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TEKSTI: Tampereen ammattikorkeakoulun Palveluliiketoiminnan lehtorit Leila Kakko ja Mika Kylänen sekä  
restonomiopiskelijat: Teemu Horila, Eero Hyvärinen, Outi Seppänen, Mikko Tuomi, Laura Viitanen, Pekka Visuri ja Paula Väisänen 

TAMKIN OPISKELIJAT 
SUUNNITTELEMASSA 
tulevaisuuden keittiötä
Ilmasto- ja käyttäjäystävällisyys sekä monialainen yhteissuunnittelu ovat 
ammattikeittiösuunnittelussa tärkeitä ja ajankohtaisia näkökulmia, joiden merkitys 
on kuluneen vuoden aikana korostunut entisestään. Tämä näkyi myös Tampereen 
Ammattikorkeakoulun ja suunnittelu- ja tiedonhallintaohjelmistojen kehittäjä Cadmaticin 
yhteistyöprojektissa, jossa synergiaa haettiin restonomi-, rakennusarkkitehti-  
ja talotekniikan opiskelijoiden yhteissuunnittelusta. 
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lojen sijainti on työn sujuvuuden näkö-
kulmasta väärä, jolloin tavarankuljetus 
ja -vastaanotto häiritsevät ruoanval-
mistusta. Tarjoilutilanteissa ei olla ti-
lojen tai laitteiden puolesta huomioitu 
kohderyhmiä niiden vaatimalla tavalla. 
Näihin haasteisiin tiimi haki vastauksia 
hyödyntäen palvelumuotoilusta tuttua 
tuplatimanttimallia (ks. Kuvio 1).

Mallille ominaista on lähteä kehit-
tämisprosessissa liikkeelle palvelun tai 
tässä esimerkissä ammattikeittiön (ja 
ravintolasalin) käyttäjistä, työntekijöis-
tä, ja asumisyksikön asukasasiakkaista. 
Tiimit pyrkivät tarkastelemaan toimi-
tiloja, laitteita, toimintoja ja palveluita 
empaattisesti käyttäjän silmin. Näin 
voitiin varmistua siitä, että ollaan rat-
kaisemassa oikeaa ongelmaa, ja toisaal-
ta ideointi- ja kehittämistyössä sekä lo-
pullisissa mallinnuksissa pureudutaan 
oikeihin ongelmiin, niiden osuvaan rat-
kaisemiseen sekä todellisiin mahdolli-
suuksiin. 

”TIIMIT PYRKIVÄT 
TARKASTELEMAAN 

TOIMITILOJA, 
LAITTEITA, TOIMINTOJA 

JA PALVELUITA 
EMPAATTISESTI 

KÄYTTÄJÄN SILMIN.”

T
ampereen ammattikorkea-
koulun restonomiopiskelijat 
toteuttavat kolmannen vuo-
den opinnoissaan tiimeissä 
työelämästä saatuja toimek-

siantoja. Tänä keväänä yhteistyöta-
hona oli suomalainen digitaalisten ja 
älykkäiden 3D-pohjaisten suunnitte-
lu- ja tiedon-hallintaohjelmistojen ke-
hittäjä Cadmatic, joka on jo useampa-
na vuonna tehnyt yhteistyötä TAMKin 
talotekniikka- ja rakennusarkkiteh-
tiopiskelijoiden kanssa ohjelmistojen 
kehittämisessä. 

Keväällä 2022 mukaan otettiin moni-
muodon restonomiopiskelijat suunnit-
telemaan keittiö ja ruokasali avustetun 
palveluasumisen yksiköön. Kerrostalon 
alkuperäinen pohjapiirros oli rakennus-
arkkitehtiopiskelijan suunnitelma, ja 
talotekniikan opiskelijat suunnittelivat 
taloon LVIS-tekniikan osana omia opin-
tojaan. Kaikki mukana olleet opiskelijat 
pääsivät mukaan monialaiseen työryh-
mään ja perehtyivät suunnittelun saloi-
hin konkreettisesti. 

TAMKissa monimuodon restono-
miopiskelijoilla pohjakoulutusvaati-
muksena on alan perustutkinto, ja Cad-
maticin toimeksiantoon tarttui kaksi 
tiimiä, jotka molemmat koostuivat 
kokeneista keittiöalan ammattilaisista. 
Kumpikin tiimi teki oman toteutuksen-
sa annettujen reunaehtojen puitteissa 
hyödyntäen omaa ammattitaitoaan ja 
kokemustaan alalta.

Tähän artikkeliin on poimittu toi-
minnallisen tilasuunnittelun kannalta 
olennaisia seikkoja molempien tiimien 
töistä. Molemmat tiimit hyödynsivät 
omia suhteitaan suunnittelun ammat-
tilaisiin ja muihin yhteistyötahoihin, 
joten lopputuloksena saadut suunni-
telmat vastasivat hyvin toimeksianta-
jan tarpeeseen. Myös koko rakennusta 
ajatellen esitetiin rakentavaa palautetta 
pohjamallin kehittämiseksi.

Ilmasto- ja käyttäjäystävällinen 
keittiö

Toinen opiskelijatiimi otti lähtökoh-
dakseen suunnitella mahdollisimman 
ilmasto- ja käyttäjäystävälliset toimi-
tilat. Projektin toteutuksessa he tutus-
tuivat keinoihin, jotka osaltaan auttavat 
vähentämään ruokatuotannon synnyt-
tämää maapallon ja luonnonvarojen 
kuormitusta. Heillä oli omilta työuril-
taan kokemuksia suunnitteluvaiheen 
virheistä, kuten se, ettei keittiötiloissa 
ole huomioitu riittävästi työergonomi-
aa, jolloin esimerkiksi puhtaanapito 
tuottaa hankaluuksia. Myös varastoti-

Kuvio 1. Palvelumuotoilun tuplatimanttimalli (mukaillen Koiviston, Säynäjäkan-
kaan ja Forsbergin vuonna 2019 julkaistusta Palvelumuotoilun bisneskirjasta)

He halusivat ottaa huomioon kaik-
kien tiloissa suorasti tai epäsuorasti 
toimivien henkilöiden näkökulmat, 
sillä käyttäjälähtöisyys, hiljaisen tie-
don keruu ja sen jalostaminen on tänä 
päivänä ajankohtainen puheenaihe ny-
kyaikaisessa johtamisessa sekä palve-
lu- ja työympäristöjen kehittämisessä. 
Hankkeissa eri sidosryhmät näkevät 
tilojen tarpeet omien perspektiiviensä 
kautta, joten suunnittelijoilla tulee olla 
riittävä määrä osaamista huomioidak-
seen kaikki oleelliset asiat sen tilojen 
toiminnallisuuden toteutumiseksi. Vain 
näin voidaan löytää tasapaino muotoi-
luajattelulle ominaisten haluttavuuden, 
toteutettavuuden ja elinkelpoisuuden, 
sekä vastuullisuuden suhteen.

Energian kulutus minimiin

Ammattikeittiöiden laajassa laitekan-
nassa suunnittelussa on tärkeää huo-
mioida laitteiden käyttämän energian 
hyödyntäminen energiahukan välttä-
miseksi. Ruoanvalmistukseen tarkoite-
tut laitteet, kuten uunit, vievät energiaa 
vain käytettäessä, mutta kylmälaittei-
den on oltava päällä koko ajan, joten 
niiden energiankulutus on jatkuvaa 
ja suurempaa kuin muilla koneilla ja 
laitteilla. Ekologisuutta ja energiate-
hokkuutta tavoiteltaessa myös keittiö-
laitesijoittelulla on merkitystä etenkin 
ilmanvaihdon kannalta. Keskilattialle 
sijoitetut laiteryhmät nostavat ilman-
vaihdon ja sen energian kulutuksen 
noin puolitoistakertaiseksi.
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Yhtenä vaihtoehtona energian 
kulutuksen vähentämiseen on jat-
kuvasti lämpökuormaa tuottavien 
kylmälaitteiden liittäminen Water-
loop-järjestelmään. Tämä onnistuu nes-
telauhdutteisilla kylmälaitteilla, jolloin 
järjestelmässä olevien kylmälaitteiden 
jäähdytyksessä syntyvä lämpö otetaan 
talteen ja se hyödynnetään tilojen tar-
peisiin, kuten lattialämmitykseen, 
ilmastoinnin lämmitykseen ja lämpi-
mään käyttöveteen.

Asiakasprofiilin kautta 
laitesuunnitteluun

Toisen tiimin tutkimuksellinen läh-
tökohta oli myös palvelumuotoilussa, 
mutta liikkeelle lähdettiin asiakasprofii-
lien muodostamisen kautta. Profiilissa 
mietittiin tarjottavien aterioiden mää-
rää vuorokaudessa, eri ateriavaihtoeh-
toja, valmistusmenetelmiä sekä ruoan 
tarjoilua asiakkaille ja astiapalautuksen 
toteuttamista.

Asiakasprofiiliksi muodostui hy-
väkuntoiset eläkeläiset sekä tavalliset 
työssäkäyvät asiakkaat sisältäen raken-
nuksessa työskentelevät työntekijät. Al-
kuperäisestä toimeksiannosta poiketen 
toiminta muutettiin jokapäiväiseksi, 
koska ruokailu myös viikonloppuisin 
on osa hyvää elämää ja asiakkaat ovat 
muuttaneet rakennukseen palveltaviksi. 
Keittiön kapasiteettina on valmistaa vii-
kon jokaisena päivänä aamiainen, lou-
nas ja päivällinen 100 henkilölle, sekä 
tilauksesta iltapala. 

Valmistusmenetelmäksi valikoitui 
Cook & Serve, sillä asiakkaille halut-
tiin tarjota alusta asti itse valmistettua 
ruokaa, joka on maistuvaa ja ravintosi-
sällöltään asiakasprofiilin mukaista ja 
terveellistä.  

Ruokailutila

Ruokailutilan itsepalvelulinjasto sijoi-
tetaan suunnitelmassa niin, että se toi-
mii tilassa kaksipuoleisena. Linjastossa 
on kylmä- ja lämpölevyt, joten niiden 
käytössä ei tarvita vettä. Vesipiste ja 
lattiakaivo tarvitaan ainoastaan vesija-
kelinvaunulle. Lounaalla tarjottava jälki-
ruoka ja kahvi sijoitetaan erilliseen pöy-
tään, jotta kulkuvirrat tilassa saadaan 
pidettyä mahdollisimman selkeänä. 

Astianpalautuspiste erotetaan muus-
ta tarjoilusta. Astianpalautusvaunut, 
joihin asiakkaat palauttavat itse ruo-
kailussa käyttämänsä astiat, sijoitetaan 
tilassa lähelle hissikuilua. Tästä sijain-
nista myös astiahuoltajan on helppo 

hakea likaiset astiat keittiön astianpe-
suosastolle. 

Tilaan sijoitettujen koneiden ja 
laitteiden jälkeen tiimimme huomioi, 
että tila on ahdas tarvittaville asiakas-
paikoille. Tilaan mahtuu vain kolme 
kahdeksan hengen pöytäryhmää sekä 
seitsemän neljän hengen pöytäryhmää. 
Huomioiden asiakaspolun sujuvuuden 
mahtui tilaan asiakaspaikkoja vain 52. 
Tilassa on sisustuselementtinä Naava-
seinä tuomassa tilaan viihtyvyyttä. 

Laitteiden valinta 

Laitteet valittiin älykkyys, energiate-
hokkuus, ergonomia ja vastuullisuus 
huomioiden. 

Ammattikeittiölaitteet ovat älykkäitä, 
ja niiden tarkoituksena on tehdä työstä 
helpompaa, tehokkaampaa ja yksinker-
taisempaa. Laitteiden toimintoja hyö-
dyntämällä saadaan optimaalinen ruo-
katuotos asiakkaan nautittavaksi. 

Laitteiden matala energiankulutus, 
helppo huollettavuus ja ylläpidettävyys, 
ovat yleisesti jatkuvien kustannusten 
näkökulmasta taloudellisempia. 

Laitevalmistajan koulutuksella pyri-
tään saavuttamaan yhteinen tavoite, eli 
laitteita osataan käyttää taloudellisesti, 
ergonomisesti, tehokkaasti, ympäris-
töystävällisesti, unohtamatta työturval-
lisuutta.

Osaamista ja synergiaa

Keväällä 2022 toteutettua yhteistyö-
projektia voidaan pitää onnistuneena 
niin monialaisen yhteistyön, työelä-
mäkumppanuuden ja oppimisen kuin 
osaamisen kehittämisen kannalta. Par-
haimmillaan tällaisissa projekteissa 
oppivat kaikki osapuolet: opiskelijat, 
opettajat ja kumppanitkin. Yhteissuun-
nittelua ja -kehittämistä voisi viedä vie-
läkin pidemmälle järjestämällä eri alo-
jen opiskelijat tiiviimmin yhteen. Nyt 
tiimit keskustelivat talotekniikan opis-
kelijoiden kanssa kerran, ja pohjapiir-
ros saatiin ikään kuin annettuna raken-
nusarkkitehtiopiskelijoilta, joiden oma 
toteutus tehtiin jo aiemmin. Valmistu-
misensa jälkeen voi tällaisia projekteja 
tulla opiskelijoille työelämässä hyvinkin 
vastaan, ja näin he ovat valmiimpia mo-
nialaiseen yhteistyöhön.

Cadmatic oli hyvin mukana yhteis-
työskentelyssä tarjoamalla muun muas-
sa mahdollisuuden opetella ja harjoitel-
la 3D-suunnitteluohjelmiston käyttöä. 
Toinen tiimi toteuttikin ammattimaisen 
mallinnuksensa sen avulla siinä, missä 
toinen hyödynsi vastaavaa kilpailijan 
ohjelmistoa omien verkostosuhteidensa 
myötä. Myös Cadmatic sai vahvistusta 
käytettävyysratkaisuilleen, kun opiske-
lijat pystyivät ilman aiempaa suunnit-
teluohjelmistokokemusta käyttämään 
ohjelmistoa näppärästi. 

KUVA: Kelly Sikkema, Unsplash


