POHJOIS-KARJALAN AMMATTIKORKEAKOULU
Matkailun koulutusohjelma

Nilmini Pajunen

KESTAVAN KEHITYKSEN HUOMIOON OTTAMINEN AMMATTI-
KEITTIOTYOSSA

Case: Opas kestavaan kehitykseen Joensuun kaupungin ravintopal-
veluissa

Opinnaytety6
Marraskuu 2012



OPINNAYTETYO
Marraskuu 2012
Matkailun koulutusohjelma

Lansikatu 15
80110 JOENSUU
puh. 013 260 6412

POHJOIS-KARJALAN
AMMATTIKORKEAKOULU

Tekija

Nilmini Pajunen

Aihe

Kestavan kehityksen huomioon ottaminen ammattikeittiotyossa

Case: Opas kestavaan kehitykseen Joensuun kaupungin ravintopalveluissa
Toimeksiantaja

Joensuun kaupungin ravintopalvelut

Tiivistelma

Opinnaytetyoni tarkoituksena oli selvittaa kestavan kehityksen tamanhetkista
tilaa Joensuun kaupungin ravintopalveluissa kahdessa toimipisteessa: Pata-
luodon ammattikeittiossa ja Kotilahden ammattikeittiossa. Kestavan kehityksen
havainnointilistan ja haastattelujen avulla selvitin olemassa olevia toimintatapo-
ja ja periaatteita henkilokunnan toiminnassa. Tarkoituksena on kehittda kesta-
vaa kehitystd organisaatiossa ja sen avulla tutustuttaa henkilékuntaa ekologi-
sempiin tydmenetelmiin.

Tutkimusmenetelména kaytin paaosin havainnointia ja haastatteluja ammatti-
keittioiden kolmesta kestavan kehityksen paaalueesta: energiankaytosta, jate-
huollosta ja puhtaanapidosta kahden viikon ajan. Selvitin, missa maarin kesta-
vaa kehitystd noudatetaan ja missé olisi parannettavaa. Tyoni tuloksena syntyi
opas, joka tulee olemaan hyodyksi henkildkunnan toimintatapojen kehittami-
sessa.

Havainnointi ja haastattelut osoittivat, ettéd toimipisteiden energiankaytossa, ja-
tehuollossa ja puhtaanapidossa olisi kehittamista ja henkilokunnan tiedon li-
saaminen kestavaan kehitykseen liittyviin tydmenetelmiin olisi ajankohtainen.
Tyoni tuotteena muodostunut opas tarjoaa tyontekijoille vinkkeja kestavan ke-
hityksen tydmenetelmiin.

Kieli Sivuja 38

Suomi Liitteet 3
Liitesivumaéara 13

Asiasanat

Kestava kehitys, Ammattikeittio, ekokeittio




THESIS
November 2012
Degree Programme in Tourism

A Lansikatu 15
80110 JOENSUU
NORTH KARELIA Puh. 013 260 6412

UNIVERSITY OF APPLIED SCIENCES

Author
Nilmini Pajunen

Title

Sustainable Development in the Professional kitchen

Case: A guide book for Sustainable Development of Joensuun kaupungin
ravintopalvelut

Commissioned by

Joensuun kaupungin ravintopalvelut

Abstract

The purpose of this thesis was to the current state of sustainable development
in two outlets of Joensuu ravintopalvelut, the professional kitchens Pataluoto
and Kotilahti. With interviews and a checklist of sustainable development | ana-
lyzed the existing practices and principles of the staff. The aim was to develop
sustainable development in the organization and through this, introduce eco-
logical working methods to the staff.

As the research method | mainly used the observations and interviews on three
main areas of the professional kitchen regarding sustainable development for
two weeks. The three main areas were the consumpition of energy, waste
management and sanitation. | clarified how the concept of sustainable devel-
opment is respected and what needs improving. The outcome of the thesis is a
guide book, which will be useful to the staff in developing and improving their
working methods.

Observations and interviews indicated that the areas of consumpition of ener-
gy, waste management and sanitation should be developed and it is very nec-
essary to increase the knowledge of the staff regarding the working methods of
sustainable development. The product of my work, the guide book is clear and
concise introduction to the ecological working methods. The guide book offers
tips for the employees regarding working method of sustainable development.

Languages Pages 38
Finnish Appendices 3
Pages of appendices 13

Keywords
Sustainable development, professional kitchen, ecological kitchen




Sisalto

Tiivistelma
Abstract
RN T T =T o1 o S PSP 5
2  OpinnAytetyOn VIILEKENYS .........iiii e 6
2.1  Viitekehyksen muodosStaminen ..........coouuuuiiiiiniieiiieiiiiiin e 6
2.2 TOIMEKSIANTAJA. ...uuuuieeeeeeeeeeeeiee e e e e e e e e e e 7
3 KESTAVA KENITYS ... 8
3.1 Ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys......... 8
3.2 Ruokapalvelut osana KulutuSta .................euuemeiiimiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee 9
3.3 Ruokatuotannon, jalostuksen ja kuljetusten ymparistévaikutukset 10
A ENEIQIA oo 11
4.1 Energia ja YMPAriStO ........cuuuuiiiiiee e 11
4.2  Ammattikeittion energiankulutus .................ueueiiiiiiiiiiiiiiiie 12
4.3 Ammattikeittion energian kulutusmuodot .............ccccceeeeeiiieeiieiiiiiinn, 13
4.3.1 Kylmasailytys ja JAANAYLYS ...........uuumiiiiiiiiiiiiiiii 13
4.3.2 YhdIStEIMEAUUNIT .......uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 14
4.3.3 KeItOPAUAL. .......uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 15
4.3.4 Liedet ja jakelulaitteet ...........ccooeeeeiiiiiiiiiiic e 15
4.3.5 ASHANPESUKONEET ......uuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 16
4.3.6 Energiatehokas ilmanvaihto...............ccccceeiiiiiiiiiiie e, 17
4.4  Energiankulutuksen vahentaminen ammattikeittiossa ....................... 17
TN - 1= 11 o] | (o1 18
5.1 JALEIAKI ..o 18
5.2 RUOKGJALE.......ooeiiiiii i 19
5.3  Ammattikeittion JAMEeT ..........uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 20
5.4 Jatteiden vahentaminen ja lajittelu............ccooooeeiiiiiiieii e, 20
5.5  SYNIYVAL JAMEET ...ouiiiiiiiiiiiiiiiiii i 22
6 Puhtaanapito ja hYgienia..........cccooeeiiiiiiiiiie e 24
6.1 Siivous ja sen ymparistovaikutukSet ................euuvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieee 24
6.2 SIiVOUSMENELIEIMAL ........uvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiie e 24
A\ (=T 0 1] (=] 1= U 25
7.1  Toiminnallinen opiNNAYLELYO .........cccoevvviiiiiiiiie e, 25
7.2  Laadullinen tutKimMUS .........oouuiiiiie e 26
8 TOoteUtUuS JAa tUIOKSEL.......ccoiiieei e 27
8.1 Pataluodon valmistuskeittio ja Kotilahden valmistuskeittio ................ 27
8.2  Energiankulutus .........ccoooiiiiiiii e 31
8.3 VeUENKUIULUS .....uuiiii e e e 32
8.4 JAENUOITO ....coeiiiiiieee e 33
8.5  Puhtaanpito ja hYgienia .............uuuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiii 34
O PONAINTA. ... 35
0= 1] (5T = 38
Liitteet

Liite 1 Havainnointilista
Liite 2 Haastattelurunko
Liite 3 Opas



1 Johdanto

Kestavan kehityksen tarkoitus on kayttdd luontoa tamanhetkisiin tarpeisiimme,
ilman, ettd ymparistdd rasitetaan. Tulevilla sukupolvilla on yhtélaiset oikeudet
nauttia ymparistosta ja sen tuomista antimista kuin meilla. Kestava kehitys on
ajankohtainen asia, jota koskettaa meita kaikkia eri toimialoilla. Kestava kehitys
voidaan jakaa kolmeen osa-alueeseen: taloudellinen kestavyys, yhteiskunnalli-
nen kestavyys ja ekologinen kestavyys. (Hemmi 2005, 76.) Selvitédn, miten na-
ma asiat nakyvat ammattikeittiotydssa ja minkalaisilla toimenpiteilla voidaan va-
hentdd ymparistokuormitusta ja edistaa ekologista toimintaa ruokapalveluissa.

Kestava kehitys on noussut viime aikoina esille niin mediassa kuin tyopaikoilla.
Sademetsien vaheneminen, ilmastonmuutokset, eri luonnonkatastrofit seka ta-
loudelliset kriisit ovat herattaneet ihmisia ajattelemaan maapallomme tilaa ja
luonnonvarojen rajallisuutta. Pienilla arjen valinnoillamme voidaan edistaa kes-
tavaa kehitysta niin kotona kuin tydpaikoilla. Teknologian ja tiedon avulla pysty-

tad&n tekemé&an valintojamme ekologisempaan suuntaan.

Kiinnostus ruokaan ja sen ymparilla tapahtuviin toimintoihin johti aiheen valin-
taan ja oma tyokokemukseni ravintopalvelussa auttoi hahmottamaan paremmin
tyon kaytannon nakokulmasta. Toimeksiantaja on Joensuun kaupungin ravinto-
palvelut ja tydn tutkimusosuus tehtiin Pataluodon ja Kotilahden ammattikeittiois-
sa. Paneuduin kolmeen eri kestavan kehityksen osa-alueeseen, joita on tarkas-
teltu ja havainnoitu ammattikeittidissa. Naméa ovat energian kayttd, puhtaanapito
ja jatehuolto. Ensimmainen askel tyon aloittamisessa oli tutustua kestavaa kehi-
tystd kasittelevaa lahdemateriaaliin ravintopalvelun nakodkulmasta. Seuraava
tehtavani oli suorittaa havainnointikayntia kahden viikon ajaksi tutkimuskohteis-
sa, selvittaakseni olemassa olevia toimintatapoja. Kaytin apuna kestavan kehi-
tyksen havainnointilistaa, jonka muokkasin toimipisteiden puitteille sopivaksi.
Oman havainnoinnin lisdksi kaytin vapaamuotoisia haastatteluja, jotka toteutin
havainnoinnin lopussa yksikon esimiehille. Aihe on erittain ajankohtainen ja
tarked, silla kestava kehitys on osa meidan tulevaisuuttamme ja sen huomioon

oftaminen ammattikeittiossa tulee olemaan voimakkaammin esilla.
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Tarkoitukseni oli tuottaa hyodyllista tietoa toimeksiantajalleni. Tyon tuloksena

syntyi opas, joka tulee olemaan tarpeellinen henkilokunnalle kestavan kehityk-
sen edistdmiseksi ja toimintatapojen parantamiseksi. Oppaan sisaltéa voi hyo-
dyntdd misséa tahansa ammattikeittioissa.

2 Opinnaytety6n viitekehys

2.1 Viitekehyksen muodostaminen

Opinnaytetyon tarkoituksena oli laatia opas Joensuun kaupungin ravintopalve-
luiden henkilokunnalle liittyen kestavan kehityksen huomioon ottamista ammat-
tikeittiotyossa. Kestava kehitys -kéasitteen laajuuden vuoksi rajoitin tydni ammat-
tikeittion kolmeen eri osa-alueeseen. Selvitin ammattikeittion energian kulutus-

ta, jatehuoltoa ja puhtaanapitoa.

Opinnaytetyon tietoperustassa tarkastellaan kestavan kehityksen kasitetta laa-
jemmin ja soveltaen omaan tyohén. Kaytin hyvakseni omaa tytkokemusta am-
mattikeittiossa opinnaytetyon aikana. Se vaikutti oman tuotoksen sisaltéon ja

sen lopputulokseen.

Tietojenkeruumenetelmdné on suurelta osin kaytetty alan kirjallisuutta. Laajen-
sin aiheen tietoisuutta osallistumalla kestavan kehityksen seminaareihin. Tutus-
tumalla Joensuun kaupungin ravintopalveluiden erilaisiin ammattikeittidihin ja
samalla tekemieni havainnoinnin seka haastattelujen avulla sain tietoja henkil6-
kunnan toimintavoista. Selvitin kohteissa energian kayttoa, jatteiden lajittelua ja
puhtaanapitoa. Tavoitteena oli keratd mahdollisimman paljon tietoja olemassa
olevista toimintatavoista ja tehda niihin korjaavia toimenpiteita oppaassa. Opas
toteutettiin lokakuussa 2012 (kuvio 1).



Ammattikeittio:

Kestava kehitys energiankulutus

v

jatteiden kasittely
puhtaanapito
\ 4
Joensuun kaupungin Y
ravintopalvelut Havainnointi
Haastattelut
> Kirjallisuus

Opas

A

Kuvio 1. Opinnaytetyon viitekehys.

2.2 Toimeksiantaja

Joensuun ravintopalvelut kuuluvat Joensuun kaupungin liiketoimintayksikkdéon
ja siella kiinteistopalvelukeskukseen. Se huolehtii Joensuussa muun muassa
30 koulua, 35 paivakotia ja 10 laitosyksikdn ruokapalveluista sekad he toimittavat
ruokaa noin 35 muuhun yksikk66n esimerkiksi pienryhmat, yksityiset paivakodit
yms. Ruokapalveluilta [6ytyy 12 keskuskeittidiksi luokiteltavaa valmistusyksik-
kba ja 11 omavalmistusyksikkdad. Loput keittiot ovat palvelukeittidita. (Makinen
2011.)

Joensuun ravintopalveluilla on 174 toimihenkil6&, joista noin 40 on osa-aikaisia.
Henkiléstd toimii 11 esimiehen johtamissa tiimeissa. Ne tuottavat noin
3 100 000 ateriasuoritetta vuodessa. Talousarvion menot vuodelle 2011 olivat
10 536 000 euroa. (Makinen 2011.)



3 Kestava kehitys

3.1 Ekologinen, taloudellinen, sosiaalinen ja kulttuurinen kestavyys

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa
kehitysta, jonka tavoitteena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat
elamisen mahdollisuudet. Se voidaan jakaa kolmeen eri ulottuvuuteen,
ekologinen kestavyys, taloudellinen kestavyys ja sosiaalinen kestavyys.

(Hemmi 2012, 74.)

Ekologisen kestavyyden edellytyksena on se, ettd kukin maa omalta osaltaan
yrittdd pysayttaa luonnonvarojen vahenemisen ja edistdd uusiutuvien
luonnonvarojen kasvua. Liséksi luonnon monipuolisuus halutaan sailyttaa.
Ymparistbn ja kehityksen pitaisi mennd k&si kaddessa tasapainossa kaikissa
toiminnoissa. Yksi kestavan kehityksen edellytyksistda on suojella ja sailyttda
biologista monimuotoisuutta, silla monet ihmisten tarvitsemat tuotteet ja
toiminnot ovat riippuvaisia siitd. Ekologisen kestavyyden tarkeanad keskeisena
asiana katsotaan muuttumista tuotannon maarallisestd kehityksesta
laadulliseen kehitykseen. (Hemmi 2005, 77.)

Taloudellinen kestavyys kehittdd tasapainoisempaa maailmantaloutta, josta
vaaditaan avoin, luotettava ja tasapuolinen kauppajarjestelma. T&han
tavoitteeseen pyritddn muun muassa erilaisilla kauppasopimuksilla, joita ovat
mm. GATT (General Agreement on Traffis and Trade), TRIMS (The Agreement
on Trade-Related Investments Measures) ja TRIPS (Trade Related Aspects of
Intellectual Rights). Globaalisesti taloudellinen tasa-arvo tarkoittaa, ettéa kukin
maa hoitaa ja vastaa itse omista toiminnan ymparistovaikutuksistaan eiké siirrd
omia ymparistdongelmiaan muihin maihin. Yrityksissa taloudellista kestavyytta
voidaan edistaa ymparistdjohtamisen avulla. Yrityksen pitkaikaisyys on parempi
vaihtoehto kuin ajatella suuren voiton tavoittelua. (Hemmi 2005, 77.)
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Sosiaalisen  kestdvyyden edellytyksend ovat sosiaalisen tasa-arvon

toteutuminen, paikallisten ihmisten elinolojen kehittyminen ja kulttuurin
sailyttaminen. Esimerkiksi terveydenhuollon ja koulutuksen kehittaminen,
vaestonkasvun hallinta, asuinyhdyskuntien laadun kohentaminen ja kdyhyyden
vahentdminen. Naihin tavoitteisiin pddsemisessa on hyvaa ottaa huomioon
paikallisvaeston  mielipiteitd ja tarpeita ja mahdollisuus osallistua
paatoksentekoon. (Hemmi 2005, 77-78)

3.2 Ruokapalvelut osana kulutusta

Ruoka on ymparistokuormituksen kannalta asumisen ja liikkumisen liséaksi suu-
rin kulutuksen aiheuttaja. Ihmisten kiireellisyyden ja elaman rytmin muutoksen
takia ruoanvalmistus kotona védhenee. Ammattikeittididen tuottamien aterioiden
suosio nousee elintarviketeollisuuden tuotteiden rinnalle. Kohtuuhintaisten ruo-
kapalveluiden tarve lisaantyy. Kun suomalaiset saavat mallin laitosruokailusta
esimerkiksi kouluista, armeijasta ja sairaaloista, joukkoruokailu on keskeinen
osa suomalaista kulttuuria. Erityisesti suomalainen maksuton kouluruoka on ar-

vostettu jarjestelmé maailmassa. (Ymparistbpassi 2011b, 3-4.)

Yli 30 % kuluttajan kaikista ymparistovaikutuksista aiheutuu ruuasta. Valtioneu-
vosta on ohjannut julkista sektoria toimimaan hankinnoissaan kestavan kehityk-
sen mukaisesti periaatepaatokselld, jossa tavoitteeksi on asetettu lisata luon-
nonmukaisen, kasvis- ja sesonginmukaisen ruuan osuutta. Lisdksi on huomioi-
tava ruokapalveluiden sosiaalinen vaikutus terveyden ja hyvinvoinnin yllapitaja-
na, tyodllistdjand seka elinkeinojen kehittajana. Ruokapalveluilla on myos esiku-
van ja kasvattajan rooli monien asiakasryhmien kautta ja se toimii yhteiskunnan
huoltovarmuuden yllapitajand. Paatbksen teossa on huomioitava talouden li-

saksi myds ihminen ja ymparisto. (EkoCentria 2012.)

Ruokapalveluja tuottavia keittiditd kutsutaan ammattikeittiviksi. Ammattikeittiot
ovat esimerkiksi sairaaloiden, oppilaitosten seka henkilostéravintoloiden keittiot.
Naista kaytetaan nimityksia suurkeittido tai suurtalous. Ammattikeittioitd ovat

my0Os hotellien ja ravintoloiden keittiot seka muiden hotelli- ja ravintola-alan
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yritysten ruokapalveluja tuottavat keittiot, kuten kahviloiden Kkeittiot.

Julkishallinnon kuten kuntien, kuntayhtymien ja valtion omistuksessa ovat
esimerkiksi sairaaloiden, terveyskeskusten, koulujen, lasten paivakotien ja
varuskuntien Kkeittiot. Ne pyrkivat heidan toiminnassa tuottavuuteen ja
kannattavuuteen, eivat tavoittele voittoa. Heidan toiminta-ajatuksensa on
edistdd organisaatioin yhteiskunnallisten tavoitteiden toteutumista. (Lampi,
Laurila & Pekkala 2009, 9-13.)

Nykyisin Suomen ammattikeittiét valmistavat 810 miljoonaa ruoka-annosta
vuodessa eli 2,2 miljoonaa ateriaa paivassa, joista noin puolet valmistetaan
julkisissa keittidisséd. Tyossakayvista suomalaisista lahes puolet kayttaa
ammattikeittion valmistamaa ruokaa. Vaikka ruoan ymparistovaikutuksista
puhuminen on varsin uusi asia, ammattilaisten on pidettdva huolta
vastuullisesta toiminnasta ruokapalveluiden tuottamisessa. Heiltd vaaditaan
aloitteellista ymparistdtyotd ruokatarjonnan ja palveluiden kehittAmisessa.
Tavoitteena voi pitdd sita, ettd ammattilaiset tekevat kestavia valintoja ja
viestivat niistd asiakkaille, jolloin asiakkailla olisi mahdollisuus myo6s valita

kestavia ruokapalveluja. (Ympaéristopassi 2011b 4.)

3.3 Ruokatuotannon, jalostuksen ja kuljetusten ymparistovaikutukset

Maailmanlaajuisesti maatalous aiheuttaa yli puolet kaikista elintarvikeketjun
ymparistovaikutuksista. Maataloudessa syntyvat ravinnepdastot rehevoittavat
vesistoja. Lisdksi maatalouden aiheuttamia ymparistbvaikutuksia ovat happa-
moituminen, alailmakeh&n otsonin muodostuminen seka vesistbjen happivaja-
us. Maatalous kuluttaa myds paljon uusiutumattomia luonnonvaroja. Vesivaro-
jen vaheneminen on yksi merkittavimmista elintarviketuotannon ympaéristovaiku-
tuksista. Maatalouden muita ymparistovaikutuksia ovat kaytettyjen torjunta-
aineiden myrkkyvaikutukset, luonnon monimuotoisuuden, maan viljavuuden ja
maiseman muutokset seka vaikutukset tuotantoeldinten hyvinvointiin. (Ymparis-
topassi 2011b, 9-12.)
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Ruoan jalostuksen keskeisimmat ymparistévaikutukset liittyvat elintarvikkeiden

valmistukseen ja raaka-aine- ja tuotehavikkiin. Alkutuotantoon verrattuna, jalos-
tuksen ja kuljetuksen ymparistévaikutukset ovat yleensa pienia. Ruoan kypsen-
nys ja kylmasailytys ovat elintarvikeketjussa suuria ymparistovaikutuksen aihe-
uttajia. Ymparistokuorman paaosa voi myos eri tuotteilla kohdistua tuotantoket-
jun eri vaiheisiin. Esimerkiksi broilerijalosteiden tuotannossa suurin osaa hai-
toista syntyy rehutuotannossa ja broilerin kasvattamisessa. Sen sijaan ruislei-
van tuotantoketjussa merkittavin haitta aiheutuu energian kulutuksesta leipo-

mossa. (Ymparistopassi 2011b, 9-12.)

4 Energia

4.1 Energiajaymparisto

Hairioton ja turvattu energian saanti on yksi hyvinvoinnin ehdoista. Nyky-
yhteiskunnassa on vaikea kuvitella toimintaa ilman energiaa. Energiantuotan-
non ja kayton vaikutukset ovat erilaisia monesta nakdkulmasta. Energiantuo-
tannon valittomat vaikutukset ovat haitallisia monelta osin; muun muassa ilman-
saasteet, vesistdjen tilan muutokset, eriasteiset maisemalliset haitat jne. Sopi-
van hintainen ja varma energiansaanti vaikuttaa ymparistoon myoés myonteisesti
(Heikkinen, Hellgren & Suomalainen 1996, 11.)

Energian saastt aina palkitsee ja jokainen uudistus on tarkea askel oikeaan
suuntaan energiankulutuksen pienentamiseksi, eivatka kaikki saastét edellyta
suuria investointeja. Yhdella pienelldkin toiminnalla voi sdéstda energiaa ja
luontoa. Halpa energia johtaa kuitenkin siihen, etta ihmiset kuluttavat lilkaa
energiaa, eikd motivoi sadstaméaan sita. Yhteiskunnan ja ympariston kannalta
kuitenkin on tarkeaa, etté energiansaanti on edullista ja varmaa, ja energia kay-
tetdéan mahdollisimman tehokkaasti. Mahdollisimman tehokas energiankaytt6
seka turhan kulutuksen supistaminen ovat tehokkaita tapoja minimoida ihmisten

ymparistélle aiheuttama rasitus. ( Heikkinen ym. 1996, 11-12.)
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4.2 Ammattikeittion energiankulutus

Ammattikeittidissa energiaa kuluu yhta paljon kuin kaikkien kotitalouksien va-
laistuksessa. Suurin osa energiasta kuluu lammitykseen ja ilmanvaihtoon, kos-
ka keittiossa tarvitaan hyva ilmankierto tyéskentelyn aikana.(Kuvio 2.) Keittiossa
valittoman energiankulutuksen kolme osaa ovat ruoan valmistus, astianpesu ja
kylmasailytys. Tarjoilun ja puhtaanapidon sekéa valaistuksen oOsuudet ovat va-
haisid energiankulutuksen osalta. Keittiossa kéaytetyt vanhat laitteet moninker-
taistavat sahkon kulutusta verrattuna uusiin laitteisiin. Ruoanlaitossa kaytetyt
pitkat laitteiden esikuumennusajat ovat turhaa energian kulutusta. (Ymparisto-
passi 2011b, 30.)

B Lammitysenergia
H Aterioiden valmistus, kylmasailytys ja astioiden pesu
LVI-puhaltimet

M Valaistus

6% 2%

Kuvio 2. Energiankaytt6 Suomen ammattikeittiossé (Timonen 2010, 5.)

Ammattikeittidissa Suomessa valmistetaan vuosittain lahes 800 miljoonaa ateri-
aa, ja energian kulutukseksi annosta kohti on arvioitu 1 kWh, jonka kustannus
on noin 10 senttida. Tutkimusten mukaan ammattikeittidissa ei ole juurikaan kiin-
nitetty huomiota energian kulutukseen. Kulutusta ei voida seurata, koska mitta-
reita ei ole kaytossa. Kestavan kehityksen huomioon ottaminen vaatii ammatti-
keittioltA muun tehokkaan toiminnan liséksi ekologista ja taloudellista energian
kayttoa. (Heikkila 2002, 30.)
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Energiatehokas keittio6 on myds tydymparistona palkitseva. Esimerkiksi ajasti-

milla, l[ampdotilamittareilla tai automatiikalla varustetut kypsennyslaitteet vahen-
tavat hukkakulutusta ja lyhentavéat valmistusaikoja. Oikein asetettu laite pitaa
huolen tyontekijan puolesta ruoan kypsennyksesta ja tyontekijdlle jaa aikaa
muihin tyovaiheisiin. Vaikka sailytyksen, valmistuksen ja puhdistuksen aikana
tyGtilaan siirtyy lampoda, kosteutta ja hajuja, toimivalla menetelmalla ja ratkaisuil-

la on mahdollista vahent&a niiden haittavaikutuksia. (Timonen 2010, 4-5.)

4.3 Ammattikeittion energian kulutusmuodot

4.3.1Kylmasailytys ja jaahdytys

Ammattikeitticssa on monentasoisia kylmasailytys ja jaahdytystarpeita ruoan
valmistusprosessin eri vaiheissa. Korkealaatuinen ja oikea kylmasailytys on
valttamatonta raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden turvallisen sailytyksen ta-

kaamiseksi. (Timonen 2010, 6)

Kylmasailytyslaitteiden energiakulutus riippuu eniten sailytyslampadtilasta. Oikea
lampdotila takaa energian saastda ja eineksien sailymiseen pitkaan. Pakaste-
huoneet ja -kaapit kuluttavat 3-5 kertaa enemman energiaa kuin vastaavanko-
koiset kylmahuoneet ja jaédkaapit, joten turha pakastaminen ei kannata. Jarke-
valla sailytyksen suunnittelulla voidaan saéstaa merkittavasti energiaa. Tuotteet
tai ruoat kannattaa jaahdyttaa, peittdd ja merkitd ennen kuin nama siirretdén
kylméalaitteisiin. Tavarat tulisi panna hyvaan jarjestykseen, jotta valtyttaisiin ovi-

aukkojen turha aukipitdminen. (Ymparistdépassi 2011b, 33.)

Pakasteiden sulattaminen kylméakaapissa tuottaa ilmaista jadhdytysenergiaa.

Kylmalaitteissa ei pida sailyttda sellaisia tuotteita, jotka eivat tarvitse kylmasaily-
tysta. On suositeltavaa huoltaa kaikki kylmalaitteet pintapuolisesti paivittain. Lai-
teiden tiivisteet ja naiden puhdistaminen seka vinoutuneiden tiivisteiden vaihta-

minen saastaa energiaa. (Ymparistopassi 2011b, 33.)
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Kylmavarastojen ja jaahdytyslaitteiden jarkeva suunnittelu on tarkeaa. Pitkakes-

toiset hankinnat tarpeen mukaan takaavat energian saastta. Laitteiden ominai-
suudet katsottava huolellisesti hankintavaiheessa toimipisteille sopivaksi.. Val-
mistuskeittidissa jadhdytys- tai pikajaahdytyslaite on pakollinen, kun taas cook
& chill -tuotantotapa edellyttéaa jadhdytyshuonetta. Laite/ laitteet tulee valita huo-

lellisesti tarpeen mukaan. ( Timonen 2010, 6.)

Nopean jaahdytyksen vuoksi on tarkeaa kayttaa oikeanlaisia astioita oikein tay-
tettyind. Kannen kaytto lisaa jaahdytysaikaa 10 %. Jaahdytyksen aikana tuottei-
ta ei saa lisata tai poistaa. Automaattisesti sailytyslampétilaan siirtyva laite
saastdd energiaa, mikali tuotteita ei kdyda ottamassa pois jadhdytyskaapista
jdéhdytyksen paatyttya (Timonen 2010, 7.)

4.3.2Yhdistelméauunit

Yhdistelmauuni on energiatehokas laite, kun sitd kaytetdan oikein ja taydella
kapasiteetilla. Monien teknisten ominaisuuksien vuoksi se korvaa paistinpan-
nun, keittokaapin ja pienissa keittidissa padan. Esimiesten tulisi pohtia laitteiden
hankintavaiheessa niiden paivittaisia kayttokustannuksia ja vertailla niiden sopi-
vuutta keittibtydssa. Kaikkien edullisin laite ei ole valttamatta energiatehokkain.
Esimerkiksi suurissa keittidissa tarvitaan erikokoisia uuneja. Pienempia uuneja
tarvitaan etenkin silloin, kun keittidssa valmistetaan useita ruokalajeja tai val-

mistuseria (Timonen 2010, 8.)

Kunnolliset kayttbohjeet ja -opastus ovat todella tarkeita, silla niilla voidaan
saada laitteen ominaisuuksista parhaat hyodyt. Selkeat ohjeet ja valmiit ohjel-
maprosessit ovat hyddyllisia, mikali henkiloston ammattitaidoissa on puutteita.
Yhdistelmauunissa on monia hyvia ominaisuuksia ammattikeittion toiminnan
kannalta. Automaattiset kypsennysprosessit ja valmiit kuumennusohjelmat aut-
tavat kayttdjad tekemaan hyvid ja energiatehokkaita valintoja. My6s yhdistel-
mauunien hyva eristys minimoi lAmpdhavikkia ja tilojen jadhdytyskustannuksia.
Automaattiset pesuohjelmat seka kalkin poisto pitaa ylla energiataloutta ja lait-

teen kapasiteettia. Pesuohjelmat myds auttavat ohjaamaan veden- ja pesuai-
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neiden kulutusta seka puhtaustulosta. Laitteen saanndéllinen huolto myds piden-

téa sen elinkaarta (Timonen 2010, 8.)

Uunien ja patojen esilammittaminen, ruoan jarkeva keittaminen, kansien kaytto
ja jalkilammon hyédyntdminen ovat toimintatapoja, joilla voit saastda energiaa.
Toimintoja on myo6s pyrittava jaksottamaan niin, etta kaikki energiaa kuluttavat
laitteet ei olisi paalla yhta aikaa. Myos energia tuhlautuu, jos laitteita kaytetaan
vajaalla kapasiteetilla, kuten uuneissa ja padoissa. Kiertoilmauuni sopii parhai-
ten leivonnaisten paistoon ja yhdistelmauuni on tehokkaimmillaan, kun sita kay-
tetaan taydella kapasiteetilla. Vajaalla kapasiteetilla ruoan valmistaminen kak-
sinkertaistaa energian kulutusta kiloa kohden. Laadukkaan kypsennystuloksen
saavuttamiseksi kannattaa hyodyntaa laitteen omaa automatiikkaa. (Ymparisto-
passi 2011b, 32.)

4.3.3Keittopadat

Keittidissa tarvitaan tehokkaita ja erikokoisia patoja. Hankintavaiheessa hyva
suunnittelu ja mitoitus auttavat hahmottamaan, mink& kokoisia patoja sopii
omalle toimipisteelle ja sen toimivuudelle. Sekoittavilla padoilla on korkeampi
hyotysuhde ruoanlaitossa verrattuna vanhoihin patoihin. Sekoittavan padan

hyotysuhde on 85 % ja perinteisen vain 60 %. (Timonen 2010, 10-11)

Myds ruoan lampdtilan nayttd auttaa edistimaan keittotulosta: kun kypsennysta
saadetaan tuotteen lampdétilan perusteella, valtetaan ylikypsennys. Lampdtila-
ohjaus ja sekoitus auttavat estamaan ruoan palamisen padan pintaan seka ko-
hentavat lammon siirtymistd padan sisapinnasta ruokaan. My6s padan pesu

helpottuu ja saastyy pesuvetta (Timonen 2010, 10-11.)

4.3.4Liedet ja jakelulaitteet

Liedet ovat energiankulutuksen kannalta tarkeitd laitteita ammattikeittidissa.

Ammattikeittidissa on kaytdssd monenlaisia liesid, muun muassa kaasuliesi, in-
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duktioliesi, infrapunaliesi ja valurautaliesi. Induktioliesi on paras vaihtoehto no-

peuden, kayttéturvallisuuden ja energiatehokkuuden kannalta. Se on heti valmis
kaytettavaksi, eika tarvitse esilammitysta seka aiheuta jalkisateilya. Laite ei siir-
ra lampoa tydymparistoon eika lisda ilmanvaihdon tarvetta. Myds laitteen lahelle
sijoitettujen kylmalaitteiden energiankulutus pysyy hallinnassa. Monipistelevylla
varustetut induktioliedet sopivat hyvin dieettikeittidihin. Induktiolieden hyotysuh-
de on noin 80 % ja se kuluttaa s&hkda 80 % vahemman kuin valurautaliesi (Ti-
monen 2010, 12-13.)

Jakelulaitteiden energiatehokkaan kayton edellytys on oikea-aikaisuus. Oikea-
ajoitus ja tehokas tarjoilukalusteiden kaytt6é sadastaa energiaa. Jakelulaiteet ku-
luttavat energiaa, mikali laitteet kytketaén liian aikaisin paalle. Ammattikeittiossa
kaytetyimmat jakelulaitteet ovat lautaslammitin, lampoéhaude ja lasikko/ kylméa-
jakelukaluste. Jakelulaitteiden suhteen laitteiden kayttajan tulisi perehtya ener-

giaa saastaviin toimintatapoihin. ( Timonen 2010, 12-13.)

4.3.5Astianpesukoneet

Astianpesu on suurin ja merkittavin energiaa kuluttava laite monessa keittiossa.
Astianpesukone kuluttaa 80 % keittiossa kaytetysta vedesta ja jopa 40 % sah-
kosta, joten astianpesussa on merkittava mahdollisuus saastaa energiaa. As-
tianpesukoneessa kokonaiskustannuksista kayttokustannukset ovat perati 80 %
(Timonen 2010, 14). Astianpesukoneen kayttajan perehdytys kayttdohjeisiin
vaikuttaa veden ja energian kulutukseen (Ymparistopassi 2011b, 32—-33).

Ammattikeittidissa kaytetddn muun muassa kupukoneita, tunnelikoneita ja pa-
tapesukoneita jne. Astiat on pestava kayton jalkeen ja astioiden esipesu on tar-
ked, silla irtonaisen ruokalian paattyminen pesuprosessiin vahentdd koneen
kayttoikaa. Kannattaa hankkia sopivia astioita ja tyovalineita astianpesun hel-
pottamiseksi. Astianpesukoneen kaytdssa pitda kiinnittdd huomiota erityisesti
seuraaviin toimenpiteisiin. Astianpesukoneet kaynnistetaan vasta aterian tarjoi-
lun alkaessa, taysien astianpesukoneiden pesu saéastaa energiaa. Vajaiden ko-

rien pesu tulee valttaa, silla tarpeettoman koneiden kayttd pidentdd laitteen
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kayttbaikaa ja saattaa jopa kaksinkertaistaa energiankulutuksen. Tarkein seikka

on se, ettad kayttajan tulee hallita koneen kaytto ja valvontajarjestelmat. (Ympa-
ristbpassi 2011b, 32-33.)

4.3.6 Energiatehokas ilmanvaihto

Sisdilmastolla on merkittdva osa ihmisten viihtyisyyteen, suorituskykyyn ja ter-
veyteen. Sisailman merkitys korostuu ammattikeittiossé, jossa tytskentelyolo-
suhteet ovat erittédin haastavat. Korkean lampdtilan lisaksi syntyy ongelmia
muun muassa vedosta, kosteudesta, laitteiden lampdséateilystéd, melusta ja huo-
nosta ilman laadusta. Hyvin toimivalla ilmanvaihdolla voidaan vaikuttaa kaikkiin
ongelmakohtiin ja edistaa tydolosuhteet parempaan suuntaan. (Timonen 2010,
16-17.)

Ammattikeittidissa tarvitaan ilmanvaihtoa poistamaan valmistusprosessin aika-
na syntyvat hajut ja rasvapartikkelit seka poistamaan ruuan valmistuksen ja as-
tianpesun yhteydessa syntyva lampoé ja kosteus. Hyvaa ilmanvaihtoa tarvitaan
ammattikeittion hygieniavaatimusten vuoksi seka lisdksi se auttaa edistdméaan
ammattikeittion viihtyisyytta ja tyéskentelyolosuhteita. llmanvaihdolla estetd&n
myo6s epapuhtauksien leviaminen ympardiviin tiloihin pitamalla keittio alipainei-

sena ohjeistoiloihin nédhden.(Timonen 2010, 16-17.)

4.4 Energiankulutuksen vahentdminen ammattikeittiossa

Energian saastaminen on valttamatonta. Sen vuoksi hallituksen energiansééas-
téohjelman mukaan palvelusektorin, johon ammattikeittiotkin kuuluvat, tavoite
on saastad sahkoenergiaa 15 % ja lampdenergiaa 10 %. Tuotteita ostettaessa
hankitaan samalla my6s niiden valmistukseen tarvittu energia. Kun tarkastel-
laan tuotteiden energiankulutusta, on otettava huomioon tuotteen koko elinkaa-
ri. Vastuullisessa toiminnassa on pyrittava vahentdamaan paastoja valitsemalla

ekologisia toiminatatapoja keittiossa. (Heikkila 2002, 35).
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Ammattikeittion suunnittelu, ruoan valmistus, astianpesu, tarjoilu ja kylmasaily-

tys ovat osa-alueita, joihin henkilokunta voi vaikuttaa ekologisen ja energiante-
hokkaan toiminnan kautta. Esimerkiksi kypsennyslaitteiden energiankulutuk-
seen vaikuttavat tekijat ovat muun muassa ruoan valmistusmenetelmat, valittu
laite, ruoan valmistuksen jaksotus, lampdtilojen ja kypsennysajan valinta, laittei-
den esilammitys, puhdistus ja huolto. Teknologian kehitys ja sen tuomat uudet
tehokkaat laitteet kuluttavat huomattavasti vahemmaéan energiaa, kuin vanhat
kayttokelpoiset laitteet. My0s laitteiden oikea kaytto ja oikeat ajoitukset ovat tar-
keitd, koska kayttdja vaikuttaa omalla toimintatavallaan energiankulutukseen.
Laitteet kannatta myds pitdaa puhtaana ja huoltaa sdanndéllisin valiajoin, koska
ennakoiva huolto varmistaa energian saastoja ja pitaa kulutusta optimaalisena.
Laitteet on valittava kapasiteetiltaan oikean kokoisiksi, esimerkiksi yksi iso uuni

kuluttaa vdahemman kuin kaksi pienta uunia. (Heikkila 2002, 30-31.)

5 Jéatehuolto

5.1 Jatelaki

Jatehuoltoa saatelee jatelaki. Jatelain tavoitteena on tukea kestavaa kehitysta
edistamalld luonnonvarojen jarkevaa kayttod seka ehkaisemalla ja torjumalla
jatteistéa aiheutuvaa vaaraa ja haittaa terveydelle ja ymparistolle. Laki koskee
jatetta, sen syntymisen ehkaisemista seka sen vaarallisuuden tai haitallisuuden
vahentamista. Jatteiden hyotykayton edistaminen, jatehuollon muu jarjestami-
nen, roskaantumisen ehkéiseminen ja roskaantuneen alueen puhdistaminen
kuuluu jatelakiin. Ymparistosuojelulaissa myds sdadetaan jatteiden aiheuttami-
en haittojen ehkaisysta. Yleisen jatelain maarayksien nojalla eri kunnilla voi olla
paikallisia maarayksia. Kaikkien on huolehdittava, etta jatetta syntyisi mahdolli-
simman vahan ja ettei jatteistd aiheudu huomattava haittaa tai ongelmia jate-

huollon jarjestamiselle, terveydelle tai ymparistolle. (Jatelaki 1072/1993.)
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Jatelain mukaan jate on primaarisesti pyrittava kayttdmaan hyvaksi aineena ja

sekundaarisesti energiana. Kaatopaikalle jate vieddén vain, jos sen hyotykayt-
taminen ei ole mahdollista mekaanisesti tai taloudellisesti. Jatehuollosta ja sen
jarjestamisesta ensisijaisesti vastaa jatteen haltija. Myos kunnilla ja eraiden
tuotteiden tuottajilla on velvollisuuksia jarjestaa jatehuoltoa. ( Ymparistoministe-
rio 2011.) Kulutuksen kasvun myota jatteiden maara nousee. Suomalaiset koti-
taloudet tuottavat lahes 200 kiloa jatettéd henke& kohti vuodessa. Muita yhteis-
kuntajatteiden aiheuttajia ovat ammattikeittion lisaksi tyopaikat, koulut, toimistot,
sairaalat ja erilaiset palveluyritykset. (Heikkila 2002, 39.)

5.2 Ruokajate

Teollisuusmaissa syomékelpoista ruokaa heitetdan pois valtavasti, kun taas toi-
sella puolella maailmaa ihmiset kuolevat nalkaan. Se kertoo siita, etté ruoka ei
jakaudu tasaisesti maailmassa. Tilastot kertovat siitd, ettd ruokaa sybdaan jo
enemman kuin sité tuotetaan, mika tarkoittaa sitd, ettd varmuusvarastoissa ole-
vaa ruokaakin on jouduttu kayttamaan. Ravintoloiden ruokahavikkimaarat saat-
tavat olla suurempia kuin yksittaisten kotitalouksien. Lansimaissa ruoan tuhlaa-
misen syita ovat ruoan arvostuksen puute, ajattelemattomuus ja virheelliset ka-
sitykset ruoan sydmakelpoisuudesta. Ammattikeittion jatteiden ymparistdhaitto-
jen vahentamisessa erityisen tarkeaa on biojatteen huolellinen erittely. (Kataja-
juuri ym. 2008, 154-158.)

Eloperéisen eli biojatteen kompostointi lisdantyy ammattikeittidisséa. Eloperaiset
jatteet voidaan myos kuljettaa kaatopaikoille kompostoitavaksi. (Heikkila 2002,
41). Ruokajatteiden maaraa voi vahentda suunnittelemalla etukateen ruoanlait-
tamista. Ruoan sailyttaminen oikein ja pilaantumisherkkyyden ja tavan tuntemus
vahentdd ruokajatteiden maaraa. Tarkeinta on se, ettd ruokajate lajitellaan
asianmukaisesti, silla jos biojate paattyy sekajatteeseen, kaatopaikalla syntyy
ruoan matdnemisesta erittdin haitallista kasvihuonekaasua, metaania. (Kataja-
juuri ym. 2008, 158).
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5.3 Ammattikeittion jatteet

Ammattikeittiossa syntyy suuria maaria jatteitd koko toiminnan aikana. Jatteet
koostuvat paaasiallisesti pakkausjatteesta: pahvista, paperista, kartongista, la-
sista ja metallista. Biojatetta syntyy lahinna ruoanvalmistusprosessissa. Metalli-
romua, tekstiili- ja ongelmajatetta tulee myds jonkin verran. Ympariston ja kus-
tannusten kannalta paras jate on syntymaton jate. TAma on erityisen totta ruo-
kaan liittyen. Valtava maara raaka-aineita, energiaa, kuljetusten paastoja ja teh-
tya tyota valuu hukkaan, jos valmista ruokaa heitetdan pois. Ruoan havikkia
syntyy ammattikeittidissa yleensa eniten ruokailutilanteen aikana eli tarjoilussa
ja asiakkaiden lautasilta tdhteeksi jaavasta ruoasta. Havikkia syntyy myos va-
rastoinnissa ja valmistuksessa. Puolivalmisteiden kayttd vahentdd keittiossa
syntyvan jatteen maaraa, mutta ei ruoan elinkaarenaikaista jatemaaraa. Kun
ruokaa jalostetaan muualla, myos jatteet syntyvat muualla. (Ymparistopassi
2011b, 34-35.)

Ruokahavikistd aiheutuvat ymparistovaikutukset ovat useissa elintarviketuote-
ryhmissa selvasti suuremmat kuin mita esimerkiksi pakkausten valmistuksesta
ja jatehuollosta aiheutuu. Tasta huolimatta havikki ei ole noussut selkeasti esille
ruoan ymparistovaikutuksia kasiteltaessa. Kuluttajat kokevat esimerkiksi elintar-
vikepakkaukset suurempana ymparistbongelmana kuin ruokahéavikin. Kaikesta
ihmisten aiheuttamasta ymparistokuormituksesta jopa reilu kolmannes syntyy
ruoantuotannosta, valmistuksesta, ravintolapalveluista ja kauppamatkoista. Tar-
kasteltaessa pelk&stéaéan ilmastovaikutuksia tdma osuus on noin neljanneksen.
Sen sijaan vesistojen tilaan ruoantuotannolla on vieldkin suurempi merkitys:
ruoka vastaa puolta kaikista kulutuksemme rehevoittavista paastoista. (Maa-ja

elintarviketalouden tutkimuskeskus, 2012.)

5.4 Jatteiden vdhentaminen ja lajittelu

Kannattaa aina pyrkia ehkéisemaan ja kierrattdmaan jatteita, koska niin voi va-

hentdd materiaalikulutusta ja sdastaa jatehuollon kustannuksia. Samalla ympa-
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ristbkuormitus vahenee. Jatteiden maaran vahentamisen suunnittelu voi alkaa

jo tuotantovaiheissa esimerkiksi materiaalikulutuksessa, pakkaamisessa, varas-
toinnissa ja kuljetuksessa. Tavoitteena on suunnitella tuotteita, jotka voidaan
sen elinkaaren lopussa kierrattdd materiaalina tai hyddyntad energiana. (Ja-

teasiat Ymparistoministerio, 2012.)

Hankinnalla ja toimintatavoilla voidaan vaikuttaa jdtemaérien syntyyn. Ammatti-
keittiobssa suurin osa jatteistd syntyy pakkauksista. Pakkausten koolla voidaan
vaikuttaa jatteiden maaraan. Mita pienimmassa pakkauksissa hankitaan tavaroi-
ta esimerkiksi maitotuotteet, sailykkeet ja pesuaineet, sitd enemman syntyy ja-
tettd. Annospakkauksiin pakattu voi, margariini, hunaja, ketsuppi, sinappi, jo-
gurtti jne. lisdévat jatekuormaa. Turhaan jatteité syntyy, kun hankitaan keittioon
kertakayttoastioita, -liinoja, -paahineita seka lautasliinoja, suojakasineita, leivin-
paperia, folioita jne. (Heikkila 2002, 40.)

Kuten jatelaki sanoo, jatteitd on ensisijaisesti kaytettava hyvaksi materiaalina ja
toissijaisesti energiaksi. Kun materiaali on vaikea panna hyotykayttoon, on jat-
teiden poltto perusteltua. Kaatopaikka on jatteiden viimeinen maaranpaa, jossa

voidaan jossain tapauksessa ne polttaa. (Heikkila 2002, 40.)

Jatteiden lajittelun ja kierrattamisen myoéta voidaan vahentad kustannuksia ja
saastaa luonnonvaroja. Lajitellut jatteet voidaan kayttda uusien tuotteiden val-
mistamiseen ja sita kautta puhdas raaka-aineiden kaytt6a pystytdan vahenta-
maan. Jotta pystyy kierrattdmaan asianmukaisesti jatteitéq, pitdd ne lajitella
mahdollisimman tarkasti. Hyddynnettavia jatejakeita ovat: kerayskartonki, pahvi,
metalli, biojate, sahko- ja elektroniikkaromu, romuautot, renkaat, paperi, ongel-
majatteet, lasi ja energiajae. Sekajatetta eli hyddyntamattomaksi kelpaamatonta
jatettd ovat muun muassa nahka, posliini, vaipat ja terveyssiteet, polynimuri-

pussit seké rikkindiset vaatteet ja kengéat. (Saalimo 2010, 18.)
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5.5 Syntyvat jatteet

Ammattikeittidissé esivalmistetaan ruokaa harvoin nykypaivana, silla ruoan esi-
valmistus on siirtynyt teollisuudelle suurilta osilta. Tama on aiheuttanut pak-
kausjatteiden maaran kasvuun ammattikeittiossa. EU:n pakkausdirektiivi, joka
koskee Suomeakin, velvoittaa jAsenmaita huolehtimaan pakkausten hyotykay-
tosta. Tavoitteena on pakkausjatteen maaran vahentaminen ja uudelleen kay-
ton ja hyotykayton edistaminen. (Heikkila 2002.)

Kaytannossa pakkausten uudelleen kayttoa, kierratysta ja energiakayttéa hoita-
vat Pakkausalan ympaéristorekisteri PYR Oy ja kunkin jatelajin tuottajayhteisot.
Pakkausten ymparistokuormitusta on vahennetty monella eri tapaa. Esimerkiksi
kevennetadn pakkauksia, PVC-muovia ei kayteta elintarvike- eikéa pesuainepak-
kauksiin, suositaan ymparistomerkilla valmistettuja tuotteita. Kaikista rajoituk-
sesta huolimatta pakkausjatettad syntyy ja pelkkaa lajittelu ei ole riittavaa, koska
kaytosta heitetty pakkaus on aina pakkausjatetta. (Heikkila 2002.)

Suomessa kerayspaperia otetaan talteen yli 60 %, joten siina on vielda paranta-
misen varaa, silla jatepaperia tuodaan Euroopasta teollisuuden tarpeisiin (Heik-
kila 2002). Ammattikeittiossa voi hyvin monipuolisesti kierrattaa erilaisia paperi
ja pahvimateriaaleja. Suurin osa pahveista ja kaikki paperilaadut voidaan hyoty-
kayttaa, mika vahentdd kaatopaikalle joutuvan jatteen maaréa ja minimoi sen

aiheuttamat taloudelliset rasitukset. (Lassila & Tikanoja 2011.)

Paperia kerataan uusiopaperin valmistukseen. Uusipaperista tehdadan muun
muassa hylsy- ja kirjansidontakartonkia, voimapaperia, pehmopaperituotteita,
kananmunakennoja ja sanomalehtipaperia. Siita valmistetaan myds kirjekuoria,
lehtiditd ja vihkoja, mutta kopiopaperit ja painopaperit tulevat ulkomailta. Uu-
siopaperi voi olla 100-prosentista kerdyspaperia tai siihen on lisatty neitseellista
paperia. Ymparistba vahiten kuormittavia ovat ymparistomerkin saaneet paperit
ja uusiopaperit. Ymparistomerkin saamisen edellytyksend ovat mm. alhaiset

paastot veteen ja ilmaan. (Heikkila 2002, 43.)
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Keittioon tulee muovipakkauksia paivittain. Ne paatyvat yleensa sekajatteeseen,

ellei kierratysta tai uudelleenkayttd ole mahdollista tai jarjestetty. Kaatopaikalle
muovi hajoaa erittdin hitaasti. Keraily, lajittelu ja hyotykayttdé eivat toimi
toistaiseksi tehokkaasti. Muovilaatujen tunnistaminen ja erotteleminen on
hankalaa. Koska muovi on valmistettu 6ljysta silla on erittéain hyva lampdarvo,

jota voidaan hyodyntaa myos energiaksi. (Heikkila 2002, 45.)

Metallipakkauksia kerataan jo isoimmilla paikkakunnilla ja kierratysta pyritaan
tehostamaan. Alumiinitolkit ovat pantillisia, ja niista palautuukin kierratykseen
98 %. Vanhoista tolkeista valmistetaan uusia télkkeja sulattamalla. Alumiinipak-
kauksen kierratys saastaa energiaa 95 % verrattuna neitseelliseen raaka-
aineeseen. Teras ja tinapeltipakkauksissakin saast6é on 75 %. (Hekkila
2002,45.)

Eloperaista jatetta eli biojatettd on kaikissa keittidissd syntyvd maatuva jate.
Ruoantahteiden luonnollisinta hyttykayttéd on sen toimittaminen eldainten ruo-
aksi, mika on suurilta osin mahdotonta. Kompostointi on yleistymassa. Kerayk-
seen meneva jate laitetaan paperi- tai maatuviin biomuovipusseihin, jotka esta-
vat jateastian likaantumisen ja hajuhaitat. Kiinteist6lla voi olla oma kompaostori.
(Heikkila 2002, 45-46.)

Ravintoloissa ja suurkeittidissa syntyy paljon biojatettd ruoan valmistuksen,
ruoan esikasittelyn ja ruokailun yhteydessa. Keraysastioiden oikea sijoitus kai-
kissa tyOpisteissé ja ruokasaleissa on tarkeaa. Biojatteen maardan vaikuttaa
ruoan esivalmistusaste. Mitd enemmé&n ruokaa esivalmistellaan itse, sita
enemman syntyy jatetta. Biojatettd ovat muun muassa hedelmien, kasvisten ja
kananmunankuoret, perkuujatteet, ruoantdhteet, kahvin tai teen porot suodatin-
pusseineen, kaytetyt talouspaperit, kuivuneet ja pilaantuneet elintarvikkeet,
kukkamulta, kasvinosat ja kuihtuneet kukat, puutarhajatteet ja pahviset kanan-
munakennot. (Heikkila 2002, 45-46.)
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6 Puhtaanapito ja hygienia

6.1 Siivous ja sen ymparistovaikutukset

Siivouksessa ymparistoa saastavat toimenpiteet on tehtava siten, etta ne eivat
vaikuta siivouksen kokonaislaatuun. Ymparistba saastavilla toimenpiteilla
saastetéadan myos rahaa, kun investoidaan oikeisiin kohteisiin. Lisaksi
ymparistda ajatteleva organisaatio tai yritys luo positiivista mielikuvaa, mika
edesauttaa markkinoitavan tuotteen myyntida. Siivous menetelmat, siivouksessa
tarvittavat aineet, valineet ja koneet maardavat miten ekologista ja energiaa
saastavaa siivous on. Siivousaineiden oikea ja tehokas kayttd on osa

ymparistda saastavaa siivousta. (Ymparistopassi 2010, 36-37.)

Siivousaineiden valintakriteeriksi tulisi asettaa my6s puhdistusaineissa olevien
aineosien vaikutus ymparistoon, silla siivousaineet kuormittavat ympéaristoa
elinkaarensa aikana kaikissa vaiheissa. Pohjoismainen
ymparistomerkintgjarjestelma, Joutsenmerkki, on luotu lisdéamaan objektiivista
tietoa hyodykkeiden ymparistovaikutuksista (Heikkila, Hopsu, Huilaja, Karppela,
Kaukonen, Kivikallio, Korpi, Kujala, Kaariainen, Mustonen, Narko, Peltokorpi,
Reunanen, Salmelin & YIti6 2005, 198-203.)

6.2 Siivousmenetelmat

Siivousmenetelmien kasite on laajentunut ja tullut entistd vaikeammaksi, silla
siivousaineiden, valineiden ja koneiden kehitys on tuonut lisdé haasteita kaytta-
jalle. Yllapitosiivous on saanndllinen siivous esimerkiksi paivittain tai viikoittain,
jonka tavoitteena on sailyttaa tilasta sovittu puhtaustaso. Kun yll&pito siivouksen
kautta ei en&a tahan tavoitteeseen paasta, tarvitaan perussiivous. Perussiivous
tehdaan harvoin mutta perusteellisesti. Talldin poistetaan se pinttynyt ja Kiinitty
lika, jota yllapitosiivouksen avulla ei saada poistettua. (Heikkila ja ym. 2005, 47.)
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Mikrokuitusiivous on tullut suosioon nykyisin ammattikeittion paivittaisessa puh-

taanpidossa. Mikrokuitusiivous on vedeton siivous vaihtoehdoksi runsaan veden
kaytolle ja pH-arvoiltaan vaihteleville pesuaineille. Voimakkaampia hankaus-
pesuja tehdaan tarpeen mukaan, ty6pinnoille tiheimmin ja lattiapinnoille har-
vemmin. Vedetdn siivous on hygieenista. Nihkea mikrokuituliina puhdistaa yhta
hyvin kuin pesuaineella tai desinfiointiaineella kostutettu siivousliina. Mikrokui-

tusiivous vahentad mikrobienkasvua. (Ymparistopassi 2011b, 36-37.)

Lian poistamisessa kaytetaan vetta vain sen verran kuin se lian irtoamisen ja
kuljettamisen kannalta on tarpeellista. Mitd enemman kaytetddn vetta sita
kuormittavampaa tyd on. Veden kayton vahentaminen on taloudellista ja ympa-
ristoystavallisempaa. Likatyyppi ja pintamateriaalin kosteuden kesto ratkaisevat

miten paljon vetta tarvitaan. (Heikkila ja ym. 2005, 47.)

7 Menetelmat

7.1 Toiminnallinen opinnaytetyo

Toiminnallinen opinnaytetyo on vaihtoehto ammattikorkeakoulun
tutkimukselliselle opinnaytety6lle. Toiminnallinen opinnaytetydn tavoitteena on
ohjeistaa, opastaa, toiminnan jarjestaa tai jarkeistda ammatillisessa kentassa.
Se voi olla alasta riippuen kaytantoon suunnattu ohje, ohjeistus tai opastusta
kuten perehdyttdmisopas, ymparistbohjelma tai turvallisuusopas. Se voi olla
myO6s jonkin tapahtuman toteuttaminen kuten messutapahtuma, konferenssi,
nayttely, kokous jne. Toteutus tapana on kohderyhm&n mukana kirja, kansio,
vihko, opas, cd-rom, portfolio, kotisivut, nayttely tai tapahtuma. (Vilkka &
Airaksinen 2003, 5.)

Tutkimustieto keratd&n toiminnallisen osuuden perusteltuun ehdotuksiin ja
kehittelyyn. Toiminnallinen osuus tuotetaan olemassa olevista teoreettisen
tiedon avulla ja tutkimustietoa haetaan kohderyhmé&n kayttaytymisen

tarkkailussa. Toiminnallisessa opinnaytetydssa tyon rajaaminen on todella
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tarked. Rajaamisessa ajatellaan muun muassa kuinka tuotosta toteutetaan,

kenelle tuotoksen toteutetaan, mihin aikaan, paikkaan tai tilanteeseen tuotos
toteutetaan ja mistd ammatillisesta nakokulmasta tuotos toteutetaan. (Vilkka
2010.)

7.2 Laadullinen tutkimus

Kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa pyritaan tutkimaan kohdetta ko-
konaisvaltaisesti. Laadullisessa tutkimuksessa tarkoituksena on l6ytaa tai pal-
jastaa tosiasioita kuin todentaa jo olemassa olevia vaittamia. Laadullisessa tut-
kimuksessa tutkijalla ei ole vankkoja ennakko-oletuksia tutkimuksen lopputulok-
sesta. Sen sijaan on konkreettinen paamaara, joka on produkti. Kvalitatiivisen
tutkimuksen aineistonkeruumenetelmina kaytetdaan yleensa haastatteluja, erilai-
sia dokumentteja tai havainnointia. Aineistokoot ovat suhteellisen pienié ja koh-
dejoukko on valittu tarkoituksenmukaisesti (Hirsijarvi, Remes & Sajavaara 2007,
130-133.)

Kyselyn ja haastattelun ansiosta saadaan tietoa, miten ihmiset ajattelevat, us-
kovat ja tuntevat. Mutta ne eivat kerro totuutta, mité oikeasti tapahtuu ymparilla.
Havainnointi on menetelméd, jonka avulla tutkija saa tietoa, toimivatko ihmiset
niin kuin he sanovat toimivansa. Havainnointi on hyvin tyolas menetelma, mutta
erittain hyodyllinen tiedon keruussa. Suurin etu on se, ettd sen avulla saadaan
valitonta tietoa yksildiden, ryhmien tai organisaatioiden toiminnasta ja heidan
kayttaytymisesta. Se valttda keinotekoisuuden, joka on rasitteena monien mui-
den tutkimusmenetelmien toteutuksissa. Havainnoinnin haittapuolena korostu-
vat havainnoijan vaikutukset havainnointitilanteessa siten, etta havainnoija voi
suorastaan muuttaa tilanteen kulkua. Toisena haittapuolena on havainnoijan
vaikeus tallentaa tietoa valittdmasti, jolloin tutkijan taytyy luottaa muistiin-
panoihinsa ja kirjata ne myéhemmin. Kolmanneksi havainnointi vie aikaa. (Hirsi-
jarvi, Remes & Sajavaara 2007, 212 — 215.)
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8 Toteutus ja tulokset

8.1 Pataluodon valmistuskeittio ja Kotilahden valmistuskeittio

Opinnaytetyoprosessi alkoi tietoperustaan tutustumisella. Suurimpana tietol&ah-
teena kaytin Ymparistopassin valmennusmateriaalia, joka antoi erittain hyvan
pohjan ty6lleni. Tyon varsinainen prosessi alkoi osallistumalla kestavan kehityk-
sen koulutuspaivilla. Koulutukset jarjestettiin 9-10.8.2011 Pataluodon koulussa.
Jarjestgjana toimivat Joensuun kaupungin ravintopalvelut. Tyén menetelmana
kaytettiin havainnointia ja kahden ammattikeittion yksikon esimiehen vapaa-
muotoisia haastatteluja ja henkildkunnalta saatua tietoa kaytettiin hyvaksi tyos-
sani. Menetelmana kaytetty havainnointi toteutettiin 13.2—-25.2 valisenéa aikana

Pataluodon ja Kotilahden valmistuskeittiossa.

Tutkimusaineiston keraamiseen kaytettiin havainnointia, joka toteutettiin Koti-
lahden ja Pataluodon valmistuskeittidissa. Molemmissa keittidissa tehtiin ha-
vaintoja olemassa olevista toimintamalleista energian kayton, veden kulutuksen,
puhtaanpidon ja jatehuollon osalta. Tarkoituksena oli kerata tietoja vanhoista
toimintamalleista ja tehda parannusehdotuksia oppaassa. Havainnointi oli mie-
lestani hyva tutkimusmenetelmé minun opinnaytetydhtén, mutta se oli toisaalta
raskas menetelmd toteuttaa. Kahden viikon havainnointi vaati lasn&olon koko
tyopaivan aikana havainnointikohteessa. Toisaalta oma lasn&olo on voinut vai-
kuttaa kohderyhman kayttaytymiseen tietyltd osalta. Havainnoinnin lisaksi suu-
rin tietolahteeni oli aiheeseen liittyva kirjallisuus, joista hyédynnettiin olemassa
olevaa tietoja ja hyvid toimintamalleja kaytannon keittiotyossa kestavan kehityk-
sen huomioon ottaen. Mielestani havainnointi oli paras tapa kerété tietoja ole-
massa olevista kayttdtavoista ja malleista, jotta voin ehdottaa parannettavia eh-
dotuksia oppaassa, joiden avulla tutkimuksen kohderyhma tulee kehittym&an
kestava kehityksessa heidan toiminnoissaan tulevaisuudessa. Sen liséksi val-
mis aineisto Kirjoitettiin soveltaen oman tydn tarpeen mukaan. Hyddynsin myos
kahden keittioyksikbn esimiesten haastattelut, Joensuun ruokapalvelupaallikbn
kanssa kaydyt puhelin ja sdhkoposti keskustelut, kukin yksikdn omavalvonta-

suunnitelmat ja keittion kirjaukset.
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Opinnaytetydssani toiminnallinen osuus on oppaan suunnittelua Joensuun
kaupungin ravintopalveluiden henkilokunnalle. Olen kaynyt yhdesséa kestavaan
kehitykseen liittyvassd seminaarissa, jonka jarjesti Joensuun kaupungin
ruokapalvelut. Sain paljon tietoja, joita kaytin apuna opinnaytetydssani. Tietoja
suurkeittidista ja henkilokunnan toimintatavoista kerasin osallistumalla ja
havainnoimalla paikan p&alla Pataluodon ja Kotilahden ammattikeittidissa.
Lisaksi olen tutustunut kirjallisuuteen, joka kuvailee kestavaa kehitysta.
Suunnitelmaseminaarini  jalkeen tein havainnointia naissd kahdessa
ammattikeittidissa kahden viikon ajan. Henkilokunnan toimintatapoja

tarkasteltiin raaka-aineiden ja kayttohyddykkeiden (energia, vesi, sahko) osalta.

Havainnoin muun muassa, miten kokit ruoanvalmistuksen aikana kayttivat
sahkolaitteita tehokkaasti, esimerkiksi kaytettiinké yhdistelméduuneja vajaalla
kapasiteetilla, hyddynnettinkd laitteiden omaa tekniikkaa, kaytettiinkod
paistolampomittaria ja pidettiinkd kylmididen ja pakastimien ovia turhaan auki
purettaessa kuormia tai haettaessa sieltd jokin tuote. Lisaksi tarkastelin,
kaytettiinké patojen kansia valmistusprosessin aikana, miten onnistuttiin padan
sekoittimen kayttd ja kaytettiinkd patojen sek& ympariston pesussa runsaasti
vetta. Liesien osalta havainnoin miten, liesien paalla olevat kattiloiden kansien
kayttd. Molemmissa keittidissa oli valurautaliesi, joka on erittdin huono
vaihtoehto energian kulutuksen kannalta, silla valurautalieden hydtysuhde on 30
% kun induktiolieden hy6tysuhde on 90 %. Seurasin myds, miten pitkaa
lampdkaappia ovat paalla ruoanlaitto prosessin aikana. Tarkastelin einesten
jarjestysta, miten on onnistuttu tavaran otettavuudessa seka tavaran
kierrattamisessa keittidissa (First In First Out). Huomion kohteena oli myo6s
kylmididen siistinpito. Havainnoin myds, kuinka hyvin sailytetaan avattuja

elintarvikkeita.

Astianpesukoneen ja patapesukoneen kéayttdjien osalta tarkastelin muun
muassa, miten astianpesuprosessin aikana kaytettiin oikeanlaisia koreja ja
miten taysid koreja pestiin, kauanko liotettiin astioita, kuinka paljon kaytettiin
vettd astioiden esipesussa, kaytettiinkd lamminta vettd esipesussa, kuinka

usein pesuvesi vaihdettiin tyopéaivan aikana, pidettiinkd patapesukoneiden ovia
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auki pesujen valissa ja miten hyvin koneet puhdistettin koneet tyopaivan

paatteeksi.

Oppaan suunnittelussa oli l[ahtékohtana suorittaa nykytilanteen kartoitus, jossa
kaytiin lapi ammattikeittion toiminnot ja selvitettiin niiden ymparistévaikutukset.
Paapainona seurattiin energian kulutusta, jatehuoltoa ja puhtaanapitoa. Sen
lisdksi haastattelin Joensuun kaupungin ruokapalvelupaallikkbd seka yksikon
esimiehida ja keittionhenkilokunnan jasenid heidan toimintatavoistaan ja
kestavan kehityksen huomion ottamisesta. Liitteessd 1 olevan tarkastuslistan

pohjalta tyéstin havainnointia ja liitteen 2 pohjalta toteutin haastatteluita.

Pataluodon valmistuskeittit on keittittiloistaan 205 m? ja keittidssa on kuivava-
rasto, viisi kylmavarastoa, kaksi pakastevarastoa, siivouskomero ja ruokasali,
joka on kooltaan 339,5 m2. Keittiossa valmistetaan noin 3000 annosta paivassa
josta 500 lounasta tarjoillaan Pataluodossa. Loput tarjoillaan Rantakylan alueen
kolmessa koulussa ja kolmessa paivakodeissa (Kuvio 3).

Pataluodon koulu
LK 7-9 ja LK 1-6

Patem

valmistuskeittio

Rantakyla
puronsuun
osastot

Vesikkopuisto

Paivakodit

ateriatoimitukset

Soutajan-
puisto

Utranlkoulu
Mutalan koulu
yhteiskoulun
lukio
rantakyla koulu
steinerkoulu

Kartoittajantie
Ryhmis

Kuvio 3. Organisaatiokaavio Pataluoto (Joensuun kaupungin ravintopalvelut
2012)
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Kotilahden keitti6 on kooltaan 608m2. Keittiossa on hajautettua ja keskitettya
jakelujarjestelmaa. Annoksia paivaa kohden arkisin oli noin 1000 annosta ja vii-
konloppuisin noin 570 annosta. Kotipalveluaterioiden maéara oli noin 130-190
annosta lampimia, ja viikonloppuna 190 kylmana. Paivakoteihin valmistettiin ar-

kisin noin 250 annosta ja viikonloppuisin 10-20 annosta (kuvio 4)

HENKILOKUNTA
RAVINTOLA
n.30-50
ruokailijaa
(lounas)

OSASTOT
142 ruokailijaa
(aamiainen, lounas,
paivallinen
ja iltapala

RAVINTOLAPALVELUT
KOTILAHTI
monitoimikeittio

KOTIPALVELU

ATERIAT SR
- PAIVAKODIT
130-200 ruokailijaa yli 300 ruokailijaa
(lounas)

(lounas ja valipala)

Metséa- Steiner
tahti paivakoti

Kuvio 4. Organisaatiokaavio Kotilahti (Joensuun kaupungin ravintopalvelut
2012)
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8.2 Energiankulutus

Pataluodon seka Kotilahden keittiossa ei ole ollut laitekohtaisesti erillisia vesi-
tai sdhkomittareita, joten sahkon ja lampiman vedenkulutus laitekohtaisesti on
vaikea seurata. Mutta sahkon kulutus jakautuu yleiseen asetelmaan mukaan.
Astianpesu vei noin 44 %, kypsennys noin 28 % ja kylmasailytys noin 21 %

sahkon kulutuksesta.

Sahkdlaskun lukemien mukaan vuoden 2011 elokuun energiankulutus Pata-
luodon keittiossa oli 7940.8 kWh. Keittio oli auki 23 paivaa, joten energiankulu-
tus paivaa kohden oli 345.3 kWh. Syyskuussa keittion energiankulutus oli
9420,80 kWh, keitti0 oli auki 22 péaivaa, joten paivaa kohden oli 428 kwWh. Vuo-
den 2012 tammikuussa Pataluodonkeittion energiankulutus oli 8430.4 kWh.
Tammikuussa keittio toimi 24 paivaa, joten energiankulutus paivaa kohden oli
351.3 kWh. Keskimaarainen energiankulutus nailtd kolmelta kuukaudelta on
374.9 kWh. Keittiossa valmistettiin noin 2500 annosta paivdd kohden, joten
energiankulutusta annosta kohden oli 0,15 kWh. (Ahosola 2012.)

Kestavaa kehitystd energiansddston kannalta tukevia asioita naissa ammatti-
keittidissa oli astianpesukoneen oikea kayttd. Vain taysia koreja pestiin ja as-
tianpesukone oli paalla tiettyna aikavalissa paivan aikana. Laitteiden aikataulu-
tus oli kohdallaan. Astiat esipuhdistettiin huuhtelemalla tai liottamalla. Laitteen
automatiikan hyddyntdminen oli positiivinen asia, koska astiapesulaitteet olivat
melko uusia. Laitteiden kayttoohjeita oli seinilla selkeasti, jotta uusikin tyonteki-
j& paasee kayttamaan laitetta oikein alusta asti. Toinen asia oli kylmididen oi-
keasijoitus, kylmi6t toisessa paassa ja uuni ja liesi toisessa. Kylmioihin ei paas-
syt paistamaan aurinko ja kylmi6t olivat jarjestyksessa ja eivat kovin lastattuja.
Kylmiot siivottiin saanndllisesti. Kylmidissa oli tunnistevalaisimet, joka saasti
energiaa ja kylmididen ovien tiivisteet olivat kunnossa. Pataluodon valmistus-
keittion esimies Kirsi Ahosolan 2012 mukaan laitteita huolletaan ennakoivasti,
joka on kestavan kehityksen kannalta tarkea ja esimiehen mukaan laitteiden
hankinnassa pyritddn harkitsemaan nykyisin kestavaa kehitystd, mutta viime

kadessa hinta ja laatu ratkaisevat.
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Kotilahden keskuskeittion esimies Sinikka Pussisen(2012) mukaan kestavan

kehityksen tietoiskuja pyritaan jarjestaa henkilokunnalle saanndllisen valiajoin.
Esimiehen mukaan kiinteistd on idkas ja siind on parannettavaa kestavaa kehi-
tysta ajatellen. Ohjeita oli hyvin esilla muun muassa seinissa ja laitteiden vie-
ressd, joka oli positiivista huomata Kotilahden valmistuskeittiossd. Molempien
keittioiden ilmanvaihto oli kohtuulista ja ilmastointilaitteet on automatisoituja.

Laitteiden firmat huoltavat saanndllisesti laitteiden perushuollot.

Parannettavaa olisi joissakin keittidlaitteissa itsessaan, esimerkiksi perinteinen
valurautaliesi, joka on kaytdssa. Se kuluttaa paljon energiaa ja tuottaa lampda
tyoymparistoon. Lisdksi parannettavaa oli patojen kaytdssd. Ruoan valmistuk-
sessa patoja pidettiin auki prosessin aikana, joka esti lammadn siirtymista ruo-
kaan tehokkaasti, koska lampda meni hukkaan ja tydymparistoon siirtyi ylimaa-
rasta lampoa. Patojen pesussakin olisi parannettava veden kulutuksen kannal-

fa.

Molemmissa keittidissa I0ytyi astianpesukoneet ja patapesukoneet. Astiat pes-
tiin tiettyind aikoina, joten kone ei ollut koko ajan paalla. Parannettavaa olisi ve-
den kulutuksessa. Esimerkiksi astioiden esipesussa kaytettiin kuumaa vetta ja
astiat oli likoamassa runsaassa vedessa, mikd on tarpeetonta ennen konee-
seen laittoa. Lisaksi kehitettavaa olisi koneen kayttdtavoissa, esimerkiksi ener-
gian kulutuksen vahentamiseksi on pestava mahdollisimman taysia koreja. Li-

séksi koneen saanndllinen puhdistus on tarpeen.

8.3 Vedenkulutus

Pataluodon keittiossa vedenkulutusta pyritdéan vahentamaan erilaisilla toimenpi-
teilla. Keittidissa on automaattiset hanat, joilla estetdan veden hukkakulutusta.
Tiskikoneen kaytt6 oli selkeésti kaksi kertaa paivassa, aamutiskit ja lounastiskit,
joten kaikki paivan tiskit hoidetaan samalla vedelld. Astiat esipestaan, huuhdel-
laan ennen koneeseen laittoa ja koneeseen usein pyritddn laittamaan taysia ko-
reja. Astioiden pinttynytta likaa poistetaan harjalla tai metallisella pesusienella.
Samoin Kotilahden valmistuskeittiosséd astianpesukoneen kayttd oli aika teho-
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kasta. Koneet olivat melko uusia, joten koneiden oma automatiikka saastaa it-

sesessaan vetta ja energiaa.

Keittion lattiat pestaan perusteellisesti kerran viikossa, mutta jokainen huolehtii
oman alueen saanndllista tydympariston siistimisesta. Pataluodon keittion ruo-
kasali pestaén joka paiva, mutta siina kaytetaan yhdistelmakone, milla saaste-
taan vetta. Salin poydat pyyhitdan tarpeen mukaan. Kotilahden keittiossa lattiat
pestaan kerran viikossa ja tarpeen mukaan tehdaan saanndllinen tydympariston
huuhtelu. Vesimittareita keittidissa ei ole, joten vedenkulutusta on vaikea seura-
ta. Tama on suurin puute. Parannettavaa olisi astioiden esipesussa, kaytetaan
kuumaa vetta esipesussa ja esipestaan valilla likaa. Aina ei pesta taysia koreja
ja patapesukoneen vajaa kayttd kuluttaa liian paljon vetta. Vuotavia hanoja ei

ole, jos joku laite on epakunnossa, se pyritaan korjaamaan valittémasti.

8.4 Jatehuolto

Kotilahden ja Pataluodon valmistuskeittidissa jatteet lajitellaan biojatteisiin, se-
kajatteisiin, metalli-, pahvi-, ja ongelmajatteisiin. Pataluodon valmistuskeittion
esimies Kirsi Ahosolan mukaan biojatetta kertyy noin kaksi astiaa viikossa 250 |
astioissa. Sekajatetta syntyy 2-3 jatesakillistd paivassa. Biojate maaraa pyritdan
vahentamaan oikealla tydmenetelmalla. Henkilokunnalla on mahdollisuus ostaa
ylijddnytta ruokaa, mikd vahentdd biojatteiden maara. Viimeisen kayttopaivan
ollessa lahelld pyritdan tuotteet laittamaan tarjolle tai hyddyntamaan ruoanlai-

tossa.

Keittibiden hankinnoissa pyrittiin ottamaan huomioon vahéajatteisyytta ottamalla
iIsompia myyntieria ja mahdollisimman suurissa pakkauksissa esimerkiksi jauho,
sokeri, kerma, maito, hiutaleet ja sailykkeet jne. Kotilahden valmistuskeittiosséa
maitolaatikot ja kovat muovilaatikot palautettiin tehtaalle. Pahvit keréattiin rulla-
koihin ja ne toimitettiin kierratykseen. Muovisankoja hyddynnettiin sailytysasti-
oiksi, muoviastioita kaytettiin pakasterasioina ja muoviset kanisterit kaytettiin
uudelleen mehuihin tai henkildkunta sai ottaa kotiin tarpeen mukaan.
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Keittididen ruoka hankinnoissa vahéajatteisyys ei ole etusijalla, Sopimustuotteet

joudutaan ostamaan organisaation saantéjen mukaan. Palautettavissa olevien
pakkausrasioiden m&ara ovat harvinaisia ja satunnaisia. Henkilokunnan er-
gonomista tybasentoa ajatellen esimiehen on valittava sopivan kokoisia pakka-
uksia ammattikeittioon. Harvoin tulee hankittua tavaroita pakkaamattomana.
Kertakayttdtuotteina ammattikeittidissa olivat muun muassa kasineet, myssyt ja

siivouspyyhkeet, muoviset ruokarasiat ja kannet. (Pussinen 2012.)

Jatteiden lajittelussa ei ollut riittéavasti tietoa henkilokunnan nahtaville, mika on
puute. Biojatteita 10ytyi sekajatteiden seassa. Henkilékunnan tiedottaminen jat-
teiden lajittelussa oli tarpeen. Valmistuskeittiossa kotiin kuljettavat ateriat pakat-
tiin kertakayttoastioihin, mikéa lisdd ammattikeittion aiheuttamaa jatteiden maara

paivittain.

8.5 Puhtaanpito ja hygienia

Pataluodon seka Kotilahden valmistuskeittidista 10ytyi ymparistd merkittyja sii-
vousaineita. Erityisesti Kotilahden valmistuskeittion siivoushuone ja siihen liitty-
vat materiaalit ja koneet ja aineet olivat erittdin hyvassa jarjestyksessa. Ohjeet
olivat selkeasti esilld, siivousaineiden annoskoot olivat selkeat ja valineet oli pi-
detty hyvin. Siivoussuunnitelma oli esilla ja sitd paivitetddn saanndllisin va-
ligjoin. Siivousaineiden pakkauskoot olivat mahdollisimman isoja. Riittavan sii-
voustaajuus oli positiivinen asia huomata. Keittion laitteet pestiin heti ruoan
valmistuksen jalkeen, esimerkiksi padat pestiin heti, liedet puhdistettiin perus-
teellisesti, lattiakaivot pestiin sdanndéllisesti, vaunut ja karryt desinfioitiin kayton
jalkeen, uunit pestiin tarpeen mukaan. Yleensa uunien, patojen ja tiskikoneiden

perusteellinen pesu oli kerran viikossa.

Puhdistusaineiden oikeasta annoskoosta huolehti automaattinen annostelija ja
myos tyontekijat itsekin pystyivat manuaalisesti annostelemaan lian ja pintama-
teriaalin mukaan. Kehitettavaa olisi siivouksen suhteen, ettd henkilokunnan tie-
dottaminen siivouksen térkeydesta ja siivoussuunnitelmien paivittdmisesta

saanndllisesti. Siivouksessa tulisi pyrkiad kayttamaan mahdollisimman paljon ve-
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detontd siivousta, jolloin saastaa vetta ja sita kautta ymparistba. Molemmista

keittidista 16ytyi monipuolisesti siivousaineita, joilla henkilokunta yritti saada hy-
vat lopputulokset heidan paivittaisesta siivouksesta. Siivousaineet olivat ympéa-
ristdlle kuormaa, mutta oikealla annostelulla sekd kayttotavoilla ja sopivan sii-
vousaineiden valinnalla voidaan vahentaa ymparistorasitusta. Siihen tarvitaan
henkilokunnan tiedottaminen naista asioista, silla siivousaineet, koneet ja vali-

neet kehittyvat jatkuvasti.

9 Pohdinta

Opinnaytetyd tehtiin toiminnallisena opinnadytetyonad. Sen tuloksena syntyi Jo-
ensuun kaupungin ravintopalvelun henkil6kunnalle tarkoitettu opas, jota kehite-
tdan jatkossa organisaation kayttoon laajemmin. Tuotos on tarkoitus laittaa Jo-
ensuun ravintopalveluiden internet-sivuille. Joensuu ravintopalveluilla ei ole
olemassa kestavaa kehitysta kasitelevaa opasta ammattikeittivissa. Koska aihe
on erittain ajankohtainen ja tarkea, haluttiin tehd& kestavaa kehitysta kasittele-
vaa tyokalu henkilokunnalle. Haluttiin muuttaa ja vaikuttaa kestavan kehityksen
kasityksiin ja kehittdaa henkilokunnan mahdollisuuksia vaikuttaa omassa tyds-
saan. Opinnaytetyon tavoite oli selvittdd, mita on kestava kehitys ja mita se voisi
ammattikeittiossa kaytanndssa tarkoittaa ja milta osin sité voi toteuttaa ammat-
tikeittiossa. Tietopohjana opinnadytetydssani kaytin paaosin ymparistopassia.

Opinnaytetyon tulosten pohjalta syntyi kokonaiskuva siitd, mitd on kestava kehi-
tys. TyoOn tietoperusta antaa kuvan siita, mitd kestavan kehitykseen kuuluu ja
mité se tarkoittaa. Tulokset kertovat myds, miltd osin kestavan kehityksen peri-
aatteita noudatetaan Joensuun ravintopalveluiden ammattikeittidissa, etenkin
Pataluodon ja Kotilahden valmistuskeittidissa. Toiminnallisessa osuudessa tu-
lee ilmi, ettd miltd osin siina olisi parantamisen varaa. Esimerkiksi laitteiden ku-
ten astianpesukoneen kayton osalta kestava kehitys toteutuu, silla laitteen oi-
kea-ajoitus ja laitteen oman automatiikan hyédyntaminen onnistuu hyvin. Lisak-
si kylmididen oikea sijoitus oli positiivista, silla kylmi6ihin ei paase ylimaarasta

lamp6d, joka voi olla esteena energiansadéaston kannalta. Lopussa suunnittelu-
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tyon tuloksena syntyi opas, joka kuvaa paaosin kestavan kehityksen periaatteita

ammattikeittiossa ja ohjeita ekologisempaan toimintaan.

Tyon tuloksena syntyneen oppaan sisaltdé jakautuu kolmeen pé&é-alueeseen:
energian kulutukseen, jatehuoltoon ja puhtaanapitoon. Energian kulutuksen
osalta opas antaa ohjeita kylmasailytykseen ja -jadhdytykseen, yhdistelméauuni-
en, patojen, liesien ja jakelulaitteiden taloudelliseen ja ekologiseen kaytt6on.
Kohderyhmé& saa ohjeita my6s jatehuollon ja puhtaanapitoon ymparistén kuor-
mituksen kannalta. Opas tehtiin séahkdisena ja sita voi hyddyntaa jatkossa orga-
nisaation henkilokunnan koulutuksissa ja palavereissa. Toisena hyodtyna sah-
kOisessa versioissa on se, etta oppaaseen aina voi lisata kuvia ja muuta sel-
keyttavaa materiaalia sita tarvitseville. Toivon, etta kayttokokemukset muokkaa-
vat oppaan sisaltdéd, rakennetta ja soveltuvuutta eri aloille. Oppaan siséaltd on

litteend opinnaytetydssa (Liite 3).

Opinnaytetyoprosessin aikana olen oppinut valtavasti asioita. Vaikka aluksi aihe
oli hieman vierasta, nyt koen sen omaksi taysin. Mielestéani koko opinnaytetyon
prosessi oli pitkd, mutta ymmarrys aihealueesta vaati pitemman prosessin, kos-
ka itse en ole ravitsemisalan opiskelija. Tyoni aikana plussana koen oman tyds-
kentelyni ravintokeskuksessa, silla tydn kaytannon toteutus selkeytyi tyosken-
nellessa samantapaisessa valmistuskeittiossa kuin varsinaista tutkimuskohdet-
ta, koska talojen tavat ja henkilékunnan toimintatavat ovat samankaltaisia.
Opinnaytetyd on antanut jopa motivaatiota perehtya ja syventya ravitsemisalaan
jatkossa, koska ruoka ja sen ymparilla tapahtuvat asiat ovat aina olleet yksi

elamani intohimoista.

Toivon, ettd opinnaytetyd avaisi kohderyhnmaa nakemaan laajasti kestavan kehi-
tyksen kasitettd ja soveltaisi sitd kaytannon ammattikeittiotydossa. Syksyn aikana
Pataluodon valmistuskeittioon tullaan asentamaan kolmeen eri laitteeseen (as-
tianpesukone, 300 L keittopata ja yhdistelmauuni) laitekohtaiset sahkonkulu-
tusmittarit. Silloin yksittdisen laitteen energiankulutuksen selvittdminen on hel-
pompaa. Tama on ollut erittain positiivista edistystd oppinaytetydprosessin ai-
kana. Joensuun kaupungin ravintopalvelut ovat menossa oikeaan suuntaan

kestavan kehityksen kannalta. Vaikka kestavaa kehitysta toteutuukin keittiossa
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monilla osa-alueilla, myos kehitettavaa ja parannettavaa loytyy. Tata opinnayte-

tyota hyddyntamalla puutteita voidaan korjata ainakin osittain ja toimintaa voi-

daan parantaa ja tehostaa entisestaan.
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Havainnointilista (Mukaillen ymparistbpassi 2011)
Kestavakehityksen asioiden suunnittelu, organisointi ja kehittaminen

1. Onko organisaatiolla oma ymparistd ja kestdvan kehityksen ohjelma tai jar-
jestelma?

2. Onko organisaatiolla tydryhma, joka kasittelee kestavan kehityksen asioita?
3. Kasitteleekt palavereissa kestavan kehityksen asioita?

4. Miten kestava kehitys nakyy ylimman johdon ja esimies portaiden toiminnas-
sa?

5. Millaisia kestava kehitykseen liittyvia yhteisty6téd on olemassa eri osastojen
valilla?

6. Onko organisaatiolla kestavaan kehitykseen liittyvaa yhteistyota ulkoisten si-
dosryhmien kanssa?

7. Onko henkilostolle jarjestetty kestavan kehityksen koulutusta?

Jatehuolto

1. Seurataanko jatemé&aria keittiossa?/ biojatemaara?

2. Onko pyritty vahentaméaan pakkausmateriaalia?

3. Miten on suunniteltu jatteiden lajittelua ja pystyykd punnitsemaan biojatteen
maara?

4. Onko lajittelua selkeasti ohjeistettu?

5. Onko tehtytoimenpiteita jatteiden maaran vahentamiseksi?

6. Onko asiakkaalla mahdollisuus lajitella jatteita?

7. Onko ongelmajatteelle nimetty vastuuhenkil6?

8. Onko ongelmajatteille oma kerayspiste?

Energia ja vesi

1. Pystyyk6 seuraamaan energian kulutusta keittiokohtaisesti?
2. Pystyyko seuraamaan vedenkulutusta keittiokohtaisesti?

3. Onko kirjallista ohjeistusta vetta saastaviin tydmenetelmiin?
4. Kayttavatko laitteet ja koneet energiatehokkaasti?

5. Astianpesukoneen kaytto?

6. Keittiovalaistus?

Paivittainen siivous

1. Puhdistusaineiden kaytto ekologisesti?
2 Puhdistusmenetelmat?
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Haastattelurunko esimiehille

Energiakaytto

CONOObh®

1. Voiko sahkon ja lampiméan veden kulutusta seurata?
2.

Ovatko energiasaastosta olemassa kirjalliset ohjeet?

- ruoanvalmistuslaitteiden kaytosta?

- koneellisesta astianpesusta?

- kylmalaitteiden kaytdsta?

Onko laitteiden huolto saannollista

Ovatko valaisimet energiansaastdlamppuja?

Otetaanko laitteiden hankinnassa energiankulutus huomioon?
Onko henkilokunnalle kannatus- ja palkitsemisjarjestelma?
[Imastoinnin kaytto?

Sahkon kulutus?

Onko laitteelle ennakoiva huolto?

Puhtaanapito

CoNoO~wWNE

Mitka siivousaineet koulusi keittiossa ovat ymparistomerkittyja?
Onko kaytossa ymparistolle vaarallisia aineita?

Kaytetaanko desinfiointi aineita? Mita? Millaisiin kohteisiin?
Onko siivousaineelle laadittu selkeat kayttoohjeet?
Annostellaanko siivousaineet asianmukaisesti?

Onko ainevalikoima suppea

Ovatko pakkauskoot mahdollisimman isoja?

Onko palautettavia/kierratettavia pakkauksia

Ovatko kayttoturvallisuustiedotteet nahtavilla?

10 Pyritadnko saastamaan pyykkia?
11.Miten usein paivittda tyotapoja/ siivoussuunnitelma
12.Minkalaisia siivouskoneita on?

Jatehuolto

=

©COoNOOh~®

Otetaanko keittion hankinnoissa huomioon vahajatteisyys?
Mit& tuotteita hankitaan?

- Palautettavissa pakkauksissa?

- muovilaatikossa?

- kierrattavissa pakkauksissa?

- Kierratysmateriaalista valmistetuista pakkauksissa?
Mitka tuotteet hankitaan madollisimman suurissa pakkauksissa?
Onko kaytdssa annospakkauksia, Mita?

Mita kertakayttdtuotteita on kaytbssa?

Mit& elintarvikkeita hankitaan pakkaamattomina

Mita jatteitd kerataan erikseen?

Onko lajittelussa riittavasti ohjeita?

Seurataanko jatteiden maara?

10 Mité tuotteita tulee palautettavissa kuljetuslaatikossa?
11.Montako biojatepussia paivassa kertyy?
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12. Kayttaako yksi paiva vanha maito?

13.0nko henkilékunnalle mahdollisuus ostaa ylijaanytta ruokaa?
14.Pystyykd sanomaan syomatta jaanyttd ruoan maaraa?

15. Onko jatehuoltosuunnitelma?

16.Ovatko jateastiat vuokria vai omia?

17.Pystyykod seuraamaan ruoan havikkia?

18.Bio-jatepuristin?

19.0nko ongelmajatteelle nimetty vastuu henkil6?

20.0nko ongelmajatteelle oma kerayspiste?

21.0nko pyritty vahentamaan pakkausmateriaalia?

2(2)
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JOENSUUN KAUPUNGIN RAVINTOPALVELUT
KESTAVA KEHITYS

OPAS



Sisalto

Kestava kehitys ammattikeittiossa
Kylmasailytys ja jaahdytys
Yhdistelmauunit

Padat

Jakelulaitteet

Astianpesukone

Jatteiden lajittelu

Puhtaana pito
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1 Kestava kehitys ammattikeittiossa

Kestava kehitys on maailmanlaajuisesti, alueellisesti ja paikallisesti tapahtuvaa
kehitysta, jonka tavoitteena on turvata nykyisille ja tuleville sukupolville hyvat
elamisen mahdollisuudet. Se voidaan jakaa kolmeen eri ulottuvuuteen:
ekologinen kestavyys, taloudellinen kestavyys, sosiaalinen ja kulttuurinen

kestavyys.

Ruoka on ymparistokuormituksen kannalta asumisen ja liikkumisen liséksi
suurin kulutuksen aiheuttaja. Ihmisten kiireen ja elaméan rytmin muutoksen takia
ruoanvalmistus kotona vahenee. Ammattikeittididen tuottamien aterioiden
suosio nousee elintarviketeollisuuden tuotteiden rinnalle. Kohtuuhintaisten
ruokapalveluiden tarve lisaantyy. Kun suomalaiset saavat mallin laitos
ruokailusta esimerkiksi kouluista, armeijasta ja sairaaloista, joukkoruokailu on
keskeinen osa suomalaista kulttuuria. Erityisesti suomalainen maksuton

kouluruoka on arvostettu jarjestelma maailmassa. (Ymparistopassi 2011.)

Taman oppaan tarkoituksena on parantaa ja kehittdd kestavan kehityksen
periaatteita ammattikeittiossa. Muuttamalla ty6tapoja ja tydmenetelmia voidaan
edistdd kestavaa kehitystd ammattikeittiossd. Tahan oppaaseen on keratty
tietoa, ratkaisuja ja kaytannoén keinoja, joilla voidaan parantaa tehokkaasti

kestavaa kehitysta tyopaikallamme.

2 Kylmasailytys ja jadhdytys

Ammattikeitticssa on monenlaisia kylmasailytys ja jaahdytystarpeita ruoan
valmistuksen eri prosessin aikana. Korkealaatuinen ja riittdva kylmasailytys

takaa turvallisten tuotteiden syntymista.
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Kestavan kehityksen ohjeet

e Ala pida kylmavarastojen ovia auki, kun purat elintarvikekuormia.

e Tarkista saanndllisesti kylmavarastojen sailytyslampatilat.

e Ala pakasta turhaan: Pakastimet ja kaapit kuluttavat 3-5 kertaa
enemman energiaa kuin vastaavankokoiset kylmahuoneet ja jagkaapit.

e Jaahdyta, peita ja merkitse avatun tuotteen paivamaara ennen kuin laitat
kylmasailytykseen.

e Laita tavarat jarjestykseen, jotta seuraava kayttaja loytaa tuotteet
helposti eika tarvitse pitda turhaan ovea auki.

e Sulata pakastetuotteet kylméakaapissa: Pakasteiden sulattaminen
kylmakaapissa tuottaa ilmaista jadhdytysenergiaa

e Ala sailyta tarpeettomia tuotteita kylmakaapeissa.

e Huolla kaikki kylma&sailytyslaitteet pinnoiltaan padivittdin ja tee
perusteellinen huolto tarpeen mukaan.

e Pida kylmékaappien ovien tiivisteet puhtaina ja vaihda kuluneet tiivisteet.

e Ala sailyta avaamattomia sailyketdlkkeja kylmakaapissa.

o Kayta oikeanlaisia astioita jadhdytykseen

e Ala kayta kantta jaadytyksen aikana: Kannen kaytto lisaa jaahdytysaikaa
10 %: lla

e Ala lisaa tai poista tuotteita jaahdytyskaapista jaahdytyksen aikana.

3  Yhdistelmauunit

Yhdistelmauuni on energiatehokas laite, kun sitd kaytetaan oikein ja taydella
kapasiteetilla. Monien teknisten ominaisuuksien vuoksi se korvaa

paistinpannun, keittokaapin ja pienissa keittidissa padan.
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Kestavan kehityksen ohjeet

e perehdy laitteiden ominaisuuksiin ennen kayttoa.

e Kaytd uuneja kayttdtarkoituksen mukaan: Kkiertoilmauunit soveltuvat
parhaiten leivonnaisten paistoon.

e Kaytd yhdistelmduuneja taydella kapasiteetilla: uuni on energiatehokas
vain, jos sita kaytetaan taydella kapasiteetilla.

e Sitoudu energiasaaston edellyttamiin toimenpiteisiin.

e Kayta paistolampomittaria, varmistat laadukkaan lopputuloksen.

e Valta turhia ovien avauksia.

e Esilammitéa uunia ennen ruoanlaittoa

e Hyddynna uunien jalkilampoéa: (Energiansaasto 10-20 %)

e Valitse sopivan kokoisia kypsennysvuokia: lilan syvien ja lilan taysien
paistovuokien kayttd kasvattaa energiankulutusta, kypsennyshavikkia ja
kypsennysaikaa.

e Hyodynna laitteen omaa automatiikkaa

e Ala pida uunia tarpeettomasti paalla.

e Valitse sopiva kypsennysaika ja -lampdtila.

e Puhdista uuneja sdanndllisesti kayton jalkeen.

e Kayta pesuohjelmaa uunin likaisuuden mukaan.

4 Padat

Keittibissa tarvitaan tehokkaita ja erikokoisia patoja. Hankittaessa patoja tulisi
suunnitella omalle toimivuudelle sopivaksi. Hyvassad padassa ulkovaippa on

kokonaan eristetty. Se tehostaa lammaonsiirtoa ja pienentaa hukkakulutusta.
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e Perehdy sekoittavan padan ominaisuuksiin ennen kayttoa.

e Saada kypsennyslampdétila oikein: Saat paremman lopputuloksen ja
helpotat puhdistamista.

e Hyodynna ajastusohjelmia esimerkiksi aamupuuron valmistuksessa.

e Kaytd sekoitinta: tehostaa lammon siirtoa ruokaan ja tasaa lampdétiloja
seka nopeuttaa prosessia jddhdytyksessa

e Valmista useita perakkaisia kypsennyserid valmiiksi lampimassa
padassa energian kayttd tehostuu.

e Kaytd taydella kapasiteetilla: Taysi pata kuluttaa annosta kohti
vahemman energiaa kuin vajaasti taytetty pata.

o Kayta kantta: Pienentad merkittavasti padan energiankulutusta.

e Hyddynna padan jalkilampoa.

¢ Kuullota kasvikset kuumennetussa padassa ja lisaa neste sen jalkeen:
Keitto kuumenee nopeammin ja kypsennysaika vahenee 30—40 %

e Laita jaahdytys hetkeksi paalle ennen padan pesua: ruoka irtoaa
helpommin.

e Kayta vetta padan pesussa tarpeen ja likaisuuden mukaan.

5 Jakelulaitteet

Lampimat tarjoilukalusteet kuluttavat energiaa enemman kuin vastaavan
kokoiset kylmakalusteet. Energiaa saastyy tarjoilun oikealla ajoituksella ja
kayttamalla tarjoilukalusteita tehokkaasti. Jakelulaitteiden energiankulutusta

vahentaa niiden pitaminen paalla vain paivittaisen kayttétarpeen ajan.
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® Perehdy energiaa saastaviin toimintatapoihin.

e Al4 laita laitetta liian aikaisin paalle.

e Kytke virta lampo6hauteisiin 30-50 minuuttia ennen tarjoilun alkua.
e Al3 laita liikaa vetta lampohauteisiin: noin 4 cm riittaa.

® Tayta altaat lampimalla vedella

e Saada lautaslammittimen termostaatti noin 70 asteeseen.

® Sammuta lautaslammittimet tuntia ennen jakelun paattymista
e Peita hauteet kansilla tai GN-astioilla, kun ne ovat paalla.

® Puhdista kylmaaltaan lauhdutin.

e Pida ilmankierto laitteen ympaérilla esteettomana.

e Kylmalaitteiden esikayttdajaksi riittdd noin 15-20 minuuttia.

e Ala kayta kylmalasikoita/jakelukalusteita ruoan sailytykseen.

® Tyhjenna laite ainakin yon tai muun kayttokatkon ajaksi.

6 Astianpesukone

Keittiossa kaytetyssa vedesta noin 80 % kuluu astianpesuun. Sahkdstakin kuluu
noin 40 %. Astianpesun kokonaiskustannuksista hankintahinta on vain 20 % ja
kayttokustannukset perati 80 %. Suurin era on tydévoimakustannukset.
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® Pese astiat pian kayton jalkeen.

® |iota likaisiksi kuivuneet astiat ennen pesua.

e Ala esipese astioita ennen konepesua, mutta poista ruoantahteet
e Valitse kori astiatyypin mukaan.

® Pese vain taysia koreja.

® Pinoa astioita paallekkdin, jos niitd ei pesta heti: liota pienessa
vesimaarassa.

® Seuraa pesu- ja huuhtelulampdtiloja sekd vedenkulutusta: Esipesussa
veden lampdétilan tulee olla alle 40 astetta, varsinaisen pesun
lampdotilaksi riittaa 55—-65 astetta. Loppuhuuhtelu tehdaan 85-asteisella

vedella.
e Vaihda vesi tarvittaessa ainakin koneen ensimmaisesta pesualtaasta.

e Pysayta koneen kuljetin itse, kun pestavia koreja ei ole: Ellei

tunnelipesukoneessa ole uudenaikaista kaytonohjausjarjestelmaa
e Huolehdi koneen peruspuhdistuksesta, puhdista myds pesuverhot.
e Pida patapesukoneissa luukut kiinni pesujen vélissa, jotta lampd sailyy
® Poista vain irtolika ennen raepesua.

® Seuraa tiivisteiden kuntoa seka pesu- ja huuhteluaineen kulutusta.

7 Jéatteiden lajittelu

Ammattikeittiossé syntyy erilaisia jatteitéd koko ruoan valmistusprosessin aikana
muun muassa elintarvikkeista, niiden osista, pakkauksista ja ruoanvalmistuksen
tarvikkeista seka ruoantdhteista ja tarjoilussa kaytetyistd pakkauksista ja
lautasliinoista. Jatteiden vahentaminen edellyttdd syntyvan jatemaaran
seuraamista. Keskeisia jatejakeita pitdd punnita aika ajoin. Myds kannattaa
seurata jatekuluja, jotta nédkee toimenpiteiden vaikutukset.
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® Perehdy jatteiden lajitteluohjeisiin.

e Kayta mahdollisimman paljon pestavia astioita ja aterimia.
e Huolla ruoanvalmistuslaitteita ja astioita huolellisesti.

e Kayta alumiinifolion sijaan kansia tai kelmuja.

® FErittele huolellisesti biojatetta: Jos biojate paatyy sekajatteen joukossa
kaatopaikalle, syntyy ruuan matanemisesta erittdin haitallista

kasvihuonekaasua, metaania.
e Sijjoita sopivat lajitteluastiat lahelle omaa tyopistetta.

® Poista jatteet vahintaan kerran paivassa: Biojateastiat 2 kertaa paivassa

kesaisin ja talvisin kerran paivassa.
® Seuraa varaston kiertoa ja varaston siisteyttd: FIRST IN FIRST OUT
e Kayta sailytysastioihin kansia, niin kelmujen kaytté vahenee.
e Kayta edellisen paivan ylijaanytta ruokaa hyodyksi ruoanlaitossa.
® Tarjoa vesijohtovetta pullotetun sijaan.

® Tarjoile levitteet tarjoiluastioista, mausteet annostelijoista ja juomat

automaateista.

8 Puhtaanapito

Ammattikeittion paivittdinen siivous on osa kestavaa kehitysta. Siivouksessa

suositellaan mahdollisimman vahan vetta kuluttavia toimintatapoja.
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® Perehdy siivouksen omavalvontasuunnitelmaan.

e Esta tarpeettomia likaantumisia oikeilla ty6tavoilla ja huolellisuudella.

e Kayta laadukkaita tyévalineita ja -tiloja.

o Kayta aseptista tyojarjestystda: puhtaimmasta likaisempaan etenevaa
tyojarjestysta.

® Pyri vedettomdan siivoukseen: mikrokuitusiivous saastaa vetta,

pesuaineita, mekaanista tyotd ja pintojen kuivumisen kuluttamaa

lammitysenergiaa seka tydaikaa.

e Kayta yhdistelmakonetta isojen lattiapintojen puhdistuksessa.
Kaytd astianpesussa ja siivouksessa ymparistomerkeilla hyvaksyttyja
tuotteita.



