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Opinndytetyon tarkoituksena oli pyrkid ymmartdimidn baaritiskin tydpistesuunnittelun
ja tydergonomian periaatteita sekd suosituksia. Tyon ldhtokohtana oli selvittdd, mitd
kisitteisiin tyOpistesuunnittelu ja tydergonomia sisdltyy. Molemmat kisitteet saatiin
avattua ja kéisiteltyd sellaiseen muotoon, josta maallikkokin voi tutustua baaritiskin
toimintaan syvéllisemmin.

Aihetta ldhdettiin tutkimaan teorian ja kirjallisuuden kautta. Oma kokemus lukuisista
erilaisista tyOpisteistd auttoi kirjallisten 1dhteiden késittelyd ja tyOstidmista.
Opinndytetyon tutkimisvaiheessa keskeiseksi ongelmaksi tydpistesuunnittelussa nousi
tasapainon 16ytdminen baarin eri elementtien ja kdyttédjien tarpeiden vilille. TyOpisteelle
asetetaan nikokulmasta riippuen erilaisia odotuksia, kuten tyontekijan nakokulmasta
tyonteon sujuvuus, esteettisyys ja eldmys asiakkaalle sekd tuottavuus tydnantajalle.
Tutkimukseen kaytettiin laajasti 1dhteitd suomen- ja englanninkielisesté kirjallisuudesta
sekd internetldhteistd. Tutkimuksen etenemistd haittasi l4hteiden saatavuus.
Tydpistesuunnittelun tiedot ovat usein baaritiskejd rakentavien yritysten omaisuutta,
jota he eivdt ymmarrettavistd syistd halua jakaa. Léhteiden suuri mdard mahdollisti
laajan aiheen kisittelyn ja kokoamisen yksiin kansiin.

Oikein suunniteltu tydpiste ja hyva ergonomia hyodyttavét kaikkia baaritiskin kayttdjid.
Suunnittelun tuomaa hyotyd on vaikea mitata méarallisesti, mutta sen edut ovat selkedsti
madriteltdvissd. Kun tyontekijan tuottavuus ja tydmukavuus paranevat, asiakkaat saavat
parempaa ja nopeampaa palvelua sekd yrityksen tulos paranee, mistd tyonantajat ovat
tyytyvéisid.

Laaja aihepiiri ja ergonomisen suunnittelun jatkuva prosessi mahdollistavat tyon
laajentamisen  tulevaisuudessa.  Esimerkiksi keskittymidllda yhden tyOpisteen
toteuttamiseen tai kehittdmiseen voidaan toteuttaa yksityiskohtaisempi esimerkki
baaritiskin suunnitelusta toteuttamiseen. Koska tdtd opinndytetyotd ei yhdistetty
mihinkddn kehitys- tai rakennusprojektiin, jaavét esimerkit véhiin. Toteutuksen kautta
saatu kokemus antaisi tyOlle suuremman painoarvon kuin kirjallisten suositusten
kisittely. Nyt suositusten ja oman tyohistorian avulla tehty pohjatyd voidaan hyodyntaa
tulevissa projekteissa.

Asiasanat: ergonomia, baarit, suunnittelu, kehittiminen, tydasennot, ty6liikkeet.
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The purpose of this bachelor’s thesis was to try to understand the principles and
recommendations of bar design and work ergonomics. The starting point of the thesis
was to determine what was behind the concepts of bar design and work ergonomics.
Both were explained thoroughly in a way that even a layman can get to know something
about the inner workings of a bar.

I researched the subject through theory and literature. My own experiences in working
behind various different bars helped a lot in processing the literary sources of
information. When researching for the thesis a focal problem in bar design arose:
finding a balance between the different elements of the bar and the needs of the various
users. The users of a bar have different expectations for it depending on their point of
view. The worker expects the bar to be functional. The customers want aesthetics and
experiences. The owner wants the bar to make a profit and be productive. The research
was conducted through a wide excerpt of literature in both Finnish and English. Internet
sources were also used. Doing the research was hindered by the availability of sources.
Bar design if often done by consultant companies who understandably do not want to
share their trade secrets. By using a lot of sources I was able to collect enough material
to deal with the subject and combine all of the information in this thesis.

Proper design and good ergonomics provide benefits to all parties involved in using the
bar. Quantifying the benefits is difficult, but a lot simpler to specify them. When
productivity and convenience of working behind the bar increase, customers receive
better and faster service and the profitability of the restaurant increases, which will
make the employer happy.

The wide-ranging subject matter and the cyclical nature of ergonomic design enable this
thesis to be diversified in the future. For example focusing on designing a new or
developing an existing bar and then executing it, would make for a more detailed
example of what can be done with bar design. Because I was unable to link this thesis to
a bar design project, I cannot give an example of a design process in its totality.
Through actually going through and implementing a design into a bar would provide a
better basis for this thesis then discussing recommendations from literature. Now I have
used my previous work experience and research of the recommendations to create this
thesis to be used as reference material in future projects.

Subject words: ergonomics, bar, design, developing, work posture, work movements
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1 JOHDANTO

Tydpistesuunnittelu, hyvd tydergonomia, kustannustehokkuus ja tuottavuus kulkevat
kisi kddessd. TyOpistesuunnittelun tarkoituksena on antaa tyontekijélle mahdollisimman
tehokas ympdristd tydtehtdvien suorittamiseen. Hyvd ergonomia poistaa tyontekijin ja
tyoympdriston vililtd kitkaa, jolloin yrityksen rattaat pyodrivdat tehokkaammin.
Tyopistettd suunniteltaessa hankintojen kustannustehokkuuteen on kiinnitettava

huomiota.

Idea opinndytetyon aiheesta syntyi oman kokemukseni ja kiinnostukseni kautta.
Tyoskenneltydni  kymmenissd  erilaisissa  tyOpisteissd  useissa  liikeideoiltaan
erityyppisissd ravintoloissa olen ndhnyt ja kokeillut monenlaisia ratkaisuja kykenemaitta
tekeméddn nithin suurempia parannuksia. Halusin ottaa selvdd hyvin tyOpisteen
ominaisuuksista ja suosituksista, jotta osaisin kehittdd omaa tydskentelydni

tuottavampaan suuntaan ja antaa muille opastusta aiheeseen.

Tyopisteessd kamppailevat kdytettdvyys ja eldmys. Anniskeluravintolan tarkoituksena
on tuottaa eldmyksid asiakkailleen. Baaritiskin suunnittelussa on loydettidvd kultainen
keskitie nédyttdvyyden ja toiminnallisuuden vililld. Tdmén tyon tarkoituksena on tutkia
tyOpistesuunnitteluun liittyvid kompastuskivid ja hyvén tyOpisteen ominaisuuksia

ergonomian avulla.

Ty0Ossd méadritelldén tyOpistesuunnittelun 1dhtdkohtia ja tavoitteita, etsitdén suosituksia
tyOpisteen suunnittelun ja kehittimisen avuksi sekd ergonomian arviointiin.
Tydergonomian periaatteiden ja suositusten avulla tyOpiste voidaan suunnitella
paremmaksi sekd tyontekijdn etti omistajan ndkdkulmasta. TyoOnteon joustavuus ja

suunnittelulla sdéstetyt askeleet ndkyvit tyovuoron péétteeksi kassakoneessa.

Opinndytetyon tavoitteena on antaa lukijalle késitys tyOpistesuunnittelulle tirkeistd
ndkokulmista. Tyon lukemisen jélkeen alan ammattilaisen pitdisi ymmaértdd paremmin
oman tyOpisteensi heikkouksia ja kehityskohteita sekd ergonomisten tydskentelytapojen

etuja.



2 TYOPISTESUUNNITTELU

2.1 Tyopistesuunnittelun ldhtokohtia

Ergonomisen suunnittelun 14htokohtina voidaan pitdd toimivien ja tuloksellisten
kaytdntdjen luomista, jotka samalla ottavat huomioon yksildiden fyysiset mitat, taidot ja
kokemukset. Tyopisteelld on oltava mahdollista muuttaa tydasentoa ja asennon on
oltava tasapainossa. Tyon suorittamiseksi ei tarvitse kéyttdd lilkkaa voimaa, ja tarpeen
mukaan on oltava saatavilla apuvilineiti. Rasitusvammoilta ja turhautumiselta
valtytddn, mikéli tyon suunnittelussa véltetddn ali- ja ylikuormitusta. Tyontekijéiden

kommunikointi on mahdollistettava. (Niskakoski 2008, 7; Lehteld 2005.)

Tyoterveyslaki (2002) asettaa omat edellytyksensd tyOpisteen suunnittelulle. Lain
mukaan tyOpisteiden on oltava mahdollisuuksien mukaan sdddettivissd ja
jérjestettivissd, jottei tyontekijélle koidu vaarallista kuormitusta tai haittaa terveydelle.
Ty0pisteiden on rakenteiltaan ja tyovélineiltddin otettava huomioon asianmukaiset
ergonomiset periaatteet, tehtdvin tyon luonne sekd tyoOntekijin edellytykset.

(Tyoterveyslaki 2002.)

Tyonteon sujuvuuteen vaikuttavat helppous, nopeus ja ergonomia. Tydpisteesti on
karsittava kaikki turhat liikkeet, kumartelut, kidéntymiset ja askeleet, jotta tyontekijé ei
visy turhaan tyovuoron aikana. Turhat litkkeet ja visymys vievét aikaa ja aiheuttavat
terveysongelmia. Hyvé tyon sujuvuus ndkyy myds ravintolan myyntiluvuissa. (Lindgren

2005, 23.)

Ravintolaymparistossd myytdvien tuotteiden reitti tavaran toimituksesta asiakkaalle on
pitkd, ja sisdltid monia erillisid prosesseja. Jotta ndmid prosessit olisivat
mahdollisimman sujuvia ja ergonomisia, niiden suhdetta tyon suorittavaan ihmiseen on
syytd tutkia tarkoin. Mikéli tyontekijin osuutta prosesseissa voidaan virtaviivaistaa,

tuloksena on tyytyvidisempi tyoyhteiso. (Blair 2003.)



Ravintolan ty6tilojen suunnittelua aloitettaessa on suositeltavaa kayttdd konsulttien ja

ammattilaisten apua. Ennen konsultointia ja varsinaisten

suunnittelun aloittamista on syyti selvittdd seuraavat asiat:

asiakaskohderyhmé

tarjottavat palvelut ja tuotteet

ravintolan liikeidea

kilpailutilanne

ennusteet kdyttoasteesta sekd asiakasvolyymistd
O asiakaspaikkojen maard

o0 liikevaihto

0 myytédvien tuotteiden miérd per asiakas per pdiva
O aukiolopéivit

eri tuotantotilojen tarve

lakisédéteiset ja lupien velvoittamat vaatimukset
aikarajoitteet toteutukselle

budjetti.

fyysisten puitteiden

Ergonomisen suunnittelun punaiseksi langaksi on otettava liiketaloudellinen ndkemys.

Kaikki ratkaisut on pystyttivi perustelemaan investointien kautta. (Katsigris & Thomas

2007, 112-114.)

KUVIO 1. Swadlincoten mies. (Simpson 1990, Lehteld 2005 mukaan)



Tyopisteen mitoitus tehdddn ideaalisessa tilanteessa yksittdisten kéyttdjien mukaan.
Ty0pisteen mitoittaminen ensisijaisesti kdyttdjdn ja toissijaisesti toiminnan mukaan on
huomattavasti jarkevampaa kuin toisinpdin, kuten kuviosta 1 ndhddan. Mikali kéyttdjia
on useita, on tyOpisteen oltava sdddettidvissd. Sddtovarojen tarve saadaan
antroponometristen mittausten avulla. Antroponometria tutkii ihmisen mittoja ja muita
kehon liikkeitd. Sen avulla tutkitaan esimerkiksi véeston keskipituuksia. TyOpisteen
radtalointi mahdollisimman sopivaksi kayttdjélle korostuu, mikéli tyd kestdd pitkddn

ja/tai tyon tempo on korkea. (Lehteld 2005.)

Toiminnan sujuvuudelle ja estetiikalle on luotava tasapainoisia kokonaisratkaisuja. Eri
alojen asiantuntijat voivat olla putkindkoisid omille nikemyksilleen. Arkkitehdit
saattavat luoda visioita, jotka ndyttdvdat hyviltd, mutta eivdit toimi kéaytdnnossa.
Baarimestarin ndkemys toimivasta tyOpisteestd ei vélttdmattd ole esteettisesti liikeidean
mukaista. Asiakkaat haluavat kdydd ravintoloissa, jotka ndyttdvat hyviltd, mutta
haluavat myds juomansa nopeasti baaritiskiltd. Kumpikaan ndkemys ei siis saa jyrita
toista, vaan niiden vélille on 10ydettéva tasapaino. (Ignite Hospitality Consultants 2009;

Lindgren 2005, 23; Katsigris & Thomas 2007, 113-114.)

Vaikka baaritiski on useissa anniskeluravintoloissa suurin yksittdinen tulonldhde
yritykselle, kdytetddn sen suunnitteluun usein véhiten aikaa. Perinteisesti baaritiskit ja
niiden tyOpisteet suunnitellaan jonkin muodon tai symmetrian ehdoilla. Menestyva
baaritiski suunnitellaan kuitenkin baarimestarin tyon ehdoilla, vaikka sen rakenteesta
tulisikin epdsymmetrinen. Tydpisteet tulee my0s suunnitella samanlaisiksi, jotta kaikki
tyovélineet ja laitteet ovat kaikissa tyOpisteissd samoilla paikoilla. Tamid vdhentda

opettelun tarvetta seké virheiti ja nopeuttaa palvelua. (Foster 1998.)

Tyopisteiden suunnittelussa kiytetddn joskus laitevalmistajien ja suunnittelijoiden
kuvastoja, joissa ei ole otettu huomioon yksittdisen yrityksen erikoistarpeita. Jokainen
tyotila  tulee suunnitella toimimaan omassa  ympdristossddn.  Esimerkiksi
urheilustadionilla sijaitsevan baarin tyoOpisteelld on eri vaatimukset kuin hotellin

aulabaarilla, vaikka molemmat tydtilat olisivat samankokoisia. (Foster 1998.)



Askelten maidrdn minimointi on erinomainen ldhtokohta tyoOpistesuunnittelussa, silld
yliméddrdiset askeleet hidastavat tyontekoa huomattavasti. Vaikka askelia tarvitsisisi
ottaa vain yksi liikaa jokaista toimintoa kohti, kérsii myynti varmasti. Jos ylimaaraisia
askelia vaativalla tyOpisteelldi on enemmén kuin yksi baarimestari, saattaa turha
poukkoilu hidastaa tydskentelyd entisestdén, aiheuttaa hivikkid ldikkymisten muodossa

sekd aiheuttaa ristiriitoja henkildston kesken. (Miron & Brown 2006, 128.)

Ergonominen suunnitteluprosessi on kuvattu kuviossa 2. Ensimmédinen vaihe
ergonomisessa suunnittelussa on kartoittaa tyopisteen tehtivét, sen kayttijat sekéd kerdta
tietoja toiminnoista. Kun alustava tutkimus on tehty, on yrityksen ja erehdyksen kautta
keréttdva lisdd tietoa suunnitelluista ratkaisuista. Ergonominen suunnitteluprosessi on
jatkuva, eikd se periaatteessa ole koskaan tdysin valmis. Eri osa-alueita voidaan

parantaa jatkuvasti, jotta ty0 olisi tekijdlleen helpompaa. (Lehteld 2005.)

SELVITA TEHTAVAT toiminnan analysointi

|
I
VSELVITA KAYTTAJiir antropometria, hyva
il A tybasento ja
\V | »¢ tydliikkeet, ndkeminen,
ETSI DATOJA

B toimintatavat
V' ETSITOIMIVIA |

| RATKAISUJA 3D-piirrokset ja
= | & suunnitelmat,
VISUALISOI, KOKEILE ihmismallit,

= pikakokeilut, mockupit,
arviointimenetelmat

KUVIO 2. Ergonomisen suunnitteluprosessin periaatteet. (Lehteld 2005)

TyoOpisteen suunnittelussa voidaan ottaa kdyttdjin tai kdyttdjien mielipiteet huomioon
eri tavoin. Ergonomisessa suunnittelussa voidaan kayttdd kuvion 3 kaltaista janaa, jossa
lopullisen tyopisteen kiyttdjédn rooli suunnitteluvaiheessa muuttuu. Parhaiten tydpiste
saadaan sopimaan tyontekijidlle, mikdli hdn itse on kiintedsti mukana
suunnitteluprosessissa. Aina ei kuitenkaan ole mahdollista ottaa kéyttdjid mukaan
suunnitteluvaiheessa, johtuen esimerkiksi siitd, ettei lopullista tyOpisteen kayttijda ole
vield nimitetty yrityksen palvelukseen. (Lindgren 2005, 22-24; Viyrynen ym. 2004,
136.)
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KUVIO 3. Kéyttdjan osallistuminen eri suunnittelu menetelmissa. (Vayrynen ym. 2004,
136)

Baaritiskin muoto ja sijainti on pédtettivd ennen sen sisdllon suunnittelua. Kaikilla
muodoilla on omat hyvit puolensa. Kuviossa 4 on esitelty erilaisia yleisid baaritiskien
muotoja ja sijoituspaikkoja. Baaritiskin sijoittaminen ja tilan muoto ohjaavat tyopisteen
lopullista muotoa (kuvio 5). Lopullisesti muodon maéirittivit yrityksen liikeidea ja
tyopisteelle asetetut tavoitteet. Seindd vasten sijaitseva baaritiski voidaan sijoittaa
huoltoreittien vilittoméédn ldheisyyteen siten, ettd tyontekijat padsevit tyopisteestdin
helposti varastoihin. Keskellé salia oleva tyOpiste on riippuvainen omista varastoistaan
ja varastojen tdydennys voi ruuhkaisessa ravintolassa olla haasteellista. Salin keskelld

sijaitseva baaritiski on kuitenkin hyvin ndyttdvdn nédkdinen. (Aho ym. 2009, 70;

Winchester 2006.)
kaareva
kulinassa

UV

KUVIO 4. Esimerkkejé baaritiskin muodoista. (Aho ym. 2009, 70)
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KUVIO 5. Huoneen muodon vaikutus samankokoisien tilojen pohjaratkaisuihin.
(Katsigris & Thomas 2007, 94)

Winchester (2006) vertailee U-mallisen ja suoran baaritiskin eroja. Hinen mukaansa
suoran baaritiskin edut nékyvét parhaiten kiireisessd ravintolassa. Asiakas ei pédse
tyontekijdn taakse, ja henkilokunnan on helpompi huomioida hénet mahdollisimman
nopeasti. Asiakas my0ds nikee takabaariin sijoitetut tuotteet ja markkinointimateriaalin
odottaessaan. U-mallisen tiskin edut paljastuvat rauhallisemmassa
anniskeluravintolassa, kuten hotellin aulabaarissa. Asiakkailla ei yleensd ole kiire, ja
monet matkustavat yksin. Kun asiakkaat voivat levittdytyd tasaisesti eri puolille
baaritiskid, he joutuvat katsekontaktiin keskenddn. Tunnelma baarissa on tiiviimpi, kun
asiakkaat eivit tuijottele pelkkid seinid tai peilejd. U-mallinen tyOpiste on kuitenkin
henkilokunnalle hankalampi, koska asiakas voi ldhestyd useasta suunnasta ja myds

ndkokentédn ulkopuolelta. (Aho ym. 2009, 70; Winchester 2006.)
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Parhaimmillaan anniskeluravintolan tydpisteen suunnittelu on ryhmaétyotd. Tyopisteen
rakentamisprojektissa eri tahot ovat kiinnostuneita eri osa-alueista. Arkkitehti huolehtii
tyopisteen koon, muodon sekd ulkonddn yhteensopivuudesta ravintolan sisustukseen.
Tyopisteen lopullinen kéyttdjd toivoo siltd toiminnallisuutta. Laitesuunnittelija tai —
myyjd tuntee ergonomiaan ja hygieniaan liittyvdat madrdykset sekd eri laitteiden
mahdollisuudet. LVIS-suunnittelijan tehtdvdnd on varmistaa turvalliset sekd toimivat
sdahko-, vesi- ja ilmastointiliitinndt. Nididen toimijoiden lisdksi omistaja edellyttdd
kustannustehokkuutta. Kun kaikki edellimainitut tahot voivat antaa oman panoksensa
tyOpisteen sisdltoon, voidaan odottaa parasta mahdollista aloitusta tyOpisteen

suunnittelulle. (Dieta 2004, 2.)

2.2 Tyopistesuunnittelun tavoitteet

Koska tyontekijd viettdd tyopaikallaan ldhes puolet valveillaoloajastaan, jarkeva
tyOnantaja panostaa tydmukavuuteen. Hyvin suunnitellun tyOpisteen ainoa hyoty ei
kuitenkaan ole tyontekijin mukavuus. Kun sama ty0 saadaan tehtyd pienemmalld
vaivalla ja nopeammin, hyddyt saavuttavat myos tyOnantajan. Tyontekijd on nopeampi
ja voi paremmin, mikd ndkyy parantuneena asiakaspalveluna. TyOnantajan tarvitsee
murehtia sairauspoissaoloista harvemmin ja tyontekijin tulos on parempi. Hyva
tydergonomia tydpistesuunnittelussa on kaikkien etu. (Lindgren 2005, 23; Sateri 2009,
43))

Tyopistesuunnittelussa mahdolliset ergonomiset riskit pyritddn ottamaan huomioon ja
minimoimaan jo ennen toteutusta. Kaikkia asioita ei aina kyetd ottamaan huomioon, ja
toisaalta tyOpiste voi olla myds aiemmin suunniteltu. Ergonomiasta huolehtiminen on
ensisijaisesti tyOnantajan tehtdvd, mutta tyontekijan on itse huolehdittava
tydasennoistaan ja raportoitava mahdollisista ergonomisista puutteista tydnantajalle.
Pienilld parannuksilla voidaan parantaa tydolosuhteita ja kannattavuutta. TyOntekijén
kouluttaminen huomioimaan ty0ympdriston ergonomisia puutteita johtaa usein

hy6dyllisiin parannuksiin. (SFS 2005, 2; Sateri 2009, 43.)
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Blairin haastattelussa (2003) ergonomisti Albin (2003) toteaa, ettd ergonomisessa
arvioinnissa he havaitsevat usein turhia liikkeitd tyotehtdvissd. Ylimadrdiset liikkeet
hidastavat toimintaa varsinkin silloin, kun liikkeet toistetaan tyovuoron aikana useita
kertoja. Némi ylimadrdiset liikkeet rasittavat tyontekijdd turhaan eivétkd tuo
palveluprosessiin minkdinlaista lisdarvoa. Ty0pistesuunnittelun tavoitteena on vahentid
nditd liikkeitd ja niistd tyontekijélle koituvia riskejd, ja siten parantaa tyotehokkuutta

sekd tyon tuottavuutta. (Blair 2003.)

Tyo0pistesuunnittelulla ja ergonomialla voidaan vaikuttaa tyontekijin tyokykyyn ja sen
sdilymiseen. Parhaat tulokset saavutetaan, kun tyd suunnitellaan vastaamaan
mahdollisimman hyvin kéayttdjin rakennetta ja luonnollisia liikkeitd. Tyontekijén
tyokykyyn vaikuttavat tydympériston lisédksi hinen omat ominaisuutensa, joten kaikkea
kuormitusta ei saada poistettua tydpistesuunnittelulla. Jos tyontekijan peruskunnossa on
puutteita, raskaan tyon kuormittavuutta ei saada poistettua. Siitd voidaan kuitenkin

tehdd mukavampaa, turvallisempaa, terveellisempdd ja tehokkaampaa. (Niskakoski

2008, 5-6.)
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KUVIO 6. Huonosti suunniteltu henkildvirta ravintolassa. (Katsigris & Thomas 2007,
96)

Mill (2007) esittdad tyopistesuunnittelun tavoitteeksi kéyttdjien sekd tavaroiden sujuvan
ja kitkattoman virran (eng. flow). Tavoitteena on siis minimoida tydpisteessa tarvittavia
liikkeitd ja tehdd niistd sulavampia. Kun tyotehtdvien ja henkil6iden liikkeitd on

seurattu, voidaan madrittdd henkilokunnan, tuotteiden, asiakkaiden sekd paivittdisten
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operaatioiden liikkumisen vaatimat vidyldt. Kuviossa 7 on kuvattu tyoétila, jossa
henkilovirtoja ei ole optimoitu. Télloin henkildvirrat ristedvit ja joutuvat kiertdmiin
toisiaan pidistikseen tavoitteeseensa. Kuviossa § tilanne on péinvastainen: henkildvirrat
on ohjattu ovien ja kulkureittien avulla omille poluilleen. (Katsigris & Thomas 2007,

96; Mill 2007, 197-199.)
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KUVIO 7. Jarkeistetty henkilovirta. (Katsigris & Thomas 2007, 96)

Tydpisteessé taistelevat kaksi eri voimaa: kdytettdvyys ja eldmys. Voimia kuvaamassa
voidaan kiyttdd niiden ensisijaisia edustajia — tyOntekijdd ja asiakasta. TyOntekijin
tyoteho ja —ergonomia riippuvat tyOpisteen kéyttdominaisuuksista, kun taas asiakasta
kiinnostaa yrityksen tarjoama eldmyskokonaisuus. Yrityksen omistaja haluaa
ensisijaisesti tarjota asiakkaalle eldmyksid, jotta timd palaisi yritykseen uudestaan.
Tyontekijan tehokkuus, tyOtyytyviisyys ja tyoterveys vaikuttavat kuitenkin vaistamatta
eldmyksen laatuun. Siksi tyOpisteessd onkin l9ydettéva tasapaino ndiden kahden voiman

vilille. (Lindgren 2005, 23; SFS 2005, 2; Ignite Hospitality Consultants 2009.)

Winchester (2006) tarjoaa oman ndkemyksensd siitd, miten tyoOpisteen hallinnasta
kamppailevien voimien vilille saadaan tasapaino. Hidn esittdd, ettd asiakastilojen
tarkoituksena on toimia paéasiallisena eldmyksen tuottajana. Tilan, jossa asiakas viettdd
aikansa, tdytyy luoda nautittava ilmapiiri. Baaritiskin on oltava ndkyvd osa titi

kokonaisuutta. Baaritiski on luokseen kutsuva turvasatama vieraassa ymparistossd. Kun
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baaritiski nidkyy mahdollisimman moneen paikkaan ravintolassa, se toimii parhaana
mainoksena ravintolan sisélld. Takabaarin péddasiallisena tehtdvand on esitelld tuotteita,
erottaa ravintola kilpailijoistaan sekd helpottaa tyOpisteessd tydskentelyd. TyOpisteen
ainoa tarkoitus on tuottaa: sen rakenteen tulee tukea tyon nopeutta ja sujuvuutta, jotta
yritys voi tehdid tulosta. Etubaarissa sijaitseva tyOpiste on baarimestarin tyotila, jonka

suunnittelussa ei Winchesterin mukaan ole tilaa ndyttavyydelle. (Winchester 2006.)

2.3 Tyopisteen osat

Tyopiste jactaan usein kahteen osaan. Kahtiajako tapahtuu tyontekijin kohdalta
baaritiskin takaa. Tyontekijdn ja asiakkaan viliin jadvdd osaa kutsutaan etubaariksi.
Etubaari on ensimmdiinen asia, jonka asiakas nikee ldahestyessddn tyOpistettd. Baaritiski
on koko anniskeluravintolan ndkyvin huonekalu, jonka kuuluu houkutella asiakas
luokseen. Baaritiskin koko ja muoto on mietittdva liikeidean mukaiseksi. Vaikka tiski
on ndhtidvd joka suunnalta, se ei saisi olla liian suuri tai vddrdn muotoinen. Tiskin
sijainti ravintolasalissa, sen muoto sekd pituus vaikuttavat asiakkaan ja tyontekijan
vuorovaikutukseen. Leved baaritiski antaa useammalle asiakkaalle mahdollisuuden
ndhda, mitd tiskin takana tapahtuu. Kiireisessd ravintolassa levedn baaritiskin takana
joudutaan ottamaan enemmaén askelia, jotta asiakkaita voidaan palvella. Jos tiski on liian
syvd meluisassa ravintolassa, joutuvat sekd asiakkaat ettd henkilokunta huutamaan
toisilleen. (Aho, Autti & Siitonen 2009, 70; Lindgren 2005, 23; Miron & Brown 2006,
126.)

Koska etubaari on tyontekijan edessd, sijoitetaan sithen eniten kiytetyt tyovilineet,
tuotteet ja laitteet. Kuviossa 8 on kuvattu suomalaisen Mixtecin (1998) ndkemys
etubaarin tyoOtason suunnittelusta. Tyontekijd tekee mahdollisimman suuren osan
tyotehtdvistddn asiakaspalvelutilanteessa etubaarissa. TyOpiste on sijoitettu siten, ettd
tyontekijin tarvitsee kddntda selkénsd asiakkaalle mahdollisimman harvoin. Seldn takaa
haetaan vain sellaisia tarvittavia tuotteita, jotka eivdt mahdu tyontekijidn ja asiakkaan
viliin. TyOpisteessd pidetddn vain tarvikkeita, jotka ovat vélttimattomia valmistettaessa
valtaosaa myytdvistd tuotteista. Vaikka kuva esittdd aikansa ndkemystd tyOpisteen
siséllostd ja mallista, pitdd sen ydin paikkansa edelleen. Tdmén kaltaisessa tyOpisteessd

tuotteet valmistetaan tyoOtasolla tyOntekijin edessd. Valmiit tuotteet nostetaan ylos
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baaritiskille asiakkaalle valmistamisen jélkeen. (Aho ym. 2009, 67-69; Miron & Brown
2006, 127; Mixtec 1998; Winchester 2006.)
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KUVIO 8. Tyopistesuunnittelua vuodelta 1998. (Mixtec 1998)

Tyopisteessd mahdollisimman suuri osa tarvittavista tuotteista ja vélineistd sijoitetaan
tyontekijin ulottuville. Mironin ja Brownin (2006) mukaan tyontekijan etupuolella
pitdisi olla 80% tarvittavista tuotteista ja vilineistd. Aho, Autti ja Siitonen (2009)
avaavat prosenttilukua enemmin. Heiddn mukaansa 20 % tuotteista tuo 80 %
myynnistd. Siten vdhintddn myydyimmét 20 % tuotteista pitdisi sijoittaa tyontekijdn

etupuolelle. (Aho ym. 2009, 67-68; Miron & Brown 2006, 128.)

Yrityksen kannalta etubaarin tirkeimmaét tuotteet ovat kaatotuotteet. Kaatotuotteiksi
nimitetddn niitd alkoholeja, joita kdytetddn, ellei asiakas ilmoita haluavansa tiettyd
merkkid. Liikeideasta riippuen valitut kaatotuotteet ovat yleensd edullisia tuotteita,
joiden kateprosentti on suuri. Kaatotuotteet sijoitetaan aina tydntekijin etupuolelle

niiden suuren menekin vuoksi. (Plotkin & Goumas 2005, 21-24; Winchester 2006.)

Vilineet jotka eivdat mahdu kédden ulottuville, on sijoitettava mahdollisimman ldhelle.
Ideaalitilanteessa tyOntekijén ei tarvitse liikkua yhta askelta pidemmadlle tyGpisteeltdén,

eikd hénen tarvitse kdantidi asiakkaalle selkddnsd. Talloin tyontekijdn ei tarvitse ottaa
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turhia askelia, ja hdn voi keskustella asiakkaiden kanssa toitd tehdessdan. (Katsigris &

Thomas 2007, 99-103; Lindgren 2005, 22-24; Miron & Brown 2006, 128.)

Kuviosta 9 ndhdéan yksi esimerkki etubaarin jarjestelyistd. Kuvassa yhdelld baaritiskilla
on kaksi tyOpistettd, joissa molemmissa on sama varustelu. Ne on rakennettu
samanlaisiksi, jotta tyonteko olisi samanlaista tyOpisteestd riippumatta. Tydpiste edustaa
ns. amerikkalaista baaritiskii, jossa juomat valmistetaan baaritiskilld (1). Tyotaso (2) ei
ole tuotteiden valmistamista vaan esivalmistelua ja laskutilaa varten. Speedrail (3) on
kouru pulloja varten. Kourussa sdilytetddn niitd pulloja, joita tuotteiden valmistuksessa
tarvitaan eniten. Ndin ne ovat aina kdden ulottuvilla ja saatavilla nopeasti sekd
ergonomisesti. Etubaarissa on hyvd olla kylmétilaa (4), jotta usein tarvittavia
pullotuotteita voidaan pitdd kylmissd kdden ulottuvilla. Ty0pisteen keskipisteend on
jadpala-allas (5). Laseille on esimerkissé varattu tila tyOpisteen vasemmalta puolelta (6),
jotta tyontekijd voi suorittaa tyotehtdvid kahdella kddelld samanaikaisesti. Tydpisteet
rakennetaan usein oikeakatisiksi, jotta suurin osa tyontekijoistd pystyy toimimaan niissa
luontaisesti. (Katsigris & Thomas 2007, 99-103; Lindgren 2005, 22-24; Yleisradio
2003.)

KUVIO 9. Kuva tydpisteen etubaarin jérjestelyisti. (Lindren 2005, 22)

Etubaari

1. Baaritiski
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Jateastiat sijoitetaan yleisimmin etubaarin alle, josta asiakkaat eivét niitd nde. Kiireisen
anniskeluravintolan tydpisteessd syntyy yllittdvan paljon roskaa, jolloin jéteastioiden on
oltava tilavuudeltaan riittdvid. Mikali tilat antavat mydden, sijoitetaan roskakorit
jokaiseen tyOpisteeseen tyOntekijan luontaisten liikeratojen mukaisesti. Néin
parannetaan ty0ergonomiaa, roskien laittaminen koriin ei vaadi askelia ja jatteet
padtyvit todenndkdisemmin niille tarkoitettuihin astioihin. Mitd hankalampaa roskien
hivittiminen on, sitd todenndkdisemmin tyOpiste on sotkuinen. (Aho ym. 2009, 67;

Plotkin & Goumas 2005, 13.)

TyoOpisteessd tyontekijén takana sijaitsee niin sanottu takabaari. Takabaarilla on kaksi
erittdin tdrkedd tehtdvédad: se palvelee sekd asiakasta ettd tyontekijdd. Tyontekijille
takabaari on tyOpisteen jatke, jossa sdilytetddn tarvittavia tuotteita ja vélineita.
Asiakkaalle takabaari profiloi koko yrityksen. Takabaarin kunnosta riippumatta se
kertoo asiakkaalle ravintolasta hyvin paljon. Sielld voi olla ndhtdvilld, mitd tuotteita
yrityksessd myydédén ja minkélaisia sekd -tasoisia juomia on syytd odottaa.Takabaarissa
voi olla esilld myGs hintoja tai muuta tietoa ravintolasta ja tuotteista. TyOpiste profiloi
anniskeluravintolan sekd hyvéssd ettd pahassa. (Katsigris & Thomas 2007, 103;

Lindgren 2005, 23.)

E lasilokerikko lasilokerikko lasilokerikko lasilokerikko

kaappi wt:lril: kaappi

KUVIO 10. Esimerkki takabaarin jarjestamisestd. (Aho ym. 2009, 69)

Takabaari toimii tyopisteen 1dhimpani varastona. Kuviossa 10 on kuvattuna takabaarin
alaosan varastoelementtejd. Takabaarin tyOpisteen toiminnan kannalta tdrkeimpid ovat
kylmékaapit, joihin saadaan varastoitua tyOpisteen volyymiin ndhden riittdvésti
tuotteita. Niiden viereen on kuviossa sijoitettu vetolaatikostoja. Niihin voidaan sijoittaa
sellaisia tuotteita, joiden ei tarvitse ndkyad asiakkaalle, mutta jotka tarvitsevat
kylmévarastointia tyopisteessd. TyOpisteessd tarvitaan myds huoneenldmpoistéd

varastotilaa. Reunimmaisina oleviin kaappeihin voidaan varastoida esimerkiksi pillejé,
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mausteita ja toimistotarvikkeita. Takabaarin pdytdtasoa on korotettu, jolloin véliin on
saatu lisdd varastotilaa laseille. Koska takabaarin tarkoitus on toimia tyOpisteen
jatkeena, se ei saa olla liian kaukana ty0tasosta. Palaan tyOpisteen mitoitukseen

mydhemmin tarkemmin. (Aho ym. 2009, 67-69.)

Takabaari
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13. Yhteinen kazsspiste

KUVIO 11. Kuva takabaarin jirjestelyistd. (Lindgren 2005, 22)

Kuviossa 11 on kuvattu yhdentyyppinen takabaari. Vilittomaésti tyontekijdn tyopisteen
takana sijaitsee esimerkissd kassakone (13). Kassapditteen sijoittaminen takabaariin ei
ole kaikissa liikeideoissa jarkevdd, koska se lisdd tarvittavien askelien mairaa.
Kyseisessd kuvassa on kuvattu samppanja- ja cocktail -baari, jossa kahta tyOpistettd
kohti on vain yksi kassa. Télloin sen sijoittaminen tyontekijoiden véliin selén taakse on
perusteltua. Yleensd kassapdite on viisainta sijoittaa jokaiselle tyOpisteelle keskeiselle
paikalle, jolloin tyovuoron aikana tarvittavien askelten mééra vihenee. (Lindgren 2005,

22-23; Winchester 2006.)

Kassakoneen alla ovat leveit lasiovilla varustetut kylmékaapit (9). Lasiovien taakse
voidaan sijoittaa myytdvid tuotteita kylmédn siten, ettd asiakkaat nédkevét tuotteiden
etiketit. Ndin kylmékaappi toimii samalla mainoksena myytiville tuotteille. Takabaariin
on hyvi sijoittaa tavarat ja tuotteet, joita ei tarvita jatkuvasti. Ndistd esimerkkind
punaviinit ja viinilasit (12) sekd kuumajuomapiste (10). Molemmat ovat kummankin

tyOpisteen kaytettivissd olematta kuitenkaan liian kaukana (Lindgren 2005, 23).

Seindd vasten sijoitettujen pullohyllyjen (11) avulla voidaan vaikuttaa asiakkaan
mielikuvaan ravintolasta ja sen henkilokunnasta. Yritys voi yrittdd vaikuttaa asiakkaan

ostopddtokseen takabaarin pullohyllyn kautta. Tuotteiden valinnalla ja niiden
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sijoittamisella pystytdédn ohjaamaan myyntid parempi katteisiin tuotteisiin. Karttusen
(2009) mukaan myytdvét tuotteet tulee ryhmittdd takabaarin hyllyihin kuvion 12
mukaisesti. Tuotteet on jaettu ryhmiin, jolloin asiakkaan on helppo vertailla valikoimaa
esimerkiksi votkien vélilld. Premium-tuotteilla tarkoitetaan kalliimpia luksustuotteita,
joille taataan hyvéd nédkyvyys ylimmailtd hyllyltd. Ylimméalld hyllylld on kuluttajan
silmissd suurempi arvo, jolloin sinne on syytd sijoittaa hinnaltaan arvokkaammat

tuotteet. (Aho ym. 2009, 69; Karttunen 2009; Plotkin & Goumas 2005, 27-28.)

Hyvin suunniteltu takabaari auttaa henkilokuntaa pitiméin kirjaa varastossa olevista
tuotteista. Kun tyOpisteen hyllyille mahtuu useampi pullo syvyyssuunnassa, takatiloissa
ei tarvita niin paljon varastotilaa. Liséksi tyOpisteestd ei tarvitse ldhted hakemaan uutta
pulloa, kun niitd mahtuu riittdvisti takabaariin tydvuoroa varten. Tuotteille voidaan
madrittdd nidkohavaintoon perustuva par-level, jolloin tiedetddn hyllyd vilkaisemalla
mité tuotteita tiytyy tilata lisdd. (Aho ym. 2009, 67-69; Lindgren 2005, 23; Plotkin &
Goumas 2005, 28-30.)

Premium tuotteet ja vihemmén
myyvit alkoholit
Likoorit ja tummat o Maustetut kirkkaat
. Markkinoitava tuote #1 .
alkoholit alkoholit
‘ ' o Neutraalit ja maustetut
Likoorit Markkinoitava tuote #2 ‘ _
kirkkaat alkoholit

KUVIO 12. Takabaarin tuotteiden jarjestiminen myynnillisesti tarkeiden tuotteiden
ympdérille takabaarin hyllyilld. (Karttunen 2009)

Keskeisimmidn aseman saavat markkinoitavat tuotteet #1 ja #2 (kuvio 12).
Esimerkissddn Karttunen (2009) kdytti Koskenkorvaa (#1) ja Jaloviinaa (#2). Keskelld
ja alhaalla sijaitsevat ryhmét ovat ne takabaarin osat, joista herdteostot tehddén
useimmin. Tamén vuoksi takabaariin sijoitetaan useita pulloja samoja markkinoitavia
tuotteita, jolloin niiden nékyvyys paranee. Winchesterin (2006) mukaan herdteostokset
tehdddn silmén korkeudelta. Eli eniten kiinnostusta herdttdvit tuotteet, jotka ovat

katsojan silmien korkeudella. (Karttunen 2009; Winchester 2006.)
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Takabaarin térkein tehtdvd on toimia myynnin apuvélineend. Tuotteiden jarjestykselld
on vilid niiden myynnin ja houkuttelevuuden kannalta, mutta jirjestystd tarkeampad on
oikeiden tuotteiden valinta. Takabaariin ei tule sijoittaa mitéén, minka tarkoitus ei ole
aikaansaada lisimyyntid. Sinne sijoitettavien laitteidenkin on oltava myyvén nékoisid.
Takabaariin sijoitetut tyovélineet, kuten tehosekoitin, ovat kdynnissd ollessaan parasta
mainosta valmistettavalle tuotteelle. Laitteen litke ja &dni herdttivat asiakkaissa
mielenkiinnon. Esimerkiksi siirapit on syyti sijoittaa muualle kuin takabaariin. Siirapit
eivit tuo yritykselle rahaa eivitkd lisdd myyntid, jolloin niitd ei tarvitse pitdd esilld.

Takabaarin ndyteikkuna on varattu myyville ja myytéville tuotteille. (Winchester 2006.)

Kun asiaskas astuu sisddn anniskeluravintolaan, hén aloittaa prosessin kulkiessaan ulko-
ovelta baaritiskille. Kuluttajatutkimusten (Manninen 2006) mukaan asiakkaan ostoksen
valintaprosessi anniskeluravintolassa alkaa jo ovelta. Asiakkaan ostopdidtokseen voidaan
siis vaikuttaa aktiivisesti markkinointimateriaaleilla ja ravintolan suunnittelulla. Kun
asiakkaalla on suora reitti ja ndkyvyys ovelta takabaariin, on sielld olevilla tuotteilla
mahdollisimman pitkéd aika vaikuttaa ostopdidtokseen. Kuviossa 13 ndhdéddn kuluttajan
reitti padtoksen tekoon. Hén viettdd suuren osan péidtoksentekoajastaan matkalla
baaritiskille, ja siksi asiakkaan ostopditokseen on voitava vaikuttaa jo ennen tiskille
tuloa. Esimerkiksi Karttusen (2009) ehdotuksen mukainen yhden tai kahden
markkinoitavan tuotteen nostaminen suureen rooliin takabaarissa tuo ndille tuotteille

lisdd nékyvyyttd. (Karttunen 2009; Manninen 2006, 20.)

Nakyvyysmahdollisuudet:
1. Sisdankaynti

2. Reitti baaritiskille

3. Baaritiski

4. Baaritiskin takaosa

Keskimaarainen aika

reitin lapikdymiseen:

Kohteet 1—3; 14 sekuntia

Tilauksen tekemiseen; 10 sekuntia

KUVIO 13. Kuluttajan reitti paatoksen tekoon anniskeluravintolassa. (Manninen 2006,
20)
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2.4 Tyopisteen mitoitus

Baaritiskin  ja tyOpisteen mittoja suunniteltaessa on hyvd muistaa, ettd
anniskeluravintolassa neliot ovat kalliita. Asiakaspaikkoja pitdd saada tilaan kuin tilaan
mahdollisimman paljon. Hukatut neliét vaikuttavat yrityksen toimintaan pahimmillaan
vuosikausia. Hyvin mitoitettu baaritiski ja tyOpiste ovat kompakteja ja tilaa sdéstivia.

Suunnitteluun ja mitoitukseen kannattaa siis kdyttaa riittdvasti aikaa. (Dieta 2004, 2.)

Tyopisteessd voidaan sddstdd tilaa esimerkiksi valitsemalla 55 senttimetrid syvit laitteet
ja kalusteet tavanomaisen 65 senttid syvien sijasta. Kun tyOntekija padsee 10
senttimetrid l&hemmaiksi asiakasta, hénen ei tarvitse kurotella ojentaessaan juomia.
Asiakasta voidaan tuoda ldhemmaiksi tyontekijdd myds rakentamalla baaritiski osittain

tyOpisteen péélle. (Dieta 2004, 2; Lindgren 2005, 24.)

Koska baarin laitteiston ja kalusteiden taakse on pystyttdvé sijoittamaan talotekniikkaa,
kuten vesiputkia, sdhkdjohtoja sekd viemireitd, on tydpisteen kokonaissyvyys laitteistoa
suurempi. Etubaarissa kalusteiden ja baaritiskin véliin on varattava 15 senttimetrin tila
johtoja ja putkia varten. Takabaarissa 10 sentin tekninen tila jitetddn takaseindn ja
laitteiden véliin. Tdhdn tilaan talotekniikka on helppo asentaa ja tulevat huollot sekd
mahdolliset muutokset nopeutuvat, kun putket on koteloitu rungon sisddn. Rungon
sisddn asennettujen putkien ja johtojen etuja on lisdksi tyOpisteen puhtaanapidon
helppous. Kun johdot eivét ole siivouksen tielld eivitkd kerda likaa, on lattia nopeampi

pitdd puhtaana. (Dieta 2004, 2.)

Lattiakaivot on sijoitettava siten, ettd ne ovat helposti puhdistettavissa. Niiden sijainnin
médrittdd ympdrilld oleva laitteisto. Jédlaitteisto ja pesukone tarvitsevat tyOpisteessd
viemirdintid, joten niiden ldheisyyteen sijoitetaan my0s lattiakaivot. Kaivot on hyvi
sijoittaa siten, ettd niistd 1/3 on ndkyvisséd ja 2/3 piilossa laitteiden ja kalusteiden alla.
Koska vettd saattaa valua myds lattialle, on lattia pinnoitettava vettd eristdvilla
materiaalilla. Se ulotetaan aina takaseinddan saakka 20 sentin korkeuteen, jolloin

minimoidaan vesivahinkojen riski. (Dieta 2004, 2.)

Tyo6tason korkeus riippuu kéytettdvan tydpisteen mallista. Olemassa olevat suositukset
seisomatyon korkeudesta (Tyoterveyslaitos 2002) toimivat my0s ravintola-alalla.

Uudempien laitteiden ja kalusteiden korkeus on portaattomasti sdddettivissd, mutta ei



23

kuitenkaan tyovuoron aikana. Kun korkeus on valittu, siind myo6s yleensd pysytdan eikéd
esimerkiksi miesten ja naisten korkeuserosuosituksia voida aktiivisesti ottaa huomioon.

(Lindgren 2005, 24; Tyoterveyslaitos 2002.)

Perinteisen mallisen tyoOpisteen korkeudeksi suositellaan 90 senttimetrid. Talloin
ensisijaiset tyotehtdvat, ldhinnd juomien valmistaminen, tehddin ldhelld kehoa.
Tyontekijd joutuu kuitenkin kurottelemaan nostaessaan juomia asiakkaalle. Tyopiste
voidaan suunnitella siten, ettd ensisijaiset tyotehtdvit voidaan tehdd 10-30 sentin padssa
tyOtason reunasta. Baaritiskille joudutaan télloin kuitenkin kurottamaan, koska
tyotasojen kalusteet ja laitteet ovat 55-65 senttid syvid. Tdmén lisdksi tekniset tilat
vievit 15 senttid, jolloin vélimatka asiakkaaseen kasvaa 70-80 senttimetriin. Baaritiski
voidaan rakentaa osittain tyOpisteen pédlle, mutta timin muotoisessa tyOpisteessd se
tarkoittaa pdytdpinta-alan hukkaamista, koska baaritiskin suosituskorkeus on vain 7-10
senttid tyotasoa korkeammalla. (Dieta 2004, 2; Plotkin & Goumas 2005, 9;
Tyo6terveyslaitos 2002.)
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KUVIO 14. Tyopisteen sivuprofiili tuumamitoilla. (Katsigris & Thomas 2007, 102)
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Amerikkalaisessa tyOpistemallissa juomat valmistetaan korkeammalla tyotasolla ja
kauempana kehosta. Ensisijaiset tyoOtehtdvit suoritetaan suositusten mukaan 107
senttimetrin korkeudella. Témé on ldhelld miesten tarkkuutta vaativan seisomatyon
korkeussuosituksen ylirajaa. Baaritiskilld oleva tyotaso sijaitsee suositusten mukaan 30-
35 sentin padssd tyOpisteen reunasta. Tdmd on hieman kauempana kuin suositellaan.
Tyontekijd joutuu tydskentelemddn enemmédn kyynirvarret irrallaan kehosta. Koska
juomat valmistetaan baaritiskilld, on niiden siirtiminen asiakkaalle vaivatonta.
TyOpisteestd asiakkaalle on matkaa endd noin 30 senttid. Yhteensd matka on siis 60-65
senttimetrid, joka on toissijaisten tyotehtdvien suosituksen rajoilla. Baaritiskin
suosituskorkeus on tydpisteen mallista riippumatta 107-110 senttimetrid. Kuvioissa 14
ja 15 kuvattu kaksi hieman toisistaan eroavaa amerikkalaismallista tyOpistettd
mittoineen. (Dieta 2004, 2; E-Facts 45 2007, 6; Katsigris & Thomas 2007, 102; Plotkin
& Goumas 2005, 9.)
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KUVIO 15. Toinen tydpisteen sivuprofiili mittoineen. (Aho ym. 2009, 70)

Tyopisteen halki kulkevan kaytdvin leveydestd l0ytyy eri ldhteistd useita erilaisia
mittoja. Kaikki ldhteet ovat kuitenkin yhtd mielti siité, ettei kdytiva saa olla liian leves.

Mitat vaihtelevat 75-100 sentin vililli. Levedmpi kéytdvd mahdollistaa toisen
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tyontekijan ohittamisen tyopisteessd ilman hdiriotd, mutta pidentdd matkaa takabaarille
yhdelld askeleella. Fosterin (1998) mukaan kédytidvin optimaalinen mitta on 75 senttid.
Télloin takabaarin kylmékaappien ovet mahtuvat aukeamaan ongelmitta ja tyontekijét
sddstivat askelia. Kiireisend iltana tyOntekija sddstdd yli kilometrin askelissa ja pystyy
tarjoilemaan tunnissa viidestd kymmeneen juomaa enemmain. Kuviossa 16 on esitelty
amerikkalaismallinen tyopiste ylhdaltdpdin. Kuviossa kéytdvdn mitta on 100
senttimetrid. Kapeampi tyOpiste sdéstéd lattianelioitd asiakaskdyttoon. (Aho ym. 2009,

68; Dieta 2004, 2; Foster 1998; Plotkin & Goumas 2005, 9.)
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KUVIO 16. Ty0piste mittoineen ylhdalta kuvattuna. (Aho ym. 2009, 68)

Anniskeluravintolan tyGpistesuunnittelua varten ei ole olemassa kiveen kirjoitettuja
oikeita mittoja. On olemassa eri aloille tehtyjd suosituksia, joita voidaan soveltaa
kiyttdjdin mittojen kautta ravintola-alan tarpeisiin. TyOpisteistd on olemassa
suunnittelun avuksi suositusmittoja, jotka olen koonnut seuraaviin taulukoihin.
Taulukossa 2 on kuvattu baaritiskin, taulukossa 3 tyopisteen ja taulukossa 4 takabaarin

fyysisid mittasuosituksia eri léhteista.



TAULUKKO 1. Baaritiskin mittoja eri ldhteistd. (Aho ym. 2009, 68 - 70; Katsigris &
Thomas 2007, 102; Plotkin & Goumas 2005, 9)

Plotkin & Katsigris & Aho, Autti &
Goumas Thomas Siitonen
Baaritiski cm cm cm
SYvVyys 61 61 61
korkeus 107 107 107
syvyys baaritiskin reu.na}.s:[a 231 249 250
takaseindan

TAULUKKO 2. Tyopisteen mittoja eri ldhteistd. (Aho ym. 2009, 70; Katsigris &
Thomas 2007, 102; Plotkin & Goumas 2005, 9)

Plotkin & Katsigris & Aho, Autti &
Goumas Thomas Siitonen
Tyopiste cm cm cm
Syvyys 46 46 46
syvyys pullokourun 58.61 58
kera
korkeus 76 76 76
e 0 ;
pullokourun syvyys 13-15 13
tyopisteen kaytidva 75-90 91 100
baaritskin tyotasolle | 35 30

TAULUKKO 3. Takabaarin mittoja eri lahteistd. (Aho ym. 2009, 70; Katsigris &
Thomas 2007, 102; Plotkin & Goumas 2005, 9)

Plotkin & Goumas | Katsigris & Thomas | Aho, Autti & Siitonen
Takabaari cm cm cm
SyVyys 61 61 61
hyllyjen syvyys 30-40 30
korkeus 107 107 107
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2.5 Tybtilat

TyOpisteen on istuttava ravintolan yleisilmeeseen visuaalisesti ja fyysisiltd mitoiltaan.
TyoOpisteen muotoa ja sijoittamista suunniteltaessa huoltoreittejd ei aina osata ottaa
huomioon. Henkildvirran suunnittelu ravintolassa erittdin tarkedd. Baaritiski ja tyGpiste
pyritddn rakentamaan mahdollisimman kompakteiksi, jotta niiden sisdltd 16ytyisi ldhes
kaikki tarpeellinen. Niiden sisélle ei kuitenkaan aina pystytd varastoimaan kaikkia
tyovuoron aikana tarvittavia tuotteita ja vilineitd. Varastotilojen sijoittelu suhteessa
baaritiskiin sekd huoltoreitit on suunniteltava siten, ettd niiden kédyttd on mahdollista
ruuhka-aikoina. Huoltoreittien ei tule kulkea asiakastilojen halki, mikéli ravintolan tilat
mahdollistavat sen. (Katsigris & Thomas 2005, 96; Lindgren 2005, 22-23; Mixtec
1998.)

Henkilokunnan sujuva liikkuminen ravintolan eri osiin tyovuoron aikana on tirkeda
nopean palvelun kannalta. Kulkuvéyld tyOpisteeseen on oltava esteeton myos ruuhka-
aikoina. TyOpisteen sisddnkdynnin sijoittamiseen ei usein kiinnitetd tarpeeksi huomiota.
Siitd voidaan joutua kuljettamaan tyovuoron aikana kiireessd raskaita taakkoja, jolloin
sen on oltava riittdvédn leved. Kulkureitit on hyva sijoittaa sellaiseen osaan baaritiskié,

jossa on vihiten asiakasvirtaa. (Plotkin & Goumas 2007, 13.)

Varastot ovat yrityksen eri operaatioille elintdrkeitd. Riittdvdt varastotilat varmistavat
etteivit tuotteet lopu kesken tydvuoron. Kun varastoissa on tarpeeksi tilaa tuotteille,
ovat ne paremmin siivottavissa ja tuotteiden siirtely on sekéd helpompaa ettd nopeampaa.
Mikili tyOpisteessd ei ole tarpeeksi tilaa tyovuoron aikana tarvittaville tuotteille ja
tavaroille, on varastot sijoitettava tydpisteiden ldhelle. Huoltoreitit varastoihin on
suunniteltava siten, ettd taakkojen siirtdiminen varastoista tyOpisteeseen on
mahdollisimman vaivatonta myos ruuhka-aikoina. (Plotkin & Goumas 2005, 13;

Tyoterveyslaitos 2005d.)
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Tyoterveyslaitoksen (2002) mukaan mitoitussuositukset kulkuteille ovat seuraavat:

¢ Yksisuuntaisen henkilokulkutien on oltava vihintddn 60 senttimetrid levea.

e Yksisuuntaisen taakkojen kuljettamiseen varatun kulkuvdyldn on oltava 30
senttid leveampi kuin kannettava taakka.

e Kahteensuuntaan kuljettavan viayldn minimileveys on 120 senttimetria.

e Taakkoja kahteensuuntaan kannettaessa kéytdvan tulee olla kaksikertaa
yksisuuntaista leveampi.

e Haitédpoistumiestien on oltava vihintddn 90 senttid levea.

(Tyoterveyslaitos 2002.)

Oviaukoille ja portaille on olemassa vastaavat suositukset. Henkil6liikenteelle
tarkoitettujen ovien tulee olla véhintdén 80 senttimetrid leveitd, komeroiden oville riittada
60 senttid. Korkeudeksi suositellaan véhintddn kahta metrid. Hétdpoistumisteiden ovien
tdytyy avautua hitdpoistumissuuntaan. Portaiden nousukulma ei saa ylittdd 45° kulmaa,
jos niissd kannetaan taakkoja. Askelmien korkeudeksi suositellaan 17 senttid ja
syvyydeksi 29 senttid. Portaat eivét saa luistaa ja niiden etureunan on oltava selvisti

havaittava. (Tyoterveyslaitos 2002.)

2.6 Tyopisteen laitteiden valinta ja hankinta

Jotta litkeidean mukaiset tarpeelliset laitteet osataan valita, on jo suunnitteluvaiheessa
syytd kartoittaa niiden todellinen tarve. Mikdli uusiin laitteisiin investoidaan, on
hankinnan kohteen on tuotava yritykselle jossain muodossa hyotyd. Se voi nopeuttaa
tyoskentelyd ja palvelua, parantaa tuotteen laatua, tuoda lisdarvoa tuotteelle,
mahdollistaa useamman tuotteen saman aikaisen valmistamisen ja/tai tuoda yritykselle
lisdd tuottoa. Eri tyOvilineet voidaan méidiritelld pakollisiksi, todella tarpeellisiksi tai
tarpeellisiksi. Nédin hankintoja voidaan tarvittaessa jaksottaa ja yritykselle tdrkeimmat

tyovilineet hankkia ensin. (Mill 2007, 240; Plotkin & Goumas 2005, 15.)

Laitehankintojen tarpeen kartoittamista varten on kehitetty myds laskentakaavoja. Khan
(Mill 2007) ehdottaa laskentakaavaa uuden laitteen tarpeen médrittimiseksi. Kaavassa
H tarkoittaa laitteen laskettua arvoa, L laitteen odotettua kdyttoikdd, A vuotuista sddstod

henkilostokuluissa, B vuotuista materiaalisddstod, C laitteen ostohintaa mukaanlukien
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asennuksen, D vuotuisia kuluja laitteen kéytostd, E vuotuisia huoltokuluja, F
ennustettua vuotuista tuottoa laitteen ostohinnalle (C) mikéli se olisi muutoin sijoitettu
ja G laitteen myyntihintaa kaytettynd. Mikdli H on suurempi kuin 1, on laite

hankkimisen arvoinen. (Mill 2007, 241.)

_ Lx{A+E}
T C+Lx{D+F+FI-C

H

Hankittavien laitteiden on toimittava tuottavasti. Niiden kapasiteetin on oltava riittdva
haluttua operaatiota varten. Mikili jonkin tuotteen menekki on suuri, on sille jirkevadi
investoida riittdva tuotantokapasiteetti. Optimaalinen paitds laitteen hankinnalle on, ettid
siitd hyotyvat niin yritys, tyontekijd kuin asiakaskin.

(Mill 2007, 239; Plotkin & Goumas 2005, 15.)

Hankittavien laitteiden turvallisuuteen ja hygieenisyyteen on kiinnitettdvd huomiota.
Kun kalliiseen laitteeseen on sijoitettu, ovat sen heikkoudet ldsnd koko kayttoidn.
Laitteessa ei saa olla terdvid reunoja tai ulokkeita, huonosti eristettyjd sdhkdjohtoja eikd
vuotavia putkia. Kéytettyjd laitteita hankittaessa niiden kuntoon on syytd kiinnittdd
erityistd huomiota. Pienet virheet laitteissa tai niiden suunnittelussa voivat aiheuttaa
paljon harmia vuosien varrella. Ty6tuntien kdyttdminen turhaan laitehuoltoon maksaa

yritykselle myos rahaa. (Plotkin & Goumas 2005, 16.)

Laitteita valitessa kannattaa vaatia, ettd niiden alle jdd 15 senttimetrin korkuinen
siivoustila. Tdmad mahdollistaa paremman hygienian tyopisteessd. Kun tyopiste voidaan
siivota usein myo0s hankalista paikoista, ei likaa ja hajua padse kertymdan. TyOpisteen

alle valunut sokerinen juoma alkaa haista, jos sité ei pysty siivoamaan. (Dieta 2004, 2.)

2.6.1 Jaalaitteet

Jait ovat elintirked osa anniskeluravintolan toimintaa. Jadt vaikuttavat myytdvien
tuotteiden makuun, ulkondkd6n, tarjoiluun, katteisiin sekd laatumielikuvaan. Yrityksen
on mahdollista hankkia jditd valmiina tai investoida jddpalakoneeseen, joka tuottaa jiitd

ravintolan tarpeisiin. Yleensd jdiden ostaminen ei ole kannattavaa, koska jddpalakone
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tuo toiminnalle omavaraisuutta, varmuutta, sddstdd kustannuksia ja tydaikaa. (Plotkin &

Goumas 2005, 15-16.)

Jadpalakonetta valitessa tarkein kriteeri on tuotantokapasiteetti. Ravintolan jdiden tarve
pitdd pystyd arviomaan laitetta hankittaessa. Omaa tarvetta voi arvioida myytdvien
tuotteiden médrin perusteella. Kun oma tarve on selvitetty, voidaan vertailla eri koneita.
Laitteen tiedoissa ilmoitetaan sen pdivittdinen tuotantokapasiteetti. Esimerkiksi
Tirkkosen (Lindgren 2005) mukaan jokaista myytdvéa tuotetta kohti on varattava 100
grammaa +20 % jditd. Katsigrisin ja Thomasin (2007) mukaan jditd on laskettava
asiakasta kohden vield titdkin enemmén. Heiddn mukaansa jokaista tuotetta varten on
oltava 150 grammaa + 20-25 % jéitd. (Katsigris & Thomas 2007, 134-135; Lindgren
2005, 23.)

Katsigris ja Thomas (2007) ehdottavat jddpalakoneen kapasiteetin arvioimiseksi
laskentakaavaa. Ensimmdisend arvioidaan ravintolan viikottainen asiakasmiird (A).
Kun asiakasmiird on arvioitu, arvioidaan mika on riittivd miéra jaitd asiakasta kohti.
Jditd on heiddn mukaansa oltava asiakasta kohti pdivdssd 1,35 kg. Téstd midrdstd
kolmannes riittdd kolmeen tuotteeseen, toinen kolmannes sulaa ja viimeinen kuluu
tyovaiheisiin sekd muihin jadn kiyttotarpeisiin. Kun tiedetddn viikon tarve, saadaan
paivittdinen tarve jakamalla. Piivittdiseen tarpeeseen lisdtddn 25 %:in vara havikille ja
asiakasméirien kasvulle. Kaavassa 2 X on jdiden péivittdinen tarve.
Anniskeluravintolassa pdivit eivdt ole samanlaisia, joten viimeisend tidytyy varmistaa

ettd laskettu mééra riittdd myds ruuhkahuippuina. (Katsigris & Thomas 2007, 136-137.)

A % 1,35
o AX135ks

= X125

Jadpalakonetta valitessa on syytd huomioida laitteen valmistamien jédiden muoto. Koneet
tuottavat vain yhdenmuotoisia jditd. Joissakin laitteissa jadpalojen kokoa voi muuttaa,
mutta muoto pysyy samana. Jddpalan koko vaikuttaa ratkaisevasti sithen, miten ne
kayttdytyvat lasissa. Eri kokoiset ja muotoiset jddt vaikuttavat myods tuotteiden
ominaisuuksiin. Suuret ja kiintedt jddpalat sulavat hitaasti, mutta eivit pakkaudu
tasaisesti lasiin. Niiden kayttd tehosekoittimissa saattaa lyhentdd laitteen kayttoikaa.

Suuret jadt ovat parhaimmillaan esimerkiksi viskilaseissa, missd ne jadhdyttdvét juoman
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tehokkaasti ja sulavat hitaasti. Pienemmait jéét sulavat nopeammin, mutta pakkautuvat
lasiin paremmin. Nidin lasin tilavuus pienenee, jolloin kdytetyn mikserin méaard
pienenee. Oikein valittu jddpalan koko vaikuttaa myytidvien tuotteiden Kkatteisiin.
Jadpalan muoto vaikuttaa my0s sen kayttdytymiseen lasissa. Pyoreiden jdiden viliin jaa
enemmaén tilaa kuin suorakaiteenmuotoisia kédytettdessd. PyoOreiden jdiden piille
kaadettava neste roiskuu helposti lasista tyOpisteeseen. Roiskeet lisddvit havikkid,
vaikeuttavat siivoamista ja hidastavat palvelua. (Katsigris & Thomas 2007, 136-138;
Plotkin & Goumas 2005, 15.)

Mikili ravintolassa kiytetddn jddpalojen lisdksi jadmurskaa, on mahdollista investoida
erilliseen jaddmurskaa valmistavaan koneeseen tai ostaa jddpaloja murskaava mylly.
Laitevalintaa ohjaa tarve. Mikéli jddmurskaa kdytetdén niin paljon, ettd sen tuottaminen
murskaamalla ei ole kustannustehokasta, on syytd investoida jddmurskalaitteeseen.

(Katsigris & Thomas 2007, 136.)

Jadlaitteet sijoitetaan usein anniskeluravintolan varasto- tai takatiloihin. Sijaintia
suunniteltaessa on otettava huomioon vilimatka tydpisteestd jadpalakoneelle. Jadpalojen
noutamisen tarvetta voidaan vdhentdd asentamalla tyOpisteeseen riittdvit tilat jdiden
sdilytykselle. Anniskeluravintolan asiakasmaiiristd riippuen sopivaan jiddpala-altaaseen

mahtuu 45 — 70 kg jaitd. (Katsigris & Thomas 2007, 134-135.)

Jadlaitteet tuottavat paljon hukkalimpod, mikd on huomioitava niiden sijoittelussa.
Jadlaitteiden toiminta heikkenee, kun ympdrdivd ldmpoétila nousee. Laitteen sisdén
menevin veden lampotila nousee ja jadhdytyksen teho laskee lampiméssd ymparistossa.
Jaélaitteiden sdhkonkulutus ja toimintakyky paranevat erillisestd jddhdytyksestd sekéd
oikeasta sijoittamisesta. Laitteiston sddnndllinen huolto ja puhdistus parantavat sekd
hygieniaa ettd toimintavarmuutta. Jadpalakoneet suositellaan huollettavaksi vahintdén
puolen vuoden vilein. (Katsigris & Thomas 2007, 135-138; Plotkin & Goumas 2005,
15-16.)

2.6.2 Kassajirjestelmi

Kassajédrjestelmd on olennainen osa jokaista anniskeluravintolaa. Sen tdrkeimpid

tehtdvid anniskeluravintolassa ovat tiedonkeruu ja valvonta. Kassajirjestelmastd saadut
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tiedot ovat kriittisid yrityksen péddtoksenteossa. Johto voi kédyttdd tietoja muun muassa
tydvuorojen suunnittelussa, varastonkierron seuraamisessa, tunnuslukujen laskemisessa
sekd rahaliikenteen valvonnassa. Kassasta saadaan tietoa myydyimmista tuotteista, milla
hinnoilla ne myydién, kuka ne myy ja mihin kellonaikaan. Kassapéite ja —jarjestelma
vaikuttavat hyvin keskeisesti tyOpisteen toiminnan nopeuteen. Siksi kassa on tydpisteen
itseoikeutettu keskipiste. (Miron & Brown 2006, 289-290; Foster 1998; Plotkin &
Goumas 2005, 199.)

Ravintoloissa on yleistynyt kaksi erilaista kassajérjestelmdd. Naistd tarkempaa tietoa
tuottaa tietokonepohjainen néyttopddte, joka on yhteydessd taustajdrjestelmiin.
Tekniikan kehittyessd ja hintojen laskiessa tietokonepohjaiset kassajérjestelmét ovat
levinneet ravintoloihin. Valitusta kassajirjestelmésta riippuen,voidaan eri tunnuslukuja
seurata tietokoneiden kautta hyvinkin tarkasti. Tietokonetta yksinkertaisemman ja
edullisemman vaihtoehdon tarjoaa perinteinen kassakone. Naitd yksinkertaisia
jarjestelmid suosivat etenkin pienet yritykset, joille tietokonejarjestelmin ylldpito ei ole
taloudellisesti kannattavaa tai edes mahdollista. (Katsigris & Thomas 2007, 162-164;
Ninemeyer 2004, 277-278; Plotkin & Goumas 2005, 199.)

Perinteisen kassakoneen valinnan puolesta puhuvat kiyttokustannukset, investoinnin
kohtuullisuus, kdyton yksinkertaisuus, toimintavarmuus seké huollon saatavuus. Vaikka
kassakone tallentaakin tietoa samoista asioista kuin tietokoneen ympdérille rakennettu
jérjestelmai, sen tallentama tieto on hankalammin kaytettivissd, eiké se ole yhté tarkkaa.
Taustajdrjestelmddn kytketty kassa automatisoi suuren osan perinteisen kassakoneen
tuottamasta tiedosta. Tietokoneelta saatava tieto voidaan viedd yhteensopivien
ohjelmien avulla suoraan esimerkiksi Microsoftin Office —ohjelmistoon. Kassakoneelta
saatavat tiedot on kéisiteltdvd ja syoOtettdvd itse manuaalisesti esimerkiksi

varastokirjanpitoon. (Ninemeyer 2004, 277-278; Plotkin & Goumas 2005, 199.)

Taustajédrjestelmddn kytketyt kassajdrjestelmit ovat kasvattaneet suosiotaan, kun
tekniikka on muuttunut edullisemmaksi. Tarkempi ja helpommin késiteltivd tieto
tunnusluvuista on hyvé syy valita kassakseen tietokonepohjainen jirjestelmi. Tiedolla
on kuitenkin hintansa, silld tietokonejirjestelmin alkuinvestoinnit ovat huomattavasti
suuremmat  kuin yhden kassakoneen. Taustakoneineen myds jarjestelmin
kayttokustannukset ovat suuremmat. Suuremmissa yrityksissd ja  ketjuissa

tiedonkésittely ja —valvonta ovat toiminnan kannalta erittdin tirkedd. Niihin valitaan
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useimmiten tietokonepohjainen jirjestelmé, jotta tieto on helpommin saatavilla ja sen

valvonta yksinkertaisempaa. (Katsigris & Thomas 2007, 162-163.)

Tietokonepohjaisen jérjestelmén suurin kompastuskivi on sen luotettavuus. Tietokoneet
on suunniteltu  toimistokdyttoon, eikd niitd ole tarkoitettu  kestimiin
anniskeluravintoloissa vallitsevia oloja. Tietokonepohjainen kassajirjestelmd on
monimutkaisempi kokonaisuus kuin kassakone,ja se voidaan suunnitella antamaan
kéayttdjdlle enemmaén paitsi tietoa, myds opastusta. Oikein toteutettuna kayttod voidaan
siis nopeuttaa ja helpottaa. Monimutkaisessa jdrjestelméssd on kuitenkin useita osia,
joista yhteen iskenyt toimintahdirid voi suistaa koko jirjestelmén raiteiltaan. (Plotkin &

Goumas 2005, 199-200.)

Erilaisille litkeideoille on kehitetty toisistaan hyvin poikkeavia kassajarjestelmid. Tadma
on huomioitava etsittdessd omalle yritykselle sopivaa jirjestelmid. Hotellilla ja siind
toimivilla ravintoloilla on eri vaatimukset kuin pikaruokalalla. Omat tarpeet seki tiedon
tarkkuuden tarve on maddriteltivd ennen kassajdrjestelmin ostoa. Investoinneissa
painotetaan usein hintaa. Kassajirjestelmén lopullisen hinnan arviointi on erittdin
hankalaa. Hankintakulut saattavat moninkertaistua, jos jirjestelmin kayttd vaatii usein
huoltoa ja kéyttdjit jatkuvaa koulutusta. Hintaa tdrkeampid kriteerejd ovat jérjestelmén
luotettavuus ja ominaisuudet. Jos jarjestelmidn ominaisuudet ja siitd saatava tieto eivit
riitd  yrityksen kayttoon, on kdytossd védrdnlainen kassajdrjestelmd. Kerran
ruuhkahuippuna kaatuva kassajérjestelmad voi aiheuttaa illan myyntiin huomattavan

vajeen. (Katsigris & Thomas 2007, 164; Plotkin & Goumas 2005, 200-205.)

Kassapditteen sijoittaminen tyOpisteeseen asettaa omat haasteensa. Tyontekijan on
pystyttdva tekemddn toitddn mahdollisimman nopeasti ja jouhevasti. Koska jokainen
myyty tuote tiytyy lyoda kassajérjestelmédn, péétteen sijoittaminen tyOpisteessd
vaikuttaa ratkaisevasti tyOtahtiin. Hyvin sijoitettu kone on tyOpisteessd siten, ettd
tyontekija yltdd sithen ilman askelia. Kassapddte on siis keskeinen osa tyOpistettd.
Péitteen sijoittamista tydpisteeseen kannattaa miettid myos valvonnan ndkdkulmasta.
Kassalaatikossa voi olla huomattava summa kéteistd. TyOntekijdn on voitava valvoa,
ettei asiakas piddse kisiksi kassalippaaseen. Asiakas haluaa myo0s tietid mitd hinen
rahoillaan tehddén. Kun kassalipas on sijoitettu riittdvin kauaksi asiakkaista ja siten,

ettei henkilokunta pysty vartalollaan peittiméén rahankisittelyd, kaikki kykenevit
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valvomaan toisiaan. Asiakkaan luottamus tyontekijddn sdilyy, eikd asiakas tartu

tilaisuuteen kassalippaan jdddessd auki. (Foster 1998; Katsigris & Thomas 2007, 164.)

2.6.3 Laitteiden huoltaminen ja eliniki

Ammattikdytossd laitteiden on oltava kestivid. Laadukkaat ammattikdyttoon tarkoitetut
laitteet kestdvit paremmin kovaakin rasitusta. Esimerkiksi tehokkaampi tehosekoitin
valmistaa frozen-juoman nopeammin ja kestdd téllaista kulutusta kauemmin.
Ammattilaitteille on usein saatavilla myoOs varaosia ja huoltoa. Kalliin laitteen voi
odottaa toimivan kauemmin, ja sen elinikdd voi nostaa sddnndlliselld huollolla.

(Katsigris & Thomas 2007, 165.)

Laitteiden omavalvonta ja huolto on huomioitava. Helposti puhdistettavat laitteet
sddstivit tulevaisuudessa henkilostokuluissa ja hygienia on parempi. Pintojen tulee
hylkié likaa ja ne on oltava helposti puhdistettavissa. Laitteiden liikuttelu ja tarvittaessa
purkaminen on oltava helppoa. Niin laitteiden alle ja taakse ei pddse kertymién likaa.
Laitteiden takana kulkevat sdhko- ja vesijohdot on syytd asentaa siten, ettd niiden
puhdistus helpottuu. Pintojen ja laitteiden on oltava mahdollisimman tasaisia, eikd
ylimddrdisid koloja tai rakoja saa olla. Pinnat ja tilat, jotka vaativat puhdistusta
paivittdiin on jarjestettdvd siten, ettd nithin on helppo pééstd késiksi. Néiin
puhdistusoperaatiosta saadaan mielekkddmpdd ja nopeampaa, mikd sddstdd sekd

henkilokuntaa ettd kuluja. (Katsigris & Thomas 2007, 165; Mill 2007, 241 & 253.)

Laitteiston huoltamisesta koituu yritykselle kuluja, mutta néilld voidaan kattaa
laitteiston hajoamisista ja korjauksesta koituvia menoja. Yritykselle elintdrkeén laitteen
hajoaminen ruuhkahuipussa johtaa vaikeasti arvioitaviin tulojen menetyksiin. Kun
ravintolalle hankitaan liiketoiminnan kannalta kriittiset laitteet jotka pystyvit
suoriutumaan niille asetetuista tehtdvistd, voidaan ehkdistd turhia ja arvaamattomia
kuluja. Laitteiden toimintavarmuus parantaa tyomukavuutta ja tekee siten tyOnteosta
helpompaa. (Katsigris & Thomas 2007, 135-138 & 165; Mill 2007, 241 & 253; Plotkin
& Goumas 2005, 15-16.)
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Laitteiden elinikdd voidaan parantaa sddnnoélliselld siivouksella ja huollolla. Laitteiden
huoltamisesta koituvat menot ovat yleensd henkildstokuluja. Siksi laitteita valitessa on
tutustuttava niiden huoltoprosessiin ja sithen kuluvaan aikaan. Hieman kalliimpi mutta
helpommin huollettava laite maksaa itsensi takaisin henkilostokuluissa sekd pidempéna
kayttoikdnd. Kun laitteen huolto ja puhdistus on suunniteltu osaksi tydvuoron tehtivia,

voidaan minimoida sen kdytosti koituvia kuluja. (Mill 2007, 253.)

2.7 Tyovilineiden valinta

Tyovilineitd on tarjolla monelta eri valmistajalta moneen eri tarkoitukseen. Siksi onkin
syytd kartoittaa tarpeet ennen investointeja turhiin tai epdkdytidnnollisiin tydvélineisiin.
Tyovélineiden valintaan voidaan kéyttdd samoja periaatteita kuin koko tydpisteen
suunnittelussa. Liikeidean mukaisen toiminnan toteuttamiselle vilttimattomaét vélineet
on baaritiskin takaa 10ydyttdva, muita valitaan tarpeen ja budjetin mukaan. Térkeimpid
ominaisuuksia tydvélineille ovat kédyton helppous ja nopeus, kestdvyys, varaosien

saatavuus sekd hinta. (Lindgren 2005, 22-23.)

Tyopisteen toimivuuden lisdksi on ensiarvoisen tirkedd, ettd baarityontekijilld on oikeat
ja toimivat tyOvédlineet annetun tyotehtdvdn toteuttamiseen. Kaikkia vilineitd ei
jokaisesta ravintolasta tarvitse 10ytyd, vaan tyOvilineet on valittava liikeidean ja
juomatuotteen mukaan. Tyovélineiden tarkoitus on vdhentéd henkilokunnan tyOmaaraa,
helpottaa tyontekoa, sddstdd aikaa ja ndin parantaa sekd nopeuttaa palvelua. Oikeilla
tyovilineilld voidaan saavuttaa litkeidean mukainen, optimaalinen juomatuote. (Plotkin

& Goumas 2005, 17; Regan 2003, 123.)

Valittaessa tyovalineitd tyOpisteeseen pelkdn budjetin tuijottaminen voi johtaa ajan
myo6td lisdinvestointeihin, mikéli valitut vélineet eivdt tdytd liikeidean mukaisia
kriteerejd. Halvempien valintojen houkuttaessa tulisi muistaa laadukkaampien
tuotteiden olemassaolo niiden paremman kestdvyyden vuoksi. Kuluttajille suunnattuja
vilineitd ei ole suunniteltu kestiméédn jatkuvaa ammattikdyttod, eikd niiden takuu
yleensd kata ammattikdyttod. Ammattilaisten tyovilineistd voi joutua maksamaan
enemman, mutta niiden takuu on yleensd voimassa myds ammattikdytdssd. Hinnaltaan

aluksi halvemmat vilineet voivat rikkoutumisien ja uusien investointien myota tulla
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kalliimmiksi kuin ammattikdytt6on suunnitellut laadukkaat vilineet. (Katsigris &

Thomas 2007, 164-165.)

Tyovélineitd valittaessa voi helposti sortua ylilyonteihin jolloin tyOpiste tayttyy
tarpeettomista vilineistd. Markkinoilla on vilineitd ldhes minkd tahansa ty&vaiheen
helpottamiseksi, mutta on my0s huomioitava, ettd kaikki markkinoilla olevat tuotteet
eivit lainkaan helpota jokapdivdistd tyotd. Pédivastoin, usein turhat tydvélineet ja
tukkoon ahdettu tyétila jopa hidastavat tyontekoa. Tyon suorittamisen kannalta
tarkeimpien tyOvélineiden méaarittiminen on tirkedd, silld niille on mahdollisuuksien
mukaan syytd olla varaosat. Mikéli joku osa hajoaa, pitdd sen vaihtamisen olla

kiireessédkin helppoa. (Katsigris & Thomas 2007, 165-166.)

Laadukkaat tyovilineet ovat yleensd kédytossd miellyttdvidmpid ja helpompia huoltaa.
Helposti huollettavat vilineet sdilyvdt pidempédén paremmassa kunnossa ja ndyttivit
edustavammilta. Asiakas saa helposti vairin kuvan yrityksestd, mikali tyovélineet eivit

ole liikeideaan sopivia. (Katsigris & Thomas 2007, 164-165.)

Yleisid tyovélineitd, joiden tulisi 10ytyd anniskeluravintolan tyopisteestd kéden
ulottuvilta, ovat veitset, leikkuulaudat, vaatut alkoholimitat, ravistimet, baarilusikat,
jaapalakauhat, hedelmépihdit, kaatonokat, tehosekoitin, roskakorit sekd murskain.
Luetellut tyovilineet mahdollistavat hyvin  monenlaisten juomasekoitusten
valmistamisen. Lisdksi ne tekevit tyOskentelystd nopeampaa ja hygienisempéa.
(Degroff 2002, 43; Katsigris & Thomas 2007, 145 & 148; Mixtec 1998; Plotkin &
Goumas 2005, 17-19; STTV 2008, 11; Walton 2004, 96-97.)
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3  TYOERGONOMIA

Sana ergonomia on kotoisin kreikankielen sanoista ergon (tyd) ja nomos (lait) ja
tarkoittaa tyon tiedettd”. Ergonomia tieteend pyrkii ymmairtimdin ihmisen ja
jarjestelmin,  esimerkiksi  tyOympdriston, vuorovaikutussuhteita. = Ergonomian
tieteellinen tavoite on tuottaa tutkimustietoa, teorioita, periaatteita sekd toimintatapoja
tyOympéristdjen suunnittelijoille, jotta tyd olisi mahdollisimman tehokasta ja kayttdjén
hyvinvointia ajatellen optimoitua. Ergonomian tarkoitus on antaa tyovélineitd tyon
suunnittelijoille, jotta menetelmdt, tyOoympéristot sekd —jérjestelmit olisivat
yhteensopivia tyotd tekevien ihmisten tarpeiden, kykyjen sekd rajoitusten kanssa.
Kansainvilinen standardisointiorganisaatio (ISO) (2004) méidirittelee ergonomian
seuraavasti: (Ergonomian yhdistys 2000; International Organization for Standardisation

2004)

Ergonomia on tieteenala, jonka kohteena on ihmisen ja jirjestelmidn muiden
osien vuorovaikutuksen ymmartdminen, sekd osaamisalue, joka soveltaa teoriaa,
periaatteita, tietoja ja menetelmid suunnitteluun ihmisen hyvinvoinnin ja
jarjestelmin kokonaissuorituskyvyn optimoimiseksi. (International Organization
for Standardisation 2004)

Ergonomialla voidaan vaikuttaa ratkaisevasti tyokykyyn ja sen sdilymiseen ottamalla
huomioon seké yksilon rakenne ettd luontaiset toimintatavat. Ergonomia tutkii ihmisen
vuorovaikutusta tydympéristossad olevien laitteiden ja koneiden kanssa. Ergonomisessa
tutkimuksessa tutkitaan toiminnallisia kokonaisuuksia, joissa kuormitusta lisddvit
yksilon ominaisuudet ja tydolosuhteet. Ergonomia yhdistda useita tieteenaloja; se tutkii
thmisen fysiologisia, psykomotorisia ja sosiaalisia toimintoja sekd biomekaniikkaa.
Tutkimuksen kohteita ovat myds tyon kuormittavuus ja vaatimukset sekd teknologian

vaikutus ty0hon ja sen suorittajaan. (Niskakoski 2008, 5-6.)

Budnickin  (2003) mukaan ergonomistit  yrittdvdit  suunnittelulla  poistaa
toimintaymparistOsta sellaiset asiat, joiden suorittamisessa ihmiset eivit ole hyvid. Néin
pyritddn maksimoimaan ihmisen kykyéd toimia. Usein ergonomiaa voidaan parantaa
lukuisilla pienilld keinoilla. Yksinkertaisimmillaan tavaroiden péivittdinen siirtiminen
varastosta tyoOpisteelle voidaan tehdd helpommaksi hyvilld ergonomialla. Esimerkiksi

kirryjen kayttaminen helpottaa operaatiota. Kaérryjen tiytyy kuitenkin sopia
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tyOympdaristoon: niiden on rullattava helposti varastosta tydpisteelle riippumatta

kynnyksisté ja lattioiden materiaaleista. (Blair 2003.)

Ergonomia ei ole tirkedd ainoastaan néyttOpadtetyotd tekeville, kuten usein ajatellaan.
Ergonomia on vidhintdén yhtd tdrked huomioda kun ty6hon liittyy paljon toistuvia,
samanlaisia liikkeitd, voiman kéytt6d tai hankalia asentoja. Kun &iriasentoja ja tyon
staattisuutta saadaan vihennettyd ja tydjaksoja lyhennettyd esimerkiksi tauoilla, voidaan

ennaltachkdisti toistojen aiheuttamia haittoja. (Sateri 2009, 43.)

Ergonomia voidaan jakaa yleisergonomiaan ja erikoisaloihin. Perinteisesti ergonomiassa
tutkitaan tyotilanteita, menetelmid ja tuotantoa. Ndiden alojen tarkoituksena on parantaa
hyvinvointia, mukavuutta, terveellisyyttd, turvallisuutta ja tehokkuutta. Ergonomia
yhdistda yksilon, tyonantajan sekd tyOympariston edut pyrkimilld optimoimaan niiden
vuorovaikutusta (Niskakoski 2008, 6). Téassd tyossd keskityn késitteleméédn
tydergonomiaa ergonomian eri alojen kautta, jotta tyOpistesuunnittelulle saadaan

mahdollisimman laaja teoriapohja.

Tydergonomian suunnittelun avuksi on tyOstetty lukuisia kansainvélisid ja
eurooppalaisia standardeja sekd lainsddadéntdd. Lansimaisen ikdrakenteen muutos tulee
tekemédn ergonomisesta suunnittelusta ldhivuosina entistd tirkedmpdd. Kayttijien
ominaisuuksien huomioon ottaminen mahdollistaa tyOympdiristdjen, tuotteiden ja

palveluiden ergonomisen suunnittelun. (SFS 2005, 3.)

Kayttdjan ominaisuudet on syytd ottaa huomioon suunnittelussa. Yksilon ominaisuudet
vaihtelevat hyvinkin paljon mm. ién, sukupuolen ja perimdn mukaan. Yksiloiden mitat
sisdltyvit normaalijakaumaan, jolloin arvot ovat ldhelld keskiarvoja, eivit dériarvoja.
Esimerkiksi USA:n véestdlle 90% mitoiltaan sopiva tuote sopii myds noin 90%:lle
saksalaisista, 65%:lle italialaisista, 45%:lle thaimaalaisista sekd 10%:lle
vietnamilaisista. Tyoterveyslaitoksen (2005) tutkimuksen mukainen suomalaisten

pituusjakauma selvidd kuviosta 17. (Vayrynen, Nevala & Pédivinen 2004, 56.)
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suhtesllinen

OSLILE
vaestosta

mitta-arvo
152 146 166 176 120 naisten pituus (cm)
e B Py
165 164 170 120 103 miesten pituus

KUVIO 17. Suomalaisten pituusjakauma videstoon suhteutettuna. (Tyoterveyslaitos
2005)

Tyopistettd suunniteltaessa tyontekijan katisyyttd ei vield tiedetd. Videstostd vain 10 —
13% on vasenkitisid. Koska loppukiyttdjien katisyyksid ei vélttdmittd tiedetd, on
jarkevimpdd suunnitella tyOpisteet valtavdeston ominaisuuksien mukaan. Téll6in
pystytddn karsimaan késien ristikkdiset liikkeet tyOnteosta. Esimerkiksi pullot
sijoitetaan oikealle ja lasit vasemmalle puolelle tydpisteessd, koska tdma jérjestys on
oikeakdtiselle luontaisempi. (Plotkin & Goumas 2005, 10-11; Wikipedia 20009;
Yleisradio 2003.)

Majoitus- ja ravitsemisalalla ergonomisessa suunnittelussa on otettava huomioon myds
sukupuolijakauma, joka on Tilastokeskuksen (Kuvio 18) mukaan koko alalla vuonna
2008 huomattavan naisvaltainen. Mannisen (2009) tekemédn suomalaisen
baarityontekijan profiilin mukaan miehid kuitenkin tyOskentelee baaritiskin takana
63,3% ja naisia vain 36,7% vastaajista. Vaikka anniskeluravintoloiden tyontekijoistd
valtaosa onkin naisia, tydskentelee baarien tyOpisteissd huomattavasti enemmain miehia.

(Manninen 2009, 5; Palvelualojen Ammattiliitto 2009, 8.)
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B Miehet
O Naiset

77%

KUVIO 18. Vuoden 2008 sukupuolijakauma majoitus- ja ravitsemisalalla.
(Palvelualojen Ammattiliitto 2009, 8)

Palvelualojen tyontekijat ovat kaikkiin palkansaajiin verrattuina nuoria. Kuvio 19
osoittaa ikdjakauman kaupan-, majoitus-, ravitsemis- sekd turvallisuusaloilta ja
sitvouksesta. Kuviossa 15-34 —vuotiaita palkansaajia on 42 %. Mannisen (2009)
tutkimus vahvistaa kisitystd alan ikdjakaumasta. Sen mukaan anniskeluravintoloiden
baaritiskien takana tydskentelevistd periti 64,7 % kuuluu ikdluokkaan 18-30 —vuotiaat.
Vertailun vuoksi kaikkien palkansaajien keskuudesta 35 % kuuluu ikdluokkaan 15-34 —
vuotiaat. Niskakosken (2008) mukaan ergonomiaohjauksen miédrd on tyOpaikoilla
lisddntynyt. Varsinkin uusien ja nuorten tyontekijoiden kohdalla on herétettava

kiinnostusta ergonomiaan. (Palvelualojen Ammattiliitto 2009, 6; HSE 2006, 2.)

KUVIO 19. Palkansaajien ikdjakauma kaupan-, majoitus-, ravitsemis- sekd
turvallisuusaloilta ja siivouksesta vuodelta 2008. (Palvelualojen Ammattiliitto 2009, 6)
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Suomalaisia tilastoja tukee myds Eurostatin (2005) tekemd tutkimus EU-alueella. 48 %
horeca-alan tyontekijoistd on alle 35-vuotiaita. Enemmistd tyontekijoistd, 54 %, on
naisia. Koska alaa pidetédn soveltuvana vihin tai ei ollenkaan tyokokemusta omaaville
nuorille, ndkyy se myds EU-tasolla alalla tydskentelevien koulutustasossa. 40 %
tyontekijoistd ei omaa peruskoulun tasoa ylittdvad koulutusta ja vain yksi kymmenesti

on korkeasti koulutettu. (E-Facts 25 2008; E-Facts 79 2008.)
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4 RAVINTOLA-ALAN ERGONOMISIA RISKEJA

Ergonomian vaikutuksia ihmiskehoon on tutkittu jo pitkd4n. Ergonomia on kehittynyt
tieteenlajina pitkélle, ja sen avulla voidaan suunnitella kdyttdjdlle sopivia laitteita sekéd
prosesseja. Koska ergonomian tarkoitus on poistaa kitkaa tyon ja sen tekijan vililta,
ovat sen vilittdmit vaikutukset laajat. Hyvén ergonomian avulla tydstd voidaan tehdd
turvallisempaa, vaalia tyOntekijan terveyttd, tyokykya ja tyoterveyttd, sekd parantaa tyon
tuottavuutta. Ergonomiaan panostaminen vaikuttaa sekd tyontekijdén ettd tyonantajaan
positiivisesti. Anniskeluravintolan tyOpistesuunnittelussa ergonomiaan panostaminen
vaatii investointeja, mutta ndmi investoinnit maksavat itsensd takaisin. Hyvén
ergonomian mukanaan tuomia etuja voidaan tehostaa entisestddn kartoittamalla
mahdolliset riskitekijdt ennakkoon. (Blair 2003; Lindgren 2005, 23; Niskakoski 2008,
30; SFS 2005, 2.)

Ravintola-ala on fyysisestd tyotéd, johon kuuluu rasittavia vaiheita. Tyon rasittavuuteen
vaikuttavat useat seikat, joista suurimmat riskinaiheuttajat ovat

e seisomatyd

¢ hankalat tydasennot

e toistuvat liikkeet

e taakkojen kantaminen

e melu

e jaloillaan litkkuminen

e korkeuserot

e asiakkaat

e taukojen puute

e tydvilineet

o tyotilat

e kiire ja stressi

e tybajat.
(Kuuloliitto 2009a; European Foundation. 2004, 25-28; E-Facts 79. 2008, 2, 4; HSE
2006, 1-2; IBEC.)
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4.1  Fyysinen rasitus

Ravintola-alalle tyypillinen fyysinen rasitus altistaa tyOntekijét yldraajojen ja selén
tapaturmille. Tapaturmat ja pitkdaikainen toistuva rasitus voivat johtaa lihaksiston
ylirasittumiseen, jénnetulehduksiin ja muihin nivelsairauksiin, kuten esimerkiksi
tenniskyynerpddhén. Vaikka alalla on paljon riskejd tyontekijoiden fysiikalle, on
yksilollisyys otettava huomioon. Eri kokoiset ja mittaiset tyontekijdt asettavat omat
haasteensa fyysisen rasituksen véhentdmiselle. Tyon fyysistd rasittavuutta voidaan

ehkdistd tyopisteiden muokattavuudella. (E-Facts 79. 2008, 2-3; Lehteld 2005.)

Hyvd tybasento védhentdd tyon kuormittavuutta ja lihas- ja nivelsairauksien riskid.
Hyvéssd tydasennossa keho ja nivelet ovat luontaisessa asennossa, joka on tyontekijan
keholle vidhiten rasittava. Kun nivel ei ole luontaisessa asennossa, lihaksiston on
tuettava kehoa enemmén. Télldin lihaksisto vdsyy nopeammin. Nivelen luonnoton
asento on aina myos riski terveydelle, silld huono tydasento lisdd tapaturmien riskeja.

(Lighten the load. 2008, 13-17, 19.)

Anniskeluravintoloiden ty0pisteissd tyot tehdddn ldhes poikkeuksetta seisten.
Seisomatyossi tyontekijén tulisi pystyd noudattamaan seuraavia ohjeita:
e Tyontekijdn on pystyttdvéd seisomaan suorassa.
e Varsinaiset tyotehtdvit suoritetaan pystysuunnassa mitattuna rystysten ja
hartioiden vililld, nédin tyontekijén ei tarvitse taivuttaa selkdénsa.
o Tyodskennellessd kimmenet eivit saa olla viittd senttid kyyndrpédiden alapuolella.
o Kiédet tyoskentelevit 1dhelld kehoa, eikd niiden tarvitse kurotella.

e Tyontekijd voi pitdd hartiansa mukavassa ja rennossa asennossa.

(Blair 2003; Tyoterveyslaitos 2005b.)
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Seisomaty0sséd tyotason korkeuden méérittdd tyon laatu. Raskaassa kokoonpanotydssa
tyGtason on oltava alempana kuin tarkkuutta vaativassa tydssd. Tyokohteiden on oltava
sellaisella korkeudella ja etdisyydelld, ettd tyontekijdn ei tarvitse kumartua eikd kiertyd
ja olkavarret voidaan pitdd ldhelld kehoa. Ensisijaiset tyOtehtdvdt on pystyttdva
tekemddn 10-30 sentin pddssd tyOtason reunasta. Toissijaiset ja satunnaiset tyolitkkeet
tehddin 40-60 sentin péddssd tyopOydan reunasta. Tarkkuutta vaativassa seisomatyOssd
sopivaksi tydtason korkeudeksi on maéiritelty miehille 100-110 senttimetrid ja naisille
95-105 senttid. Kevyessd seisomatydssd tyotaso tulee olla michilld 90-95 senttid ja

naisilla 85-90 senttid. (E-Facts 45 2007, 6; Tyoterveyslaitos 2002.)

KUVIO 20. Virheellinen (vasemmalla) ja oikeanlainen (oikealla) wvarvastila
seisomaty0ssé. (E-Facts 45. 2007, 6, 8)

Seisovassa asennossa tyOskentelevdn on pididstiva riittivan ldhelle tyOpistettd. Jotta
tyOpisteelle ei jouduta kurottelemaan, on tyontekijdn varpaille jarjestettdva riittava tila.
Tyo6terveyslaitoksen (2005) mukaan riittdva tila varpaille tyopisteessd on 15 (k) x 15 (s)
senttimetrid. European Agency for Health and Safety at Work (2007) puolestaan
kehottaa jattdiméaan tilaa (kuvio 20) 20 (k) x 15 (s) senttid. (E-Facts 45. 2007, 6, 8.)
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Tyoliikkeet, jotka toistuvat usein voivat olla tyontekijdlle haitallisia. Riskit lisddntyvit,
mikali
o liikkeen suorittamiseen kdytetdén paljon voimaa
o liikkeen suorittaminen vaatii paljon tarkkuutta
e tyovilineestd joudutaan ottamaan kiinni hankalassa asennossa, jolloin ranteen
asento et ole suora
e kyynérvarsi joutuu tekeméén kiertdvaa litkettd

¢ joudutaan kohottamaan késid selvisti irti vartalosta.

(Lehteld 2005.)

Késin tehtdvit nostot ja siirrot ovat riski tyontekijan terveydelle. Siksi tydnantajan
velvoite on arvioida nosto- ja siirtotyon vaaroja tyopaikalla. Kun selvitys riskeistd on
tehty, laaditaan sen perusteella nosto- ja siirtopisteet. Samalla nostotyon helpottamiseksi
valitaan sopivat tyOmenetelmit ja médritetddn apuvdlineet. Tyoéturvallisuuslain
(738/2002) 24 § velvoittaa: “Terveydelle haitalliset kdsin tehtdvit nostot ja siirrot
tehdddn mahdollisimman turvallisiksi, milloin niitd ei voida valttdd tai keventdd
apuvilinein.” Nostojen ja taakkojen siirtimisen helpottamiseksi onkin syytd kayttda

apuvilineitd aina, kun se vain on mahdollista. (SATSHP 2006, 4; HSE 2006, 1-4.)

Ty0ssé tapahtuvan nostamisen yleisend periaatteena pidetiin, ettei se saa sisdltdd usein
toistuvia nostoja késin. Taakoille ei kuitenkaan ole Euroopan unionin sisélld sdddetty
tiukkoja rajoja. Ainoastaan alle 18-vuotiaille on sdddetty TyOministerion padtokselld
(1432/1993) rajat taakkojen enimméiismadrille. Miehilld raja jatkuvalle nostotydlle on
20 kg ja naisille 15 kg. Vaikka tédysi-ikdisille ei olekaan sdddetty tiukkoja rajoja
taakoista, on koneturvallisuusstandardissa (1005-2) maéiritelty suosituksia erilaisille
nostoille. Kuviosta 21 selvidvit taakkojen enimmaiissuositukset kehon kierron sekéa
taakan kantoetdisyyden mukaan. Mitd enemmédn kierretddn, mitd korkeammalle
nostetaan tai mitd useammin suoritus toistetaan sitd pienemmaéksi taakan suosituspaino
muuttuu. (Tyoterveyslaitos 2005b; Satakunnan sairaanhoitopiirin kuntayhtyma 2006, 4-
5; Tyo6suojeluhallinto 2006, 6.)
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KUVIO 21. Nostorajoja etdisyyksineen kehosta koneturvallisuus standardin (1005-2)
mukaan. (Lehteld 2005)

Mikili taakkoja ei pystytd nostamaan kayttdmalld apuvilineitd, on selkd nostettaessa
pidettdvd suorana, eikd se saa olla kiertyneend sivulle. Taakkaa nostettaessa on
kiytettdvd apuna jalkoja. Paras paikka kantaa nostettua taakkaa on rystysten tasolla,
lahelld vartaloa. Ranteet on syytd pitdd mahdollisimman suorina, keskivartalon lihakset
tiukkoina ja viltettdivd puristamasta taakkaa tarpeettoman kovaa. Mikéli olosuhteet
sallivat, on syytd nostaa mieluummin useita kevyitd taakkoja kuin yksi suuri.

(Tydsuojeluhallinto 2006, 6; Niskakoski 2008, 25; Tyoterveyslaitos 2005b.)

Taakan nostaminen on syytd aloittaa toimenpiteen suunnittelulla. Nostaminen on aina
suoritettava tyonantajan antamien ohjeiden mukaisesti ja edelld kuvattuja ergonomisia
periaatteita noudattaen. Néiden lisdksi on otettava huomioon ympériston vaikutus
nostamiseen. Taakan kohottamiseen maasta, siirtimiseen sekd laskemiseen on oltava
riittdvisti toimintatilaa. Tarkastelemme mittatietoja myohemmin. Ennen nostoa on
oltava varmoja tyOpintojen soveltuvuudesta taakan kisittelyyn, arvioitava siirtdmiseen
kiytettdva matka, vallitseva valaistus, tyétilojen siisteys tapaturmaisen kompastumisen
vélttdmiseksi sekd muut mahdolliset ympdristotekijat. Mikili siirtiminen tapahtuu
portaita pitkin, on turvallisiin toimintatapoihin kiinnitettdva entistd enemmain huomiota.

(Tyoterveyslaitos 2005b; Tyodsuojeluhallinto 2006, 6; Lighten the load. 2008, 19.)
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4.2 Psykososiaalinen rasitus

Psykososiaalisella rasituksella viitataan erilaisiin psyykkisiin kuormituksiin kuten tyon
organisoinnin mahdollisuuksiin, sosiaaliseen hdirintddn sekd vaihteleviin ja pitkiin
tyOaikoihin (E-Facts 25. 2008, 1). EU-alueella tehtyjen tutkimusten mukaan ravintola-
alan ty® koetaan hyvin kuormittavaksi. Usein tyOskennellddn kiireessd ja jatkuvassa
asiakaskontaktissa. Asiakkaita saattaa liikeideasta riippuen olla tydvuoron aikana
valtavia madrid. Tami lisdd tyon kuormittavuutta. Kiireestd riippumatta osa
tyOtehtivistd vaatii suurta tarkkuutta ja keskittymistd kasvavan paineen alla. Kuormitus
korostuu ravintolan ruuhkahuipuissa. Tyon kuormittavuus lisdd tyostd johtuvaa stressid,
joka saattaa alentaa tyontekijdn yleiskuntoa. (European Foundation. 2004, 27; E-Facts

25.2008; 1-2.)

Tyon stressaavuuteen vaikuttavat myods ekonomiset ja taloudelliset seikat, kuten
alhainen palkkataso sekéd tydsuhde-etuudet. Ravintola-alan yleinen arvostus koetaan
EU-alueella tehtyjen tutkimusten (European Foundation 2004) mukaan alhaiseksi, mitd
my06s Suomessa tehty Mannisen (2009) tutkimus tukee. Alan yleinen arvostus vaikuttaa
myds tyontekijdin omanarvontuntoon, arvostukseen sekd sosiaaliseen asemaan.
Mannisen tutkimuksessa 92 % :lle vastaajista ammattiylpeys oli tdrked tai erittdin tirked
ominaisuus. Kuitenkin heistd vain 4,2 % ilmoitti sen omaksi vahvuudekseen.
Tutkimuksen mukaan vastaajien késityksen mukaan baarimestarin ammatti ei myoskaan
ole erityisen arvostettu Suomessa. (Manninen 2009, 14, 16, 19-20, 30-31; European
Foundation. 2004, 9-18.)

Psykologista kuormittavuutta lisddvit myds epédsddnnolliset tydajat. Ravintola-alalla
tyopdivit voivat olla hyvin eri mittaisia: osa pdivistd on pitkid ja osa lyhyitd. Tyota
tehddin ajoittain useina pdivind perdkkdin ilman vapaita. Tyot tehddédn usein aikoina,
jolloin muilla on vapaata. Oman vapaa-ajan ajoittaminen perhe-eldméille sopivaksi
koetaan wusein hankalaksi. Tyoajat hankaloittavat ty6én ja oman eldmén
tasapainottamista, eikd tyontekijdlldi aina ole mahdollisuutta vaikuttaa omiin

tyodaikoihinsa riittdvisti. (E-Facts 25 2008.)

Henkilokunnan vdhdinen miird ja keskittyminen tyon tehokkuuteen jopa ennen
tyontekijoiden hyvinvointia lisddvédt kaikkia edelldmainittuja riskeja sekd tyon

kuormittavuutta. Tydtaakkaa lisddvdt usein my0ds kiireisimpiin aikoihin osuvat
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sairaslomat, joiden korvaaminen voi olla hankalaa. Tdma lisdd tydssd olevien taakkaa
entisestddn. Pitkdt tyGtunnit ja henkilokunnan puute lisdavét sekd virheitd ettd tyosti

aiheutuvaa painetta. (European Foundation. 2004, 27.)

Tyon laadun ja tydolosuhteiden on todettu heikentyneen ravintola-alalla vuosina 1995 ja
2000 tehtyjen tutkimusten (E-Facts 79. 2008) mukaan. Eniten heikkenivét juuri
psykososiaaliset olosuhteet kuten tyon vaativuus, tyOajat sekd tyontekijin
vaikutusmahdollisuudet omaan tyohonsd. Tyd on muuttunut stressaavammaksi ja
stressiperdisten sairausten riski on kasvanut. EU-alueella horeca-alalla neljdnnes
kaikista yli kahden viikon mittaisista sairauspoissaoloista johtuu stressiperdisistd

oireista. (E-Facts 25. 2008; E-Facts 79. 2008.)

Ty6 horeca-alalla koostuu usein toistuvista prosesseista, jotka voivat olla monotonisia
suorituksia. Tyon tekeminen ei aina ole tyontekijdlle riittdvén haasteellista, jotta tyd
koettaisiin mielekkadksi. Toisaalta on todettu, ettd hankalissa tilanteissa avun saaminen
tyotovereilta ja varsinkin esimiehiltd koetaan hankalaksi, mikd luonnollisesti lisdd
stressitekijoitd tyossd. Yksi syy tyon monotonisuuteen on koulutuksen puute; alalla
tyoskentelee paljon nuoria, jotka eivét ole hankkineet ravintola-alan koulutusta. He
opiskelevat jotain toista alaa ja kdyvét ravintoloissa tekemissé lisdtienestejd. (E-Facts

25.2008; E-Facts 79. 2008; European Foundation. 2004, 11.)

4.3 TyOympéristd

Ravintola-alalla erilaisissa toimipisteissd ja liikeideoissa ty0olosuhteet saattavat
vaihdella paljonkin. Anniskeluravintoloissa tydergonomiaan, turvallisuuteen sekd
tyOviihtyvyyteen vaikuttavat voimakkaimmin tyOoympériston melu, valaistus ja

lampétila. (Mill 2007, 195-196; Tydterveyslaitos 2005a.)

Ty0ntekijét joutuvat olemaan tekemisissé erilaisten puhdistusaineiden kanssa toistuvasti
tyOpdivén aikana, mikd saattaa aiheuttaa iho-oireita. Tho-oireita aiheuttaa myos jatkuva
kisien pesu, mitd ei kuitenkaan hygienian vuoksi voi valttdd. Lisdksi tyontekijoiden

kiddet ovat jatkuvasti kosketuksissa kosteiden aineiden kanssa, ja my0s timid voi
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aitheuttaa iho-oireita. Niistd johtuvia riskejd voi ehkiistd pesuainevalinnalla seké

voiteilla. (European Foundation. 2004, 26; HSE 2006, 3.)

Liian pienissé tyotiloissa tyOskentely lisdd hankalia tydasentoja ja vaikeutta taakkojen
kantamista. Tyoétiloissa on yleensd myds korkeuseroja ja rappuja, jotka hankaloittavat
pdivittiisid tyotehtdvid. Rappusten lisdksi liukkaat pinnat pitkin tydtilaa altistavat
tapaturmille. Huonot jalkineet, kuten korkokengit, ovat joillakin tydpaikoilla naisilla
pakollisia. Korkokengdt korostavat entisestddn ravintola-alan ergonomisia riskeja.

(Kuuloliitto 2009a; European Foundation. 2004, 25-28; HSE 2006, 1-2; IBEC.)

Vaikka pehmed ja himmed valaistus ravintoloissa luo asiakkaille miellyttdvén
ilmapiirin, tuovat heikot valaistusolosuhteet tydymparistoon riskejd. Huono valaistus on
EU:n alueella ennen kaikkea ravintoloiden, baarien ja kasinoiden ongelma. Heikon
valaistuksen riskeihin kuuluvat mm. kaatuminen, putoaminen, tyovilineistd saadut

vammat sekd silmien rasitus. (European Foundation. 2004, 25.)

Tyoterveyslaki (2002) méarittdd, ettd tydpaikan valaistuksen on oltava riittdvan tehokas
ja sopiva seki tyontekijoiden ettd tyon edellytyksiin. TyOpisteen valaistus on sdddettiva
tehtdvin tyon mukaan siten, ettei se aiheuta hiiriotd esimerkiksi ravintolan saliin.
Valaistuksen on kuitenkin oltava riittivd tyon tarkkuuden vaatimukset huomioiden.
Tyoterveysliiton (2005) mukaan tavallinen toimistotyd vaatii 500 luksin valotehon.
Koneistustyossd  kéytetddn tavallisesti 300-500 luksin valotehoa. Kéytettdvin
valaistuksen on myds oltava tasaista eikd se saa vdlkkyd. Kun valaistus on riittivd, se
auttaa havaitsemaan tydtiloissa olevia vaarallisia paikkoja. Tydtilan valaistusta
suunniteltaessa on syytd huomioda, ettd ikddntynyt silmé tarvitsee enemman valoa kuin

nuori. (Mill 2007, 195-196; Tyoterveyslaki 2002; Tyoterveyslaitos 2005a.)

Valaistusta sééddettéessd on otettava tehon lisdksi huomioon valon kontrasti eli tyotilan
valon ja varjon suhde. Huonoissa valaistusoloissa esimerkiksi kassajédrjestelmin naytto
voi olla sdddettynd liian kirkkaaksi, jolloin tyontekijédn silmit vasyvét. Millin (2007)
mukaan kontrasti ei saa ylittdd 3:1. Valaistus on oltava riittdvén tasainen ja valo
hajoitettu, ettd tyotilaan ei lankea varjoja. TyOpisteelld on hankala toimia, jos valo on
sijoitettu esimerkiksi pddn taakse. Télloin tyOntekijin oman pddn varjo voi haitata

ndkokykya ja lisdtd kontrastia. (Mill 2007, 195-196; Tydterveyslaitos 2005a.)
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Heijastukset huonosti sijoitetuista tai liian kirkkaista valoista sekd tyotilan pinnoista
héiritsevit tyontekoa. Valot onkin sijoitettava siten, etteivdt ne kohdistu suoraan
tyontekijan kasvoihin tai heijastu niihin jonkin pinnan kautta. Heijastukset rasittavat
silmid, vasyttdvit tyontekijoitd ja saattavat aiheuttaa mielipahaa. Hyvén valaistuksen
tunnusmerkkejd on my0s sen sdddettivyys. Sdiddettivyyttd voidaan parantaa
kohdevalaisimilla, himmentimilld sekd sammuttamalla ja sytyttdmélld kiinteitd

valaisimia. (Holmala 2008, 46; Mill 2007, 196; Tydterveyslaitos 2005a.)

Anniskeluravintoloissa  valaistuksella pyritddn luomaan haluttu tunnelma ja
samanaikaisesti mahdollistamaan henkilokunnan tyonteko. Erilaisissa ravintoloissa on
liséksi toisistaan poikkeavat valaistustarpeet. Valaistuksessa on otettava huomioon tilan
koko, arkkitehtuuri sekd pdivinvalon vaikutus. Itsepalveluravintoloiden salissa
yleisvalaistuksen tulee olla tasaista ja valaisuvoimakkuudeltaan vdhintddn 200 luksia.
Baareissa ja pubeissa valaistus voi olla himmedmpi, ja valaistusvoimakkuus jid usein
alle 50 luksin. Ty0pisteissd suositellaan kdyttdmaian 300 luksin valaistusvoimakkuutta,
jotta tyonteko ei kirsi. Esimerkiksi portaikoissa valaistuksen tulee olla yli 150 luksia,

jotta rappuset erottuvat ja niiden kéytto on turvallista. (Holmala 2008, 25-49.)

EU-alueen ravintoloissa on tutkimuksen (European Foundation. 2004) mukaan usein
ongelmia melun kanssa. Erityisesti yokerhoissa, diskoissa ja kahviloissa desibelitasot
nousevat liian korkeiksi. Yleisin syypdd korkeisiin ddnenpaineisiin on ravintolan
ddnentoisto. Tyoolosuhteiden lisdksi suomalaiset altistuvat melulle myds vapaa-
aikanaan. Néin tydolojen ja vapaa-ajan yhdistetty altistus melulle on kuulolle suuri riski.

(European Foundation. 2004, 25; Kuuloliitto 2009a; Heikkinen 2009.)

WHO (2007) maéirittelee meluksi dénet, jotka ovat epdtoivottavia ja aiheuttavat
terveyshaittoja. Melulla on vélittomid haittoja yksilon toimintakykyyn, vaikka kuulo ei
heti olisikaan vaarassa. Melu rasittaa ihmistd psyykkisesti ja voi heikentdd kuuloa joko
nopeasti tai pitkélld aikavélillda. Kommunikaatio hankaloituu, suorituskyky heikkenee ja

ympdriston viihtyisyys vihenee. (Kuuloliitto 2009a; World Health Organization 2007.)

Pahimpia melusta koituvia terveyshaittoja ovat mm. tinnitus, kipu, kuuloaistin
viasyminen, kuulon heikkeminen, &rsytys, haitat sosiaaliselle kéyttaytymiselle,

unihdiriét, syddn- ja verisuonioireet, vaikutukset aineenvaihduntaan ja immunologiaan
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stressihormonien mydtd sekd tyokykyvyn alentuminen. (WHO 2007; Noise at work.

2005, 11.)

Terveydelle haitallista ddnentasoa on hankala huomata korvakuulolta. Esimerkiksi
yokerhoissa desibelitaso kohoaa sédédnnollisesti vaaralliselle tasolle, yli 100 dB:n. Harva

suomalainen kuitenkaan suojaa kuuloaan vapaa-ajallaan, vaikka tilassa oleskellaan

useita tunteja. (Heikkinen 2009, Kuuloliitto 2009a, 2009b.)

TAULUKKO 4. Melutasojen turvallisuusrajoja. (Kuuloliitto 2009b)

Jatkuva 85 88 94 100 106 112 115

aanitaso (dB)

Melussaoloaika 8h 4 h l1h I15min 4 min 1 min 0 min

Adnentasoa ja painetta mittaava yksikko desibeli ei ole tdysin yksiselitteinen asteikko.
Kuviossa 22 esitetty asteikko kuvaa erilaisia melun ldhteitd desibelitasoineen.
Taulukosta 1 ndhdddn turvallisuusrajat eri melutasoille. Melun haitallisuuteen
vaikuttavat sekd ddnentaso ettd siind vietetty aika. Mitd pidempédén melussa vietetdin
aikaa, sen suurempi vaikutus pienemmadlldkin melulla on. Kun desibeliasteikolla
noustaan kolme yksikkod, melussa oloajan turvallinen miéra puolittuu. Yksildiden
viliset erot hankaloittavat edelleen desibelien ja kuulovaurioiden yhtéloa. Toiset voivat
saada kuulovaurion jo pienestdkin altistuksesta, kun taas toiset saattavat kestdd samaa
melutasoa vuosia. Heikkisen (2009) mukaan henkild, joka altistuu 85 dB melulle 40
tuntia viikossa 20 vuoden ajan on vaarassa sairastua kuulovaurioon. (Heikkinen 2009;

Kuuloliitto 2009b.)
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KUVIO 22. Melunldhteiden desibeliarvoja. (Kuuloliitto 2009b; Heikkinen 2009)

Desibelien turvarajoja on vaikea huomata ilman mittaria. Jos metrin padstd ei kuule
normaalilla puheédénelld puhuttua keskustelua, on taustamelu ylittinyt 80 dB:n rajan. Jos
metrin pédéstd joutuu huutamaan, jotta tulee kuulluksi, on taustameteli ylittdnyt kuulon
kannalta vaarallisen 85 dB rajan. Mikéli melutaso tyopaikalla ylittdd 85 dB, on
tyonantaja velvollinen tarjoamaan tyontekijoille kuulonsuojausta (Kuvio 23).

(Padkkonen & Toppila 2006, 5; Heikkinen 2009.)
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alle 80 dB

L 4

-tavoitetaso, el vilttdmittd jatkotoimia

80- 85 dB -melun riskinarviointi
huipputaso alle 135 dB -tiedottaminen tydntekijdille
-oikeus kuulonsuojaimiin
-oikeus kuulon tutkimukseen
-meluherkkien tunnistaminen

Péivittdinen

melualtistus \

tydssi

yli 85 dB -meluntorjuntachjelma
huippuarvo yli 137 dB -kuulonsuojainten kayttépakko
-melualueiden merkitseminen
-médrdaikaiset kuulontutkimukset

h 4

yli 87 dB suojaimessa -raja-arvo, mité ei saa ylittda
huippuarvo yli 140 dB -suojainten vaimennus kyvyn arviointi
altistumisesta 95 dB

KUVIO 23. Tyo0nantajan ja tyoterveyshuollon  velvoitteet  pdivittdisissa
melualtistuksissa. (Pddkkonen & Toppila 2006, 5)

Ravintolassa vallitseva lampoétila vaikuttaa asiakkaiden viithtyvyyteen ja tyontekijoiden
tyotehoon. Useimmat ihmiset viihtyvat vuodenajasta riippuen +18 — 23 °C lampdétilassa.
Tydterveysliiton (2005) mukaan litkkuvalle kevyelle tyolle sopiva lampétila on +19 - 23
°C, eikd ldmpdotila saa ylittdad pitkdksi aikaa +28 °C. Mikéli nédin kidy, on tyontekijoille
tarjottava mahdollisuus taukoihin useammin kuin tavallista. Sopiva arvo suhteelliselle
ilmankosteudelle on noin 40 %. Huoneilmaa ei kuitenkaan tule kosteuttaa ellei
tyontekijoiden terveys sitd erikseen vaadi. (Mill 2007, 195; Tydterveyslaitos 2005a;
European Foundation. 2004, 25.)

Tutkimusten (Mill 2007) mukaan ravintolan keittiossd tydteho lisdéntyy kesdisin 25
%:lla, kun tyodtilan ilmastointi on kunnossa. Tastd huolimatta usein hankitaan tilaan
riittimittomat  koneet  johtuen ilmastointilaitteiden korkeista hankinta- ja
huoltokustannuksista. Vallitsevan 1dmpdétilan kontroillointiin on muitakin keinoja kuin
ilmastoinnin lisddminen. Lampod tuottavien laitteiden, kuten kylmaélaitteiden
kompressorien, sijoittamista tyodtiloissa voidaan parantaa. TyOpisteisiin henkilokunnan
laheisyyteen ei tule tydergonomian optimoimiseksi sijoittaa enempééd ldmpoé tuottavia
laitteita kuin on pakollista. TyOpisteen lampotilaa voi myos kontrolloida eristdmalla

tyotilassa sijaitsevia limmontuottajia. (Mill 2007, 195; HSE 2006, 2.)
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Ravintolatiloissa on usein hyvin vetoista; ulko-ovet saattavat olla avoinna tai niistd
kuljetaan jatkuvasti. Kylmét ilmavirrat avoimista ovista tai ilmastointilaitteista pitdd
estdd. TyOpisteissd on myOs useita lampOd tuottavia laitteita, jotka puhaltavat
tyontekijoiden pddlle lammintd ilmaa. Yli 3 °C ldmpdtilan vaihtelua nilkan ja niskan
vililld ei saisi muodostua. (Tydterveyslaitos 2005a; European Foundation. 2004, 25; E-

Facts 79. 2008.)

Tydpaikan ergonomisten riskien tunnistamisen avuksi on saatavilla Tyoterveyslaitoksen
(2005c) kehittdimid menetelmd. Menetelmédn kanssa on suunniteltu kéytettdviksi
lomaketta, johon on helppo kirjata sdahkoisesti tydpaikan ergonomiset ominaisuudet.
Menetelmén ohje sekd lomake ovat saatavilla Tyoterveyslaitoksen sivuilta, ja ohjeistus

16ytyy my0s tdman opinndytteen liitteend 1. (Tyoterveyslaitos 2005c.)
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5 JOHTOPAATOKSET

Tyopistesuunnittelussa on saavutettu hyvé taso, kun tydvilineiden paikat on mietitty
tarkasti, laitteet asennettu oikeille paikoilleen sekd tyGpiste mitoitettu ergonomisesti
sopivaksi koko henkilokunnalle heiddn fyysisistd mitoistaan riippumatta. Askelten ja
tyon kitkan vihentdminen sddstdd tyontekijai, aikaa ja tekee tyOstd tuottavampaa. Kun
tyontekijin tyd on helpompaa ja nautittavampaa, asiakkaat saavat parempaa palvelua
nopeammin ja kassakone Kkilisee useammin. Tyytyvédinen asiakas myos palaa

ravintolaan, jossa on kokenut positiivisia elamyksia.

Kun baaritiskin ja sen tydpisteiden suunnittelu aloitetaan maéérittelemalla yrityksen
tavoitteet, tiedetddn mitd niiltd tarvitaan. Olemassa olevien suositusten ja mitoitusten
avulla ne voidaan suunnitella yrityksen 1dhtokohdista sopiviksi sekd valttdd yleisimmét

sudenkuopat.

Tarkeintd tyOpisteen suunnittelussa on saavuttaa tasapaino kéytettdvyyden ja visuaalisen
ilmeen vilille. Baaritiskin on kuuluttava ravintolaan, jossa se sijaitsee, mutta ndyttivyys
el saa peittdd alleen kiytettdvyyttd. TyOpistettd suunniteltaessa on harvoin kadytossi
riittdvasti aikaa ja rahaa parhaan mahdollisen lopputuloksen saavuttamiseksi. TyOpisteet
suunnitellaan myds usein véddrin motiivein, kuten sdistden védristd asioista sekd

tietdmattd yrityksen todellisia tarpeita.

Tyontekijdlldi on oikeus hyvddn ergonomiaan, ja tyOnantaja on velvoitettu siitd
huolehtimaan. Kaikkea vastuuta ei vieritetd tyonantajalle, vaan tyontekijédnkin on omalta
osaltaan osallistuttava tydergonomian parantamiseen. Oikeiden tydasentojen opettelu ja
ergonomisten puutteiden huomiointi ovat tyontekijan velvoitteita. Kun tyonantaja pitda
huolen tyopisteen hyvéstd tydergonomiasta ja opastaa tyontekijille oikeat tydasennot
sekd —litkkeet, on tyontekijdn parempi tehdé t6itd. Hyvén ergonomia paras etu on, etti

se vahentdd sairaspoissaoloja ty0yhteisoissa.

Opinndytetyon siséllostd tyopistesuunnitteluun ensimmdistd kertaa tutustuva ymmartaa

baaritiskin siséllostd ja sen toimintaan liittyvistd tukitoiminnoista huomattavasti
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enemmaén. Suurin hyoty tyOstd on ravintola-alan ammattilaiselle, joka tydskentelee
baaritiskin  takana, esimiehend valvoo tyOpisteen toimintaa tai tyOpistettd
suunnittelevalle yrittijille. Teokseen on koottu lukuisista eri ldhteistd erilaisten
tyOpisteiden mitoituksia, tietoja toimivista tyOpisteratkaisuista ja suosituksia hyvistd
ty0ergonomiasta. Niiden perusteella voidaan suunnitella tyOpisteen muotoa, kokoa,
sijoittamista ravintolassa, varustelua, laitteiden sijoittamista ja hankintaa, tydasentoja
sekd —liikkeitd. Tarkeimpénd lukija osaa vertailla baaritiskin eri ominaisuuksia ja tehda
suunnitelmien pohjalta harkittuja pditoksid oman liikeidean mukaisesti. Tydpisteen
toteuttamiseen investoidaan aina paljon rahaa ja omalle yritykselle sopivat ratkaisut on
tehtdvéd ennen rakennusvaihetta. Kun pédtokset on tehty, niiden kanssa eletdén, kunnes

yritykselld on mahdollisuus investoida tuotantolaitteisiin uudestaan.

Tyon olisi voinut linkittdd rakenteilla olevaan baaritiskiin, mutta omassa tyopaikassani
el oltu investoimassa baaritiskien remonttiin. Ty6hon olisi voitu liittdd konkreettinen
esimerkki siitd, miten tyOpistesuunnittelu eteni paperilta baaritiskiksi. Tdma sopii myos
seuraavaksi askeleeksi. Tyohon koottujen tydkaluja apuna kéyttden tyopistesuunnittelu
on helpompaa. Niiden avulla tydpisteen toteuttaminen suunnitelmasta todelliseksi ja eri

vaiheista raportointi olisi looginen jatke télle tyolle.
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7 LITTEET
LITE 1: 1 (16)

Tyoterveyslaitos versio 3.8.2005

Tybpaikan ergonomia

Seuraavassa esitetddn TyOpaikan ergonomia -selvitysmenetelma. Menetelma on
kehitetddn jatkuvasti, joten uusinta versiota kannattaa aina katsastaa
Tydoterveyslaitoksen www-sivuilta.

Téllainen yleinen selvitysmenetelma ei koskaan ole joka tilanteessa paras mahdollinen,
mutta selvityksen kayttéjat voivat raédtaloida siitd itselleen ja omalle toimialalleen vield
osuvamman. Varsinainen tyoviline, lomake, on eri versioina omana tekstinddan. Nama
kaikki ovat saatavilla muokkausta varten sdhkoisessd muodossa Tydterveyslaitoksen
www-sivuilta osoitteesta:

http://www.ttl.fi/Ergonomia/Tyokalut

Lomaketta kannattaneekin kéyttdd suoraan kannettavalla mikrolla, jolloin tilanahtaus ei
tule kirjoitettaessa ongelmaksi ja tarvittaessa osioita voi helposti monistaa esimerkiksi
kun tyontekijdlld on useita pitkdaikaisia tydpisteita.

Selvityksessé on tarkistettavat asiat jaettu seuraaviin osioihin:

1. Tydtilan kokonaisjérjestelyt

. TyOtehtivit ja tyon sisdlto

. Tauotus

. TyOpisteen ominaisuudet

. Laiteiden ja koneiden ohjaimet, ndytot ja tiedonkasittely

. Tyokalut ja tydliikkeet

. Tuotteen ominaisuudet

. Nostaminen ja kantaminen

O 00 3 N »n B~ W DN

. Valaistus

10. Ladmpoolot

11. Aéniolot

12. Tyon opastus ja ohjeistus

13. Muita arvioitavia tekijoitad
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(jatkuu)

LIITE 1: 2 (16)
Silmdile osiot 1dpi ennen selvitysté, jotta osaat kunkin osion kohdalla katsoa oikeita
asioita. Perusversio ei ehké kdy ollenkaan tarkoitukseesi, vaan joudut sitéd
muokkaamaan. Otamme mielellimme palautetta vastaan eri toimialoilla toimivista
versioista, jotta voimme levittdd niitd kaikkien yhteiseen kdyttoon.
Selvitysmenetelma sisdltdd melko vdhén tietoa esimerkiksi siitd, miten ongelmia pitdisi
ratkaista. Onkin hyddyllistéd tutustua esim. ergoTEXT-ohjeaineistoon (Ergonomiatiedote
3/93, saatavilla myds tekstimuodossa) ja vuoden 2006 lopussa julkaistavaan

Ergonomiakirjaan.

Tyon selvittdminen

Jos tunnet tyOprosessin, voit aloittaa selvityksen tekemisen suoraan. Jos tyon kuvaus ei

ole sinulle selvi, kiy se ensin ldpi tyontekijan ja tyonjohdon kanssa. Talloin eteen tulee

seuraavanlaisia kysymyksia koko tydtilaa koskien:

e Mitkéd ovat koko tyétilan tilajirjestelyt (layout-kuva on hyva muistio)?

e Montako konetta tai tyOpistettd ja tyontekijaé tyotilassa on?

e Millaiset ovat ajalliset tyojarjestelyt?

e Millainen on ty6tilan liikenne, miten liikkkuvat ihmiset ja tavarat?

Ja kutakin ty0ta tai tyOpistetta koskien voit esittda tyontekijéille seuraavia

kysymyksiéa:

o Miti kaikkia tyGvaiheita tyOpisteessa teet (Kysy my0s esim. tyon valmistelusta,
koneiden sdaddsté, huollosta ja puhdistuksesta seké tavaroiden kuljettamisesta)?

e Missd muualla teet toitd?

e Mitké ovat eri tyovaiheiden kestot?

e Miten tauotat tyotési?

e Kuka muu kiyttdd samaa tyOpistetta?

¢ Onko tyOssd mielestdsi todella hankalia tai vaarallisen tuntuisia tydvaiheita?

Merkitse tyon sisdltotekijat lomakkeen tyOpaikkatiedot -kohtaan sellaisella tarkkuudella,

ettd seuraavakin arvioija saa selkoa tyon sisillostd. Toiden ja tyopaikkojen

hahmottamista auttavat kovasti eri suunnista otetut valokuvat tai video, joissa nikyy

my0s ymparistod.
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(jatkuu)

LIITE 1: 3 (16)
Selvityksen tekeminen
Suuri osa arvioinneista edellyttdd keskustelua tyontekijan kanssa.
Muutosehdotuksistakin on syytd paéstd yhteisymmaérrykseen tyontekijén kanssa, kun
halutaan muutosten sujuvaa ldpimenoa ja tyytyviisyyttd lopputulokseen.
Arvioi tydpaikka lomakkeen mukaan ja vastaa niin tdydellisesti, ettd lukija saa selvin,
mitd ja miksi jotakin muutettiin. Arviointi on hyva tehdi pienryhmaéssa tai kahdestaan,
jotta viltytddn tyopaikka- ja tyotapasokeudelta. Ergonomian ulkopuolisetkin asiat on
tarpeen merkitd muistiin, vaikka niité ei ole timén lomakkeen avulla tarkoitus erityisesti
etsid. Siksi lomakkeella on tilaa my0s niita varten.
Kay tyopaikka ldpi osio kerrallaan. Jos osio 1 koskee useamman tyontekijan aluetta,
niin se tehddén vain kerran. Jos joku osio ei sovi tyohon, siirry seuraavaan. Jos
tyontekija tyoskentelee useissa tyopisteissd pitkdaikaisesti, tee tarvittavat osiot
jokaisesta tyOpisteestd erikseen. Jos tydskentely jossakin tydpisteessd on vain véhiista,
sen ominaisuudet voit tarvittaessa merkitd yhteiseen osioon.
Lomakkeen kunkin osion kaksi ensimmaéisté laatikkoa (©,®) ovat varattu havaintojen
muistiinmerkintdi varten. Jos arvioinnissa 10ytyy korjattavaa, mieti yhdessé tyontekijan
kanssa muutosmahdollisuuksia. Muuttakaa heti mitd voitte ja jattdkdd vain hankalat tai
isommat asiat mietittdviksi tai tehtdvéksi tuonnempana. Kirjaa lomakkeen laatikkoihin
muutokset ja muutostoiveet sekd myds sellaiset oivallukset, joiden haluaisit levidvin

muuallekin yrityksessa.

© | tyOpisteessd olevat hyvit ratkaisut, joita voi suositella muuallekin

® | tyOpisteessd olevat ratkaisut, jotka vaativat korjauksia

v' | mité korjauksia ja muutoksia tydpisteeseen tehtiin heti ja miksi?

mité selvid muutosehdotuksia jii vield toteutettavaksi,

niiden perusteet ja kuka korjaukset hoitaa?

? mitd ongelmia jdi vield ratkaisematta, miten niiden

kohdalla edetéén ja missd aikataulussa?
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(jatkuu)
LIITE 1: 4 (16)
Tee arviointi vilittdmaisti hyvien ja korjausta vaativien ratkaisujen kirjaamisen jalkeen.
Arviointi tehddin “liikennevaloperiaatteella”. Kyseessd on erdénlainen terveyteen
kohdistuva riskinarvio, jossa samalla kerralla tunnistetaan ergonomiset vaaratekijit ja

arvioidaan riskin todennikdisyys seké haitallisuus:
@ tilanne on kunnossa (vihrei 1) ja riskit ovat merkityksettomit
@ tarvitaan muutoksia (keltainen 2), koska jonkinlainen riski on olemassa

@ ty6 on niin hankalaa, ettd se vaatii vilittémid muutoksia (punainen 3), riski on liian
is0.

Osioiden vaatimukset kuvaavat tavoitetasoa. Jos joku niisté jaa tayttymaittd, niin arvioi

riskid. Jos riski on merkityksellinen, joudutaan tasoille 2 tai 3.

Lomakkeessa on kunkin osion kohdalla avainsanoja helpottamaan asioiden muistamista.

Sanojen rengastamista voit myos kdyttdd apuna riskikohteiden osoittamisessa.

Selvityksen osioiden sisalto

1. Tyétilan kokonaisjarjestelyt
Tama osio koskee yleensd useita tyontekijoita ja tyOpaikkoja, joten se tehdiédn vain

kerran.

Tydtoiminnan sujuvuus:

O Tyotilan koko seki kone- ja kalustesijoittelu on tydtoiminnan mukainen.
O Tyétilan layout on muunneltavissa ja se joustaa tarpeen mukaan.

O Layout tukee tiedonkulkua ja yhteydenpitoa tyontekijoiden vililld (esim. Ei

jouduta tyoskenteleméén muista tdysin erilléén).
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(jatkuu)
LIITE 1: 5 (16)
Kuljetukset ja litkkuminen:
e Liikkuminen on turvallista (ei nikdesteitd, ldpindkyméttomid vadrdidn suuntaan
avautuvia ovia, ristedvaa liikennettd, terdvid laitteiden tai kalusteiden kulmia).

Portaita, kynnyksié, epdtasaisia ja liukkaita pintoja tulee mahdollisuuksien mukaan

valttaa.
O Liikkumisvéyldt ovat riittdvan levedt ja vapaat (mutkat loivia, ovet leveitd).
O Henkilolitkenne on erotettu raskaasta tavaraliikenteesta.
O Kulkutilat on suunniteltu siten, etti niitd kdytetdan “vaistomaisesti” (ei oikaista,

otetaan kiinni tukikahvasta, ei koneesta).

Varastointitilat:

O Varastointitilat ovat riittavét (ldhelld, tavarat otettavissa helposti).
Huoltotilat:
O Huoltotoimille on asianmukaiset hoitotasot (kulkutasot, portaat, kaiteet). Jos

koneiden péélld on tydskenneltdva, sielld pitdd olla sopiva liikkkumispinta ja tarvittaessa

kaiteet.

Siivoaminen:

O Siivoaminen on helppoa: oikeat pintamateriaalit, ei turhia esineitd, johtoja tai
letkuja lattioilla, mahdottomat siivoamiskohteet on suljettu tiiviisti.

O Jatteille ja roskille on varattu tarpeeksi tilaa helposti kaytettdvésti paikasta.
Epaterveellisten tyovaiheiden eristaminen:

O Epéterveelliset tyovaiheet (esim. meluavat koneet ja kiryédvit tyoprosessit) on

sijoitettu erilleen tai suojattu.
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(jatkuu)
LIITE 1: 6 (16)

2. Tyotehtavat ja tyon sisalto

Tybkokonaisuus:

O Tyotehtdvat muodostavat mielekkddn ja monipuolisen, mutta samalla hallittavan

kokonaisuuden seké fyysisesti ettd psyykkisesti (riittava sosiaalinen tuki,

vaikutusmahdollisuudet, sopivat tyon henkiset vaatimukset).

o Tyo0 sisdltdd myos esimerkiksi suunnittelua, tyon valmistelua, tarkastusta, korjausta,
sddto- ja huoltotoimenpiteitd, pakkausta sekd materiaalin noutamista.

e Hyvin yksitoikkoiset tydvaiheet pyritddn automatisoimaan.

Vaiheaika:

O Tyo sisiltid erilaisia tydvaiheita, jolloin saman tydvaiheen kertautuminen

vihenee. Toistotyon vaiheaika on pidempi kuin 2 minuuttia.

Tyotahdin saately:

O Ty6vauhtia voi itse sdddelld (ei koneeseen tai tydryhmin toimintaan sidottua

pakkotahtista tyotd).

Tarkkuus:

O Tyotehtivit eivit vaadi kohtuuttomasti tarkkuutta, vaan tydssi kaytetdén

esimerkiksi ohjainpintoja ja pysdyttimid.

Tarkkaavaisuus:

e Tyotehtavit eivit vaadi kohtuuttomasti keskittymisti ja tarkkaavaisuutta, kdytetddn
esimerkiksi hyvéa valaistusta, katselukohteen suurentamista tai danimerkkia
havaittavasta kohteesta.

e Tarkkaa katselemista vaativassa tydssd on hyvé lepuuttaa silmid puolen tunnin
valein (silmien puristus tiukasti kiinni, katselu mahdollisimman kauas).

Tyokierto:

e Tyodkierrolla on mahdollisuus vihentdd yksipuolisen tyotehtdvén aiheuttamaa
rasitusta.

e Todellista vaihtelua ja lepoa tarjoavat tehtédvit, jotka vaativat erilaisia ty6toimintoja.

o Kylmitydssi tai kuumassa tydskenneltdessé tyokiertoon pitdisi sisdllyttia osia,

joissa lampdotilakuormitus vaihtuu.
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LIITE 1: 7 (16)

3. Tauotus

Lampokuormitus:

O Tyotd on tauotettava, jos ty0 on fyysisesti raskasta, siséltdad runsaasti

lampdokuormitusta, staattisia tydasentoja, yksipuolisia toistuvia tyoliikkeita tai

tyoskentelyd kyykyssé tai polvillaan.

Yksipuolinen tyo:

¢ Yksipuolinen toistoty0 tai pakkotahtinen ty6 vaatii tauotusta, lyhyité (5-10 min)
taukoja olisi oltava tunnin vélein.

e Jos ty0 vaatii herpaantumatonta tarkkaavaisuutta tai vaikeita padtoksid, on tauot ovat
myd0s tarpeen. Tarkkaavaisuus alkaa laskea jo puolen tunnin jélkeen.

o Erityisestd tauotuksesta ei tarvitse huolehtia, jos tyohon sisiltyy luontaisia

keskeytyksii tai toiminnan muutoksia.

Jatkuva istuminen tai seisominen:
e Istumatyontekijdn on tarpeen nousta edes pikaisesti ylos puolen tunnin vilein ja
tehdd muutama elvyttévai liike, jos istumaty6 jatkuu samanlaisena pitkdén.

e Seisomatyontekijdn kannattaa istahtaa tai hakeutua pitkdkseen taukojen ajaksi (jalat

ylos).

4. Tyopisteen ominaisuudet

Jarjestelymahdollisuus:

O Ty0ntekijé voi tarpeen mukaan jirjestelld tyokohteiden sijoittelua (seké tyon
vaatimusten mukaan etti ty6asennon vaihtamiseksi).

O Luontevakatseen suunta tyokohteeseen on 20-50 astetta alle katseen vaakatason.
Esimerkiksi pdétetyossd kuvaruudun tekstin yldreuna on télldin 10-15 cm alle katseen
vaakatason, kun kuvaruutu sijoitetaan 50-80 cm etdisyydelle katsojan silmista (sopiva
etdisyys riippuu niakokyvystd, kuvaruudun ja merkkien koosta sekd ruudulla olevasta

informaatiosta).
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O Eniten kdytetty katselukohde on suoraan tyontekijan edessd, jotta véltytidén

kiertyneeltd niskan asennolta. Katselukohteeseen nékee esteetti.

(jatkuu)

LIITE 1: 8 (16)
Tarvikkeiden jarjestely:
O Tuleva materiaali ja valmiit tuotteet on sijoitettavissa tyopisteen 1dheisyyteen
niin, ettd kiertyminen, nostomatka ja noston korkeusero (kisiteltdvien taakkojen
painosta riippumatta) on pieni.
Lahimateriaalitilat:
O Usein tarvittaville tydvilineille on tila tydpisteessi (laatikko, teline, siirrettiva
taso), josta ne saadaan kurkottelematta.
Tydtason korkeuden saato:
O Jos tyokohteen korkeus (esim. kokoonpanotydssé tuotteen koko) tai
tyontekijoiden koko vaihtelevat ja tyotd tehdddn pitkid jaksoja, tydtason korkeutta pitdd
voida sddtad yksinkertaisesti.
e Tyokohteet ovat sellaisella korkeudella ja etdisyydelld, ettd tyotd voidaan tehda

kumartumatta ja kiertymaitta, olkavarret 1dhelld vartaloa. Ensisijainen kohde 10-30

cm pdydin reunasta, lyhytaikaiset satunnaiset toiminnot 40-60 cm pdydén reunasta.

O Kevyessi kokoonpano- ja kirjoitustydssi tyotason korkeus on noin kyynérpain
korkeudella.
O Raskaiden esineiden késittelyssé, esimerkiksi pakkaamisessa, ty6taso on reilusti

kyynidrpditason alapuolella (télldin on yleensd my0s katevampai seisti).

O Suurta ndontarkkuutta vaativa tyo on 10-20 cm kyynédrpaitason yldpuolella, jotta
se olisi lahempidna silmia.

Jalkatilan koko ja esteettomyys:

O Istuttaessa jalkatilan syvyys (pdyddn reunasta) on polvien kohdalla vihintéan 45
cm ja lattiatasossa 65 cm. Jalkatilan leveys on vihintédén 60 cm.

O Jalkatila on vapaa. Sielld ei ole pdyddnjalkoja, hyllyjd, koneen tukirakenteita
tms., jotka estdvit jalkojen liikuttelua tai sujuvaa siirtymistéd tyokohteesta toiseen.

O Jalkatilassa olevat ohjaimet (esim. koneen laukaisukytkimet) ovat vapaasti
siirrettdvissa sopivaan paikkaan.

Kalustemuotoilu:

O Tyotasossa tai sdilytystelineissd ym. ei ole terdvid reunoja tai kulmia, jotka

painaisivat kétta.
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(jatkuu)

LIITE 1: 9 (16)

Tyétuoli:

O Tyotuoli on hyva istua ja tyohon sopiva. Se antaa tukea erilaisissa tydasennoissa.
O Tuolia on helppo sdétiid, siddot ovat kunnossa ja istuja osaa niitd kayttaa.

O Korkean tuolin yhteydessi on jalkatuki tai -rengas, korkean tuolin vakavuus on
hyva.

O Tuolin pydrit ovat lattiaan ja tyohon sopivat (tuoli liikkkuu kevyesti, mutta ei
karkaa alta).

O Tybtuolille on riittdvasti liikkkumis- ja pydrihtimistilaa (vahintdén 1m?).

Seisoma-alusta:

O Seisomatyossd alusta on joustava ja ldhettyvilld on taukotuoli.
O Paikallaan olevaan seisomatyohon voi olla avuksi seisomatuki.
O Seisomatyontekijélld on riittdvésti tilaa (taakse vdhintdén 90 cm, suuria esineitd

késitellessa 150 cm niin, ettd kappaleita on helppo kddnnelld tarvittaessa).

O Seisomatydssi varvastilan syvyys ja korkeus on véhintdén 15 cm.

5. Laitteiden ohjaimet ja naytot, tiedonkasittely

Kayttotapa selkea ja yndenmukainen:

O Laitteiden kéyttotapa ja toiminta vastaa odotuksia.

O Laitteiden kéyttotavat (esim. ohjaimet) on merkitty niin, ettd on helppo havaita,
mihin ohjain vaikuttaa ja mita se tekee.

Informaation johdonmukaisuus ja toimintaan ohjaavuus:

O Toimintatavat, ohjaimet ja ndytot ovat yhdenmukaisia eri laitteiden valilla.

O Kuvakkeiden, tunnusten, tms. pitdd olla johdonmukaisia ja riittdvéan
yhdenmukaisia ulkonddltddn (esim. vdrejd punainen-keltainen-vihred kdytetdin oikein).
O Néytot ja signaalit ovat yksiselitteisid ja helposti tunnistettavia, tiedot esitetdén

selkedssd muodossa.
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o Kiytettdvissd olevan informaation perusteella on oikea ratkaisu ja toimenpide
selkedsti paateltivissd (esimerkiksi ei vertailua muistitietoon tai mekaanisia

laskutoimituksia).

(jatkuu)
LIITE 1: 10 (16)
Vahinkokayton esto:

O Ohjaimet on sijoitettu niin valjasti, ettd niiden kéyttd on helppoa (esim. rukkaset
kadessd).
O Vaaralliset ohjaustoimenpiteet on merkitty ja tarvittaessa niiden vahinkokayttd

on estetty (esim. upotuksella tai suojakannella).

Ohjeiden luettavuus:

O Ohjeet ja muut tekstit ovat luettavissa (esim. kulumisesta huolimatta, tekstikoko,
katseluetdisyys véhintdan 1:200, hyvi kontrasti).

Muistikuormitus:

O Tieto on esilld riittdvan pitkddn, jotta sen voi luotettavasti havaita.

O Yhdisteltdvii ja havaittaviatietoaineksia ei saa olla liikaa.

6. Tyokalut ja tydliikkeet

Turvallisuus ja kayttokelpoisuus:

O Tyokalun liitokset (paineilmaletku, kevenninvaijeri) ovat oikeassa suunnassa ja

joustavia niin, ettd ne eivit vadnna katta.

O Paineilma tai roiskeet eivit suuntaudu tyontekijin paljaalle iholle, esimerkiksi
ranteeseen.

e Tyodkalua kiytettidessd ndkee tyokohteeseen.

O Tyokalun pintamateriaali on miellyttdva, ei liukas tai kylma.

e Vammaisille suunnitellut tyokalut ovat usein muotoilultaan ja kéytettivyydeltddn
hyvid. Niistd voisi 10ytda helpotusta yksittdisen tyontekijdn ongelmiin (esim.
tarjoilijan tydssd pullon korkin avaaminen).

Ote:

O Tyokalusta saa hyvén otteen (myos késineitd kéytettdessd), laajoja sormien

ojennuksia ei tarvita.
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O Tyokalun kiddensija on normaalikokoinen ja kidteen sopiva vaikka terdosa on
pieni.
O Tyo6kalu mahdollistaa otteen muuntelun. Liian anatomista muotoilua on

valtettavd. Tyokalun kdytto ei vaadi otteen muutoksia tyOlitkkeen aikana.

(jatkuu)
LIITE 1: 11 (16)
Voimantarve:
O Tyokalua ei tarvitse puristaa liikaa.
O Tyokalun kaytto ei vaadi litkaa voimaa eikd kéteen synny esim. terdvistéd
reunoista tai kohoumista paikallista painetta.
Kaésien asennot ja liikkeet:
O Tyokalua kéytettidessd kdden nivelet pysyvit mukavuusalueellaan (esim. ranne
on suorana eiki olkavarsi kohoa).
O Tydoliikkeet ovat monipuolisia. Y1i hartiatason tapahtuva késien kiytté on vain
satunnaista.
e Toistuvissa tyoliikkeissé viltetdédn erityisesti kdsivoimien kéyttdd, ranteen
ddriasentoja tai kyynérvarren kiertyneitd asentoja.
Kannattelu:
e Tyodkohteen sijoitus on sellainen, ettd esineiti tai kdsié ei tarvitse kannatella, vaan
késid voi tukea luontevasti.
e Tyodkalun kannattelu on minimoitu keventimelld tms. Tydkalun kddensija sijaitsee
niin, ettd tydkalu on tasapainossa.
Melu ja tarina:

O Tyovilineen melu ja tdrind on véhaista.

7. Tuotteen ominaisuudet

Kiinnitys:

O Valmistettava tuote ja kaytettdvét vilineet on helppo kiinnittda ja irrottaa.
Tarttuminen:

O Tuotteeseen on helppo tarttua (ei liukas, selvit tarttumapaikat, ei liian kuuma tai
kylmad, ei leikkaavia tai pistdvid sdrmid, tarttuminen ei vaadi ylileveitd sormien

ojennuksia).
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O Tuotteen kisitteleminen ei sisdlld monia samanlaisena toistuvia vaiheita (esim.
siind on vain vihén kiinnitysruuveja).
Osien kohdistus:

O Osien kohdistus ei vaadi voimaa tai ylen méérin tarkkuutta.

(jatkuu)
LIITE 1: 12 (16)
Tuotteen vioittuvuus ja puhtaus:
O Tuote ei ole arka naarmuuntumaan tai vahingoittumaan tyon aikana.
O Tuote on riittdvin puhdas niin, etti sité ei tarvitse puhdistaa esim. paineilmalla.
Tuotteesta ei irtoa haitallisia aineita, polya tms.
Laatu:
O Tuotteen laatuvirheet on helppo havaita (kdytettdvissd esim. mittausvilineita tai
sopiva valaistus).
Varastointi:
O Tuote on helppo varastoida (pinoutuu hyvin, ei tartu toisiinsa).
Pakkaus:

O Tuotteen pakkaus on riittdvén vélja, pakkaus voidaan tehdd vihin nostoin.

8. Nostaminen ja kantaminen

Kuormitustaso:
O Fyysinen rasitus on tyontekijén sdddettavissi esimerkiksi tydtahtia muuttamalla
tai tauotuksella.
Raskaat tyovaiheet:
Sellaisia kuormitushuippuja ei esiinny, jotka aiheuttaisivat runsasta hikoilua,
hengéstymisti tai voimakasta lihasvisymysta.
Raskaissa tydvaiheissa on mahdollista kdyttdd apuna konetta (tai tydtoveria).
Jos tyOtehtdva siséltdd odottamattomia tai dkillisid raskaita nostoja, tulee

nostotekniikkaan kiinnittdd erityistd huomiota.

Taakka:
O Yleisperiaatteena on, ettd ty0 ei saa sisdltdd painavia tai toistuvia kdsinnostoja.
O Tiukkoja raja-arvoja taakan painolle ei ole, paitsi nuorille (alle 18 vuotiaille):

pojat 20 kg ja tytot 15 kg.
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O Ohjeeksi on muodostumassa koneturvallisuusstandardien nostosuositukset:
Maksimiraja on 25 kg, kun nostoty6td on vain véhin (alle 12 nostoa pdivéssd), nostaja
on harjaantunut ja nostotilanne on hyvd (mm. seistéén suorana ja taakka on léhella
vartaloa). Nostojen miérin kasvaessa ja nostotilanteen hankaloituessa maksimitaakan

paino laskee. Tavoitteena voidaan pitdd, ettd taakka painaa aina alle 5 kg.

(jatkuu)
LIITE 1: 13 (16)
Nostoymparisto ja -tapa:
O Hyvé nostokorkeus on rystystason ja kyynirpditason vililld, ei koskaan
hartiatason yldpuolella ja mahdollisimman harvoin rystystason alapuolella.
e Nosto on hyvi, jos taakka on ldhelld vartaloa, ei kierryté, nostoympéristd on
esteeton ja siisti.
e Kisin taakkoja kannetaan lyhyini jaksoina, taakka on mahdollisimman lahelld
vartalon edessi ja sitd tuetaan vartaloon.
Apuvalineet:
e Painavissa nostoissa on kéytettdvissd nostoapuvélineitd (esim. nostopdytid, nostimia
ja trukkia). Varmista, ettd apuvilineiden kaytto ei hidasta tai vaikeuta tyota.
O Toistuvaan taakkojen siirtdmiseen kdytetdin sitd varten suunniteltuja
apuvdlineitd: pyordpoytid, kevyttd pinoamisvaunua, kaltevia tasoja, rullaratoja, kérryja,

otetta auttavia tarraimia tms.

9. Valaistus

Valaistuksen voimakkuus ja tasaisuus:

O Valoa on tyOkohteessa riittdvisti (esim. tavallinen lukemista siséltavé
toimistoty6 500 luksia ja normaali koneistustyd 300-500 luksia).

O Yleisvalaistus on mukavan tasainen tydtilassa ja tyokohteessa (et liiallisia
varjoja). Esimerkiksi pinnanlaadun tarkastamisessa voimakas sivuvalo helpottaa
virheiden nidkemisti.

O Valaistus ei vilky.

e Auringonvalo ei haittaa tyon tekemista.

e Vaaralliset paikat erottuvat ympéristosta.

e Sopivat valaistusolot (vaaleaa avaruutta) vaikuttavat viihtyvyyteen.
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e Tydtaso on vaaleansdvyinen (ei valkoinen) ja kiiltimaton.

(jatkuu)
LIITE 1: 14 (16)
Katselukohteen kontrasti:
O Tyokohteen ja sen taustan vélinen kontrasti on riittava.
O Valonldhteet eivit aiheuta katselukohteessa héiritsevié heijastuksia

(kiiltokuvastumista). Valo tulee yldsivusuunnasta.

O Katseen suunnassa ei ole liiallisia pintojen kirkkauseroja.
O Tarvittaessa valolla on riittdva vérintoisto.
Saadettavyys:
O Valon mééraa voi sdddelld (esimerkiksi kohdevalaisimella tai sammuttamalla

osan yleisvalaisimista).
o Ikéadntyneet silmét tarvitsevat yleensd enemmin valoa ja ovat alttiimmat

hiikaistymiseen.

10. Lampoolot

Sopiva lampdotila:

O Sopiva ldmpétila kevyessd istumaty9ssd on 21-25°C ja liikkkuvassa kevyessa
tyossd 19-23°C.

O Lampdtila ei saa olla pitkddn yli 28°C ilman lisélepotaukoja.

O Fyysinen kuormitus (Iimmdontuotto), kéytetty vaatetus ja ulkoinen limpdkuorma
ovat sopusoinnussa.

Ilmankosteus:

O Sopiva ilmankosteus on noin 40%, mutta kostutus on tarpeen vain
terveyshaittojen ilmaantuessa, silld kostutus voi my0s aiheuttaa erilaisia haittoja.
Veto:

O Huomaamaton ilmanvirtaus on alle 0,15 m/s. Jos ldmpdtila nousee,

ilmanvirtausta pitda liséta.
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O Vedon tunne pitdi estdd (ei kylmid pintoja, yli 3°C lampétilaeroa niskan ja
nilkan vélilld tai kylmaa ilmavirtausta).

Kuumat / kylmat pinnat:

O Tyontekijé ei joudu nojaamaan tai tarttumaan kylmiin tai kuumiin pintoihin.
(jatkuu)

LIITE 1: 15 (16)

11. Aéniolot

Adnitasot:

O Kuulonsuojaimia on kéytettivi, kun melu ylittdd 85 dB ja niitd on oltava tarjolla,

kun melu ylittdd 80 dB.

O Puheen kuuluminen edellyttdd alle 65 dB:n melutasoa.

O Keskittymistd edellyttdvissd tydssd melutaso ei saa olla yli 45 dB.
Hairitsevat aanet:

O Hiljainenkin melu voi héiritd, vaikka sen taso on matala (esimerkiksi liian
selvisanainen puhe tai laitteen vinkuna).

Melun vaimennus:

O Voimakkaat ja iskevit ddnet on vaimennettu syntysijoilleen.

O Liiallinen kaikuminen ei saa haitata puheen ymmartdmista.

Suojaimien kaytto:

e Asiallisia suojaimia on tarvittaessa helposti kéytettavissa.

e Suojainten kéytto on opastettu.

12. Ty6n opastus ja ohjeistus

Perehdyttaminen:

O Perehdyttiminen on hoidettu.

Terveellinen tyGtapa:

O Tunnetaan ja ymmarretién terveellinen tydtapa (esim. turvallisen noston tekijét).
Tyo0- ja kayttdohjeet:

O Tunnetaan valmistusohjeiden mukainen tydtapa ja sen perusteet.

O Tarvittavat tydohjeet ja laitteiden kdyttdohjeet ovat tyGpisteessé saatavilla

(kayttdjan ymmartdmalla kielelld).
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O Myos epitavallisista kdyttotilanteista on ohjeet saatavilla.
O Kaéytettavien aineiden turvallinen kisittelytapa on selvilla.
O Tunnetaan laitteiden ja kalusteiden séddtomahdollisuudet ja vaaratekijat.

Suojainten kayttotieto:

O Ty0Ossd tarvittavat suojaimet, niiden kaytto ja sdilytyspaikka on tiedossa.

(jatkuu)
LIITE 1: 16 (16)
Apu tyotovereilta tai esimiehelta:

O Tarvittaessa on apua saatavilla tydtoverilta tai esimiehelté.

13. Muita arvioitavia tekijoita
Seuraavia tekijoitd ei ergonomiaselvityksessd varsinaisesti arvioida, mutta niiden taso ja

korjausehdotukset on esiin tullessa merkittdvd muistiin.

Tapaturmanvaara
O Muut fysikaaliset, kemialliset ja biologiset vaarat
Henkinen kuormitus
O Ty6n hallinta
Organisaation toimivuus
Laitteiden kéyttoturvallisuus

0 Merkinnét



