeettomien tyévaiheiden vahentamiseksi.
Lisaksi hankkeessa tarkastellaan tydhyvinvointia, tydn kuormittavuutta ja tydsta palautu-
mista.

Ergonomia laajasti tarkasteltuna

Hankkeessa on pyritty laajentamaan perinteista ergonomiakasitysta fyysisesta ergonomiasta
sosiaaliseen ja organisatoriseen ergonomiaan. Ergonomiatutkija Jun Dul (2014) laajentaa
perustellusti ergonomiaa tydasentojen huomioimisesta tydyhteison, yhteisen tekemisen
suuntaan seka tana paivana tarkedan osa-alueeseen eli johtamiseen (organisaatioon). Dul
korostaa myos luovien prosessien merkitysta; jokaisella tyontekijalla on kyky ajatella luovasti
oman tyonsa kehittamiseksi. Luovuudelle ja uusille innovaatioille on vain annettava mahdolli-
suus toteutua.

Hankkeen kohdekeittidissa on tehty runsaasti tyotehtavien havainnointia valokuvaamalla ja
videoimalla tyota. Materiaalia on hyodynnetty valittomasti eli on kuvattu ja kayty Iapi jokin
tybasento, jonka jalkeen on tehty tarvittava tydasennon muutos. Merkittava osa havainnoin-
tia on ollut tydymparistdn jarjestyksen ja toimivuuden huomiointia. TyOpisteista on karsittu
ylimaaraisia, tarpeettomia tydvalineitd ja saatu tata kautta visuaalisesti rauhallisempia ja kay-
tanndssa toimivampia ja turvallisempia tyétiloja.

Erityisesti tilaratkaisuissa korostuu sosiaalisen ergonomian merkitys; miten voimme yhdessa
sopia yhteisten tilojen ratkaisuista ja miten huomioimme toisemme ty6ta tehdessamme? Jos
tilat ovat ahtaat ja aikataulut nopeita miten huolehdimme siita, ettd muillakin on tilaa ja turval-
lista liikkua ja pystymmeko pitdmaan kiinni yhteisista pelisaanndista?

Havaintoja tullaan viela kdymaan lapi ryhmassa keskustellen ja korjausehdotuksia lapikay-
den. Ergonomisiin arviointeihin osallistuvat niin tydntekijat kuin esimiehetkin asiantuntijoiden
kanssa. Edella mainittujen toimenpiteiden lisdksi Kaakkois-Suomen ammattikorkeakoulun
fysioterapiaopiskelijat suunnittelevat digitaalisia taukoliikuntaohjelmia ja arvioivat tyGer-
gonomiaa tehtyjen videoiden perusteella.

Astianpesuprosessin ergonomia

Yksi ammattikeittididen tarkeimmista toiminnoista on astianpesu. Astianpesuprosessi sisal-
tda monta eri vaihetta, kuten kaytettyjen astioiden palautuksen, pesun, puhtaiden astioiden
vastaanoton seka astioiden sailytyksen. Tyd voi olla fyysisesti raskasta, tdhan vaikuttavat



oleellisesti kaytettavissa olevat laitteet. Nykytekniikka helpottaa tehtavaa tyota ja vahentaa
rasitusta. Hyva ilmastointi auttaa Iammon saatelyssa ja uusien laitteiden ansiosta melutasoa
on saatu alhaisemmaksi.

Koneellisen astianpesun tulokseen vaikuttavat nelja eri tekijaa; mekaaninen tyd, kemiallinen
tyo, lampatila seka aika. Jotta pesutulos olisi mahdollisimman hyva, tulisi naiden neljan eri
osatekijan olla kunnossa. Astianpesun tavoitteena on saada kuivia, mikrobimaaraltaan alhai-
sia ja pinnaltaan nakyvasti puhtaita astioita. Ammattikeittididen omavalvontasuunnitelman
myota pyritdan takaamaan astiahuollon asianmukainen toiminta.

Oikeat toimintatavat saastavat tyontekijaa, mutta myos energiaa

Astianpesutapahtumassa astioiden siirtelya tulee paljon; laitetaan astioita koneeseen, ote-
taan ne koneesta vastaan ja viedaan omiin sailytyspaikkoihin. Jotta nostamista tulisi mahdol-
lisimman vahan, olisi hyva saada astiat mahdollisuuksien mukaan koneesta suoraan omiin
sailytysvaunuihin. Muutenkin astioiden siirtamisessa olisi hyva kayttda vaunuja apuna ja valt-
taa yksittaisia siirtoja kadessa kantaen.

Oikeat toimintatavat tekevat tydskentelysta jouhevaa, auttavat ajan hallinnassa, vahentavat
rasitusta seka vahentavat veden ja sahkdn kulutusta. Ammattikeittidissa eniten energiaa ku-
luttavia prosesseja ovat ruoanvalmistus ja astianpesu. Keittidssa kaytettdvan veden osuus
astianpesussa on n. 80 % ja sahkon osuus n. 40 %.

Energiankulutusta niin veden kuin sdhkénkin osalta voidaan toiminnassa vahentda mm. pe-
suajan eli kontaktiajan maarittamisella. Muita huomioitavia keinoja energiankulutuksen va-
hentamiseksi on esimerkiksi oikea korivalinta astiatyypin mukaan, pestaan vain taysia ko-
reja, ei pesta astioita etukateen, valtetdan juoksevan veden kayttda, seurataan pesutankkien
[dmpdtiloja ja mika tarkeinta, pidetdan astiapesukone puhtaana. Astiapesukonetta ei myos-
k&an kannata laittaa liian aikaisin paalle ja jos mahdollista niin kaytetaan kaytdénohjausjarjes-
telmaa.

Jos kaytdssa on raepesukone, astioista kaavitaan vain irtolika ennen raepesuun laittoa. Eril-
lisen patapesukoneen tai raepesukoneen puuttuessa riittda kun vuoat kaavitaan ruokajaa-
mista hyvin esim. muovisella leipurinlastalla, astiat huuhdellaan ja tarvittaessa laitetaan asti-
anpesualtaaseen alassuin odottamaan konepesua. Vuokia ei siis tarvitse tayttaa vedella.

Havaintoja astianpesusta

Hankkeessa selvitettiin Mikkelin neljan palvelukeittion astianpesuprosessiin liittyvia kaytan-
teitd. Tarkoituksena oli selvittda toimintaan ja erityisesti ergonomiaan liittyvat ongelmakohdat
ja sité kautta esille tulevat kehittdmiskohteet.

Alkukartoitusta astianpesuprosessiin liittyen tehtiin tammikuussa 2017. Seurantakertoja oli
muutama keittiotd kohden. Jo hankkeen alussa oli toimintaymparistdon tutustumisen kautta
pystytty parantamaan toimintoja. Astioiden sailytykseen kaytettavien hyllyjen korkeuksia ma-
dallettiin niin, etta astioiden laitto hyllyille ja pois ottaminen on helpompaa. Joten jo hyvin pie-
nillakin muutoksilla on saatu ergonomiaa parannettua.

Kaikissa keittidissa kaytettava laitteisto oli yhtenainen eli keittidissa oli tunneliastianpe-
sukone, esipesukone seka astioiden palautuslinjasto. Yhdessa keittidssa oli myos raepesu-
kone. Laitteiston kannalta asiat olivat siis hyvin.

Ty6 oli hyvin aikataulutettua, silla maaritellyt ruokailuajat, henkiléstén oma lounastauko ja
valipalatarjoilu jaksottivat paivankulkua. Ruokalistalla oleva ruoka maaritti myos kaytettavaa
aikaa, silla valmistusastioiden maara vaihteli ruoan mukaan.



Seurannan aikana pystyttiin todentamaan, etta toiminnassa tehdaan paljon asioita hyvin,
mutta parannettavaakin 10ytyi. Hyvina toimintaan liittyvina asioina nousivat esille hyva vau-
nujen kaytto astioiden siirtdmisessa, astiapesukorien oikea tayttdaste, veden kayton vahen-
tdminen astianpesussa ja astianpesukoneen hyddyntdminen koneen osien pesussa.

Seurannan aikana selvisi myos, etta kouluissa oli "ongelmaruokia” kuten perunasose ja
puuro, jolloin koettiin, ettd astioita on hankala saada puhtaaksi. Joissakin keittidssa oli
paasty hyviin pesutuloksiin esipesukoneen tankin veden vaihtamisella paivan aikana seka
lautasten asettelulla.

Kehittaviakin asioita toiminnoissa I6ytyi kuten kontaktiajan parempi hyddyntaminen, astioi-
den palautuslinjastossa astioiden turha siirtely ja korien kasissa kantamisen vahentaminen,
apuvalineiden kayttaminen siivouksessa ja tata kautta rasituksen vahentaminen. Lisaksi teh-
tavakuvien ja yhteisten toimintatapojen kirjaaminen nousivat yhdeksi kehittamiskohteeksi.

Teknologian hyodyntaminen ruoanvalmistuksessa

Nykyaan ammattikeittidlaitteet sisaltavat suuren maaran ns. alytoimintoja, joiden tarkoitus on
yksinkertaistaa ja samalla tehostaa ja helpottaa ammattikeittiossa tapahtuvaa ruoanvalmis-
tusta. Alytoimintoja ovat esimerkiksi laitteiden valmiit prosessit, joiden avulla ruoka kypsyy
mehevaksi; onhan uunin |[ampdtila, kosteus ja kypsennysaika optimaalinen. Ammattikeittio-
laitteisiin voidaan ohjelmoida my6s ammattikeittion omia valmistusprosesseja. Lisaksi am-
mattikeittiolaitteita voidaan ajastaa aloittamaan ruoanvalmistus aamulla ennen henkilokun-
nan saapumista.

Hankkeen aikana hankkeen kohdekeittiot, Mikkelissa olevat nelja palvelukeittiota ja Pieksa-
maen keskuskeitti® Ruokarata, ovat olleet tuotekehityskeittidina. Keittidissa on yhdistelma-
uuneilla eri tavoin kuumennettu ja kypsennetty ruokia ja kokeiltu, milla tavoin valmistettuna
saadaan laadultaan mahdollisimman hyva lopputulos.

On arvioitu ruoan ulkonakoa, rakennetta ja makua. Liséksi on haluttu saada ruoan painoha-
vié pysymaan mahdollisimman pienend, samoin ruoan kiinnittyminen valmistusastiaan kuu-
mennuksen aikana on haluttu ehkaista. Toisin sanoen on haluttu kehittda eri ruokalajeille
juuri sopiva valmistusprosessi, jolla paastdan vaaditun ruoan laadun kannalta haluttuun lop-
putulokseen.

Halutun laadun saavuttaminen on kaytanndssa tarkoittanut useita kokeilukertoja ja valmis-
tusprosessin hiomista kerrasta toiseen. On muutettu ruoan sisalampétilaa, uunissa olevan
kosteuden maaraa ja kokeiltu laitteen valmiita kypsennysprosesseja.

Tuotekehitysta on tehty yhdessa kohdekeittididen henkildstén kanssa "normaalin” tydn
ohessa. Kokeilut on paaosin sovitettu ruokalistaan eli "ylimaaraisia” ruokia ei ole valmistettu.
Tuotekehitystyd on vaatinut aikaa ja karsivallisyytta seka huolellista muistiin kirjoittamista ko-
keilun eri vaiheissa, jotta ei tehtaisi turhia kokeiluja. Tyéta on ohjannut halu paasta aina vain
parempaan lopputulokseen. Paljon on saatu valmista aikaan, mutta toisaalta voi todeta, etta
tuotekehitys on jatkuvaa ty6ta, jota on hyva tehda systemaattisesti ja tavoite mielessa kirk-
kaana pitaen.

Tavoitteena tyohyvinvointi

Hyvinvoinnin tarkastelu on sisaltanyt yhteisia keskusteluja tydn lomassa ja hyvinvointitapaa-
misten merkeissa yhdessa ja yksil6llisesti. Tydhon liittyvat arvioinnit on tehty havainnoimalla,
haastattelemalla, valokuvaamalla ja videoimalla. Hyvinvointitapaamisten valille on annettu
valitehtavid oman tyon ja hyvinvoinnin analysoimiseksi. Valitehtavina ovat olleet muun mu-
assa oman ammatillisen historian pohdiskelu, tydssa esiintyvien hairididen analysointi ja
oman hyvinvoinnin peilaaminen tydhon ja sen eri osatekijoihin.



Hankkeen alussa keréattiin myos alkuvaiheen tietoa henkiloston hyvinvoinnista kyselytutki-
muksen ja erilaisten tydterveyshuollon kerddmien tietojen perusteella. Merkittdvana hyvin-
voinnin mittarina kaytettiin Firstbeat-analyysia.

Kevaalld 2016 tehty kysely tydntekijdille osoitti, ettd mitdan suuria hyvinvoinnin ongelmia ei
ole. Tyontekijat kertoivat olevansa tyytyvaisia tydhonsa ja tyoyhteisoonsa. He kokivat myos
arvostusta ja pystyivat vaikuttamaan tyénsa kulkuun. Tyéterveyshuollon mittarit osoittivat sa-
mansuuntaisia tuloksia, sairauspoissaolot eivat nousseet kehittdmiskohteeksi. Sairauspois-
saolojen syyt liittyvat keskeisimmin ylaraajojen kipuun ja kuormitustiloihin. Tydntekijat har-
rastavat monia eri likuntamuotoja tai ovat vahintaankin aktiivisia arkiliikkujia. My6s heidan
muut elamantapa-alueensa olivat keskimaarin hyvalla tolalla, he soivat terveellisesti ja pyrki-
vat nukkumaan riittavasti.

Hyvinvointianalyysien (Firstbeat) tulokset osoittivat, etté tydpaivan aikaista palautumista oli
vain jossain maarin. Rasituksesta palautumista tapahtui padasiassa vapaa-ajalla tyopaivan
jalkeen, ybaikaan ja vapaapaivind. Monelle mittaukseen osallistuneelle ydaikainen heraily ol
herattanyt huolta, mutta mittaustulokset osoittivat, ettei huoleen ole aihetta. Heraily aamu-
yosta nayttaisi liittyvan varhaisen herddmisen aiheuttamaan valppauteen ja toisaalta korke-
ammassa idssa (565-60v.) syntyvaan unen kevenemiseen yleisesti. Analyysin tulokset kaytiin
yksilGllisesti 1api ja tuloksista saatiin hyvia vinkkejd oman hyvinvoinnin edistdmiseen ja henki-
I6kohtaisten hyvinvointitavoitteiden laatimiseen. Hyvinvointianalyysin uusintamittaukset teh-
daan syksylla 2017.

Kehittavan tyontutkimuksen menetelmat, kuten oman ammatillisen historian Iapikayminen,
hairidpaivakirjojen pitdminen ja kohdehyvinvoinnin tarkastelu ovat lisdnneet tyontekijoiden
itsepohdiskelua tydsta ja avanneet myods keskustelumahdollisuuksia tydyhteisdssa. Henkilo-
kohtaista kohdehyvinvointimallia tullaan kayttamaan myds esimies-alaiskeskustelussa.

Lahteet:

Jan Dul. Professor of Technology and Human Factors, Department of Management of Tech-
nology and Innovation, Rotterdam School of Management, Erasmus University. https://disco-
very.rsm.nl/articles/detail/38-human-factors-in-business-creating-people-centric-systems/
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