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1 JOHDANTO

Kestdva kehitys ja ympadristondkokulma on otettava huomioon Euroopan unionin
kaikessa politiikassa - my0ds rakennerahastojen tukemien hankkeiden valmistelussa ja
toteuttamisessa. Uusi merkittdvd ympadristdhaaste on ilmaston lampeneminen.
Ympéristo- ja ilmastopolititkan kannalta suositeltavia ovat hankkeet, jotka tahtaavéat
paremman ympéristoteknologian kehittdmiseen ja kayttdonottoon, edistévat
energiansaastéa ja uusiutuvien energialahteiden kayttoa, lisadvat yritysten
ymparistbosaamista seké parantavat  luonnon-  ja  kulttuuriympdriston  laatua

(Rakennerahastot).

Ammattikeittiét kuluttavat vuodessa séhkoenergiaa arviolta 65 miljoonan euron
edestd, eli noin 641 gigawattituntia. S&hkdn hinnan noustessa energia aiheuttaa yha
suuremman osan kustannuksista ammattikeittidissa. Tehokas tydskentely on kestavén
kehityksen ratkaisevimpia tekijoitd.  Energiatehokkuuden  kehittdminen on
suurimmalta osaltaan tyotapojen ja toimintamallien tarkastelua. Mayryn mukaan
(2010,1) energian hinnannousu ja ilmastonmuutoskeskustelu ovat nostaneet
energiatehokkuuden  kuumaksi  puheenaiheeksi.  Vuonna 2007  tehtyssa
ammattikeittididen tulevaisuusskenaariotutkimuksessa arvioitiin ammattikeittididen
toimintaan vaikuttavia tekijoitd. Menestystekijat olivat teknologian, prosessien ja

energiakustannusten hallitseminen.

Mikkelin ammattikorkeakoulussa (MAMK) alkoi kevéélla 2012 kestavén kehityksen
hanke Ekotehokas ammattikeittid, jossa ovat mukana Etela-Savon alueen
ammattikeittiot Ravintola  Anttolahovi, Mikkelin  kaupungin  Ruoka- ja
puhtauspalvelut, keskuskeittio Isopata, Etelda-Savon sairaanhoitopiirin kuntayhtymén
(ESSHP) Mikkelin keskussairaalan ruokapalvelut ja Mikkelin ammattikorkeakoulun
(Mamk)  opetusravintola ~ Talli.  Muina  yhteistydkumppaneina  toimivat
ammattikeittiOlaitetoimittaja Metos Oy Ab sekd@ ilmanvaihtoratkaisuja toimittava
Jeven Oy. Hankkeen tavoitteena on parantaa eteldsavolaisten ruokapalvelujen
kilpailukykyd, imagoa ja ympdristbosaamista sekd restonomikoulutuksen
kiinnostavuutta ja opetuksen laatua. Tarkoituksena on luoda pohja uudelle,

ammattikeittididen energiatehokkuuden teemaan liittyvalle palvelutuotannolle.
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Olin mukana hankkeessa, jossa tutkittiin veden- ja sahkonkulutusta ja niiden
mittausmenetelmien kehittdmistd ammattikeittidissa. Energiatehokkuuden edistdminen
ammattikeittidissa ~ helpottaa  energiansdéstotavotteiden  asettamista,  lisaa
energiakulutuksen seurantaa ja auttaa henkildstd suoriutumaan tydstaan paremmin ja

luomaan paremmat tydolosuhteet.



2 OPINNAYTETYON TARKOITUS JA TAUSTAA

Tutkimuksellinen  kehittdmistyd saa alkunsa erilaisista l&htokohdista, kuten
organisaation kehittdmistarpeista tai halusta saada aikaan muutoksia. Tyéhén kuuluu
kéytdnnon ongelmien ratkaisuja, uusien ideoiden, kéytantdjen, tuotteiden tai
palvelujen tuottamista ja toteuttamista. Kehittdmisty6td kuvataan prosessina. Tama
pohjautuu siihen, ettd kehittdminen vie aikaa ja koostuu monista eri vaiheista.
Prosessin kautta tarkastelu auttaa toimimaan jarjestelméllisesti ja se ottaa huomioon
ne asiat, jotka kussakin vaiheessa on hyvéa tehdd ennen seuraavaan vaiheeseen
siirtymisté. Tavoitteet tulevat olla selvilld ennen menetelmien valitsemista. Prosessi
pitédd suunnitella huolella ja aikataulussa pysyminen on tarkedé (Ojasalo ym. 2009 19,
22-23).

Koska ruokapalvelut ovat tarked osa sek& Etela-Savon matkailupalveluja ettd
hyvinvointipalveluja, — on  opinndytetyolla  suuri  merkitys  palveluiden
energiatehokkuuden  ja  palvelu-osaamisen  lisddmiseksi.  Ruokapalveluiden
energiatehokkuuden lisédminen parantaa palvelujen kilpailukykya, kannattavuutta ja
lisdd palveluiden nykyaikaista imagoa entistd parempaan suuntaan. Suurimman
hyodyn ammattikeittiot saavat kustannuksien osalta. Energiaa saastamélla yrityksista
ja ammattikeittidistd tulee ekologisempia ja energiatehokkaampia ja sitd voidaan
kayttdd hyodyksi toiminnassa. Tyontekijoiden perehdyttdminen ja ohjaaminen

energiaa saastdvaan suuntaan on yritykselle vahva voimavara (MAMK).

Opinnaytetydssa  tutkitaan ~ ammattikeittion  veden-  ja  sédhkonkulutusta,
mittausjarjestelmida ja kokonaisvaltaista energiankulutusta sekd energiansaéastoa.
Selvitin mittausjarjestelmilld, miten energiankulutusta voi vahentaa ja kuinka keittio
osaltaan kayttdd ruoanvalmistuksessa valmistusmenetelmid ja laitteita, jotka
vahentaisivat veden- ja sahkonkulutusta. Ndin toiminta olisi samalla mahdollisimman
energiatehokasta. Opinnéytetydsséani selvitin aikaisempaa tietoa energiankulutuksesta

ja energiansaastostd, seka sitd milla tavalla energiankulutus on kehittynyt.



2.1 Tutkimuskohteen ja toimeksiantajan esittely

Opinnéaytetyoni pohjana toimi Ekotehokas ammattikeittio hanke ja tutkimus- ja
kehitysymparistond toimi  Mikkelin ammattikorkeakoulun opetusravintola Talli.
Tutkimusmittauksia hankkeeseen tehtiin myds mm. ravintola Anttolahovissa ja
Urheilupuiston koulussa. Olin mukana tutkimuksen osalta vain Ravintola Tallissa,
joten tein tyoni pohjautuen sieltd saamiini mittaustuloksiin, aistinvaraiseen arviointiin

ja aikaisempiin tutkimuksiin energianséastosta ja energiankulutuksesta.

2.2 Ekotehokas ammattikeittiohanke

Kestéava kehitys on yksi ammattikeittididen nykyisista teemoista. Tyotehoseura (1998)
julkaisi tutkimuksen, jossa todettiin, ettd suurimmat saastét energiatehokkuudessa
saavutetaan hyvalla prosessien hallinnalla ja etuk&teissuunnittelulla. Ekotehokas
ammattikeittio-hanke  toimi paasaantoisesti MAMK:n, eli Mikkelin
ammattikorkeakoulun ammattikeittiossa Ravintola Tallissa. Se on hanke, jossa
kehitelld&dn ruoanvalmistusmenetelmia ja valmistusohjelmia energiatehokkaammiksi
Mikkelin ammattikeittidissd. Hankkeen kokonaisvaltaisena tavoitteena on edistéa
toimintaa ammattikeittidissa niin, ettd se on kestdvdn kehityksen mukaista.
Ekotehokas ammattikeittiohankkeen tavoitteena on kehittdd ammattikeittion
henkil6kunnan tydprosesseja, jolloin keittididen energiankulutus véhenee ja tulokset

nékyvét kustannusten pienenemisena.

Opinnaytetyossa kaytan apuna kyseista hanketta, joka on Euroopan sosiaalirahaston
osittain rahoittama hanke. Hanke toteutetaan vuosina 2012-2014. Se toteutetaan
osittain itse ja osittain alihankintana. Ohjausryhméssd mukana ovat julkisten
ammattikeittididen edustus (Mikkelin kaupungin ruoka- ja puhtauspalvelut), ESSHP,
eli  Etela-Savon sairaanhoitopiirin  kuntayhtymén Mikkelin  keskussairaalan
ruokapalvelut, yksityisten ammattikeittididen edustus (Anttolahovi), laitevalmistajien
edustus Metos Oy Ab, ilmanvaihtoratkaisuja toimittava Jeven Oy, ELY:n eli
Elinkeino-, liikenne- ja ympéristokeskuksen ja MAMK:n edustus. Hankkeen
tarkoituksena on kehittdd ammattikeittioita energiatehokkaammiksi ja saada aikaan

pysyvid muutoksia sdhkon- ja vedenkulutuksessa.



2.3 Ravintola Talli

Ravintola Talli on Mikkelin ammattikorkeakoulun kampuksella sijaitseva
opetusravintola, joka avattiin syksylla 2004. Ravintola toimii lounas-, kokous-, tilaus-
sekd a’la carte ravintolana. Paikka mahdollistaa tilaisuuden noin 120 hengelle.
Henkilokuntaa Ravintola Tallissa on 10 henkil6éd ja sen liséksi sielld tyoskentelee
jatkuvasti opiskelijoita tai harjoittelijoita. Tallissa lounasaikana suurin osa asiakkaista
koostuu ammattikorkeakoulun opetushenkilékunnasta ja muista tyontekijoista, seka
kampusalueen yritysasiakkaista. Opetuskeittio toimii opiskelijoiden paikkana
harjoitella ensimmaisestéd opiskeluvuodestaan l&htien ruoanvalmistusta alusta alkaen
erilaisilla kursseilla ja tapahtumissa. Ravintola Tallissa opiskelija voi halutessaan
suorittaa harjoittelunsa, my0ds viimeisend vuonna esimiesharjoittelussa. Ravintolaa
kaytetadan paljon erilaisten projektien paapaikkana ja se antaa valmiuksia ja opastusta

my0s opinnaytetdissa (Ravintola Talli).

Tutkimuksellisen kehittamistyon ldhtokohtana ovat kehittdmistyokohteen ja siihen
liittyvien tekijoiden tunnistaminen. Kehittamistyd kohdentuu yleensa tavalla tai
toisella liiketoiminnan ja ty6eldman kehittdmiseen ja tarkoituksena on saada aikaan
jonkinlainen muutos. (Ojasalo ym. 2009, 24).

3 OPINNAYTETYON TAVOITTEET

Opinnéaytetyon tavoitteena oli saada ammattikeittidissa tydskentely ja ruoanvalmistus
energiatehokkaammaksi ja samalla luoda toimintatapoja, jotka saastavat vettd, sahkoa
ja energiaa mahdollisimman paljon. Tavoitteena on tuoda esille energiankulutuksen
kehitystd, ammattikeittion energiankulutusta, energiansééstoa, ja ruoanvalmistuksessa
kéytettdvid mittausmenetelmid, sek& pohdintaa siitda milla tavalla ndmé& kaikki osa-

alueet tulisi ottaa huomioon.



4 OPINNAYTETYON KESKEISET KASITTEET

Taman opinndytetyon keskeisia kasitteitd ovat tutkimuksellinen kehittamistyo (Liite)
ekotehokas ammattikeittiohanke ja energiankulutus. Kehittdmiseen liitetdén usein sana
tutkimus ja Kirjainyhdistelmaa t&k (tutkimus ja kehitys). Sitd kdytetddn usein myods
yrityksissa (t&k-osasto, t&k-budjetti, t&k-henkildsta jne.). Tutkimus ja kehittdminen
liittyvat yhteen ja kehittdmistydssd taas korostuu tutkimuksellisuus. (Ojasalo, ym.
2009, 17).

Kasitykset kehittdmistoiminnasta vaihtelevat varsin suuresti. Kehittdmistoiminnasta
voidaan puhua muun muassa tuotekehityksen, palvelujen kehittdmisen, tydyhteiséjen
kehittdmisen, menetelmien kehittdmisen ja oman tyon Kkehittdmisen yhteydessa.
Perinteisesti kehittamistoiminta on ymmarretty lineaarisesti etenevana suunnitelmallisena
toimintana. Projektitydon nakokulmasta kehittdminen ymmarretadn ajallisesti rajatuksi ja
organisoiduksi prosessiksi, joka etenee suunnittelusta toteutukseen ja arviointiin.
(Silfverberg 2000).

Ammattikorkeakoulukeskustelussa kéytetddn tyypillisesti  kasitettd tutkimus- ja
kehittdmistoiminta (tai tutkimus- ja kehitysty®) tarkemmin maaritteleméttd, onko kyseessa
tutkimus, kehittdmistoiminta tai molemmat. Jonkinlaisena olettamuksena on, ett4
ty6elaman ilmididen yhteydessé tutkimusta ja kehittdmistd on hankala erottaa toisistaan.
Samalla kuitenkin unohdetaan se, ettéd tutkimuksen nakokulma ja kehittdmisen nakokulma
sisdltavat tiettyja olennaisesti toisistaan poikkeavia lahtokohtia. Ensimmaiseksi
tutkimuksen peruslédhtékohtiin kuuluu pyrkimys luotettavaan ja koeteltavissa olevaan
tietoon. Toiseksi kehittdmistoiminnan kohdalla olennaista on kéyttokelpoisuus.
Kéyttokelpoisuuden maérittdd tyypillisesti se yritys tai organisaatio, jossa
kehittdmistoimintaa tehdéan. (Alasoini 2006, 42).

Kolmanneksi tutkimukseen ja kehittdmistoimintaan liittyy tietty metodinen painotusero.
Tutkimuksessa pyritddn tyypillisesti vastaamaan joihinkin tutkimuskysymyksiin
tutkimusmenetelmida apuna ké&yttden ja erilaisia aineistoja tuottaen ja analysoiden.
Kehittdmistoiminnassa puolestaan ei yleensa ole olennaista keskittya tiettyihin sanallisesti
esitettdviin  kysymyksiin. Keskiossd on toiminta, jonka Kkautta pyritdédn tiettyyn

tavoitteeseen. Tavoitelédhtdisyys ohjaa kehittamistoimintaa. (Toikko & Rantanen 2009).



7
Ekotehokkuus tarkoittaa yrityksen, tuotantoketjun tai tuotantosektorin tuottamien
tuotteiden  ja  palvelujen  arvoa  suhteessa  tuotannosta  aiheutuviin
ymparistovaikutuksiin. Ekotehokkaan ammattikeittiohankkeen tarkoituksena on
selvittaa ammattikeittididen energiankulutusta ja tehda keittidista
energiatehokkaampia.  Hankkeessa  tutkittiin ~ veden- ja  sahkdnkulutusta
ruoanvalmistuksessa ja samalla kehitettiin ruoanvalmistustapoja

energiatehokkaammiksi hyodyntamalla eri laitteita ja valmistustapoja (MAMK).

5 ENERGIATEHOKKUUS AMMATTIKEITTIOISSA

Ammattikeittidissa kuluu Suomessa energiaa yhté paljon kuin kaikkien kotitalouksien
valaistuksessa. Suurin osa energiasta kuluu lammitykseen ja ilmanvaihtoon, koska
keittididen ilmanvaihtotarve on suuri. Keittididen toimintojen suora energiankulutus
jakautuu karkeasti kolmeen osaan ruoan valmistuksen, kylmaséilytyksen ja
astianpesun kesken. Tarjoilun ja puhtaanapidon seka valaistuksen osuudet
energiankulutuksesta on vahaisempid. Tarjottavan ruoan valmistusketjussa energiaa
kuluu merkittavasti jo ruoka-aineiden tuotannossa, jalostuksessa, varastoinnissa ja
kuljetuksissa Ammattikeittioiden energiatehokkuudessa patee suuruuden ekonomia.
Ruoanvalmistuksessa energiankulutus tulee suhteuttaa valmistettavaan Kkilo- tai
annosmaaraan. Maalaisjarjella voisi ajatella, ettd tdysia uunillisia kypsennettdessa
paastaan parempaan energiatehokkuuteen kuin yhden vuoan taytoksilld. Ruoan laadun
takaamiseksi valmistus usein jaksotetaan eriin. Ruoka saatetaan kypsentda kahdessa
eréssd, vaikka koko mé&ard olisi mahtunut kerralla uuniin. Tdssd on haaste
keittiosuunnittelulle. Energiatehokkaassa keittidssa on laitekanta, jonka kapasiteetti

tulee optimaalisesti hyddynnettyd (Mayry 2010).

Jotta energiankulutusta voidaan véhent&d, on sitd seurattava. Energiaa kaytetddn
keittibssa padosin sdhkond ja lampimand vetend, joskus kaasuna tai hdyryna.
Keittiossd on hyva olla muusta kiinteistosta erillinen sahkomittari. Kun tiedetdan
ruoanvalmistukseen, kylmaéséilytykseen, astianpesuun ja jakeluun kuluvan energian
maérd, voidaan laskea, paljonko ammattikeittiossd kuluu energiaa yhden ruoka-
annoksen tuottamiseen. Toistaiseksi energiankulutusta mitataan hyvin harvassa

keittiossd, mutta Suomen ammattikeittididen keskimadréiseksi keittion prosessien
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energiankulutukseksi annosta kohti on arvioitu 1 kWh, jonka kustannus on noin 10
senttia (Mayry 2010).

Fossiilisten polttoaineiden kaytosta johtuvan ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi on
sovittu  hiilidioksidipaastéjen rajoittamisesta. Meistd jokainen voi omalla
toiminnallaan vaikuttaa ilmastonmuutoksen hidastumiseen kayttdmalla energiaa
jarkevésti. Merkittavimmin energiankulutuksen ymparistovaikutuksia véhennetéén

vaihtamalla uusiutumattomat energianlahteet uusiutuviin (Ymparistéosaava).

5.1 Energiankulutuksen kehitys

Koko Suomen energiaintensiteetti alkoi supistua 1970-luvun lopulla siten, ettd vuonna
1990 se oli noin 15 % alempi kuin 1970-luvulla. Energiaintensiteetilla tarkoitetaan
energian kokonaiskulutusta kansantalouden arvonliséystd kohti. Lamassa 1990-luvun
alussa energiaintensiteetti nousi uudelleen ldhelle 1970-luvun tasoa, mutta alkoi
kaantya uudelleen laskuun talouskasvun kaynnistyttyd wvuosina 1994 ja 1995.
Sahkaintensiteetti on kasvanut voimakkaasti ja lahes jatkuvasti siten, ettd se on 1990-
luvulla l&hes kaksinkertainen vuoteen 1970 verrattuna. Kyse on siitd, ettd sahko on
korvannut polttoaineiden suoraa k&yttéa. Siirtyminen polttoaineista sahkdon on

yhteinen ilmid lahes kaikilla toimialoilla (Kasanen ym. 177).

Fossiilisten polttoaineiden kaytosta johtuvan ilmastonmuutoksen hillitsemiseksi on
sovittu hiilidioksidip&astojen rajoittamisesta. Meistd jokainen voi omalla
toiminnallaan vaikuttaa ilmastonmuutoksen hidastumiseen kayttdmalla energiaa
jarkevasti. Merkittavimmin energiankulutuksen ympéristovaikutuksia véahennetéén

vaihtamalla uusiutumattomat energianlahteet uusiutuviin (Ymparistéosaava).

5.2 Energiankulutus ja kehittdmistarve Suomessa

Suomessa kulutetaan vuodessa 408 TWh energiaa, joka vastaa maaréltaan 35
miljoonaa ekvivalenttista 6ljytonnia. Jokaista suomalaista kohti kulutus on 77000
KWh eli noin seitseméa tonnia 0ljy4 vastaava maard. Energian tarve on kasvanut
viimeisen seitsemantoista vuoden aikana 29 % eli noin 1,7 % vuotta kohti laskettuna.
Vastuullinen energiankéyttdjé ajattelee myos tulevia sukupolvia. On vélttamatonta

kayttdd energiamuotoja, jotka pienentdvat paastoja. Paastdttomiéd energiamuotoja ovat
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esimerkiksi vesivoima, tuulivoima, biovoima ja ydinvoima. Niiden kayttod on
pyrittava lisddmaan. Sahkoé on Suomessa ymparistoystavallinen tuote, jos se perustuu
paastottomiin energianldhteisiin. Se on huomattavasti puhtaampaa kuin esimerkiksi
autojen kayttamat nestemadiset polttoaineet tai kivihiilelld tuotettu kaukoldmpd
(Vuorinen 2009, 6, 16).

Kuten yll&mainituissa kappaleissa sanotaan, on ajateltava my6s tulevia sukupolvia ja
tulevaisuutta energiansééston osalta. Sama koskee ammattikeitt6itd, kotitalouksia ja
muita ammattiryhmid. Energiankulutus on otettava huomioon jokaisella osa-alueella,
ja tehtdvd kehitysratkaisuja, jotta Suomessa ja my6s muualla tulisi kestdvan
kehityksen myota tulevaisuudesta valoisampi energiankulutuksen osalta.

6 ORGANISAATION KEHITTAMINEN

Yritykset tarvitsevat jatkuvaa kehittamistyota esimerkiksi

e kannattavuutensa parantamiseen tai kasvun aikaansaamiseen

e uusien tavaroiden ja palveluiden Kkehittdmiseen, testaamiseen ja
kaupallistamiseen

e toimivan organisaatiorakenteen luomiseen ja henkilstdn motivoimiseen

e asiakkaiden mieltymysten muutosten ymmartdmiseen

e tulevaisuuden Kkysynnan ja muiden toimintaan vaikuttavien tekijoiden
ennakoimiseen

e toimintansa tehostamiseen ja prosessien kehittdmiseen

¢ uusille kohdemarkkinoille laajenemiseen ja kansainvélistymiseen

e organisaatiossa ilmenneiden ongelmien ratkaisemiseen

Yrityksissé ja muissa organisaatioissa tehtavan kehittdmistyon merkitys on nopeasti
kasvanut. Ympéaroivd maailma muuttuu yha nopeammin, ja myods yrityksen taytyy

pysya kehityksessd mukana (Ojasalo ym. 2009,12-13).
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6.1 Prosessit ja niiden vaikutus kulutukseen ja taloudellisuuteen

Ammattikeittiossa ~ tyoskentely on  yksi  pitkd prosessi, joka alkaa
ruokalistasuunnittelusta, aina tarjoiluun saakka. Prosessin aikana on otettava
huomioon energiankulutus aina raaka-aineiden kayttdonotosta tarjoiluun, ja
kylmaséilytykseen saakka. Ammattikeittion péatoiminnot eli prosessit ovat
kypsennys, jakelu, astianpesu, seka kylmasailytys (Mayry 2010).

Néistd neljastd prosessista tyontekijan vaikutus on merkittava, silla keittidtoiminta on
viela hyvin paljon ké&sityotd, vaikka tuotantoa ja prosesseja pyritaankin
automatisoimaan. Laadukkaaseen ateriaan vaikuttavat samat nakokohdat, jotka
edistdvat myos keittion taloudellisuutta. Jos ruokaa kypsennetéén tai lampdoséilytetdan
lilan pitkaan, sen hyvat ravitsemukselliset ominaisuudet tuhoutuvat. Liian pitké
kypsennysaika puolestaan kuluttaa paljon energiaa, ja liséa ateriakustannuksia, mikéa
myoskadn ei ole taloudellista. Pitkd kypsennysaika vaikuttaa my6s ruoan
maittavuuteen. Korkea hygieniataso seka keittididen omavalvonta vaativat tiettyja
lampétiloja, mutta niiden seuranta, puhtaat laitteet sekda automaattiset
halytysjarjestelmét takaavat turvalliset ateriat. Puhtaat laitteet s&astavat energiaa ja
laitteiden automatiikalla voidaan vahentdd hukkakulutusta sekd taata, ettd tietty
ruokalaji on aina samanlaatuista. Valmistusmenetelmien eli prosessien kehittdmisella
on suuri vaikutus keittion taloudellisen toiminnan luomiseen ja energiatehokkuuteen
(Méyry 2010).

6.2 Liiketoiminnan kehittaminen — opiskelijana

Liiketoiminnan kehittdmiseen liittyvdn osaamisen merkitys kasvaa koko ajan.
Korkeakoulusta valmistuvan tulisi olla osaaja, joka kykenee tyOyhteison jasenend
kehittdmaddn yrityksen toimintaa ja omaa ty6tddn. Todellisissa tydeldman
kehittdmistOissd opiskelijat soveltavat oppimaansa kaytantéon ja ennen kaikkea
oppivat  paljon  uutta. Kehittdmistyéssa  opitaan  suunnitelmallisuutta,
jarjestelmallisyyttd, itsendista ajattelua ja krittisyyttd. Lisaksi siind saadaan valmiuksia
tiedonhankintaan ja hankitun tiedon arviointiin, opitaan hyodyntdmé&an uusinta
tieteellistad kirjallisuutta, tutkimuksia ja muita julkaisuja seka syvennytaan Kirjallisen

ja suullisen ilmaisun harjoittamiseen. Kun todellinen kehittdmistyd on oppimisen
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lahtokohta, voidaan puhua kehittdmispohjaisesta oppimisesta. Kehittdmispohjaisen

oppimisen ldhtokohta on aito tyGeldman kehittdmishanke (Ojasalo ym. 2009, 14-15.)

Opinnaytetyoni  perustuu aikaisemmin mainitsemaani energiahankkeeseen ja
kehittdmistyohon. Oikea tydelamanhanke antoi siis valmiudet kirjoittaa oma nédkemys

aiheesta ja antoi informaatiota omaan oppimiseen ja kehittymiseen.

7 AMMATTIKEITTIOLAITTEET JA NIIDEN KAYTTO

Jokainen ammattikeittilaite kuluttaa energiaa sen materiaalin, k&yttokapasiteetin, ja
kayttdjan mukaisesti. Kaikki tyoskentelyssa kaytettavat laitteet, ovat laitevalmistaja
Metoksen laitteita ammattikeittididen kayttoon. Laitteet, joita ruoanvalmistuksessa
kéaytetddn, ovat yhdistelmduunit, keittopata, erilaiset liedet, kylmasdilytys- ja
jaadhdytyslaitteet, sekd kontaktikypsennyskeskus Vario Cooking Center. Kaikkiin
laitteisiin asennettiin vesi- ja sahkomittarit, jotka olivat yhteydessa Tempnet-

ohjelmaan, josta tuloksia luetaan ja analysoidaan.

Jokaisella laitteella on omat hyvét ja huonot puolensa, mutta ammattikeittidlaitteiden
kayttoon ja energiankulutukseen vaikuttaa esimiehen ja tyontekijoiden hyva
perehdytys ja opastus niiden oikeaoppiseen kayttdon. Seuraavissa luvuissa kerrotaan
laitteiden yleisestd ohjeistuksesta, ja kaytosta, jotta energiaa kuluisi mahdollisimman
vahan, ja ruoanvalmistus olisi mahdollisimman energiatehokasta. Otin mukaan niiden

laitteiden ohjeistusta, joita kéaytettiin eniten hankkeen kokeiluissa.

7.1 Padat

Patojen ohjaustekniikka ja ruoan l&mpdétilan nédytté nopeuttavat kypsennysta seké
parantavat keittotulosta. Ohjaustekniikka lyhentda kypsennysaikaa 10-30%. Se saataa
automaattisesti lammitystehoa pienemmaélle, kun haluttu l&mpdtila on saavutettu, ja
lisdéd tehoa esimerkiksi kylmi& raaka-aineita lisattdessa. Sekoittava pata on
energiatehokas, silla sen hyotysuhde on 85 % ja perinteisen padan vain 60 %. Sekoitin
tehostaa lammon siirtymista ruokaan ja tasoittaa lampdtiloja, jolloin kypsennyshavikki
pienenee. Sekoitin myds nopeuttaa ruoan jadhtymistd padassa. Sekoittava pata korvaa

myo0s osittain yleiskoneen, joka tietenkin vahentdd muiden samantyyppisten laitteiden
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hankintaa ja maardad (Motiva 2010). Ravintola Tallissa kaytossa on Kombipata
Proveno E. Energiatehokkaaseen padankayttoon on hyvié ohjeistuksia, joita olisi hyva

kayda lapi ennen laitteen kayttoonottoa.

Esimies
o Perehdyta tyontekijat sekoittavan padan kayttoon
¢ Vaadi sekoittimen kayttoa ja seuraa sita

e Muuta reseptit sekoittavalle padalle

Kayttaja
e S&ada kypsennyslampdatila oikein
e Hyoddynna ajastusohjelmia

e Kaytd sekoitinta (Ekokompassi).

7.2 Yhdistelmauunit

Yhdistelméuuni on energiatehokas laite, kun sitd kaytetddn oikein ja taydella
kapasiteetilla. Monipuolisten teknisten ominaisuuksien ansiosta se korvaa
paistinpannun, keittokaapin ja my6s pienissd keittidissa keittopadan. Yhdistelmauuni
on energiatehokas vain, jos sitd kaytetddn tdydelld kapasiteetilla: esimerkiksi
makaronilaatikon  valmistus  vajaalla  taytolla  vahintddn  kaksinkertaistaa

energiankulutuksen kiloa kohden (Mayry 2010).

KUVA 3. Ravintola Tallin SCC WE yhdistelmauuni (Metos)
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Energiatehokkaampi kaytto:

Esimies

Perehdy ensin itse laitteen ominaisuuksiin, ja perehdyta sen jalkeen tyontekijat
Kouluta koko henkilokunta niin, ettd jokaisella on mahdollisuus valmistaa
ruokaa uudella laitteella

Muokkaa reseptit uuden laitteen kypsennysprosesseille

Sitoudu energiansaaston edellyttdmiin toimenpiteisiin ja vaadi sitd myds
muilta tyontekijoilta

Huolehdi laitteiden saanndllisesta huollosta

Kayttaja

Kéyté paistolampomittaria

Valta turhia ovenavauksia

Tallenna ruokalistalta kaikki tuotteet omiksi valmiiksi prosesseiksi tai
ohjelmiksi: valtat ylikypsentdmisen, kypsennyshévikki ja lautaselle j&ava
havikki pienenevit ja aikaa jaa myos muille tehtaville

Sopivan kypsennysajan ja lampdétilan ansiosta ruoka ei pala kiinni reunoihin,
joten myos astianpesuprosessi pienenee/vahenee

Valitse pesuohjelma uunin likaisuuden mukaan (Ekokompassi).

7.3 Liedet

Induktioliesi on ylivoimainen vaihtoehto nopeuden, kayttoturvallisuuden ja

energiatehokkuuden ansiosta. Se on heti kayttdvalmis ilman esilammitysta eika

aiheuta jalkisateilyd. Energiaa saastyy, kun laite ei siirrd lamp6a tydymparistéon ja

lisdd ilmanvaihtotarvetta. Myos lahelle sijoitettujen kylmalaitteiden energiankulutus

pysyy paremmin hallinnassa (Motiva).
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KUVA 4. Ravintola Tallin Base line induktioliesi (Metos)

Energiatehokas kaytto:

Esimies

Tarkista, ettd kypsennysastiat sopivat induktiotekniikalle

Kattilan halkaisija oltava vahintdén 12cm

Perehdyté tyontekijat induktiotekniikkaan

Muuta kypsennysohjelmat induktioliedelle: nesteen maéraa voi vahentaa

Muuta tuotannon suunnittelua uudelle prosessille

Kayttaja

Laite on erittdin nopea, joten ota ennen lieden kayttoonottoa esille kaikki

tarvittavat raaka-aineet
Ei tarvitse esilammitysté
Puhdista heti kdyton jalkeen (Ekokompassi).
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8 TYON TOTEUTUS JA SISALTO

Toteutustapa hankkeen veden- ja sdhkonkulutuksen mittauksessa oli kaytdnnon
tyoskentely Ravintola Tallin keittiossd, jossa valmistetaan lounasruokia kayttamélla
erilaisia valmistusprosesseja ja laitteita ruokien valmistukseen. Menetelmina
prosessissa  kaytettiin  paasdantoisesti Tallin  omia ruoanvalmistustapoja eri
valmistuslaitteilla. Ruoanvalmistuslaitteisiin oli asennettu mittausjérjestelmé, joka
seurasi automaattisesti veden ja sahkonkulutusta koko ruoanvalmistusprosessin alusta
loppuun saakka. Laitteet, joihin mittausjarjestelmd asennettiin  ovat SCC
yhdistelm&uunit, Vario Cooking Center, keittopata, induktioliedet, sahkaliesi,
pikajadhdytys- ja pakastekaappi.

Valmistuksessa kéytettiin - ruokaohjeiden vakiointia (Liite 2) eli jokaisessa
ruoanvalmistuksessa/ateriassa  kéytettiin  tdysin sama madrd raaka-aineita ja
valmistusohjeita. Jokaisella laitteella oli oma mittauspoytékirja (Liite 1), josta tuli ilmi
ruoanvalmistusprosessin aikana tehdyt toimenpiteet. Tulokset luettiin jalkeenpdin
Temp-net tiedostoista, josta tulee esille veden- ja séhkdnkulutus, seké jokaisen aterian
kustannukset. Seuraavassa kappaleessa madritellddn tarkemmin prosessiin kuuluvat

menetelmat.

8.1 Menetelmat

Kehittamistyotd aloitettaessa ja suunniteltaessa on mietittdva kaytettdvid menetelmia
tyon lopputuloksen saavuttamiseksi, koska tydssa on useita eri analysointia ja
tarkastelua  vaativia tehtdvid. Tassa  kehittdmistutkimuksessa  kéytettavat
tyomenetelmét ruoanvalmistuksen osalta pohjautuvat Ravintola Tallin omiin
valmistustapoihin ja vakioituihin ruoanvalmistusresepteihin. Kaytin Tempnet-
ohjelmistoa tulosten lukemisessa ja analysoinnissa. Tein myds havaintoja, jotka
helpottivat ruoanvalmistusprosessien aikana tulosten kirjaamista ja aistinvaraista

arviointia.

Tein tutkimusta opetuskeittiossd veden- ja s&hkonkulutuksen osalta erilaisilla
ruoanvalmistusmenetelmilld, laitteilla, ja ruokaohjeilla. Tein muistiinpanoja jokaisen
ruoanvalmistuksen aikana, jotta tutkimustulokset olivat mahdollisimman tarkkoja ja

hyodyllisid. Ammattikeittiolaitteiden valmistaja Metos Oy:n markkinointipaallikko
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Juho Mayry (2010) kKirjoittaa “Kehittyva elintarvike” lehdessd, ettd suurin este
ammattikeittididen energiatehokkuuden kehittdmiselle on se, ettd keittidista puuttuvat
tyokalut, joilla kulutusta voitaisiin mitata. Keittioihin tulee valita tehokkaita laitteita ja
henkilostéd kouluttaa. Kaikki on kuitenkin lopulta sen varassa, ettd arvioimme
kayttdvamme energiaa tehokkaasti. 1son koulukeittion energialasku on helposti 30 000

euroa vuodessa.

8.2 Mittausmenetelmien valinta

Kaikista edullisin ja nopein tapa on asentaa mittarit, jotka seuraavat keittidissa veden-
ja sahkonkulutusta. Mittareista on hyo6tya silloin, kun siitd pidetdan tarkkaa kirjaa ja
niitd seurataan tietyn valiajoin. Ennen kuin nditd mittareita valitaan, on hyva ensin
selvittdad, mita tarkalleen ottaen halutaan mitata ja kuinka paljon kyseinen yritys on
valmis maksamaan mittausjérjestelmista. Mita kalliimpi ja kehittyneempi laite on, sit&
helpompaa tiedon ker&&minen on. Talla hetkelld jokaisen uuden Keittion
suunnittelussa tulisi huomioida sahkon ja veden kulutuksen mittaus. Kun tarve on
huomioitu jo suunnittelun alusta saakka, kustannukset putoavat huomattavasti.
Parhaimmillaan mittaus on integroitu rakennuksen kiinteistotekniikkaan, jossa

tarvittavat tietokonesovellukset ja raportointityokalut ovat valmiina.

8.3 Mittausjarjestelmat

Sensire Oy on suomalainen kasvuyritys joka suunnittelee, kehittdd ja myy
pilvipalvelupohjaisia  etdtiedonkerdys- ja  ohjausratkaisuja  kotimaahan ja
kansainvélisille markkinoille. Temp-net on Sensire Oy:n kehittdama lampdtilojen
automaattinen ja langaton omavalvontajarjestelmd, joka toimii ns.pilvipalveluna, eli
tiedot ja ohjelmat sijaitsevat palvelimella, johon péd&see suoraan internet-yhteytté
kayttamalla. Jarjestelma koostuu internet-kayttoliittymaésta, ja helposti asennettavista
laitteista; tukiasemasta, lampdtilaa mittaavista sensoreista ja késipaatteistd asiakkaan

tarpeen mukaan (Sensire).
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KUVAL. Senrire Tempnet pilvipalveluratkaisu

Mittausjarjestelmad kéytetdan laitteen sahkon ja veden kulutuksen mittaukseen ja sita
voidaan seurata paivékohtaisesti kellontarkkuudella. TempNet-ohjelmistosta voi
hakea mittaustuloksia, jotka kertovat yksityiskohtaisesti jokaisen laitteen s&hkon,
veden ja annosmadrékohtaisen kulutuksen. Tulosten luku on helpompaa ja tarkempaa
ja silloin saadaan valmistuksista luotettavia tuloksia, joita hyddyntaa kehittdmistyossa.

8.4 Tyon vaiheet

Jokaiselle valmistuslaitteelle on mittauslomake (Liite 1), johon kirjasin tyon aikana
tapahtuvia vaiheita, lampdtilamerkintdjd, valmistusohjelmia ym. Kokeilut aloitin
mittaamalla raaka-aineet huolellisesti kayttdmalla vakioitua ruokaohjetta. Kéytimme
aineiden mittaamisessa aina samaa vaakaa, jotta tulokset olisivat mahdollisimman
luotettavia ja samanlaisia. Seuraava vaihe ruoanvalmistusprosessia oli valita
valmistuslaite ja valmistusohjelma. Omavalvonta-ohjelma kaynnistettiin, jos
kaytimme keittopataa valmistuslaitteena. Muiden laitteiden osalta omavalvonta
tallentui ohjelmaan automaattisesti. Kun olimme valinneet laitteen ja ohjelman,
teimme pohjaksi tarvittavan mittauspOytékirjan ja siihen tarvittavat kirjaukset.
Poytakirjaan merkitsimme kaikki valmistuksen aikana kaytettavét astiat, raaka-
aineiden kayttopainot, valmiin tuotteen painon, kellonajat seka valmistusohjelmat.
Valmistuksen  jdlkeen otimme valmiista tuotteesta kuvat ja haimme
omavalvontaohjelmasta tuloksia, jos kéytimme valmistukseen keittopataa. Muista

ruoanvalmistuslaitteista tulokset saimme Temp-net ohjelmaa kéayttamalla.
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KUVA 2. Veden- ja sahkonkulutuksen diagrammi

Ruoanvalmistuksen jalkeen teimme aistinvaraista arviointia tuotteen ulkonadsta,
tuoksusta ja mausta. Taman jalkeen tuote meni joko tarjolle saman pdivéan lounaalle,
tai pakastukseen/jadhdytykseen myOhempad kayttba varten. Jos kaytimme
jadhdytyskaappia tuotteen jaahdyttdmiseen tai pakastukseen merkitsimme tamén
toiminnon myods mittauspoytékirjaan, koska séhkdn kulutuksen osalta jokainen

tyovaihe oli oleellinen osa mittauksien luotettavuutta ja sahkon kulutuksen laskentaa.

Yhteenveto

Sahkon kulutus: 3,526 kWh
Sahkon kustannukset: 0,25 €
Veden kulutus: 7 litraa
Vesikustannukset: 0,03 €
Kokonaiskustannukset: 0,27 € ‘
Annosmaara: ] 60 kpl ‘
Sahkon kulutus: 0,058767 kWh
Sahkon kustannukset: 0 €
Veden kulutus: 0,1 litraa
Vesikustannukset: 0 €
Kustannukset / annos: 0,005 €
Laskennassa kadytetyt arvot

Sahkon hinta 0,07 €/kWh
Veden hinta 3,86 €/m3

Taulukko 1. Yhteenveto kulutuksesta



19

8.5 Miittausjarjestelma ja tulosten kirjaaminen

MittauspoOytékirjojen ja muiden mittausten jalkeen etsimme veden ja sdhkon
kulutuksen ns. diagrammit mittausjarjestelma Tempnet-ohjelmaa kéayttamalla.
Kyseinen  jarjestelma on ammattikeittididen kayttama lampotilojen
omavalvontajérjestelmd, joka hakee tuotteen valmistuksessa laitteen veden ja s&hkon
kulutuksen ja valmistetulle tuotteelle hinnan sentin tarkkuudella. Jarjestelmaan
syotetaan paivamaara ja kellonaika aloittamisesta valmistuksen loppuun ja sen jalkeen

haetaan laite, jolla tuote on valmistettu.

Edelld mainitussa yhteenvetotaulukossa nakyvat kustannukset eriteltynd. Jokaiselle
valmistetulle  tuotteelle saatiin  siis  haettua annosmaardinen hinta ja
kokonaiskustannukset. Ohjelmaa kayttdmalla pystyimme seuraamaan kulutusta,
hinnan vaihteluita, ja vertailemaan niitd keskendan. Jérjestelm& soveltuu juurikin
isompien ammattikeittididen mittausjérjestelméksi, ja sen myota veden- ja

sédhkonkulutuksen seuranta on helpompaa ja vaivattomampaa.

8.6 Mittauspoytakirjat ja vakiointikaavake

Mittausmenetelmind kaytettiin Tempnet-ohjelmaa ja tulosten kirjaamiseen oli omat
mittauspOytékirjat jokaista kaytettdavaa laitetta kohden. Mittauspoytakirjassa tulee
ilmi tuotteen raaka-aineet, valmistustavat, valmistuslaite, kéytettdvat ohjelmat,
kaytettdvat astiat ja niiden materiaalit, havikit ja kypsennysaika. Eli jokaisen
ruoanvalmistuksen aikana tapahtuvat asiat kirjattiin muistiin, jotta mittaustulokset
olisivat mahdollisimman tarkkoja ja luotettavia. Ruoanvalmistuksessa kaytettiin
ravintola Tallin omia vakioituja reseptejd ja vakiointikaavaketta. Kaikkien ruokien
valmistamiseen kéytettiin taysin sama maaré raaka-aineita, jotta mittaustulokset

olisivat luotettavia ja hyddynnettavia.
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9 TULOSTEN ANALYSOINTIA

Mittaustuloksia oli suhteellisen helppoa analysoida, silld Tempnet tulosteen nakymé
kertoi suoraan veden- ja sahkdnkulutuksen ja valmistettujen ruokien kustannukset.
Tulosten luotettavuuteen vaikutti se, toimiko ohjelmisto, kuinka oikeaoppisesti laitetta
kaytettiin valmistuksen aikana ja kuinka monta vertailtavaa ruokaa oli valmistettu.
Mittaustulokset saatiin jokaiselta laitteelta erikseen ja siind nékyi tarkasti aika, jolloin
tuote valmistettiin ja tuotteen valmistuksen kokonaisenergiankulutus. Kokeellisessa
tyoskentelyssa aistinvarainen arviointi oli myds tarked osa prosessin lopullisen
tuloksen saavuttamista. Tuotteen ulkonadllg, tuoksulla ja maulla pystyimme tekeméan

arviointia milla laitteella ja valmistusohjelmalla tuli parhaimmat tulokset.

Haastavaa tyoskentelyssa oli paivét jolloin mittausohjelma ei toiminut ollenkaan, joten
niiden péivien osalta kun emme saaneet tuloksia, emme myGdskaén voineet verrata
niitd edelliseen, jonka vuoksi valmistettavan tuotteen aikaisemmat tulokset olivat
turhia. Tein paljon kokeiluja yksittéisista ruoista, joten haastavaa oli se, ettd ei ollut
montaa samaa ruokalajia valmistettu, joiden tuloksia olisi voinut vertailla keskenaan.
Yksittainen tulos ei siis ollut n&in ollen luotettava, koska vertailtavaa tuotetta ei ollut
niin montaa. Kokonaisvaltaisesti tulokset olivat kuitenkin helposti ymmérrettévia ja
niistd sai hyodyllista tietoa hankkeen toimintaa ja lopullista valmistumista varten.

Seuraavana esimerkki perunasoseen valmistuksesta ja sen lopputuloksesta.

Esimerkki 1. Perunasose keittopadalla

Tayttd kg/astia - 15,7 kg

Ruoan/raaka-aineen massa ennen kypsentamisté 15,653 kg
Valmistuslaite — Keittopata

Valmistusohjelma — Manuaali ( +105°C sekoitusohjelma 3)
Valmistus alkoi klo 8.40 — loppui klo 10.00
Kypsennykseen kaytetty aika tot.min - 80 min

Ruoan massa kypsennyksen jalkeen — 12,634 kg

Havikki KG - 3,09 kg

Havikki % - 19,29 %
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10 POHDINTA

Tyon tarkoituksena oli tutkia veden- ja sdhkonkulutusta, kokonaisvaltaista
energiankulutusta, energiatehokasta prosessien hallintaa ja naiden kehitysta ja niiden
parantamista ammattikeittdissd. Naiden kaikkien osa-alueiden tutkiminen ja
selvittdminen on tuonut lis&4 tietoa siitd, kuinka paljon ammattikeittiot kuluttavat
energiaa ja kuinka tarked osa se on tulevaisuudessa. Tarkalla suunnittelulla, raaka-
aineiden kasittelylla ja valmistustavoilla oli suuri merkitys ruoan lopputulokseen.
Hankkeen ja koko tyon tarkoituksena oli kayttaa néité kaikkia menetelmia hyodyksi ja

saada aikaan muutosta niin mittausmenetelmien kehittdmiselle kuin energiansaéstolle.

Hankkeeseen osallistuminen oli erittdin Kiinnostavaa, ja sen myd6td opin paljon
mittausmenetelmistd, ja  valmistuslaitteista.  Aikaisemmin laitteita  kéytin
ammattikeittidjaksoilla, ja muilla kursseilla, mutta hankkeen myd6ta helpottui myos
omavalvontaohjelman ja laitteiden kayttd, ja sain paljon hyddyllista tietoa myos
omaan opinndytetyohon. Kaikin puolin hanke on erittdin merkityksellinen
tulevaisuuden kannalta, ei myods ravintola Tallin osalta, vaan myods kaikkien

ammattikeittioiden osalta.
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LIITE 1.

Yksisivuinen liite

Mittauspoytakirja

Paivimadra |

Mittaajan nimi

Ruokalajin/ raaka-aineen nimi

Laite: SCC
Kypsennyksenhavikin mittaus
Alkupaino

kg

Kypsennysastia

Valmistus alkoi klo
Esilammitys

Valmistus loppui klo
Valmistustapa
Manuaali
Valmisohjel.

Lampatila °C
Prosessin nimi:

kpl GN 1/1 -65
kpl GN 1/1 -100
kpl muu astia, mika

kylla ei

Sisalt

°C

Esilammitys loppui klo

Aika

Kosteus % ]

Prosessin valinnat

Ennen valmistuksen aloitusta laite

kylma

lammin

Kypsennyksenhavikin mittaus
Loppupaino

kg

Jadahdytys
Jaahdytys alkoi klo

Valmisohjel.

kylla ei

loppui klo

Prosessin nimi:

Prosessin valinnat

Muuta mittauksen
kannalta oleellista
tietoa




LITE 2(1).
Yksisivuinen liite

Vakiointikaavake

RUOKALAIJI:

KOKEILUN
VERSIONUMERO:

RAAKA-AINEET: OSTO- |KAYTTOPAINO |VALMISTUSOHJE
PAINO | (kg) (mahd. tarkkaan,
(kg) esim. kaytetyt laitteet
terineen)

KYPSENTAMATTOMAN
TUOTTEEN
KOKONAISMAARA:

KAYTETTY
KYPSENNYSOHJELMA:

KYPSENNETYN
TUOTTEEN MAARA:

LOPPUTULOKSEN
ARVIOINTI:




LIITE 2(2).
Yksisivuinen liite

Tutkimuksellisen kehittamistyon projekti
(Ojasalo, Moilanen & Ritalahti 2009, 24)
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Yksisivuinen liite



