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Taman opinnaytetyon tarkoituksena on luoda ergonomisen baaritoiminnan suunnitelma Laurea
SID Leppavaaran Café Beatiin. Suunnitelmassa tulee ottaa huomioon ergonomiset asiat niin
asiakkaan kuin tyontekijan nakokulmasta. Tyontekijan nakokulmasta baaritoiminnan
ergonomiaa tuovat tyopisteen oikeanlaiset korkeudet ja etaisyydet toisistaan seka oikeat
tyovalineet ja tekniikat. Asiakkaalle ergonomisuutta tuo toimintojen oikea sijoittaminen,
jotta kulkeminen olisi vaivatonta. Tavoitteena opinnaytetyossa on hyodyntaa suunnitelmaa
baaritoiminnan luomisessa Laureaan.

Opinnaytetyo toteutettiin kolmessa vaiheessa. Ensimmainen vaihe oli teoriapohjan
kokoaminen. Tassa vaiheessa tarkasteltiin ulkomaisia ja kotimaisia lahdeteoksia
ergonomiasta, ihmisen mitoista ja ulottuvuuksista seka baaritoiminnasta.

Toisessa vaiheessa kaytettiin tutkimusmenetelmina bechmarkingia ja avointa haastattelua.
Tutkimuskohteena oli cocktailravintola Shaker. Benchmarkingilla saatiin tietoa kaytannon
baaritoiminnasta ja ergonomian toteutumisesta. Avoimen haastattelun avulla saatiin Shakerin
ravintolapaallikolta lisaa tietoperustaa baaritoiminnasta.

Kolmannessa vaiheessa luotiin suunnitelma baaritoimintaa varten. Suunnitelma koostuu
esitys tarjoiltavista cocktaileista ja tarvittavista valineista. Listojen avulla Laurea voi tehda
valine ja raaka-aine hankinnat. Suunnitelmassa esiintyvat mitat ja tiedot muodostuvat
teoriapohjaan koottujen seka tutkimusmenetelmilla saatujen tietojen yhteistuloksista.

Ergonomia korostuu ravintola-alalla, jossa esiintyy useita erilaisia fyysisia ja psykososiaalisia
riskeja. Naita ovat muun muassa pitkakestoinen seisominen ja toistuvien liikkeiden teko
puutteellisissa oloissa seka huono yhteydenpito toisten tyontekijoiden tai esimiehen valilla.
Riskeja voidaan ehkaista hyvalla ergonomialla. Ergonominen baaritoiminta on opetuksen
kannalta tarkeaa, jotta opiskelijat saavat kasityksen ergonomisesta tyoskentelysta.

Asiasanat baaritoiminta, baaritoimintasuunnittelu, benchmarking, ergonomia
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The purpose of this thesis was to create an ergonomics plan Laurea SID Leppéavaara’s Café
Beat. The plan must be ergonomically right both from the employee and customer point of
view. From the employee’s point of view ergonomics are created when the heights, distances
and measurements of the bar workstations are right. Also right techniques and equipment
create ergonomics for employees. For customers the ergonomics of the bar functions should
be positioned right so that customers can move easily. The objective of this thesis was for
Laurea to benefit from these plans when establishing bar functions in Café Beat.

The thesis was written in three phases. During the first phase theory basis was collected by
investigating foreign and domestic sources of ergonomics, human measures and bar functions.

The second phase consisted of researching Shaker cocktail bar by using two different research
methods. The first research method was benchmarking that was used to gain information
about how bar functions and ergonomics work in a bar. The second research method was
interview. By interviewing the restaurant manager more information was gained about bar
functions.

The third phase was drawing up a plan for bar functions at Café Beat. The plan consists of
images where the right measurements, heights, distances and positioning of bar functions in
Café Beat are illustrated. A list of cocktails and work equipment was also created which
Laurea can use to make ingredient and equipment investments. The measurements and
information shown in the plan were established by combining information gained by
investigating theory and using research methods.

Ergonomics are very important in the catering business because there are many physical and
psychosocial risks included. These risks are for example standing for long periods of time,
making many repeated moves in non-suitable conditions and poor communication with co-
workers or superiors. All risks are preventable with suitable ergonomics. It is crucial that the
bar functions in Laurea are ergonomically right so that students gain right perceptions about
ergonomics.

Key words bar functions, benchmarking, ergonomics, planning bar ergonomics
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1 Johdanto

Ravintola-alalla tyoskentely on henkisesti ja fyysisesti rankkaa, silla se sisaltaa monia fyysisia
ja psykososiaalisia riskeja. Naita riskeja voidaan kuitenkin ehkaista hyvalla ergonomialla.
Laurea ammattikorkeakoulun Leppavaaran yksikossa ollaan luomassa uutta konseptia kahvila
Café Beatiin. Café Beat on Laureassa opetustarkoituksessa toimiva kahvila, jonne halutaan
baaritoiminta. Laureassa jarjestetaan paljon erilaisia tilaisuuksia ja tapahtumia, kuten

seminaareja ja pikkujouluja. Baaritoiminta palvelee hyvin tamankaltaisissa tilaisuuksissa.

Opinnaytetyon tarkoituksena on luoda suunnitelma baaritoiminnasta, joka on tyontekijan ja
asiakkaan kannalta ergonominen. Oikeanlainen ergonomia ehkaisee ravintola-alalla esiintyvia
fyysisia riskeja. Tyontekijan nakokulmasta ergonomisuutta tukevat tyopisteen oikeat
korkeudet, osien oikeat etaisyydet toisistaan ja oikeat tyovalineet ja -tekniikat. Asiakkaan
nakokulmasta ergonomisuutta tuo baaritoiminnan oikeanlainen sijoittaminen kohteeseen.
Nain asiakkaan liikkuminen tilassa on helppoa ja vaivatonta. Toiminnan oikealla
sijoittamisella ehkaistaan myos tyontekijan kannalta ravintola-alalla esiintyvia

psykososiaalisia riskeja.

Suunnitelma luodaan ensin tutkimalla koti- ja ulkomaisia teoksia ergonomiasta ja
baaritoiminnan suunnittelusta. Teoksista saaduille tiedoille haetaan tukea tekemalla
benchmarking Helsingissa sijaitsevasta cocktailravintola Shakerista.
Asiantuntijahaastattelussa haastatellaan Shakerin ravintolapaallikkoa. Benchmarkingin,
haastattelun ja teoksista saatujen tietojen pohjalta luodaan ergonomisen baaritoiminnan
suunnitelma, joka sisaltaa tyopisteiden osat, korkeudet ja valineet. Suunnitelmaan sisaltyy
my0s Café Beatin pohjapiirros, johon baaritoiminta sijoitetaan asiakkaan ja tyontekijan

kannalta ergonomiseen paikkaan.

Lahteiden pohjalta luodaan kahdeksan cocktailin lista, joilla baaritoiminta paasee alkuun.
Listaan kootaan klassikkococktaileja, jotka opettavat tyontekijaa valmistamaan ja asiakkaita
nauttimaan niita. Listaa noudattamalla, alussa ei paase syntymaan turhia raaka-aine- tai
lasihankintoja. Listaa voidaan myohemmin laajentaa kattamaan useampi cocktail.

Cocktaillista on liitteena yksi, ja valineet seka lasit liitteena kaksi.

Raportti koostuu kolmesta osiosta. Ensimmaisessa osiossa on kohdeorganisaation esittely ja
teoriaosuus. Toisessa osiossa kerrotaan suunnitelman laadintaprosessista, ja kolmas osio

koostuu johtopaatoksista ja omasta pohdinnasta opinnaytetyon kokonaisuudesta.



2  Kohdeorganisaatio Café Beat

Laurea on ammattikorkeakoulu, joka tuottaa uutta osaamista ja palveluinnovaatioita. Sen
toimintamalli on LbD eli Learning by Development, joka yhdistaa koulutuksen,
aluekehityksen, t&k-toiminnan ja missa tyoelaman laheisyys on keskeisessa asemassa.

Laurean organisaatiossa on noin 7500 opiskelijaa ja henkilostoa on noin 550. (Laurea 2010.)

Laurealla on 7 yksikkoa Uudellamaalla, ja opinnaytetyon kohdeorganisaatio sijaitsee
Leppdvaarassa Espoossa. Kohdeorganisaation sisalla opinnaytetyon kohde on Café Beat joka
kuuluu osaksi Leppavaaran yksikossa toimivaa Bar Laureaa. Se on ravintolapalveluita tarjoava
opetusravintola Laurean Leppavaaran yksikossa, johon kuuluu lounasbuffet, A la carte
ravintola nimelta Flow, Café Beat seka kokouspalvelut. (Laurea 2010; Laurea Leppavaara
2010.) Opinnaytetyon tilaajana ja toimeksiantajana toimii Bar Laurean johtajat Miia Vakkuri

ja llari Paananen seka lehtori Kaija Merilainen.

Opinnaytetyo on toiminnallinen opinnaytetyo. Tama perustuu maarittelyyn, joka on annettu
Laurean (2011, 16) opinnaytetyonohjeistuksessa. Siina todetaan, etta "Toiminnallisessa
opinnaytetyossa korostuu tyoelamaa kehittava toiminta” (Laurea 2011, 16) seka ”Suunnittelu
ja kehittamishanke, jolla tarkoitetaan jonkin nykyisen tai tulevan tyoyksikon, kokeilun tai
kaytannon toiminnan kehittamista, kaytannon ammatillisen ongelman ratkaisemista tai
uudelleen suunnittelua” (Laurea 2011, 16). Opinnaytetyona on suunnitella ergonominen
baaritoiminta Café Beatiin Bar Laurealle. Tassa tayttyy Laurean (2011, 16)
opinnaytetyonohjeistuksen maarittely kohdasta tyoelamaa kehittava hanke, silla
baaritoiminta kehittaa Café Beatin toimintaa ja kohta uudelleen suunnittelu, koska

opinnadytetydssa suunnitellaan uusi opetustyopiste Café Beatiin.

3 Ergonomia

Sana ergonomia tulee kreikan kielen sanoista ergo, joka tarkoittaa tyota, ja nomos, mika
tarkoittaa luonnonlakeja. Jorma Saari (1981, 8) maarittelee kirjassaan ergonomian perusteet
nain: “Ergonomia on soveltava tietoalue, joka sopeuttaa teknista ymparistoa ihmisen
ominaisuuksiin”. Silla tarkoitetaan, etta pyritaan huomioimaan elimiston kayttaytymista
tyoskentely- ja toimitilojen suunnittelussa ja ratkaisuissa. Launis ja Lehtela (2011, 19)
avaavat ergonomiaa kasitteena seuraavalla tavalla: ”Ergonomia on ihmisen ja
toimintajarjestelman vuorovaikutuksen tutkimista ja kehittamista ihmisen hyvinvoinnin ja
jarjestelman suorituskyvyn parantamiseksi”. Vaikka teosten ilmestymisen valilla on kulunut 30

vuotta, ei sen maaritelma ole juurikaan muuttunut. Launis ja Lehtela (2011, 19) jatkavat



myos, etta ergonomian avulla tyo, valineet seka ymparisto sopeutetaan ihmisen
ominaisuuksien ja tarpeiden mukaan. Silla parannetaan turvallisuutta, tehokkuutta ja

tyontekijan hyvinvointia.

Launiksen ja Lehtelan (2011, 19) mukaan ergonomian tiedonalueet koostuvat kolmesta osa-
alueesta ja naita ovat ihmisen psykologia, fysiologia ja tekniikka. Seuraavassa kuviossa on

selkeytetty ergonomian tiedonalueet.

Kuva 1: Ergonomian tiedonalueet (Launis & Lehtela, 19, Kuva 1.2).

Ergonomian tiedollinen perusta muodostuu siis ihmisen fyysisesta ja psyykkisesta toiminnasta,
kun han kayttaa teknisia ratkaisuja. Ergonomia voi olla myos erilaisia keksittyja menetelmia,
joiden avulla tyoskentely-ymparisto ja -tavat sovitetaan ihmiselle sopivaksi. Naita
menetelmia voidaan luoda ja kehittaa tarkkailemalla ihmisen toimintaa ja havainnoimalla

puutteet toiminnassa seka ymparistossa. (Launis & Lehtela 2011, 19-20.)



3.1 Tavoitteet

Ergonomian tavoitteita ovat tekniikan ja ihmisen yhteistoiminnan tehokkuus, laatu ja
hairiottomyys huomioiden tyontekijan turvallisuus, terveys, ja hyvinvointi. Kaytannossa siis
ihmisen ja tyoympariston sopeuttamista, joka mahdollistaa tyontekijan maksimaalisen
kuormittamisen mahdollisimman pienella riskilla, jolloin terveysvaara on vahaisin ja
tehokkuus paras. (Launis & Lahtela 2011, 20; Saari 1981, 9).

Osa ergonomian tavoitetta on myos sopivuuden loytaminen kaikille. Toisin sanoen kaikista
tyoympariston tai laitteen ajatellusta kayttajakunnasta voisivat kayttaa sita tai olla
ymparistossa riskittomasti ja toimia tehokkaasti. Launis ja Lehtela (2011, 21) kertovat
esimerkkina, etta eurooppalaisen ergonomiastandardien mukaan fyysinen voima, jota
tarvitaan yksittaisen laitteen kayttoon, on oltava niin suuri, etta suurin osa naisista pystyy sen
tuottamaan. Yleensa yhtena tavoitteena, etenkin toimitilojen suunnittelussa, on otettava
huomioon myos liikuntarajoitteiset ja toimitilat on pyrittava suunnittelemaan esteettomiksi

eli kyseessa on barrier-free design (Launis & Lahtela 2011, 22).

3.2 Ihmisen perusmitat

Ihmiset ovat kaikkialla maailmassa lahestulkoon samankaltaisia. Meilla on kaikilla paa, kaksi
katta ja kaksi jalkaa liitettyna runkoon. Kaikki kayttavat samoja lihaksia liikkumiseen,
ihmisen luut ovat samoissa paikoissa. Hengitys, verenkierto ja hermosysteemit toimivat
kaikilla samalla tavalla. Vaikka olemme monelta osin samankaltaisia, ovat ihmiset
ruokavaliosta, paikasta ja tyosta riippuen myos hyvin erilaisia. Toisin sanoen eroamme

toisistamme kykyjen ja mittojen perusteella. (Kroemer 2009, 2).

Ihmisen kehon mitat muuttuvat elinian aikana. Lapsena tapahtuu nopeaa kasvua joka
pysahtyy noin kahteenkymmeneen ikavuoteen mennessa ja mitat lahtevat taas laskuun noin
40-vuotiaana. Yleisena saantona mitoissa on, etta miehet ovat naisia pidempia (Kroemer
2009, 2-3). Seuraavassa kuvassa on naisen keskimaaraiset mitat ja ulottuvuudet erilaisissa

asennoissa.
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Kuva 2: Naisen perusmitat (Rakennustieto 2012, RT09-10409 1989, 2).

Kuvasta selviaa, etta naisten pituus on keskimaarin 163 cm ja kaden ulottuvuus nostettaessa

on 182 cm. Kyynarvarren korkeus on noin metri ja kaden pituus taitettuna kyynarvarresta 90-

asteen kulmassa on pituudeltaan 41 cm.

Seuraavassa kuvassa on esitelty miehen keskimaaraiset perusmitat ja ulottuvuudet.
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Kuva 3: Miehen perusmitat (Rakennustieto 2012, RT09-10409 1989, 2).

Kuvan mukaan miehella keskimaarainen pituus on 176 cm, kaden maksimi ulottuvuus

nostettuna on 198 cm. Kyynarvarren korkeus on 108 cm ja kaden pituus kyynarvarresta

ojennettuna 90-asteen kulmaan on 44 cm.

Baarityoskentely on seisomatyota, joten tyotason korkeus tulee olla seisomatyolle sopiva.
Mitat selviavat seuraavasta kuvasta, jossa on esitelty seisomatyon luonteesta riippuvat

tyotasojen keskimaaraiset korkeudet naisille ja miehille. Mitat ovat millimetreja.
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Kuva 4: Seisomatyon luonteen mukainen tyotason korkeus (Rakennustieto 2012, RT09-10409
1989, 7).

Koska baaritoiminta Café Beatiin tulee opetustarkoitukseen, ei sita voida mitoittaa tietylle
henkilolle, vaan se on kaytossa mahdollisimman monella ihmisella. Jotta tyopiste olisi sopiva
mahdollisimman monille, voidaan lahtokohtana tyotason suunnittelulle pitaa naisten
keskimaaraisten mittojen ylarajoja. Nain ollen mahdollisimman moni henkilo on soveltuva
tyoskentelemaan baaritoiminnassa, silla miesten alarajat ovat samoja tai alempia kuin
naisten ylarajat. Esimerkiksi seuraavassa kuvassa on miesten ja naisten ylarajat hyllyjen

korkeudelle.
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Kuva 5: Miesten ja naisten ulottuvuus kurottautuessa (Rakennustieto 2012, RT09-10409 1989,
2).

Kuvasta selviaa, etta naisten ylaraja on suurempi kuin miesten, joten asettamalla hyllyt
naisten ylarajan tuntumaan, saadaan hyllyjen korkeus mahdollisimman monelle sopivaksi.

Kuvassa harmaat alueet ovat alueita joihin vanhukset eivat yleta.
3.3 Baarityon terveysriskit

Tyoskentely baarissa on raskasta niin henkisesti, kuin fyysisesti. Baarissa tyoskentely vaatii
kohtalaista fyysista kuntoa, silla se on seisomatyota, siella tapahtuu paljon samanlaisen
lilkkeen toistoa ja raskaita nostoja. Tyovuorossa joudutaan kavelemaan myos tuhansia
askeleita. (Aho ym. 2009, 17.)

Suurimpia fyysisia riskeja, joita tyontekija joutuu kohtaamaan tyooloissa ravintola-alalla, ovat
pitkakestoinen seisominen, paikallaan olo, kantaminen, nostaminen seka toistuvien liikkeiden
teko puutteellisissa olosuhteissa. Ravintolatyossa altistutaan myos usein kovalle melulle pitkia
aikoja ja tyoskennellaan kuumissa tai kylmissa olosuhteissa. Riski saada haavoja ja
palovammoja on suuri, kuten myos kompastumiset, putoamiset ja liukastumiset.
Ravintolatyossa altistutaan myos vaarallisille aineille, kuten erilaisille puhdistusaineille.

(Euroopan tyoterveys- ja turvallisuusvirasto 2008, 2.)
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Ravintola-alalla on myos psykososiaalisia riskeja ja ne lisaantyivat alalla huomattavasti
vuosina 1995-2000. Tama johtui muun muassa huonosta ergonomiasta, tyoajoista, tyon
vaativuudesta ja itsenaisyydesta. Psykososiaalisiin riskeihin lukeutuu myos pitkat ja

normaalista poikkeavat tyoajat, vaikeus pitaa tyo- ja yksityiselama tasapainossa, suuri
tyomaara ja kiire, tyon vahainen hallittavuus, huono yhteyden pito tyotovereiden ja

esimiehen valilla seka puutteellinen koulutus. Ravintola tyossa ollaan myos jatkuvassa
kontaktissa asiakkaaseen ja tama voi pahimmillaan johtaa ahdisteluun tai vakivaltaan.

(Euroopan tyoterveys- ja turvallisuusvirasto 2008, 2.)

3.4 Hyvan tyopisteen ominaisuuksia

turvallinen ja terveellinen. Tyoturvallisuuskeskuksen (2006, 21) mukaan, tyopisteen tulisi olla
mitoitettu kayttajan mukaan eli sen on oltava joko kiintea, mika on suunniteltu tiettyjen

standardien mukaan tai se on saadettava, jolloin sita voi kayttaa useampi eri henkilo.

Hyvassa tyopisteessa tyoasento on tasapainoinen, hyvin tuettu ja perusasentoa voidaan
vaihdella. Tyopisteella taytyy olla myos mahdollisuus liikkua vapaasti ja siina on otettu
huomioon tyontekijoiden mitat ja niiden erot. Nain ollen hyvassa tyopisteessa pienet henkilot
ulottuvat kohteeseen, suuret henkilot mahtuvat siihen ja istuin seka poyta ovat saadettavia.
Tyopisteella sijaitsevien laitteiden kaytto ei saa vaatia liiallista fyysista voimaa ja niiden
kaytto tulee olla helppoa ja virheetonta. Tyopiste tulee sijaita siten, etta tyotila ja muut
jarjestelyt sallivat kommunikoinnin muiden tyontekijoiden kanssa ja tyontekija itse saa
tarvitsemansa tiedon helposti ja varmasti. Tyopisteen ymparistotekijat tulee olla ihmiselle
sopivat ja tyotehtavien vaatimusten mukaiset, siella ei saa olla tapaturmia aiheuttavia

tekijoita ja se on helppo pitaa siistina. (Launis ja Lahtela 2011, 25; Saari 1981, 91.)

4 Baaritoiminta

Baraban ja Durocher (2010, 1-2) lahtee ravintolan suunnitteluprosessissa liikkeelle
miettimalla ravintolan tai baarin tyyppia, eli minkalainen baari on kyseessa, joka halutaan
perustaa. He myos toteavat, etta potentiaalisen asiakkaan vaestonrakenteellinen ja fyysinen
profiili on elintarkea hyvalle ravintolasuunnittelulle. He ovat listanneet kymmenen osa-
aluetta, jotka tulee ottaa huomioon uutta ravintolaa perustettaessa ja nama asiat ovat
ravintolan tyyppi, markkinat, konseptin kehittaminen, menu, palvelutyyli ja -nopeus, yleinen

tunnelma, johtamisfilosofia seka budjetti. On hyva ottaa huomioon, etta Baraban ja Durocher
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kasittelevat listassaan taysin uutta ravintolaa. Tassa tyossa on kuitenkin kyse uudesta

toiminnasta, joka luodaan jo olemassa olevaan liiketoimintaan.

Katsigris ja Thomas (2012, 75) lahtevat puolestaan liikkeelle siita, etta onnistuneen baarin
suunnittelussa lahtokohtana on tunnistaa ja segmentoida kohdeasiakas tai -asiakasryhmat.
Keskeisia kysymyksia ovat keta halutaan miellyttaa ja palvella ja kuka on se, joka tuo
myyntia? He jaottelevat asiakkaat neljaan erilaiseen ryhmaan heidan juomatapojensa
perusteella. Naita ovat ravintolassa syojat, ohikulkija asiakkaat, seuranhakuasiakkaat,

viihteen etsijat, urheilufanit ja naapuruston vakioasiakkaat.

Ravintolassa syovat asiakkaat haluavat ruoka-annoksensa kanssa alkoholipitoisen juoman, joko
ennen, ruoan yhteydessa tai sen jalkeen. Jossain tapauksessa asiakas haluaa kaikki kolme
annosta. Vaikka naiden asiakkaiden huomio on paaosin ruoassa, lasketaan nama silti baarin
asiakastyypiksi. (Katsigris & Thomas 2012, 75-76.)

Seuraava asiakastyyppi on ohikulkija. Nama ihmiset ovat matkalla jonnekin muualle ja
pistaytyvat vain nopeasti niin kutsutulla ”after work” juomalla. Tassa tapauksessa
paapainopiste on itse juomassa eika missaan muussa. Asiakas ottaa yhden tai korkeintaan
kaksi annosta ja jatkaa matkaansa sen jalkeen. Tahan asiakasryhmaan kuuluu myos
lentokonetta, junaa tai ystavaansa odottavat ihmiset ja baarit lentokentilla, juna-asemilla tai
lahella toimistotiloja ovat erikoistuneet taman tyyppisiin asiakkaisiin. (Katsigris & Thomas
2012, 76.)

Seuranhakuasiakkaat ovat sellaisia asiakkaita, jotka saapuvat baariin yksin ja lahtevat jonkun
kanssa jatkamaan iltaansa toiseen paikaan. Tallaiset asiakkaat kayvat sinkkubaareissa tai
muualla taman tyyppisissa ravintoloissa. He viipyvat paikalla niin kauan, kunnes loytavat

jonkun, jonka kanssa lahtea esimerkiksi ruokaravintolaan. (Katsigris & Thomas 2012 , 76.)

Viihteen etsijat hakeutuvat nimensa mukaisesti paikkoihin, missa on usein live-musiikkia,
peleja tai muuta viihteellista ohjelmaa tarjolla. Nama asiakkaat haluavat myos tavata uusia

ihmisia ja pysya mukana uusissa sosiaalisissa trendeissa. (Katsigris & Thomas 2012, 76.)

Urheilufaneja on kaikkialla maailmassa ja myos urheilubaareja loytyy kaikkialta. Naiden
asiakkaiden tarpeena on yhdistya samanhenkisten ihmisten kanssa. Sporttibaarit ovat hyva
esimerkki tietylle asiakaskunnalle suunnitellusta baarista, silla kaikista loytyy lahes
samankaltainen iso naytto, mista voi seurata erilaisia urheilutapahtumia. (Katsigris & Thomas
2012, 76.)
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Viimeisena asiakasryhmana ovat naapuruston vakioasiakkaat. Tama asiakasryhma haluaa myos
rentoutua ja viettaa hauskaa aikaa, mutta paapaino on siina, etta he haluavat olla tutussa
ymparistossa tuttujen ihmisten kanssa ja kokea yhteenkuuluvuuden tunnetta. (Katsigris &
Thomas 2012, 76.)

Moni asiakas kuluu useampaan kuin yhteen edella mainituista ryhmista ja asiakkaan ryhma voi
vaihdella, jopa kesken iltaa riippuen asiakkaan mielentilasta. Esimerkkina asiakas joka on
kotipuolessa viihteen etsija ja ravintolassa syova asiakas, voi olla tyomatkoilla ohikulkija,
koska mieliala ja tarkoitukset ovat vaihtuneet, kun ollaan tyomatkalla. (Katsigris & Thomas
2012, 76.)

Asiakas, joka kavisi Café Beatin baarissa, ei kuuluisi suoranaisesti mihinkaan naista ryhmista,
vaan olisi useamman segmentin alainen. Asiakas ei olisi ravintolassa sydja, silla Café Beatista
ei saa ruoka-annoksia. Asiakkaat eivat olisi myoskaan seuranhaku, urheilufaneja tai viihteen
etsijoita. Seuranhakuasiakas pois suljetaan, silla kyseessa on koulun tilat ja harvoin seuraa
etsitaan koulusta. Urheilufanit pois suljetaan myos, silla yleensa kaikki urheilutapahtumat
ovat illalla ja Café Beat suljetaan iltapaivalla. Sopivin asiakasryhma, joka kuvastaisi Café
Beatin baariasiakasta, olisi ohikulkijan ja naapuruston vakioasiakkaan yhdistelma. Asiakkaat

ovat tutussa ymparistossa ja nauttivat yhden tai kaksi annosta koulupaivan jalkeen.

4.1  Tyoskentelyalue

Baarimestarin tyoskentelyalue koostuu kolmesta osasta jotka ovat etubaari eli tiski, takabaari
ja alabaari. Jokaisella osalla on omat toimintatarkoituksensa. Baarissa tyoskentely on
vaativaa tyota, johon sisaltyy paljon liikkumista. Jotta tyoskentely olisi mahdollisimman
sujuvaa, tulee tyotilan olla hyvassa jarjestyksessa, silla hyva jarjestys ehkaisee turhaa
liilkkumista, mika taas lisaa sujuvuutta. Yksityiskohdat ovat kuitenkin jokaisen valittavissa ja

Aho, Autti seka Siitonen (2009, 65) toteavat, etta baarimestarin tulisikin viihtya tyopisteella.

Muutamaa perusasiaa tulisi kuitenkin noudattaa. Kaiken pitaa olla kaden ulottuvilla, jotta
turhalta likkkumiselta valtyttaisiin. Pullot taytyy pitaa loogisessa jarjestyksessa, esimerkiksi
hyva tapa on pitaa ne alkoholityypin mukaisessa jarjestyksessa. Lasit taytyy myos olla kaden
ulottuvilla. Yksi tapa on asentaa baarimestarin paan ylapuolelle kiskot, josta lasit saadaan
nopeasti esille. Jaat, mehut ja virvoitusjuomat tulisi sijoittaa mieluiten tyotason alle.
(Domine 2009, 91; Katsigris & Thomas 2012, 106.)

Etubaari on alue, missa asiakas on, juomat tilataan ja tarjoillaan. Etubaari, eli tiski, on noin
puoli metria levea, ja sen pinnan taytyy olla alkoholin kestava, jotta roiskeet eivat vaurioita

sita. Yleisesti kaytetty materiaali on laminoitu muovi. Tiskin edessa voi olla kasille
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pehmustettu noja, joka lisaa tiskin leveytta noin 20 cm. Tiskin leveydeksi kokonaisuudessaan
tulee noin 70 cm kasinojalla ja ilman kasinojaa 50 cm. Sen pituus vaihtelee tilan mukaan.
(Katsigris & Thomas 2012, 106-107.)

Baaritiskin alla on valiseina, mika erottaa asiakkaat baarimestarista ja pitaa tiskin pystyssa.
Yhdessa valiseina ja tiski muodostavat ison T-kirjaimen ja asiakkaalle muodostuu nain ollen
poyta. Valiseina pitaa myos alabaarin asiakkaan nakokentan ulottumattomissa. Valiseinan
alaosassa asiakkaan puolella voi olla jalkatuki, joka on koko valiseinan mittainen. (Katsigris &
Thomas 2012, 107.)

Baaritiskin kokonaiskorkeus on noin 110 cm, koska tama korkeus on yleensa sopiva
tyoskentelykorkeus useimmille baarimestareille. Kyseinen korkeus on myos sopiva, jotta
asiakas voi nojata siihen ja lepuuttaa jalkaansa jalkatukea vasten. Laitteet, jotka tulevat
alabaariin on suunniteltu tiskin alle, joka on 110 cm korkea. Myos baarijakkarat on
suunniteltu talle korkeudelle, jotta asiakkaan olisi hyva niilta tilata ja kayda keskustelua

baarimestarin kanssa. (Katsigris & Thomas 2012,107.)

Takabaarilla on kaksi toimintoa. Ensinnakin se on koristeellinen alue, johon asiakas kiinnittaa
usein huomionsa ja muodostaa sen perusteella mielipiteensa, mita juomia todennakoisesti
baarissa tarjoillaan. Toiseksi se toimii tyoskentely- seka varastointitilana baarimestarille, ja

siksi sen korkeus on sama kuin alabaarin. (Katsigris & Thomas 2012, 106-107.)

Tyypillisesti modernissa takabaarissa on laseja, alkoholit ja peili. Peili luo syvyytta, asiakkaat
voivat tarkkailla selkansa taakse ja baarimestari voi tarkkailla asiakkaita sen avulla.
Paasaantoisesti takabaari on kuitenkin tarkoitettu varastoimiseen, josta baarimestari voi

nopeasti ottaa tarvitsemansa raaka-aineen ja lasin. (Katsigris & Thomas 2012, 107-108.)

Takabaarissa on tyoskentelyn kannalta tarkeaa raaka-aineiden jarjestys. Ne kannattaa
jarjestella alkoholityyppien mukaan. Erilaiset laitteet sijaitsevat myos yleensa takabaarissa,
jonne jokainen baarimestari luo oman jarjestyksensa. Taytyy kuitenkin muistaa, etta sen

taytyy olla siisti, silla takabaari nakyy asiakkaalle. (Katsigris & Thomas 2012, 108.)

Takabaarin voi nahda myos myynnin edistamisen valineena. Talloin sinne sijoitetaan
laadukkaimmat alkoholit, jotta ne nakyvat asiakkaalle. Oikealla tavalla toteutettu takabaari
ohjaa myyntia haluttuun suuntaan ja luo hyvan imagon koko baarista asiakkaalle. Esimerkiksi,
jos juomat on aseteltu varin mukaan, voidaan ennakkoluulottomasti kiinnittaa asiakkaan

huomio toiseen variin ja edistaa nain niiden menekkia. (Aho ym. 2009, 69.)
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Alabaari suunnitellaan sen jalkeen kun etubaari on valmis. Alabaarin suunnitteluun on
kaytettava vahintaan yhta paljon resursseja kuin muun baarin suunnitteluun, silla siella on
tuotteet, joita myydaan eniten ja valineet, joita tarvitaan eniten. Aho ja muut (2009, 68)
sanovat, etta 20 prosenttia tuotteista tuo 80 prosenttia myynnista, joten naiden 20 prosenttia
taytyy olla kaden ulottuvilla koko ajan. Alabaarin hyva suunnittelu takaa siis nopean ja
joustavan asiakkaiden palvelemisen. Yleensa baarin suunnittelun lahtokohtana voidaan pitaa
sita, etta suunnittelee etu- ja takabaarin mahdollisimman kaytannolliseksi ja siistiksi, mutta

alabaarin suunnittelee asiakkaiden tarpeiden mukaan. (Katsigris & Thomas 2012, 109.)

Alue, jolla yksittainen baarimestari tyoskentelee alabaarissa, on nimeltaan kaatoalue.
Kaatoalueen keskipisteena nykypaivan baarissa on jaapala-allas (Aho ym. 2009, 65). Sen
vieressa kaatoalueella taytyy olla erilliset paikat raaka-aineille, pidentajille, laseille,
tehosekoittimelle ja koristeille. Kaikki nama taytyy olla kaden ulottuvilla. Kaatoalueiden
maara tulisi miettia sen mukaan, kuinka paljon asiakkaita on odotettavissa ruuhka-aikoina.
(Katsigris & Thomas 2012, 109). Alabaarissa on hyva olla reiden korkeudella niin sanottu speed
rail, johon laitetaan yleisimmin kaytetyt raaka-aineet, josta ne on helppo ottaa niita
katsomatta (Aho ym. 2009, 68).

Yhdessa ala- ja takabaarin tulee kattaa paivan oletettu alkoholin, pidentajien, muuntajien,
jaan, virvokkeiden ja muun kayttotavaran kulutus. Kaikkien asioiden taytyy olla kaden
ulottuvilla, jotta asiakkaan palvelu sujuisi mahdollisimman sujuvasti. Ala- ja takabaarin
valinen etaisyys on yleensa metrin, koska tama vali antaa baarimestarille tilaa liikkua ja avata

kaappien ovet niin, ettei kulkuvayla tukkeudu. (Katsigris & Thomas 2012, 109-110.)

Alabaariin tarvittavat laitteet voidaan hankkia kolmella eri tavalla. Joko katsoa sopivan
kokoiset valmistajien sivuilta, teettaa kustomoidut laitteet, tai kayttaa molempia keinoja.
Yleensa baarin suunnittelussa kaytetaan molempien tapojen yhdistelmaa, eli ostetaan
valmiita tuotteita ja jotkut laitteet kustomoidaan juuri sopiviksi. (Katsigris & Thomas 2012
,110.)

Mietittaessa baaritiskin sijaintia, huomioon taytyy ottaa ihmisten liikkeet ja kulkureitit.
Tavoitteena on suunnitella baaritiskin paikka niin, etta ihmiset paasevat ilman esteita tiskille,
poytiin, vessaan ja mihin ikina heidan tarvitseekaan menna. Tiskilta taytyy olla myos helppo
ja nopea reitti varastoon. Oikeanlainen tiskin sijoittaminen voi lisata myyntia ratkaisevasti.
Esimerkkina ravintola, joka on tarkoitettu koko perheelle, tiski voidaan sijoittaa hieman taka-
alalle, mutta vastaavasti juomasekoituksiin keskittyneessa baarissa se kannattaa sijoittaa
keskelle baaria myynnin maksimoimiseksi. (Katsigris & Thomas 2012, 99.) Seuraavassa kuvassa

on esitelty ravintola, jossa tiskin sijoitus on huono.
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Kuva 6: Ihmisten liikkuminen huonosti suunnitellussa ravintolassa (Katsigris & Thomas 2012,

100).

Kuvassa baaritiski on sijoitettu heti sisaankaynnin viereen ja baarin varastotilat ovat toisella
puolella tilaa. Ihmiset liikkuvat sisaankaynnilta toisella puolella sijaitsevaan ravintolaan,
baaritiskille ja saniteettitiloihin. Tarjoilijat liikkuvat ravintolasta tiskin edesta tarjoillessaan

poytiin ja baarimestari kay salin lapi hakemassa varastosta lisaa tarvikkeita. Nama ristikkaiset

lilkkeet aiheuttavat paljon turhaa liiketta ja mahdollisia vaaratilanteita.

Seuraava kuva on hyvin suunnitellusta ravintolatilasta.
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Kuva 7: Ihmisten liikkuminen hyvin suunnitellussa ravintolassa (Katsigris & Thomas 2012, 100).

Kuvan ravintolatila on sama kuin kuvassa kuusi. Sisaankaynnin ja baaritiskin paikkaa on
muutettu. Nain ollen sisaan saapuvilla asiakkailla on lyhyt matka ravintolaan, baaritiskille ja
poytiin. Baarimestarin matka varastotilaan on huomattavasti lyhyempi kuin kuvassa kuusi.
Tarjoilijoiden reitit eivat risteile asiakkaiden reittien kanssa ja nain ollen vaaratilanteet

vahenevat.

4.2 Valikoima

Dominé (2009, 66) kirjoittaa teoksessaan Suuri baarikirja, etta tarkeimmat vahvat
alkoholijuomat, joita baarissa tulee olla, ovat viski, gini, vaalea rommi ja vodka. Etenkin
vaalean rommin ja vodkan suosio on parina viime vuotena ollut suuressa kasvussa, kun taas
viskin ja ginin suosio on laskussa. Tama johtuu Dominén (2009, 66) mukaan siita, etta ne
yhdistetaan vanhoihin klassikkojuomiin, kuten manhattaneihin ja martineihin. Michalski
(2000, 39) toteaa vodkan suosion johtuvan sen neutraalista olemuksesta. Sen hajuton ja

mauton olemus sopii hyvin erilaisten juomasekoitusten raaka-aineeksi antaen kuitenkin pienta
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”potkua” juomaan. Nykyaan suosiotaan ovat myos kasvattaneet eksoottisemmat, hedelmia
sisaltavat drinkin ja naiden raaka-aineena toimivat nimenomaan vodkat ja rommit. Alkuun
raaka-aineiden suunnittelussa baariin paasee siis edella mainituilla neljalla perus raaka-
aineella (Dominé 2009, 66).

Raaka-aineiden lisaksi baarissa on oltava niin sanottuja muuntajia. Nama ovat juomia, jotka
muuttavat alkoholin makua, esimerkiksi erilaiset vermutit toimivat muuntajina. Nykyaan on
tarjolla myos erilaisia makusiirappeja, joilla saadaan hyvin muutettua alkoholin makua ja

tuotua makeutta seka varia juomaan. (Dominé 2009, 66-67.)

Alkoholin ja muuntajien lisaksi baarissa taytyy olla pidentajia, eli erilasia virvoitusjuomia,
mehuja ja vesia, joilla drinkit saavat lopullisen varinsa ja makunsa. Virvoitusjuomista hyvin
suosittu on ginger ale ja erilaiset kola-juomat. Mehuista yleisesti kaytettyja ovat sitrusmehut.
(Dominé 2009, 67.)

Raaka-aineiden, muuntajien ja pidentajien lisaksi tarkea raaka-aine cocktailien teossa on jaa.
Myos vedella eli jaalla on maku. Jaiden tekoon tulisi kayttaa puhdasta ja vastajaadytettya
vetta, silla pitkaan pakastimessa seisoneet jaat voivat imea itseensa makuja muista
pakkasessa olevista tuotteista ja huonolaatuisesta vedesta tehdyt jaat muuttavat sulaessaan
juoman makua. (Domine, 2009, 67; Gasnier 2005, 327.) Taman ongelman ratkaisemiseksi Café

Beatiiin tulee hankkia jaapalakone, jotta jaat ovat vasta jaadytettyja ja laadukkaita.

Koska baaritoiminta Café Beatissa on tarkoitettu paasaantdisesti opetustarkoitukseen, eika
suuren luokan liiketoimintaan, on drinkkilistan luominen muutamasta klassikkojuomasta paras
tapa raaka-aineiden valintaan. Nain opiskelijat, jotka tekevat drinkkeja oppivat
klassikkodrinkkien teon ja myos asiakkaat, jotka ovat paasaantoisesti nuoria aikuisia, oppivat
klassikkodrinkit. Tama on myos kaytannollinen ja kustannustehokas tapa miettia raaka-

aineiden hankintaa, eika niin sanottuja turhia hankintoja paase syntymaan.

4.3 Valineet

Gasnier (2005, 326) sanoo, etta on olemassa nelja yksinkertaista perusasiaa tai -saantoa,
jotka taytyy pitaa mielessa juomasekoitusten teossa. Nama ovat raaka-aineiden laatu,
tyovalineet, sekoitustekniikka ja viimeisena esillepano. Tarkein saanto naista neljasta on
hanen mukaansa ensimmainen saanto eli raaka-aineiden laatu. Han sanoo, etta jos haluaa
tehda mahtavan cocktailin, on kaytettava parhaita raaka-aineita. Han myos toteaa, etta
valilla on hyva pysahtya ja tarkistaa ovatko raaka-aineet laadukkainta mita on tai mihin on

varaa.
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jonka avulla juomat ravistetaan tai sekoitetaan (Dominé 2009, 67). Shakereita on
kahdenlaisia: Euro shaker ja Boston shaker (Gasnier 2005, 331). Euro shaker koostuu kolmesta
osasta ja sita on helpompi kayttaa, silla siina on korkki, joka sulkee sen ja nain ollen
ravistaminen on turvallisempaa. Lisaksi Euro shakerissa on usein sisaanrakennettu siivilla,
jolloin ei tarvitse ostaa erillista siivilaa. Huono puoli Euro shakerissa on, ettei juomaa nae
ravistettaessa. Boston shaker koostuu taas kahdesta osasta, joista toinen osa on lasi ja toinen
metallinen osa. Ravistettaessa juoma nakyy ja taman ominaisuuden ansiosta Gasnier (2005,
331) kehottaa kayttamaan cocktailien teossa Boston shakeria. Michalskin (2000, 12) mukaan
Boston shaker on ammattilaisten suosiossa sen takia, etta se mahdollistaa nopeamman

tarjoilun ja pesun. Boston shakerin lasiosaa voi myos kayttaa sekoituslasina.

Nesteet mitataan mitalla, joita on eri kokoja. Gasnier (2005, 331) toteaa, etta mitat
helpottavat tyontekoa ja pitavat maut tasapainossa. Suomen alkoholilain mukaan (FINLEX
1994) asiakkaalle kerralla saadaan anniskella vain yksi perusannos alkoholia, joka on 4 cl,
mutta sita on saatava myos 2 cl annoksina, joten baarissa on valttamatonta olla useamman

kokoisia mittoja.

Juomien sekoittamiseen kaytetaan baarilusikkaa, joka on pitkavartinen teelusikkaa
muistuttava lusikka, jossa on usein kierteet varressa (Dominé 2009, 67). Sen pituuden ansiosta
voidaan sekoittaa juomia myos korkeissa laseissa aivan pohjalta saakka ja kierteita voidaan
taas kayttaa eri raaka-aineiden paallekkain laittamiseen, niin etteivat ne sekoitu keskenaan
(Gasnier 2005, 331).

Yhtena baarin perusvalineena on blender eli tehosekoitin. Osa juomista, joissa kaytetaan
esimerkiksi kokonaisia hedelmia, vaatii tehosekoittimen kayttoa (Gasnier 2005, 331).
Tehosekoittimen tulee olla laadukas ja hyva. Tehosekoittimen taytyy olla painava, jotta se
kestaa kovaa sekoittamista, siina on kestavat terat, jotka voivat murskata jaata. Sen
moottorin on oltava niin tehokas, etta se kestaa useamman minuutin sekoittamista

suurimmalla nopeudella (Domine 2009, 72).

Dominé (2009, 67) toteaa, etta lasit ovat tarkeassa osassa juomasekoituksia, sillda ne antavat
juomille lopullisen ulkonakonsa. Gasnierkin (2005, 330) painottaa, etta juomasekoitus taytyy
laittaa esille oikeanlaisessa lasissa, jotta juoman varit paasevat oikeuksiinsa ja maut seka
tuoksut vapautuvat oikealla tavalla. Oikea lasin koko on myos tarkeaa, jotta juoma ei ”havia”

liian suureen lasiin (Gasnier 2005, 330).
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Café Beatin baarin perusvalineisto valitaan myos edella mainitun drinkkilistan mukaan. Nain
ollen saadaan valtettya turhia hankintakustannuksia. Esimerkiksi juomalasivalikoimaa voidaan

laajentaa tulevaisuudessa, mikali juomavalikoimaa halutaan laajentaa.

4.4 Tekniikat

Oikeanlaisten tekniikoiden hallitseminen on tarkeaa baarityoskentelyssa. Oikeaoppiset
tekniikat lisaavat tyontekijan ergonomiaa, nopeuttavat tyontekoa ja palvelevat asiakasta
paremmin. Baarityossa tulee useita samankaltaisia toistoja tyovuoron aikana, joten oikeiden
tekniikoiden hallitseminen on tarkeaa, jotta minimoidaan fyysinen rasitus ja rasituksen

tuomat vammat.

Gasnier (2005, 332) vertaa cocktailien tekoa kokkaamiseen ja sanoo, etta juomasekoitusten
teossa ei ole tarkkoja saantoja, mutta muutaman yleisen ohjeen avulla helpottaa omaa tyota.
Ensimmaisena han painottaa, etta ainekset kannattaa mitata tarkkaan, jotta tasapaino
makujen valilla sailyy. Toinen hyva saanto on, ettei kayta viitta nestemaista raaka-ainetta

enempaa.

Cocktaileja voidaan tehda neljalla eri tekniikalla. Naita ovat sekoittaminen, rakentaminen,
ravistaminen ja tehosekoittaminen eli blendaaminen. Eri tekniikan kaytto riippuu
valmistettavasta juomasta ja raaka-aineiden koostumuksesta. (Gasnier 2005, 333; Olsson &
Landerberg 2002, 54.)

Sekoittamisessa raaka-aineet laitetaan sekoituslasiin ja sekoitetaan jaiden kera baarilusikan
avulla lasin pohjalta ylospain. Jaita sekoituslasissa pitaisi olla sen verran, etta juoma jaahtyy
nopeasti jaiden kuitenkaan sulamatta liikaa. Sekoittamisen jalkeen juoma kaadetaan siivilan
lapi lasiin. Mikali juoman on tarkoitus olla kirkas, kaytetaan yleensa sekoitustekniikkaa silla

ravistaminen tekee juomasta sakean. (Dominé 2009, 88, 719; Olsson & Landerberg 2002, 54.)

Rakentaminen on vanhimpia tapoja tehda cocktail. Tata kaytetaan, kun raaka-aineiden
ominaispainot ovat lahella toisiaan ja voimakkaampi valmistustapa olisi liikaa.
Rakentamisessa raaka-aineet kaadetaan suoraan lasiin ja lopuksi voidaan pyorayttaa hieman
juomaa baarilusikalla. Eras muunnos rakentamisesta ovat niin sanotut kerrosdrinkit, jotka
perustuvat raaka-aineiden ominaispainoon. Ne laitetaan lasiin kerroksittain baarilusikan
avulla niin, etteivat ne sekoitu keskenaan vaan jaavat kerroksiin. (Domine 2009, 88; Olsson &
Landerberg 2002, 54.)

Ravistaminen sekoittaa juomat hyvin keskenaan. Dominé (20009, 89) mainitsee ravistusta

vaativiksi raaka-aineiksi muun muassa brandyt, siirapit, likoorit, maidon ja kerman. Naiden
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raaka-aineiden ominaispaino eroaa muista, ja ne vaativat voimakkaampaa sekoitusta.
Ravistamisessa ainekset laitetaan shakeriin jaiden kera, suljetaan kansi ja ravistetaan
voimakkaasti. Shakeriin ei saa laittaa hiilihapotettuja juomia vaan ne lisataan juomaan

viimeisena ravistamisen jalkeen.

Tehosekoittamisen eli blendaamisen tarkoitus on luoda juomia, joissa on hieno ja pehmea
lopputulos esimerkiksi erilaiset sorbettimaiset drinkit. Blendaamisessa raaka-aineet laitetaan
tehosekoittimeen usein jaiden kera, laitetaan kone paalle aluksi hitaalla ja sitten suurella
nopeudella. Hiilihapotettuja juomia ei laiteta myoskaan blenderiin vaan ne lisataan
viimeisena blendaamisen jalkeen. Gasnier toteaa, etta blendattujen cocktailien teko on
hyvaa viihdettd ja tama pitaisi tehda asiakkaan nahden. (Dominé 2009, 89; Gasnier 2005,
335.)

5  Suunnitelman laatiminen

Tassa opinnaytetyossa tutkimusmenetelmana kaytetaan avointa haastattelua. Koen taman
haastattelumuodon ystavallisimmaksi tavaksi lahestya. Avoimella haastattelulla tilanne on
niin sanotusti ”small talk” -tilanne ja mukana ei tarvitse olla kuin kyna ja paperi. Avoimella

haastattelulla pyrin saamaan tietoa baaritoiminnasta, valineista ja laitteista.

Haastattelun suurimpana etuna muihin tiedonkeruumenetelmiin verrattuna pidetaan
joustavuutta, silla aineiston keruuta voidaan saadella haastattelun tilanteen edellyttamalla
tavalla ja vastausten tulkintamahdollisuus on paljon laajempi kuin esimerkiksi
kyselylomakkeissa. Toinen hyva etu haastattelussa on se, etta haastateltavat saadaan
tutkimukseen mukaan, jolloin heidat voidaan tavoittaa myohemmin mahdollista taydennysta
varten. (Hirsjarvi ym. 2009, 205-206.)

Haastattelussa ollaan suorassa kielellisessa yhteydessa ja vuorovaikutuksessa tutkittavan
kanssa reaaliajassa, ja tama seikka tekee haastattelusta ainutlaatuisen tutkimusmenetelman.
Haastattelussa on huonot ja hyvat puolensa. Suurimpana etuna haastattelussa pidetaan sen

joustavuutta. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 204.)

Huonona puolena haastattelussa pidetaan sen taipumusta vieda paljon aikaa. Hirsjarvi ja
kumppanit (2009, 206) toteavat, etta jos on suunnitellut puolen tunnin haastattelun, ei
kannata edes ryhtya toimeen. He myos toteavat, etta kouluttautuminen haastattelijan rooliin
voi vieda aikaa (Hirsjarvi ym. 2009, 206). Haastateltava voi myos kokea tilanteen itselleen
uhkaavana tai niin sanotusti esittaa roolia ja antaa vain suotuisia vastauksia, jolloin

haastattelusta saatu tulos on virheellinen (Hirsjarvi ym. 2009, 205-206.)
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Haastattelutyypit on jaettu kolmeen ryhmaan. Ne ovat strukturoitu haastattelu,
teemahaastattelu ja avoin haastattelu. Strukturoitu haastattelu on toiselta nimeltaan
lomakehaastattelu. Lomakkeessa on kysymykset ja niiden etenemisjarjestys ennalta
maaratty. Tama tapa antaa haastattelijalle hyvin vahan joustavuutta. (Hirsjarvi ym. 2009,
208.)

Teemahaastattelussa on ennalta maaritelty aiheet, joista haastattelija tulee kysymaan, mutta
tarkkoja kysymyksia ei ole. Joitakin tukikysymyksia voi olla valmiina haastattelijan
tukemiseksi. Tama haastattelumuoto on strukturoidun ja avoimen haastattelun valimuoto.
(Hirsjarvi ym. 2009, 209.)

Viimeinen haastattelumuoto on avoin haastattelu. Tama muistuttaa haastattelumuodoista
eniten keskustelua, eika ennalta maarattyja kysymyksia valttamatta ole laadittu etukateen.

Haastattelun aikana aihepiiri voi vaihdella runsaastikin. (Hirsjarvi ym. 2009, 209.)

Toisena tutkimusmenetelmana kaytan benchmarkingia. Se on yksinkertaisesti suorituskyvyn
tai muun osa-alueen vertailua. Benchmarking koostuu kahdesta osatekijasta, vertailijasta ja
vertailtavasta. Vertailija on organisaatio, joka suorittaa becnhmarkingprosessin ja vertailtava

on organisaatio, johon benchmarkingprosessi kohdistuu. (Kozak 2004, 2.)

Kozak (2004, 2) toteaa, etta useasti keskustellaan siita, missa maarin benchmarking vaikuttaa
positiivisesti ja missa maarin negatiivisesti organisaation toimintaan. Organisaation kannalta
voi olla hyva tuntea kilpailijaorganisaation toimintaa, ymmartaa mita se tekee ja samaistua
sen ongelmiin. Toisaalta benchmarkingilla voi olla haittavaikutuksia otettaessa mallia, mikali
vertailtavasta organisaatiosta tehdaan vain yleisia paatelmia, jolloin todelliset toiminnat ja

niiden vaikutukset jaavat ilman huomiota.

Vaikka benchmarkingilla on hyvat ja huonot puolensa, on se suosittu tyokalu organisaatioiden
valilla. Yksi syy siihen on sen subjektiivisuus, nopeus ja helppous kopioida tai ottaa oppia,
mita toiset organisaatiot tekevat. Bechmarkingin hyotyna on se, etta se auttaa organisaatiota
ymmartamaan, mitka ovat heidan vahvuutensa ja heikkoutensa toimitus-, kysynta- ja
markkinatilanteesta riippuen. Benchmarking auttaa myos tyydyttamaan paremmin asiakkaan
vaatimukset tuotteen laadun, hinnan seka palvelun osalta, ja silla voidaan kohottaa
tyontekijoiden motivaatiota asettamalla uusia tavoitteita ja kaytanteita organisaatioon.
Oikein toteutettu benchmarking antaa omalle organisaatiolle kasityksen, kuinka paljon
voidaan kasvattaa toimintaa ja millaisiin suorituksiin voidaan yltaa. Se myos konkretisoi
yritysten erojen syyt. Organisaatio pystyy parantamaan kilpailuetuaan benchmarkingilla,
koska se edistaa muutoksia ja parannuksia laatuun, tuottamiseen ja tehokkuuteen. Nain se

luo innovatiivisuutta ja luo organisaatiolle kilpailuetua. (Kozak 2004, 2.)
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Vaikka benchmarkingissa on paljon hyotynakokulmia Kozak (2004, 2-5) toteaa, etta
ajanpuute, kustannukset, johdon sitoutumishalut ja ammattitaitoinen henkiloston puute,
muuntautumisen haluttomuus ja huono suunnittelu ovat isoimpia ongelmia, jotka vaikuttavat
benchmarkingprosessiin ja sen tarjoamiin hyotyihin. Huonosti toteutettu benchmarking

projekti onkin vain ajan ja rahan haaskausta.

Benchmarking-tyypit voidaan jakaa kahteen paaryhmaan eli sisaiseen ja ulkoiseen
benchmarkingiin. Ulkoinen benchmarking voidaan taas jakaa kolmeen alakategoriaan, jotka
ovat kilpailija benchmarking, toiminta benchmarking ja suhde benchmarking. Sisainen
benchmarking on nimensa mukaisesti organisaation sisaista vertailemista ja kaksisuuntaista
kommunikointia organisaation sisaisten osastojen valilla, kun taas ulkoinen benchmarking
kohdistuu aina kilpailijaan. (Kozak, 2004, 10-12.)

Ulkoisessa benchmarkingissa kilpailija benchmarking koostuu vertailusta vain suoraan
kilpailijoihin, toiminta benchmarkingissa taas vertaillaan toimintoja, mutta vertailuun
otetaan mukaan lahinten kilpailijoiden lisaksi maailman johtavat yrityksen kyseisen toiminnan
osalta. Suhde benchmarkingissa taas vertaillaan organisaatiota, jonka kanssa tehdaan jo
yhteistyota. Tassa muodossa on tarkeaa miettia etuja molempien organisaatioiden kannalta.
(Kozak 2004, 10-12).

5.1 Suunnitteluvaihe

Benchmarking tutkimuksen kohteena on cocktail-ravintola Shaker, joka sijaitsee Helsingin
Kampissa Fredrikinkadulla. Se on avattu vuonna 2006 ja valittu Suomen 20 parhaan baarin
joukkoon vuosina 2007, 2008 ja 2009. Asiakaspaikkoja on sisalla 40 ja terassilla kesaaikaan 20
paikkaa lisaa. (Shaker 2012.) Benchmarkingilla haetaan tietoa baaritoiminnan sijoittelusta,

mitoista ja etaisyyksista.

Avoimessa haastattelussa haastatellaan Shakerin ravintolapaallikkoa Anastasia Unholaa. Han
on itse kouluttautunut baarimestari ja tyoskennellyt Shakerissa nelja vuotta, joista
ensimmaiset puolitoistavuotta blokkarina, jonka tyonkuvaan kuuluu kaytettyjen astioiden pois
keraaminen asiakkailta. Taman jalkeen han on toiminut baarimestarina ja viimeisen vuoden

ravintolapaallikkona.

Valitsin tutkimuskohteeksi Shakerin, koska se on paikkana pieni, erikoistunut cocktailien
tekoon ja baarimestarit ovat kokeneita tyontekijoita. Café Beatiin tuleva baaritoiminta on

tarkoitettu opetustarkoitukseen eika suureen liiketoimintaan. Pieni cocktailravintola on silloin
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hyva vertailukohde, koska tyoskentelypisteiden kokoluokat ovat paremmin vertailtavissa ja

cocktailien teko opettaa niin tyoskentelijaa kuin asiakasta.

Haastattelun mukaan (Unhola 2012) tarkeimpia valineita baarissa ovat shaker, siivila, lasit,
muggler eli survin, blender, jaapalakone, kaatonokat, baarilusikka ja veitset. Myos
jaamurskakone on hyva olla cocktail-painotteisessa baarissa, silla jaamurskaa kaytetaan
cocktaileissa paljon. Shakerin on hyva olla boston shaker, silla tavallinen euro shaker voi

jaada jumiin jaiden kanssa ravistettaessa ja tama hidastaa tyoskentelya.

Lasien laatu riippuu baarin tarjoiluvalikoimasta. Unhola (2012) sanoo, etta on aina hyva olla
grogi-, rocks-, hurrikaani ja cocktaillaseja niin isoja kuin pienia. Lasien paikat on oltava
tyoskentelypisteen vieressa, siten etta oikeakatisella baarimestarilla lasit ovat oikealla
puolella ja vasenkatisella vasemmalla puolella. Tama nopeuttaa tyoskentelya, eika tule turhia
kiertoja kurotettaessa lasia vaaralla puolella olevasta hyllysta. Lasit voidaan laittaa myos
baaritiskin ylapuolelle, mutta silloin asiakas nakee vain laseja astuessaan baariin. (Unhola
2012.)

Raaka-aineita tulee cocktailravintolassa olla mahdollisimman monipuolisesti, jotta asiakkaan
toiveet voidaan tayttaa parhaalla mahdollisella tavalla. Tarkeimpia niin kutsuttuja
kaatoviinoja ovat Unholan (2012) mukaan vodka, gin, rommi, tequila ja triple sec. Myos
viskeja tulee olla monesta maasta kuten Irlannista, Skotlannista ja Amerikasta Tennesee- ja

Bourbon-viskit. Myos konjakkia on hyva olla valikoimassa.

Likooreista tarkeimmiksi Unhola (2012) mainitsee vaalean- ja tumman kaakaolikoorin,
persikkalikoorin, anispohjaisen likoorin ja dom-likoorin. Katkeroita tulee olla myos
valikoimassa, kuten campari ja bittereita kuten angostura. Vermutit ovat myos osa

cocktailravintolan raaka-ainevalikoimaa.

Pidentajina tulee olla vahintaan karpalo-, appelsiini-, ananas- ja omenamehua. Omenamehu
on Unholan (2012) mukaan pidentajana hyva, koska se ei muuta makuja vaan vahvistaa niita.
Hiilihapotetuista pidentajista Coca-cola, ginger-ale ja soodavesi tulee loytya valikoimasta.
Tuoreiden hedelmien valikoimasta tulisi loytya limea, sitruunaa, appelsiinia, ananasta ja
minttua. Myos kananmuna on viime aikana kasvattanut suosiotaan raaka-aineena. (Unhola
2012.)

Benchmarking tulosten mukaan ravintola Shakerissa etubaarin korkeus asiakkaan puolelta on
118,5 cm, mika on tavallista korkeampi. Baaritiskin leveys kokonaisuudessaan on noin nelja
metria, ja se on suunniteltu kahdelle baarimestarille. Yhdelle tyopisteelle riittaa lyhyempikin

tiski, joka on noin 3 metria levea. Tiski on syvyydeltaan 50 cm, mika on hyva mitta, silla
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siihen mahtuu valmistettavat juomat, laitteita ja koristeita seka muita tarvittavaksi
katsottuja asioita. (Unhola 2012.)

Seuraavassa kuvassa on ravintola Shakerin etubaari asiakkaan nakokulmasta katsottuna.

Kuva 8: Shakerin etubaari

Kuvasta nakyy, miten asiakas nakee baaritiskin sisaan astuessaan. Asiakas nakee takabaarin,
joten sen tulee olla siististi jarjestyksessa. Tiskilla on lisaksi hedelmia, joiden avulla voidaan
ohjailla asiakkaan tilauksia. Sisaan astuessa asiakkaan huomio kiinnittyy tiskin hedelmiin,
jolloin asiakas tilaa suuremmalla todennakoisyydella esilla oleviin hedelmiin liittyvia
cocktaileja. Mikali tiskilla ei ole mitaan raaka-aineita esilla, on asiakas oman tietonsa varassa
ja paatyy tilaamaan tuttuja juomia. Baaritiskilla voi olla myos sekoituslaseja, bittereita tai
jokin laite, esimerkiksi blender, mutta laitteet tulee sijoittaa etubaarissa tarpeeksi kauas,
etteivat ne ole asiakkaan tai baarimestarin tiella. Shakerissa oluthanat ovat takabaarissa,
mutta ne voivat olla myos etubaarissa. Talloin niiden sijainti on hieman sivussa, kuitenkin

hyvin nakyvilla, jotta asiakas nakee mita oluttuotteita on tarjolla. (Unhola 2012.)

Baaritiski tulee sijoittaa sisaankaynnin valittomaan laheisyyteen, ja Shakerissa se onkin

suoraan sisaankayntia vastapaata. Nain ollen asiakas saadaan maksavaksi asiakkaaksi sisaan
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astuessaan, koska han paasee heti tilaamaan. Tilanne, jota baaritiskin sijoittelussa tulisi
valttaa, on se etta asiakas saapuu ravintolaan yksin ja hanen taytyy kavella koko tilan lapi
ennen tiskille saapumistaan ja tilaustaan. Myos poytien sijoittelua taytyy miettia, silla jos
poytia on tiskin valittomassa laheisyydessa voi asiakas saada kasityksen, etta ravintolassa on

poytiintarjoilu. (Unhola 2012.)

Takabaarin korkeus tulisi olla sama kuin alabaarin ja sen etaisyys etubaarista tulisi olla
maksimissaan kaksi askelta. Nain tyoskentely pysyy nopeana eika rasita tyontekijaa liikaa.
Shakerissa takabaarin korkeus on 92 cm. Minimivali etu- ja takabaarissa tulisi olla sellainen,
etta niissa olevien kaappien ovet saadaan samanaikaisesti auki. Kassakone tulisi aina sijoittaa
takabaariin, jotta estetaan mahdolliset varkaudet, jotka tapahtuvat kurottautumalla tiskin
yli. Jaapalakone on myos hyva sijoittaa takabaariin, jolloin tilaa jaa etubaariin enemman.
(Unhola 2012.)

Seuraavassa kuvassa on ravintola Shakerin takabaari.

Kuva 9: Shakerin takabaari

Shakerin takabaari on jaettu kahdelle seinalle pienen tilan vuoksi. Ylahyllyn korkeuden tulisi

olla maksimissaan 180 cm, jotta lyhyemmatkin baarimestarit ylettyvat ylahyllyille. Raaka-
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aineet on jarjestetty lajin ja menekin mukaan. Alahyllyilla ovat raaka-aineet, joita menee
eniten ja ylahyllylla harvinaisemmin kaytettyja raaka-aineita. Kuvasta nakyy myos
lajijarjestys eli oikealla seinustalla alhaalla ovat vodkat ja niiden ylapuolella likoorit,

vasemmalla seinalla rommit seka viskit. (Unhola 2012.)

Haastattelussa ilmeni, etta alabaariin tulee sijoittaa kaikki peruskaatoviinat ja menekiltaan
isoimmat likoorit. On myos tarkeaa, etta raaka-aineet loytyvat nopeasti ja niita katsomatta.
Yleinen tapa onkin jarjestaa raaka-aineet speed railiin pareittain niin, etta tietty viina ja

tietty likoori muodostavat cocktailin. (Unhola 2012.)

Seuraavassa kuvassa on Shakerin alabaari.

Kuva 10: Shakerin alabaari

Kuvassa vasemmalla on kaksitasoinen speed rail ja sen ylapuolella altaat, mihin voidaan
laittaa jaapaloja ja jaamurskaa, jotta ne ovat nopeasti saatavilla. Oikealla on tyotaso, missa
sijaitsee leikkuualustat hedelmien leikkaamista varten, blenderit ja vetokaapit, missa voidaan

sailyttaa esimerkiksi pidentajia viileassa. Alabaarin tyoskentelytilan syvyys tulisi olla
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sellainen, etta juomaa annettaessa asiakkaalle, tyontekijan selka ei paase taipumaan, eika
alaselka rasitu. (Unhola 2012.)

5.2  Esittely

Tassa luvussa esitellaan baaritoiminnan suunnitelma Café Beatiin. Suunnitelma perustuu
teoriaosion ja tutkimusmenetelmilla saatujen tietojen yhteistulokseen. Haastattelulla on
saatu tietoa raaka-aineista ja valineista seka benchmarkingilla tietoa sijoittelusta, mitoista ja
etaisyyksista. Ensimmaiseksi esitellaan baaritoiminta sivuprofiilista, mista selviaa etu- ja
takabaarin mitat sivulta katsottuna. Taman jalkeen esitellaan molemmat etu- ja takabaarit
mittoineen, raaka-aine ja valinelista seka viimeiseksi baaritoiminnan sijainti Café Beatissa sen

pohjapiirrokseen lisattyna. Seuraavassa kuvassa on baaritoiminta kuvattuna sivusta.

Takabaarin
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Kuvio 1: Baaritoiminnan sivuprofiili

Kuvion henkilo on pituudeltaan keskiverto suomalainen mies, joka on 176 cm pitka
(Rakennustieto, RT-09-10409 1989, 2). Etubaarin korkeus asiakkaan puolella on 110 cm, silla
tama on hyva korkeus nojata tiskiin (Katsigris & Thomas 2012,107). Tiski, jossa juomat

kaadetaan ja tarjoillaan asiakkaalle, on pituudeltaan 50 cm. Nain tiskille mahtuu tarjoiltavat
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juomat, nojaavan asiakkaan kadet ja mahdollisesti hedelmia tai muita tavaroita (Unhola
2012; Katsigris & Thomas 2012, 106-107).

Alabaarin tyoskentelytason korkeus on 90 cm. Baarimestarin tyo on kevytta ja vaatii useita
toistoja, ja siksi 90 cm on sopiva kevyelle seisomatyodlle (Rakennustieto 2012, RT09-10409
1989, 7). Alabaarin pituus on 60 cm, ja sen lisaksi 10 cm:n speed rail, eli kokonaispituudeksi
tulee 70 cm. Etaisyys speed railista etubaarin tiskin reunaan on 40 cm. Tama etaisyys antaa
baarimestarille tilaa tyoskennella alabaarin tyotasolla ja juomaa antaessa asiakkaalle selka ei
taivu tai rasitu lilkaa (Unhola 2012). Alabaarin tyotaso tyontyy 30 cm matkalta etubaarin

tiskin alle, ja siella voi pitaa esimerkiksi koristeita, jotka saadaan nopeasti asiakkaalle.

Speed rail on lattiasta 60 cm eli noin reiden korkeudella, jolloin raaka-ainepullot ulottuvat
koosta riippuen hieman tyotason alle tai samalle korkeudelle (Aho ym. 2009, 68). Nain

tyontekijan ei tarvitse kumartua saadakseen speed railista tarvittavat ainekset.

Ala- ja takabaarin valinen etaisyys on 120 cm. Tama etaisyys antaa tyontekijalle tilaa
tyoskennella ja hakea tarvittavia aineksia takabaarista, ottamatta kuitenkaan liikaa askelia.
Etaisyys mahdollistaa myos takabaarissa sijaitsevan kylmakaapin ja etubaarissa olevan

vetolaatikon yhtaaikaisen avauksen. (Unhola 2012).

Takabaarin korkeus on 90 cm, joka on sama kuin alabaarin tyoskentelytasolla. Tama
mahdollistaa ergonomisen tyoskentelyn myos takabaarin tyotasolla. Takabaarissa sijaitsee
kaksi hyllya, joissa sailytetaan raaka-aineita. Korkeampi hylly sijaitsee 180 cm:n korkeudessa
ja alempi 140 cm:n korkeudessa. Tyotason syvyys on 60 cm ja nain ollen tyontekija saa
ylemmalta hyllylta raaka-aineen kurottamatta. Baarin kokonaispituus etubaarin tiskin
paadysta takabaarin hyllykkoon on 270 cm. Seuraavassa kuvassa on baaritoiminnan etu- ja

alabaari tyontekijan nakokulmasta.
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Kuvio 2: Baaritoiminnan etu- ja alabaari

Baaritiski on kolme metria levea, 110 cm korkea ja sen taytyy olla paallystetty alkoholin
kestavalla materiaalilla. Leveys mahdollistaa useamman asiakkaan yhtaaikaisen palvelemisen
ja alkoholin kestava materiaali pitaa tiskin hyvassa kunnossa. Alabaarissa on yksi kaatoalue,
jolla tyoskentelee yksi tyontekija kerrallaan. Alabaarin tyoskentelytaso on 90 cm korkea ja
noin 120 cm levea, ja siella on kylmavetolaatikot. Ravintolalaite markkinoilta loytyy tahan
suunniteltuja tyotasoja, joissa on kolmesta viiteen kylmavetolaatikkoa ja saadettavat jalat,
joten tyotason korkeutta voidaan tarvittaessa nostaa tai laskea tyontekijan pituuden mukaan.
Oletusarvo on kuitenkin 90 cm. Tyotasolla voidaan sailyttaa shakereita, blendereita, mittoja,
baarilusikoita ja muita tyoskentelyyn tarvittavia valineita. Tyotason vasemmalle puolella
jaavaa tilaa voidaan kayttaa varastotilana tai siihen voidaan lisata tarpeelliseksi katsottuja

toimintoja kuten oluthanat tai toinen kaatoalue.

Tyotason vieressa oikealla puolella samalla korkeudella on kolme avonaista kylmasailytys
astiaa. Naista kaksi ovat pienempia kuin kolmas. Pienemmissa sailytetaan jaapaloja ja
jaamurskaa. Isomassa sailytetaan kaatoviinoja ja likooreita. Speed rail sijaitsee
kylmasailytysastioiden alapuolella 60 cm korkeudella. Kylmasailytysastioiden koko voi
vaihdella markkinatarjonnan mukaan, mutta kokonaisuudessaan astioiden tulisi muodostaa

vahintaan 74 cm pituus, jotta speed rail saa pituutta ja silhen mahtuu kaatoviinat ja likoorit.

Alabaarin valittomassa laheisyydessa kaatoalueen oikealla puolella sijaitsee lasihyllykko. Hylly

on oikealla puolella siksi, etta oikeakatinen tyontekija saa otettua lasin ilman vartalon
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kiertoliiketta. Hyllyja tulisi olla vahintaan neljassa tasossa, valin 30 cm ja syvyyden 40 cm,
jotta hyllyihin mahtuu kooltaan erilaisia laseja. Lasihyllyn pituus on noin 150 cm. Ylimman
hyllyn tulee sijaita maksimissaan 180 cm:n korkeudella, jotta tyontekijan ei tarvitse
kurottautua ylimmille hyllyille ottaakseen laseja. Tama mitta on ergonomisesti hyva seka
naisille etta miehille (Rakennustieto 2012, RT09-10409 1989, 7). Kokonaisleveys etubaarin
tiskin paasta lasihyllykkoon on 340 cm. Seuraavassa kuvassa on baaritoiminnan takabaari.

Tyontekijan kaantyessa selin asiakkaaseen, han nakee takabaarin seuraavan kuvan mukaisesti.
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Kuvio 3: Baaritoiminnan takabaari

Takabaarin tyotason ja hyllyjen kokonaisleveys on kolme metria. Tama leveys mahdollistaa
useiden laitteiden sailytyksen tyotasolla ja raaka-aineiden sailytyksen hyllyilla. Hyllyjen
korkeus saa olla maksimissaan 180 cm ja hyllyvali 40 cm, jotta raaka-ainepullot mahtuvat

hyllyihin, eika tyontekijan tarvitse kurottautua saadakseen ylimmalta hyllylta raaka-aineita.

Tyotason ja alemman hyllyn valiin jaa 50 cm tilaa, mika mahdollistaa erilaisten laitteiden
sailytyksen tyotasolla myos korkeuden puolesta. Tyotason korkeus on 90 cm, ja sen alla
sijaitsee jaapalakone. Jaapalakone on vastapaata etubaarissa sijaitsevia kylmasailytysastioita.
Nain matka uusien jaapalojen siirtamiselle koneesta astiaan on mahdollisimman lyhyt.
Jaapalakoneen ylapuolelle tulee myos sijoittaa erillinen jaamurskakone, joka mahtuu

korkeuden puolesta alemman hyllyn ja tyotason valiin. Tyotasolle tulisi sijoittaa my0os baarin
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kassakone, mikali baaritoiminnalle hankitaan oma kassakone, eika kayteta Café Beatin kanssa

yhtenaista kassakonetta.

Tyotason alapuolella jaapalakoneen oikealla puolella on kylmasailytyskaappi. Tama kaappi on
kaksiovinen ja korkeudeltaan seka leveydeltaan 90 cm. Siella sailytetaan lonkeroa, olutta ja
siideria. Kylmasailytyskaappi sijaitsee takabaarissa, jotta asiakas nakee, mita on tarjolla.
Tyotasolle kylmakaapin oikealle puolelle tulee tehda vesipiste, jotta tyontekijan on helppo
kayttaa vesipistetta esimerkiksi tyovalineiden huuhteluun. Tyotason alapuolella kylmakaapin

oikealle puolelle jaavaa tyhjaa tilaa voidaan kayttaa varastointitilana.

Liitteena (Liite 1) on kahdeksan cocktailin valmistusohjeet, joilla Café Beatin baarin on hyva
aloittaa toimintansa ja laajentaa valikoimaa myohemmin. Nama cocktailit ovat cosmopolitan,
old fashioned, tom collins, pifia colada, cuba libre, irish coffee, brandy alexander ja shirley

temple. Cocktaileista shirley temple on alkoholiton.

Jotta edella mainitut cocktailit pystytaan tarjoilemaan, tulee raaka-aineina kaatoviinoista
olla vahintaan irlantilaista viskia, ginia, vaaleaa rommia, vodkaa seka konjakkia. Likooreista
tarvitaan vahintaan appelsiinilikooria eli cointreauta tai triple secia seka kaakaolikooria.

Lisaksi tarvitaan angostura bitter katkeroa.

Pidentajia, joita tulee cocktaillistan mukaisiin drinkkeihin, ovat karpalomehu, kookosmaito,
ananasmehu, kerma, kolajuoma, ginger ale, appelsiinimehu, soodavesi ja grenadiini. Myos
lime- ja sitruunamehua tarvitaan, mutta ihanteellisin tilanne on hankkia tuoreita hedelmia,

joista puristetaan tarvittava maara mehua juomiin.

Lasit, joista cocktaillistan juomat tarjoillaan, ovat: cocktail-, old fashioned-, collins- tai
highball-, irish coffee- ja punaviinilasit. Naiden lasien lisaksi kannattaa olla shottilaseja, jos
asiakas haluaa vain yhden annoksen esimerkiksi ginia tai vodkaa, seka aromilaseja silta
varalta, etta asiakas haluaa pelkkaa konjakkia. Myos tavallisia oluttuoppeja tarvitaan, jotta

asiakkaille voidaan tarjoilla olutta, siideria ja lonkeroa.

Tyovalineina tulee olla seka Boston etta Euro shakereita. Nain opiskelijat oppivat molempien
tyovalineiden kayton. Lisaksi taytyy olla ylimaaraisia laseja Boston shakereihin seka siiviloita.
Mittoja tulee olla useampaa eri kokoa. Myos baarilusikoita, kaatonokkia, blender, survin,
hedelmaveitsia koristeiden tekoon seka hedelmapuristin kuuluvat tyovalineisiin. Kaikista

tarvittavista tyovalineista ja lasityypeista on lista ja kuvat liitteessa 2.
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Seuraavassa kuvassa on Café Beatin pohjapiirros ennen baaritoiminnan sijoittamista sinne.

Kuvassa on kiinteat seinat, linjastot ja tyotasot. Liikuteltavat esineet, kuten poydat, tuolit ja

maustehyllyt on jatetty pois, koska niita voidaan liikuttaa milloin tahansa haluttuun paikkaan.

1373 cm

. ]
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Alue on kiinted linjasto, missa
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Kuvio 4: Café Beatin pohjapiirros

Baaritoiminta sijoitetaan kiintean kahvilalinjaston paadyn tasalle. Kuviossa 4 nakyva linjaston

paassa oleva matala, 220 cm pitka kiviseina on otettava pois, jotta saadaan tarpeeksi tilaa

baaritoiminnalle. Seuraavassa kuvassa on Café Beatin pohjapiirros, missa on baaritoiminta.

Kuviossa 5 esiintyva punertava vari on etubaarin tiski, vihertava alabaari, vaaleampi ruskea
lasihylly ja tummempi ruskea on takabaari.
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Kuvio 5: Baaritoiminnan sijainti kohteessa

Baaritoiminnan sijaitessa kuvion 5 osoittamalla tavalla, saavutetaan nuolten osoittamat
kulkuvaylat. Asiakas saapuu isojen nuolten suunnasta Café Beatiin ja menee joko kahvilan
linjastoon, baaritiskille tai suoraan poytaan. Kahvilalinjaston ja baaritiskin asiakkaat paasevat
kulkemaan poytiin pienten nuolten kulkemalla tavalla. Baarimestari taas paasee
esteettomasti asiakkaita hairitsematta kahvilalinjaston taakse, jossa voidaan pitaa
varastotiloja. Baaritiski on ravintola Shakerin tapaan suoraan sisaankayntia vastapaata ja se
kiinnittaa asiakkaan huomion heti taman astuessa kahvilan tiloihin. Isoimmat muutostyot
tilassa ovat tarpeettomia, silla kiintea kahvilalinjasto voidaan sailyttaa sen nykyisessa

paikassa, jolloin remonttikustannukset jaavat pieniksi.

5.3  Arviointi

Toimeksiantajan mielesta ergonominen nakokulma on hyva lahtokohta baaritoiminnan
suunnittelulle Café Beatiin. Teoriaosio ei ole irtonainen, vaan se tukee hyvin tehtyja
suunnitelmia. Suunnitelma on myos toteuttamiskelpoinen drinkkilistan ja erityisesti
konkreettisen baarin suunnitelman osalta. Valinnat, jotka on tehty muun muassa valineisiin,

drinkkilistaan ja yleisesti baaritoiminnan kannalta, ovat perusteltuja.

Baaritoiminnan sijoittaminen Café Beatiin on mietitty hyvin ja vanhoja toimintoja

silmallapitaen. Nain baaritoiminta ei rajoita vanhoja kahvilatoimintoja, vaan se toimii uutta
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lisdaarvoa tuottavana osana opetuskahvilaa. Lisaksi baaritoiminnan suunnitelma kattaa kaikki
baarin perusvaatimukset niin asiakaskaytossa kuin opetuskaytossa. Lisaarvoa suunnitelmaan
olisi tuonut korkeintaan tarkka kustannusarvio suunnitelman toteuttamisesta. Joka

tapauksessa baaritoiminnan suunnitelmasta on hyotya Laurealle, mikali Café Beatiin aletaan

rakentaa baaritoimintaa.

6  Johtopaatokset

Opinnaytetyohon luotu suunnitelma on ergonominen. Se on tuotettu teoriassa esiintyvien
asioiden ja tutkimusmenetelmilla saatujen tietojen yhteistuloksena. Tutkimuskohteen
konkreettisen tyopisteen mitat ovat korkeampia kuin teoriassa esiintyvat mitat. Taman toteaa
myos Shakerin ravintolapaallikko, joten teoriaosuudessa esiintyvia mittoja voidaan pitaa

ergonomisena.

Ergonomisuuden tarkeys opetustarkoituksessa on suuri, jotta oppilaat oppivat oikean
tyopisteen korkeuden ja tyoskentelyn ergonomisella tyopisteella. Tyopisteen oikea
mitoittaminen tuo tyontekijalle ergonomisuutta, ja toiminnan oikeanlainen sijoittaminen
kohteeseen tuottaa asiakkaalle ergonomisuutta tilassa lilkkkumisen kannalta. Oikeanlainen
ergonomia tuo baarityoskentelyyn nopeutta ja helpottaa asiakkaan palvelua seka ehkaisee
ravintola-alalla esiintyvia fyysisia- ja psykososiaalisia riskeja. Fyysisia riskeja ehkaisee omalta

osaltaan myos oikeanlaiset tyoskentelytavat ja -valineet.

Café Beatin baaritoiminnassa tydskentelee monia erikokoisia ihmisia, joten tyopisteen
tyoskentelytason saatomahdollisuus on tarkeaa. Kiinteat osiot, kuten hyllyt, tulee sijoittaa
korkeudelle, joka on suurimmalle osalle tyontekijoista sopiva. Baaritoiminnan oikeanlainen
sijoittaminen haluttuun kohteeseen ehkaisee psykososiaalisia riskeja, silla tyontekijalla on
talloin hyvat yhteyden muihin kohteessa tyoskenteleviin henkilgihin. Nain han ei koe olevansa

yksin tyossa ja saa tarvittaessa vertais- ja esimiestukea.

Baaritoiminnan sijoittaminen kuvion 5 mukaisesti on ergonomisesti ja lilkkkuvuuden kannalta
jarkevaa. Kuvan mukaisesti sijoitettu toiminta antaa asiakkaille esteettoman liikkumisen Café
Beatissa. Myos tyontekijan lilkkkuminen toiminnan takana oleviin mahdollisiin varastotiloihin
helpottuu. Kuvan mukaisesti sijoitettu toiminta minimoi remonttikustannukset, silla kiinteita
linjastoja ei tarvitse siirtaa. Myoskaan asiakaspaikat eivat vahene Café Beatin tiloissa kuvan

mukaisella sijoittelulla.

Raaka-aineet ja valineet, jotka mainitaan tarkeimmiksi teoriaosuudessa, ovat hyvin pitkalti
samoja kuin tutkimusmenetelmilla saadut tiedot. Talta pohjalta on helppo luoda klassinen

drinkkilista, jossa esiintyvien juomasekoitusten raaka-aineena on yleisimmin kaytetyt viinat,
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muuntajat ja pidentajat. Tallaisten cocktailien teko opettaa niin asiakkaita kuin
tyontekijoita. Tyontekijat hallitsevat klassikkojuomien teon yleisimmista raaka-aineista, ja
asiakkaat oppivat nauttimaan kyseisia cocktaileja. Lisaksi Laurean on helppo myohemmin
laajentaa listaa haluamaansa suuntaan. Myos oikeanlaisten valineiden hankinta
baaritoimintaan on tarkeaa, silla nain tyontekijat oppivat kayttamaan valineita, jotka
esiintyvat oikeissa, heille mahdollisissa tulevaisuuden tyopaikoissa. Oikeanlaiset tyovalineet

parantavat myos tyontekijan ergonomiaa ja ehkaisevat nain mahdollisia rasitusvammoja.

Suunnitelmasta puuttuu yksi tarkea elementti, joka taytyy ottaa huomioon, ja se on oluthana.
Oluthana on yleinen kaikissa baareissa, mutta tahan sita ei ole sisallytetty, koska kyseessa on
cocktailpainotteinen baaritoiminta. Olutta, siideria ja lonkeroa on kuitenkin tarjolla pulloista.
Suunnitelmassa on otettu huomioon Laurean halu myohemmin lisata baariin oluthana. Viinia
ei myoskaan ole tarjoilla, silla Laureassa on ravintola Flow, missa sita tarjoillaan ruoka-
annoksien yhteydessa. Suunnitelmassa on kuitenkin otettu huomioon mahdollinen halu

myohemmin tarjoilla viinia myos Café Beatin baarissa.

7  Pohdinta

Opinnaytetyon tarkoituksena oli luoda Laurea ammattikorkeakoululle Leppavaaran yksikkoon
suunnitelma ergonomisesta baaritoiminnasta. Tyo oli itselleni antoisa, silla anniskeluasioiden
parissa tyoskentely kiinnostaa. Tyon aikana paasin tutustumaan ammattianniskelun vaatimiin

asioihin, valineisiin ja toimintatapoihin.

Aloitin tyon kokoamalla kattavan teoriapohjan, jonka paapainopisteena olivat ergonomia ja
baarisuunnittelu. Ergonomiasta kertovan teoriaosuuden paapaino oli ihmisen mitoissa. Tassa
paalahteenani toimi RT-kortisto ihmisen mitoista ja ulottuvuuksista. Vaikka kortisto on luotu
vuonna 1989, voidaan sita silti pitaa ajankohtaisena, silla ihmisen perusmitat ja ulottuvuudet
ovat tuskin muuttuneet 20 vuodessa. Baarityoskentelyssa eniten ergonomiaa luo tyopisteen
korkeudet ja etaisyydet toisistaan, joten ihmisten mittojen ja ulottuvuuksien selvittaminen

oli elinehto tyolleni seka hyva lahtokohta aloittaa teoriaosuuden kokoaminen.

Baarisuunnittelun teoriaosuus painottuu valineisiin, tyopisteen korkeuksiin ja raaka-aineisiin.
Tassa paalahteenani olivat erilaiset ulkomaiset teokset. Anniskeluasioiden perehtymiseen
ulkomaisesta kirjallisuudesta on suhtauduttava varauksella, silla Suomessa alkoholipolitiikka
on todella tiukka verrattuna muihin valtioihin. Tassa tyossa keskityttiin tyopisteen
korkeuksiin, valineisiin, sijaintiin ja yleisimmin kaytettyihin raaka-aineisiin. Korkeudet,
valineet ja baaritoiminnan sijainti eivat valtiokohtaisesti eroa toisistaan, joten naita asioita
voidaan soveltaa myOs Suomessa. Eri raaka-aineiden suosioon taytyi suhtautua varauksella,

silla esimerkiksi Amerikassa suositut raaka-aineet eivat valttamatta ole suosittuja Suomessa.
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Tyon tutkimusmenetelmia olivat benchmarking ja haastattelu. Tutkimuskohteekseni valitsin
cocktailravintola Shakerin. Shaker oli taydellinen tutkimuskohde tyolleni, silla halusin
suunnitella cocktailpainotteisen baaritoiminnan, joka opettaa seka tyontekijoita etta
asiakkaita. Tutkimuksissa kavi ilmi, etta teoriaosuudessa esiintyvat yleisimmin kaytetyt raaka-
aineet olivat kaytannossa samoja Suomessa kuin muualla maailmassa. Myos teoriaosuudessa

esiintyneet korkeudet, valineet ja sijainti saivat tukea tutkimuksista.

Tutkimuskohteena olisi voinut olla useampi eri baari, jotta olisin saanut kattavamman tuen
teoriaosuudelle kaytannon toiminnasta, ja voinut vertailla useamman eri paikan toimintaa.
Katsoin kuitenkin, etta useamman paikan tarkasteluun ei ole tarvetta, silla valineet ovat joka
paikassa samat. Eroa olisi todennakoisesti ollut tiskien korkeuksissa ja sijainnissa
sisaankayntiin nahden, mutta minulla oli jo tieto, miten nama asiat tulee baarissa olla. Tukea
useammasta tutkimuskohteesta olisin saanut kaatoalueen jarjestykseen, mutta sen
jarjestykseen ei ole mitaan oikeaa kaavaa, vaan jokainen luo sen itse. Nain ollen olisi ollut

turhaa kayda tutustumassa moneen eri kaatoalueeseen.

Kokonaisuutena olen tyytyvainen opinnaytetyohon. Siina on kattava teoriaosuus, joka ei
harhaile, vaan pysyy asiassa. Lisaksi hyvat tutkimustulokset tukevat baaritoiminnan
suunnitelmaa. Osio perustekniikoista on mielestani teoriaosuuden ainoa asia, jonka olisi
voinut jattaa pois. Tekniikoiden hallinta on kuitenkin osa tyoergonomiaa, joten katsoin sen
olevan hyodyllinen. Lisaksi liitteena on cocktaillista, jossa on teko-ohjeet eri tekniikoilla.
Nain lukijan ei tarvitse erikseen selvittaa, mita kyseinen tekniikka tarkoittaa, vaan han voi

lukea sen opinnaytetyon teoriaosuudesta.
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Liite 1

Liite 1 Drinkkilista

Cosmopolitan

Vodka 3cl

Cointreau tai triple sec 1cl
Karpalomehu 3cl

Limemehu 1cl

Laita raaka-aineet shakeriin jaan kera, ravista ja kaada cocktaillasiin. (FBSK 2012, Before

dinner drinks.)

Old fashioned

Viski 4cl
Angostura Dash
Sokeripala

Soodavesi Dash

Laita sokeripala Old fashioned-lasiin, kostuta angosturalla, lisaa soodavesi ja murskaa
sokeripala. Lisaa lasi tayteen jaita, kaada viski paalle ja hammenna. (FBSK 2012, Before

dinner drinks.)

Tom Collins

Gin 4cl
Sitruunamehu 3cl
Sokeriliemi  2cl

Soodavesi

Laita kaikki aineet, paitsi soodavesi, shakeriin jaiden kera, ravista ja kaada Collins-lasiin.
Lisaa soodavesi paalle. (FBSK 2012, All day drinks.)
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Liite 1

Pina colada

Rommi 4cl
Kookosmaito 4cl
Ananasmehu 6cl

Kerma 3cl

Laita raaka-aineet blenderiin jaiden kera ja sekoita tasaiseksi. Tarjoile Collins-lasista. (FBSK
2012, All day drinks.)

Cuba libre
Rommi 4cl
Sitruunamehu 2cl

Kolajuoma

Kaada rommi ja sitruunamehu Collins-lasiin. Lisaa jaita ja kaada lasi tayteen kolajuomaa.
(FBSK 2012, All day drinks.)

Irish coffee

Viski 4cl
Fariinisokeria 1-2bl
Kahvi

Kermavaahtoa

Sekoita viski, fariinisokeri ja kahvi keskenaan Irish coffee lasissa. Valutetaan kevyesti

vatkatusta kermasta tehty vaahto juoman paalle. (FBSK 2012, After dinner drinks.)
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Brandy Alexander

Konjakki 2cl

Kaakaolikoori 2cl

Kerma 2cl

Laita aineet shakeriin jaiden kera ja ravista voimakkaasti, jotta aineet sekoittuvat kunnolla
keskenaan. Kaada cocktail-lasiin. (FBSK 2012, After dinner drinks.)

Shirley Temple
Grenadiini 3cl
Appelsiinimehu 6cl

Ginger ale

Laita grenadiini suureen maljamaiseen lasiin, esimerkiksi punaviinilasiin. Tayta jaamurskalla

ja lisaa appelsiinimehu varovasti. Kaada lasi tayteen ginger alea. (Dominé 2009, 791.)
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Liite 2 Valineet ja lasit

:

Boston shaker (Mixtec 2012).

y

Euro shaker (Mixtec 2012).

Siivila (Mixtec 2012).

Mitta (Mixtec 2012).

L

st
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Baarilusikka (Mixtec 2012).

Kaatonokka (Mixtec 2012).

Blender (Mixtec 2012).

N

Survin (Mixtec 2012).

\

J

Hedelmaveitsi (Mixtec 2012).
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Hedelmapuristin (Mixtec 2012).

Cocktaillasi (Mixtec 2012).

L
- -

Old fashioned lasi (Mixtec 2012).

| o
L]

Collins tai highball lasi (Mixtec 2012).
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W/
I

Irish coffee lasi (Mixtec 2012).

Punaviinilasi (Mixtec 2012).

A

«. .=

Shottilasi (Mixtec 2012).

Aromilasi (Mixtec 2012).

S o

Olut-, siideri- ja lonkerotuoppi (Mixtec 2012).



