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1

JOHDANTO

Ammattikeittiot ovat ruokapalveluja tuottavia keitti6ita, joista suurtalous-
keittioita on sairaaloissa, oppilaitoksissa ja henkilostoravintoloissa. Naiden
lisdksi hotellien ja ravintoloiden keittiot seka kahviloiden keittiot luetaan
ammattikeittioiksi. (Reisbacka, Rytkonen, Salminen, & Kosonen, 2009, ss.
4-8) Matkailu- ja ravintolapalvelut ry:n mukaan Suomessa oli vuonna 2018
ravintolayrityksia 10 066 (MaRa ry, 2019). Suomessa on noin 17 000 am-
mattikeittiota ja niissa valmistetaan vuosittain yhteensa noin 890 miljoo-
naa ateriaa ja paivittdin arviolta 2,4 miljoonaa ateriaa (Rautiainen, 2013. s.
6). Ruoan valmistamisesta ja sen pois heittdmisestad aiheutuu merkittavia
ilmastopdastdja. Ruokahavikin syntymisen ehkdisy kuuluu yhtena osana
ammattikeittididen ymparistévastuullista toimintaa. (Maaseudun sivistys-
liitto, 2019)

Ammattikeittididen on mahdollista edistdda omalta osaltaan kestavan kehi-
tyksen toteutumista tehostamalla energiankayttoa tyossaan, mika lisda
tuottavuutta ja kannattavuutta (Motiva, 2010, s. 3). Ammattikeittiot voi-
vat seurata energian- ja vedenkulutustaan seka jatteiden ja kaytettyjen ke-
mikaalien maaraa. Seuraamalla kulutusta ja tekemalla muutoksia kohti te-
hokkaampaa kulutusta, ammattikeitticiden on mahdollista vahentaa toi-
minnastaan aiheutuvia ymparistévaikutuksia (Ymparistéosaava, n.d.a).

Erilaisia kestdavan kehityksen oppaita on tehty ammattikeittididen kayt-
toéon. Motiva on laatinut Energiatehokas ammattikeittié -oppaan, jossa on
tietoa ja ratkaisuja, miten ammattikeittidissa on mahdollista saastaa ener-
giaa ja kustannuksia. Oppaassa on ohjeita, miten keittion koneita voidaan
kayttaa energiatehokkaasti. (Motiva, 2010, s. 3) EkoCentrian laatima Kes-
tdvdn kehityksen tyékirja ammattikeittioille tarkoituksena on luoda kesta-
van kehityksen ohjelma ammattikeittidihin. Tyokirja auttaa ruokapalvelu-
alalla tyoskentelevid tunnistamaan kehittdmiskohteita ammattikeittiossa
ja organisoimaan tyoskentelya. Tyokirja on osa Kestdvyytta Itd-Suomen
ruokapalveluihin hankkeen koulutusmateriaalipakettia. KestITA -hankkeen
tavoitteena oli lisatd kestavan kehityksen osaamista ruokapalveluissa ja
sen sidosryhmissa. Hanke toimi vuosina 2009—2012 Ita-Suomen alueella ja
sen toteuttajina toimi Savon ammatti- ja aikuisopisto ja EkoCentria. Savo-
nia-ammattikorkeakoulu ja Pohjois-Karjalan ammattikorkeakoulu olivat
my0Os mukana toteuttamisessa. (EkoCentria, 2012, ss. 2-3)

Hdivikistd hyvikiksi — Konsteja keittiille ruokahdvikin vihentédmiseksi -opas
on ammattikeittidille suunnattu tietopaketti ruokahavikin vahentamisen
avuksi. Opas on osa VYlijddmdelintarvikkeiden hyédyntdminen osana kierto-
taloutta -hanketta (YLIKE) ja se on Luonnonvarakeskuksen ja Maaseudun
Sivistysliiton toteuttama vuosien 2017-2019 aikana. (Maaseudun sivistys-
liitto, 2019)



Opinndytetyon toimeksiantajayrityksena oli lounaskahvila Kievari Virta ja
yhteyshenkilona toimi lounaskahvilan esimies Marika Virta. Yrityksen ta-
voitteena on toimia tyossaan kestavalla tavalla ja ottaa toiminnassaan
huomioon kestavan kehityksen ulottuvuudet. Taman opinndytetyon ta-
voitteena oli laatia kestavan kehityksen opas lounaskahvila Kievari Virran
tyontekijoiden kayttoon. Oppaan suunnittelussa hyodynnettiin tuloksia so-
siaalisen ja ekologisen kestdavyyden kartoituksien pohjalta toimeksianta-
jayrityksessa.

Ekologisen kestavyyden toteutumista selvitettiin esimiehen haastattelun
avulla. Haastattelussa selvitettiin, miten lounaskahvilassa kulutetaan ener-
giaa ja vettd seka miten jatehuolto toteutuu talla hetkelld lounaskahvi-
lassa. Sosiaalisen kestavyyden osalta tarkasteltiin, miten tyohyvinvointi to-
teutuu talla hetkelld yrityksessa. Tyontekijoille lahetettiin taytettavaksi
tyohyvinvointikysely, jonka perusteella voitiin kartoittaa tamanhetkista ti-
lannetta ja sen pohjalta antaa kehitysehdotuksia. Kysely on laadittu koko-
naisvaltaisesti tydohyvinvoinnista ravintola- ja kahvila-alalla ja sen on tar-
koitus antaa tietoa yrityksen esimiehelle, millad tasolla tyontekijoiden tyo-
hyvinvointi on.

2 TOIMEKSIANTAIJA

Opinnadytetyon toimeksiantajana toimii lounaskahvila Kievari Virta, joka si-
jaitsee Lahden Nastolassa entisen Tillosen huoltoaseman tiloissa. Kievari
Virta on toiminut paikalla syksysta 2015 |dhtien. Samassa kiinteistossa on
my0s Kuljetus Virran hallitilat. (Virta, 2019)

Lounaskahvila on avoinna maanantaista perjantaihin kello 6.00-16.00.
Lounasta tarjoillaan kello 10.30-14.00. Tarjolla on tavallisen lounaan li-
saksi keitto- ja salaattilounas. (Kievari Virta, 2015) Lounaskahvilassa on
asiakaspaikoitusta 80 henkil6lle ja lisdksi kesdaikana terassilla 20 henki-
I6lle. Asiakkaita kdy pdivdssa arviolta 250-300 henkiléd. Lounaskahvilassa
tyoskentelee vakituisesti 4 henkil6a. (Virta, 2019)

Yrityksen toimintaan kuuluu lounastarjoilun ja kahvilatoiminnan lisaksi pie-
nimuotoista pitopalvelua. Kievari Virralla on arviolta 10 toimeksiantoa vuo-
dessa. Pitopalvelua yritys tekee seurantaloilla ja asiakkaiden kotona, mutta
yrityksen omia tiloja on myds mahdollista vuokrata juhlatilaisuuksiin. Li-
saksi lounaskahvila toimittaa lounasta Levypyoralle ja eldkeldisille Nasto-
lan alueella. (Virta, 2019)



3 VASTUULLISUUS YRITYSTOIMINNASSA

Yritysvastuu (corporate responsibility) on vapaaehtoista, kestdvaa kehi-
tystd edistavaa toimintaa, jossa yritys ottaa huomioon yrityksen ja sen si-
dosryhmien odotukset ja tavoitteet. Yritys voi saavuttaa kilpailuetua, kun
se toimii vastuullisemmin kuin mitd laissa maaritelldan. (Harmaala & Jalli-
noja, 2012; Rohweder, 2004, s. 77)

Yritysvastuu voidaan jakaa kolmeen eri ulottuvuuteen: taloudelliseen, so-
siaaliseen ja ympadristovastuuseen (Kuva 1), jotka ovat tuttuja jo kestdvan
kehityksen ulottuvuuksien jaottelusta. Nama ulottuvuudet ovat keskendan
rilppuvaisia toisistaan. (Harmaala & Jallinoja, 2012) Vastuullinen ja menes-
tyva yritys ottaa lilketoiminnassaan huomioon nama kestavan kehityksen
eri ulottuvuudet ja toimii myos niiden mukaisesti. Yrityksen tulee itse maa-
ritelld, mitd vastuullisuus tarkoittaa ja mitd edellytyksia vastuullisuudella
on sen toiminnassa. (EK, n.d.)

TALOUDELLINEN

VASTUU

* Yhteiskunnalliset vaikutukset
tyollisyyteen, taloudelliseen
toimeliaisuuteen

YMPARISTO-
VASTUU

~Luonnonvarojen ttl:l,
polttoainevalinnat

* Vaikutukset biodiversiteettiin,
iimastonmuutokseen

C = Valittémat vaikutukset ® = Vililliset vaikutukset

Kuva 1. Kestdvan kehityksen ulottuvuudet (Harmaala & Jallinoja, 2012)

Kansainviliseen keskusteluun kestdvan kehityksen maaritelma otettiin
mukaan 1980-luvun lopulla. Silloin ympariston ja kehityksen maailmanko-
missio (The World Commission on Environment and Development) eli
Brundtlandin komissio julkaisi raportin “Yhteinen tulevaisuutemme”. Kes-
tava kehitys on komission maaritelman mukaan “kehitystd, joka tdyttdd
nykyisten sukupolvien tarpeet vaarantamatta kuitenkaan tulevien
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sukupolvien mahdollisuutta tyydyttédd omat tarpeensa.” (The World Com-
mission on Environment and Development, 1987, s. 16; Rohweder, 2004,
s. 15) Siita lahtien kestava kehitys ja globalisaatio ovat olleet enenevassa
maarin mukana yhteiskunnallisissa keskusteluissa. Yrityksissa vastuullisen
toiminnan huomioon ottaminen on kestavan kehityksen myota noussut
tarkeaksi aiheeksi. (Rohweder, 2004, s. 11)

Yritys on taloudellinen toimija ja siksi silld on aina paamaaranaan saavuttaa
taloudellista kannattavuutta. Taman takia kestavaa kehitysta edistavalle
vastuulliselle toiminnalle tulee yrityksessa l0ytaa selkeita kannattavuuste-
kijoita, jotka motivoivat yritysta toimimaan kestavammin. Yritys voi paran-
taa kannattavuuttaan esimerkiksi panostamalla henkiloston tyoturvalli-
suuteen, jolloin tyGtapaturmat vahenevat ja niistd aiheutuvat kustannuk-
set pienenevat. Yritys voi myds panostaa henkildston yleiseen tyéhyvin-
vointiin ja koulutukseen, jotka edesauttavat tydssa viihtymista ja vahenta-
vat nadin ollen turhia poissaoloja ja sairauspoissaoloja. (Rohweder, 2004,
ss. 82—83) Naita tyohyvinvoinnin teemoja kasitellaan tarkemmin luvussa
4,

3.1 Taloudellinen vastuu

Yleisesti taloudellinen vastuu tarkastelee sitd, millainen taloudellinen vai-
kutus yrityksen liiketoiminnalla on sen sidosryhmiin. Naita sidosryhmia voi-
vat olla esimerkiksi tyontekijat ja yhteiskunta. (EK, n.d.) Taloudellinen vas-
tuu voidaan jakaa valittémaan ja valilliseen vastuuseen. Valitonta taloudel-
lista vastuuta on suorien rahavirtojen vaikutukset eli tydntekijoille makset-
tava palkka tai yhteiskunnalle maksettavat verot. Valillista vastuuta taas on
esimerkiksi se, mika merkitys yrityksen omalla toiminnalla on kansantalou-
teen tai miten yrityksen omat innovaatiot vaikuttavat yhteiskuntaan. Valil-
listad vaikutusta on myos tyollisyyteen vaikuttavat alihankinnat tai miten ne
vaikuttavat kyseisen alueen tyollisyyteen. (Rohweder, 2004, s. 97)

Taloudellisesti vastuullinen yritys huolehtii kannattavuudestaan ja siit3,
etta se on kilpailukykyinen oman alansa markkinoilla. Taloudellinen vastuu
heijastuu sosiaaliseen vastuuseen ja ymparistovastuuseen, silla jos yrityk-
sen talous ei ole kunnossa, se ei kykene huolehtimaan myodskaan naista
kahdesta muusta vastuullisuuden osa-alueesta. Esimerkiksi yrityksen ke-
hittdessa toimintaansa tehokkaammaksi yritys voi sdastaa samalla rahaa ja
ymparist6a. Talla tavoin taloudellinen vastuu ja ymparistovastuu ovat si-
doksissa toisiinsa. (EK, n.d.)

3.2 Ympdristévastuu

Suomessa ymparistOosta ja sen suojelusta alettiin kdyda yhteiskunnallisia
keskusteluita enenevdssa maarin 1960-luvulla. Yritykset kuitenkin suhtau-
tuivat vield 1970-luvulla kielteisesti ymparistonsuojeluun, silla sen koettiin
aiheuttavan yrityksille vain turhia lisdkustannuksia. Globaalien



ymparistéongelmien tullessa 1980-luvulla yha tarkeammiksi puheenai-
heiksi mediassa, myos yritykset havahtuivat muuttamaan kasitystaan ym-
paristoasioiden huomioimisen tarkeydesta yritystoiminnassaan. 1990-lu-
vulla yha useampi yritys oli jo ottanut huomioon ymparistdasiat laaties-
saan yritystensa strategioita ja toimintasuunnitelmia. (Rohweder, 2004, ss.
100—101)

Ymparistovastuullinen yritys pyrkii toimimaan ympaériston kannalta par-
haalla mahdollisella tavalla ja on myos itse vastuussa aiheuttamistaan ym-
paristovaikutuksista. Naiden lisaksi vastuullinen yritys on tietoinen siita,
millaisia ymparistovaikutuksia liiketoiminnastaan aiheutuu. Ymparistévas-
tuullinen toiminta on sita, etta yritys hyodyntaa energiaa, materiaaleja ja
luonnonvaroja saastelidasti ja tehokkaasti, pyrkii vahentamaan ja kierrat-
tdmaan toiminnassaan syntyvat jatteet, ottaa toiminnassaan huomioon
vesien, ilman ja maaperan suojelun seka pyrkii vahentamaan toiminnas-
taan aiheutuvia kasvihuonekaasupaastoja. (Harmaala & Jallinoja, 2012; EK,
n.d.)

Rohweder (2004, ss. 99—100) jaottelee ymparistovastuun valittomaan ja
vdlilliseen vastuuseen. Valitonta ymparistdvastuuta on valittdmien ympa-
ristbongelmien ja -riskien hallinta, joita yritys itse on aiheuttanut, seka
luonnonvarojen kestava kaytto. Yrityksen tulee koko toimintaketjussaan
eli raaka-aineiden hankinnassa, tuotannossa, tuotekehityksessa, suunnit-
telussa, kuljetuksessa, tuotteiden kulutuksessa, kierratyksessa ja jatehuol-
lossa huomioida energian, materiaalien ja luonnonvarojen saastelids ja te-
hokas kaytto. Naiden lisaksi yrityksen tulee toiminnassaan minimoida jat-
teiden ja paastojen maara. Valillinen ymparistovastuu on lisannyt merki-
tystaan, kun yritykset ulkoistavat toimintojaan yha enenevassa maarin. Ta-
man takia yritysten on tarkeda vaatia tahoilta, joiden kanssa ne tekevat
yhteistyotd, ekologisempaa ajattelutapaa ja toimintaa. Valilliseen ymparis-
tovastuuseen kuuluu osallistuminen luonnonsuojeluhankkeisiin ja luonnon
monimuotoisuuden tukeminen.

Ammattikeittididen on mahdollista toteuttaa ymparistovastuullisen toi-
minnan toteutumista huomioimalla ruoan valmistuksesta aiheutuvat ym-
paristovaikutukset. Noin kaksi kolmasosaa ruokapalveluiden ymparistovai-
kutuksista muodostuu raaka-ainetuotannosta ja kolmasosa ymparist6-
kuormituksesta ruoan valmistamisesta. Ammattikeittididen on mahdol-
lista vahentaa ympariston kuormitusta hydodyntamalla [dhialueen raaka-ai-
neita, kiinnittdmallda huomiota energian- ja vedenkulutuksen tehokkaa-
seen ja saasteliddseen kayttoon seka vahentamalla jatteiden synnyn maa-
raa ja kierrattamalla oikein keittidssa syntyvat jatteet. (Ymparistdosaava,
n.d.a)

Asiakkaat ovat entistd kiinnostuneempia ja tietoisempia ruoan aiheutta-
mista ymparistovaikutuksista ja eettisyydesta. Ammattikeittiot voivat ym-
paristovastuullisella toiminnallaan olla merkittavassa etulyéntiasemassa
kilpaillessaan asiakkaista. Niilla on myds hyvat mahdollisuudet ohjata



asiakkaitaan tekemaan entista kestavampia valintoja. Ymparistévastuulli-
suuteen panostamalla ammattikeittiot sddstdavat kustannuksissaan ja pa-
rantavat tuottavuuttaan. (Ymparistbosaava, n.d.b) Ammattikeittididen
ympadristovastuullisen toiminnan toteutumista kasitelldan tdssa tyossa ja-
tehuollon ja energian- ja vedenkulutuksen osalta omissa luvuissaan.

3.3 Sosiaalinen vastuu

Sosiaalinen vastuullisuus tarkastelee niitd vaikutuksia, joita yrityksen toi-
minnalla on sen henkildstoon ja sidosryhmiin (Harmaala & Jallinoja, 2012).
Sosiaalisen vastuun toteutumista voidaan yllapitda tyoorganisaatiossa
edistamalld tyontekijoiden tybhyvinvointia. Tama tarkoittaa esimerkiksi
sitd, ettd tyopaikalla noudatetaan oikeudenmukaisia ja ihmisoikeuksia
kunnioittavia tydelaman kdytanteita ja yllapidetdaan hyvia tyéolosuhteita.
(Suomen Yk-liitto, n.d.) Naiden lisaksi sosiaalista vastuullisuutta on tyotur-
vallisuuden parantaminen ja henkildston osaamisen kehittdminen, niin
ettd ne ylittdvat lainsdadannon ja tyéehtosopimusten velvoitteet (Har-
maala & Jallinoja. 2012).

Rohwederin (2004, s. 103) mukaan henkildstdon tyohyvinvoinnin ja osaami-
sen yllapitdminen kuuluvat yrityksen sosiaalisen valittdman vastuun piiriin.
Nadiden lisdksi valitonta vastuuta on henkildston kulttuurin ja arvojen kun-
nioittaminen, kuten esimerkiksi tydhonotto, tydturvallisuus, tyoterveys-
huolto ja tydntekijoiden ammattitaidon yllapitaminen kouluttautumisen
avulla. Sosiaaliseen valittomaan vastuuseen kuuluu myos yrityksen vastuu
sen tuottamista palveluista ja tuotteista. Yrityksen tulee tietda, millaisia
vaikutuksia sen tuottamilla tuotteilla on terveyteen ja turvallisuuteen seka
valttaa haitallisten aineiden kayttoa tuotteissaan. Naiden lisdksi tuotteissa
tulee olla asianmukaiset tuotemerkinnat eika tuotteita saa mainostaa val-
heellisesti.

Yrityksen valillinen sosiaalinen vastuu kohdistuu toimintaymparist6on joko
globaalina vastuuna tai paikallisena vastuuna riippuen, kuinka iso ja millai-
nen yritys on kyseessa. Paikallinen vastuu on kommunikointia yrityksen Ia-
hiympariston asukkaiden, viranomaisten ja paattajien kanssa. Kaytannossa
tama tarkoittaa sita, ettd yritys voi tehda paikallisten koulujen kanssa yh-
teistyotd tai tukea paikallista kulttuuria tai lilkkuntaharrastusta. Monikan-
salliset yritykset toteuttavat valillista globaalia sosiaalista vastuutaan in-
vestointiensa kautta, kun tietylle alueelle perustetaan uutta liiketoimintaa,
jolloin myd&s alueen hyvinvointitaso nousee. Naiden lisdaksi valillista sosiaa-
lista vastuuta on yrityksen hyvien toimintatapojen noudattaminen ja yh-
teistyon sujuvuuden yllapitaminen muihin yrityksiin ja asiakkaisiin. Yrityk-
sen tulee huolehtia informaation toimivuudesta, arvioida alihankkijoiden,
raaka-aineiden toimittajien ja urakoitsijoiden toimintaa, kieltdaytya lahjon-
nasta ja kunnioittaa tekijanoikeuksia. (Rohweder, 2004, s.103—104) Sosi-
aalista vastuullisuutta kasitelldan tassa tyossa tyohyvinvoinnin kautta tar-
kemmin omassa luvussaan.



4 TYOHYVINVOINTI

Tassa luvussa kasitelldan sosiaalisen vastuullisuuden toteutumista ammat-
tikeittiotyossa tyohyvinvoinnin osalta. Paapaino on fyysisessa ja psyykki-
sessa tyohyvinvoinnissa ja miten ne nakyvat ammattikeittiotyossa.

Ty6hyvinvointi on kokonaisvaltainen ilmi6, jonka tyoterveyslaitos maarit-
telee turvalliseksi, terveelliseksi ja tuottavaksi tyoksi. Hyvinvoivassa tyoyh-
teisdssa henkilot kokevat tyonsa mielekkaaksi ja palkitsevaksi. (Virolainen,
2012, s. 11; TTL, n.d.) Tydhyvinvointiin on alettu kiinnittdmaan viime vuo-
sien aikana entistd enemman huomiota ja siihen halutaan panostaa. Tyo-
hyvinvoinnin edistamisesta ovat vastuussa niin yhteiskunta, organisaatiot
kuin tyontekija itsekin. Yhteiskunta on vastuussa tyokyvyn ylldpitamisesta,
mita toteutetaan saatamalla lakeja ja tukemalla toimintaa, joka edistda
kansalaisten terveyttd, oppimista ja tyonteon sujuvuutta. TyOpaikan tur-
vallisuudesta, lainsdddannon noudattamisesta ja hyvan tydskentelyilma-
piirin yllapitamisestd ovat vastuussa organisaatiot. Tyontekijan tehtavana
taas on huolehtia omasta terveydestaan, hyvista elintavoista ja ohjeiden ja
saantojen noudattamisesta tydpaikallaan. (Virolainen, 2012, ss. 9, 12) Tyo-
terveyshuollolla on my6s tarkea rooli tydhyvinvoinnin yllapitamisessa (TTL,
n.d.).

Tyoterveyslaitoksen (n.d.) mukaan hyvinvoivassa tydyhteisossa on vahem-
man sairauspoissaoloja, tyotapaturmia ja tyontekijoiden vaihtuvuutta.
Tyohyvinvoinnilla on vaikutusta myos yrityksen kilpailukykyyn, taloudelli-
seen tulokseen ja maineeseen. Virolaisen (2012, s. 9) mukaan nykyisin nuo-
rille tyontekijoille on tarkeda oppia tydssaan uutta ja saada kehittaa itse-
aan. Nuoret tyontekijat arvostavat tydssa viihtymista ja saadessaan uusia
haasteita. 1950-luvulla tyontekijoiden keskeisimpia motiiveja tyonteolle
olivat raha ja toimeentulo.

4.1 Tyéturvallisuus

Ty6turvallisuuden tavoitteena on taata turvallinen ja terveellinen ty6-
paikka tyoskennelld. Se luetaan osaksi tyota, tydtapoja ja tydymparistoa ja
jokainen on vastuussa tyoturvallisuuden toteutumisesta tyopaikallaan.
Kun tyoymparisto on turvallinen, luodaan samalla hyvia tyosuorituksia ja
yritys tuottaa tulosta. Tyoturvallisuudella edistetdan myds tyontekijoiden
tyytyvaisyytta tyontekoon. Turvallinen tydymparisto vahentaa tyotapatur-
mia ja sairastumisia, joilla on negatiivisia vaikutuksia taloudellisen ja sosi-
aalisen vastuun toteutumiseen yrityksessa. Tydturvallisuuslaki ja tyosuoje-
lusdadokset tukevat ja ohjeistavat tyopaikoilla tyoskentelya. Laki ja saa-
dokset velvoittavat tydnantajan ja tyontekijéiden myds noudattavan niita.
(TTK, 2011)

Ty6tapaturma on tydolosuhteissa tapahtuva sairauden tai vamman ai-
kaansaama tapaturma. TyOtapaturmat voidaan jaotella tyopaikka- ja
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tyomatkatapaturmiin. (Virolainen, 2012, s. 146) Keittiotyontekijoiden pe-
rehdyttamisellad turvalliseen ja ergonomiseen tyoskentelyyn voidaan valt-
tya tapaturmien ja rasitusvammojen syntymiselta. Keittiotyossa tulee va-
roa tulta, kuumaa rasvaa ja liukkaita lattioita. (Terveystalo, n.d.; Amko,
n.d.)

4.2 Tyohyvinvoinnin ulottuvuudet

Tyohyvinvointi voidaan jakaa neljaan eri ulottuvuuteen, joita ovat fyysi-
nen, psyykkinen, sosiaalinen ja henkinen tyohyvinvointi. Nama ulottuvuu-
det vaikuttavat toinen toisiinsa, esimerkiksi psyykkisesti stressaava tyo voi
vaikuttaa fyysiseen tyohyvinvointiin tydntekijan sairastumisena. (Virolai-
nen, 2012, ss. 11—12) Alla olevissa kappaleissa kasitellddn tarkemmin
nama nelja eri tydhyvinvoinnin ulottuvuutta ja miten ne ilmenevat ammat-
tikeittiotyossa.

4.2.1 Fyysinen tydhyvinvointi

Keittiotyo on fyysisesti kuormittavaa ja raskasta seisomatyo6td, jossa tyon-
tekijoiden hyvinvoinnista tulee huolehtia erityisen hyvin (Terveystalo,
n.d.). Tyoliikkeet ovat vaihtelevia ja toistoliikettd on paljon. Keittiotyosta
voi tyontekijadlle aiheutua tyotapaturmien ja rasitusvammojen lisaksi tuki-
ja liikkuntaelinten sairauksia. Naiden takia tyoturvallisuuslaki velvoittaakin
kiinnittamaan huomiota henkildston tydasentoihin ja -liikkeisiin, keittion
tyopisteiden ergonomiaan ja henkil6ston mitoitukseen. Fyysisia kuormi-
tustekijoita keittidssa ovat esimerkiksi nostaminen, kantaminen ja kumar-
tuminen. Raskaita taakkoja kasitelladn ldhes paivittain, joten tyontekijan
on tarkeaa hallita hyvat nosto- ja siirtotekniikat. Painavat tavarat on hyva
sijoittaa hyllyssa vyotaron korkeudelle, jotta valtytdan liialliselta rasituk-
selta ja ehkadistaan tyotapaturmien sattuminen. Painavia taakkoja nostet-
taessa ja siirrettdessa tulisikin kayttaa apuvalineita, kuten esimerkiksi nos-
tolaitteita, rullatasoja ja vaunuja. Toinen tyontekija olisi hyva olla mukana
raskaita taakkoja kasiteltdaessa. Nain valtytaan selkdaan kohdistuvalta kuor-
mitukselta ja ehkadistdaan tydtapaturmien sattumista. Pienempien ja kevy-
empien pakkauskokojen tilaus ennaltaehkdisee myo6s osaltaan painavien
taakkojen kasittelya. (TTK, 2011)

Ergonomia kuuluu keskeisena osana kokonaisvaltaista tyohyvinvointia. Se
tutkii vuorovaikutusta ihmisen, tyon ja tekniikan valilla tuottaen samalla
tietoa ja menetelmid, miten jarjestelmat, tehtavat ja ymparisto saataisiin
sovitettua ihmisten ominaisuuksille, kyvyille ja tarpeille sopiviksi. Ergono-
misilla ratkaisuilla pyritdan takaamaan turvallisuutta, terveytta ja hyvin-
vointia seka tehokasta ja sujuvaa toimintaa. (Virolainen, 2012, ss. 27—28)

Saadettavien tyotasojen avulla eripituiset ihmiset voivat tyoskennella keit-
tiossa samalla tyotasolla. Tama auttaa oikean tydasennon |6ytamisessa
eika tyontekijan tarvitse karsia niska-hartiaseudun kipeytymisestd, kun



tyotasot on mahdollista saataa itselleen juuri oikealle korkeudelle. Mikali
keittiossa ei ole sdadettavia tyotasoja, leikkuulaudan avulla on myds mah-
dollista saada oikea tydtason korkeus valiaikaisesti. Voimankayttoa vaati-
vissa tyotehtadvissa sekd ruoan jakamisessa tyotasojen tulee olla kyynarta-
soa alempana. (TTK, 2011)

Jokaisella tyontekijalld tulee asetuksen mukaan olla 10 kuutiometria ty6s-
kentelytilaa. Avaralla tyoskentelytilalla edistetdan tyon tekemista, silla ah-
taissa tyotiloissa on vaikea tydskennelld ja tyotapaturmat kasvavat, mita
ahtaammassa tyontekijat joutuvat tyoskentelemaan. (TTK, 2011)

Fyysiseen tyohyvinvointiin kuuluu fyysiset tydolosuhteet, joita ovat tyopai-
kan siisteys, lampotila, melu ja tyovalineet (Virolainen, 2012, s. 17). Am-
mattikeittiossa tyoskenneltdessa korkea lampétila on lasna paivittdin. Kor-
keassa lampotilassa tydskenneltdessa viihtyisyys, keskittymiskyky ja tyo-
teho voivat heikentya ja siksi tydénantajan tulee pitdaa huolta tehokkaasta
ilmanvaihdosta keittiossa. My®os riittavista tauoista tulee pitaa huolta. Kor-
keassa lampotilassa tyoskenneltdessa hikoilu lisaantyy, mika voi osaltaan
lisata tyontekijan rasitusoireita ja vasymista tydohon. Suositeltava keittion
[ampdotila on 19—23 astetta. Mikali lampdétila ylittda 28 astetta, kuumuu-
delle altistumista tulee lyhentaa pitamalla enemman taukoja. Tydsuojelu-
viranomaisten antamassa ohjeistuksessa mainitaan, ettad alle 33 asteen
lampdotilassa tulee pitdd 10 minuutin tauko tunnissa ja lampotilan ylitta-
essa 33 astetta, tulee taukoa pitdd 15 minuuttia. Oikeanlainen tydasu ja
riittdva nesteen juominen helpottavat kuumuudessa tydskentelya. (TTK,
2011)

Tyoturvallisuuskeskus maarittelee melun voimakkaaksi, hairitsevaksi ja
epamiellyttavaksi aaneksi. Voimakkaaseen meluun altistuessaan tyonteki-
jalla on riski saada kuulovaurio. Melu luetaankin yleisimmaksi ammattitau-
din aiheuttajaksi. Kovassa melussa tydskenneltdessa keskittymiskyky heik-
kenee, verenpaine kohoaa ja hengitys ja sydamen lyonnit tihenevat. (TTK,
n.d.) Keittidssd melua aiheuttavat keittiokoneet, tiskaus ja astioiden kasit-
tely. Kuulosuojainten kdytté melua aiheuttavissa tyotehtavissa kuten esi-
merkiksi astianpesussa on suotavaa. (TTK, 2011)

Ty6skenneltdessa keittiossa valaistuksella on tarkea rooli ruoanvalmistuk-
sen sujuvuudessa. Yleisvalaistukseen voidaan tarvittaessa lisatda kohdeva-
laistusta, jotta valaistusvoimakkuus olisi riittdva. Ruokaravintoloissa ja
keittidissa sopivaksi tyoskentelyvalaistusvoimakkuudeksi on maaritelty
300—500 luksia. My0s asiakastiloissa tulee kiinnittda huomiota oikeanlai-
seen valaistukseen asiakkaiden viihtyvyyden kannalta. (TTK, 2011)

4.2.2 Psyykkinen tybhyvinvointi
Psyykkisessa tyohyvinvoinnissa tyontekija kokee tyonsa mielekkaaksi, tyo-

tehtavat ovat mielenkiintoisia ja tyontekija kokee onnistumisia tyossaan.
Nama edistavat tydntekijan mielenterveytta. Psyykkiseen tyohyvinvointiin
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voidaan lukea tyon stressaavuus, tydsta aiheutuvat paineet ja ilmapiiri tyo-
paikalla. Keittiotyossa koettu kiire ja stressi kuuluvat tydpahoinvointiteki-
joihin. (Virolainen, 2012, ss. 18, 20)

Psyykkista kuormitusta aiheuttaa eniten kiire. Kiire on lasna paivittain keit-
tiossa tyoskenneltdessa ja jokainen kokee kiireen yksilollisella tasolla. Kii-
reestd aiheutuvan stressin takia myos ihmisen vastustuskyky heikkenee.
Ihmisen hormonitoiminnassa, verenpaineessa, verenkierrossa ja aivojen
kemiassa tapahtuu muutoksia kiireen kokemisen myo6ta. Tyon tauottami-
nen on tarkeda kiireisessa tyossa ja se vaikuttaa oleellisesti tyohyvinvoin-
tiin. lhminen jaksaa hetkellisesti pitkia tyopaivia, mutta pidempaan jatku-
essaan se aiheuttaa tyontekijalle kuormittumista. Mikali 8—10 tunnin tyo-
pdiva ei sisalla selkeita taukoja, tyontekija kokee vasymysta tyopaivan paa-
tyttya. (Virolainen, 2012, ss. 18, 54, 94)

Stressi vaikuttaa merkittavasti tyohyvinvointiin. Yksi suurimmista stressin
aiheuttajista on liian suuri tydmaara suhteessa kdytettavaan aikaan. Tyo-
maaran jakaminen muiden tyontekijoiden kesken ja kannustava ilmapiiri
tyopaikalla kuitenkin vdhentavat stressia. Tyontekija voi sairastua tyo-
uupumukseen pitkittyneen tydstressin seurauksena. Uupumus aiheuttaa
tyosuorituksien heikkenemistd, mika vahvistaa stressin kokemista. Suo-
messa tyotd tekevistd ihmisista noin 25 % on todettu lievid tyduupumuk-
sen oireita ja 2,5 % oireet ovat olleet vakavia. Yli 55-vuotiaille tyduupumus
on yleisinta. (Virolainen, 2012, ss. 31, 32, 35, 36) Stressaavassa keittio-
tyOssa on tarkeda, ettad tyoilmapiiri on positiivinen, valittava ja etta kaikki
tuntevat toisensa, silla se auttaa jaksamaan ja antaa myds energiaa asia-
kaspalvelutyohon (Terveystalo, n.d.).

Kuormittava tydymparisto voi olla yksi stressitekijoista tyopaikalla. Keittion
tydolosuhteissa tyontekija voi kokea kuormitusta melusta, vetoisuudesta
ja lilan kylmasta tai kuumasta lampatilasta. Nama kuormitustekijat voivat
kuormittaa tyontekijada pidempaan jatkuessaan paljonkin. Tydnantajan
tehtavana on selvittad, mita kuormitustekijoita tyopaikalla on ja pyrittava
ehkaisemaan haitalliselle kuormitukselle altistumista. Pitkdan jatkuessaan
stressi voi aiheuttaa tydntekijdlle elimistdon kroonisen stressivasteen, joka
heikentaa vastustuskykya ja lisaa riskia sairastua sydan- ja verisuonitautei-
hin tai astmaan. (Virolainen, 2012, s. 32)

Virolainen luettelee stressin ensioireiksi

- hetkelliset muistikatkokset

- keskittymiskyvyn heikkenemisen

- hermostumisen, dkkipikaisuuden ja suvaitsevaisuuden vahenemisen
- mielialan vaihtelut

- aloitekyvyn heikentymisen.

(Virolainen, 2012, s. 35)

Virolainen (2012, ss. 18, 31) mainitsee, etta tyoperaisesta stressista aiheu-
tuu merkittavia kuluja ja sen on todettu vahentavan tyotehokkuutta. On
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arvioitu, etta noin 60 % sairauspoissaoloista johtuu nimenomaan stres-
sistd, ollen nain yksi suurimmista sairauspoissaolojen syista. Tyontekijoita
tukemalla ja jakamalla tyotehtavia tasaisesti tyontekijoiden kesken, voi-
daan edistaa psyykkisen tydhyvinvoinnin toteutumista tyépaikalla. Taman
lisdksi tulee pitdaa huolta, etta tyontekijat saavat riittavasti vapaa-aikaa ja
lepoa tyon rinnalla.

4.2.3 Sosiaalinen tyohyvinvointi

Sosiaalinen tydhyvinvointi on kanssakaymistd ja vuorovaikutusta tyoyhtei-
son muiden jasenten kanssa. Tydkavereita on helppo ldahestya ja ilmapiiri
tyoyhteisdssa on positiivinen. Sosiaalinen tyohyvinvointi pitda sisallaan
myos tutustumisen tydyhteisén muihin jaseniin henkilékohtaisella tasolla.
Tama edesauttaa yhteisollisyyden luomisessa ja tyokavereita on helpompi
lahestyd myos tydasioissa. (Virolainen, 2012, s. 24) Keittiotyd on usein hek-
tista ja tyopaivat kiireisia, joten sosiaalinen kanssakdayminen tyokavereiden
kanssa voi jaada vahaiselle.

4.2.4 Henkinen ty6hyvinvointi

Henkinen tyohyvinvointi pitaa sisallaan tydkavereista ja asiakkaista valitta-
misen. Se on yhteistydn sujuvuutta, asiakkaiden hyvaa kohtelua ja henki-
|6ston arvostamista ja tukemista seka yhteisollisyyden tuntemista tyoka-
vereiden ja asiakkaiden kanssa. Henkista tyohyvinvointia on myds tyosta
nauttiminen ja se, ettd kokee tyonsa merkitykselliseksi. (Virolainen, 2012,
ss. 26—27)

Tyontekija voi kokea henkista tydpahoinvointia, kuten esimerkiksi tyopai-
kan ja tyontekijan arvomaailmojen ristiriitaisuutta. Lain rikkominen ja va-
lehtelu ovat esimerkkeja henkisen tydpahoinvoinnin kokemisesta. (Virolai-
nen, 2012, s. 27) Keittiotyo voidaan kokea henkisesti raskaaksi, silla esi-
merkiksi lounasravintoloissa kiireisintd aikaa on lounasaika ja tyota rytmit-
tdd ennemmin asiakasvirrat kuin oma jaksaminen. (Terveystalo, n.d.)

5 ENERGIA JA VESI

Energian tehokas kayttd ammattikeittioissa kuuluu osana ymparistdvas-
tuullisen toiminnan toteuttamista. Tassa luvussa kasitellaan energian- ja
vedenkulutusta ammattikeittidtyossa ja miten energiaa ja vetta voidaan
kuluttaa saasteliaasti ja kustannustehokkaasti sekda miten ammattikeittiot
voivat lisata energiatehokkuuttaan keittiotydssa.

Ammattikeittididen sahkoenergian ja veden kulutuksen maarasta puhut-
taessa viitataan usein termiin energiankulutus. Aterioiden valmistamisen
eri vaiheissa, keittiolaitteiden toimintaan ja siivoukseen kuluu paljon vetta
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ja energiaa. Energiatehokkuudesta puhuttaessa tarkoitetaan mahdollisim-
man pienen energiamaaran kuluttamista tuotteen valmistuksen aikana.
Taman lisaksi energiatehokkuus on energian kdyton tehostamista. (Rauti-
ainen, 2013, ss. 6, 8)

Energiatehokkuuden kehittamisen tavoitteena on vahentaa kasvihuone-
kaasupaastojen muodostumista kustannustehokkaasti. Energiaa tulee
saastaa, jotta voidaan turvata energian saatavuus myos tulevaisuudessa ja
Suomi pystyisi olemaan omavarainen energian tuotannossa. Nadiden lisaksi
energian saastamiselld voidaan mahdollistaa pienemmat energiakustan-
nukset, resurssien tehokas kaytto, ymparisténsuojelun toteutuminen seka
uusiutuvan energian lisaaminen. (Tyo- ja elinkeinoministerio, n.d.)

Suomen energia- ja ilmastostrategiaan kuuluvat energiatehokkuussopi-
mukset, jotka ovat vapaaehtoisia ja joiden avulla voidaan edistdaa Suo-
messa energian tehokasta kdyttoa. Valtio ja eri toimialat ovat yhdessa
paattaneet sopimusten tayttamisestd, jotta Suomi saavuttaisi Euroopan
Unionin asettamat energiatehokkuusdirektiivin (EED) tehostamistavoit-
teet energiankdyton osalta. Kattavien sopimusten avulla mahdollistetaan
se, ettd velvoitteet tayttyvat eika uutta lainsaddantoa tai pakkokeinoja tar-
vitse ottaa kayttéon energiatehokkuuden osalta. Talla hetkellda on kayn-
nissd vuosien 2017—2025 energiatehokkuussopimuskausi, joka on jatkoa
vuosien 2008—2016 sopimuskaudelle. (Energiatehokkuussopimukset,
2019) Esimerkiksi tyo- ja elinkeinoministeri®, Energiavirasto, elinkeinoela-
man keskusliitto (EK) ja matkailu- ja ravintolapalvelut ry (MaRa) ovat sitou-
tuneet sopimukseen (MaRa ry, n.d.a).

Mikali matkailu- ja ravintola-alan yritys haluaa liittya energiatehokkuusso-
pimukseen, tulee sen tehda liittymissopimus MaRa ry:n kanssa, missa se
sitoutuu parhaalla mahdollisella tavalla tehostamaan energian kayttoa yri-
tyksessaan ja raportoimaan siita saanndllisin valiajoin. Energiatehokkuus-
sopimukseen liittymalla ravintola-alan yritys voi olla vaikuttamassa ilmas-
tonmuutoksen torjumiseen ja samalla yritys voi sdadstad kustannuksissa,
joita energiankulutuksesta aiheutuu. (MaRa ry, n.d.a)

5.1 Energiankulutus ammattikeittidissa

Ammattikeittididen on mahdollista edistda omalta osaltaan kestavan kehi-
tyksen toteutumista tehostamalla energiankayttoa tydssaan, silla ammat-
tikeittidissa energiankulutuksella on merkittava osuus aiheutuvista kustan-
nuksista (EkoCentria, 2012). SGhkoén hinnan nousu tarkoittaa korkeampia
kustannuksia ammattikeittidille ja mitd korkeammat energiakustannukset
ovat, sitd korkeammat ateriahinnat tai vaihtoehtoisesti pienemmat tuotot
ovat. Parantamalla keittion energiatehokkuutta ja kiinnittamalla huomiota
energiankulutuksen syihin, ammattikeitti6illda on mahdollista saavuttaa ta-
loudellista hyotya ja sdastaa kustannuksissa. Energiatehokkuutta voidaan
parantaa esimerkiksi kehittamalla tydskentelytapoja keittiossa, silla niiden
muutoksella voidaan saavuttaa jopa 60 % keittion energiansdastosta.
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(Motiva, 2010, s. 4) Energian kulutukseen vaikuttavat muun muassa lait-
teiden sijoittelu, kunto, oikea huoltaminen ja kadyttoika (EkoCentria, 2012).
Energian- ja vedenkulutusta tulisi seurata, jotta niiden saastamiselle voi-
daan asettaa tavoitteet. Energian sdastamista varten keittioon tulisi asen-
taa laitekohtaiset sahko- ja vesimittarit, joiden avulla on mahdollista seu-
rata kulutusta. (Motiva, 2010, s. 5)

Séhkoenergiaa tarvitaan ammattikeittidissa aterioiden valmistamiseen,
kylmasailytykseen ja astioiden pesuun. Lisdksi energiaa kuluu ilmanvaih-
toon, lammitykseen ja valaistukseen. Ammattikeittidissa kuluu vuoden ai-
kana sahkodenergiaa yhteensa noin 641 gigawattituntia, mika vastaa koko
Hameenlinnan vuosittaista sahkonkulutusta. Tyoskentelytilojen lammitys-
energiaan kuluu noin 1 600 gigawattituntia, tulo- ja poistoilmanvaihtoon
noin 150 gigawattituntia ja valaistukseen 40 gigawattituntia (Kuva 2). (Mo-
tiva, 2010, s. 4) Yhden ruoka-annoksen valmistukseen kuluu ammattikeit-
tion energiankulutuksesta noin 1 kWh, joka on kustannuksiltaan noin 10
senttid (Ymparistdosaava, n.d.c).

Energiankaytté Suomen
ammattikeittidissa

Lammitysenergia | 1600 GWh 65 %
Aterioiden valmistus, kylméasailytys

ja astioiden pesu | 641 GWh 6%
[V-puhaltimet | 150 GWh 63%
Valaistus | 40 GWh 1.7 %

Kuva 2. Energiankayttd Suomen ammattikeittidissa (Motiva, 2010, s. 5)

Jokaisella tyontekijalla tulee olla tietoa ja taitoja, miten keittiossa tyésken-
nellddan energiaa saastavasti. Tassa esimiehelld on tarked rooli huolehtia
tyontekijoiden perehdyttamisestd energiaa saastaviin tyoskentelymene-
telmiin ja hankkia oikeanlaiset valineet keittioon. (Motiva, 2010, s. 4)

5.1.1 Kylmasailytys ja jadhdytys

Ammattikeittioissa tarvitaan raaka-aineiden ja valmiiden ruokien turvalli-
seen sailytykseen kylmalaitteita. Keskuskoneellisesti toteutettuina kylma-
ja pakastehuoneet ovat energiatehokkaimpia. Ilmanvaihtotarve on pie-
nempi eikd keittiobn synny ylimaardista |ampoa tai melua.
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Energiatehokkaan keittion kylmasailytyksessa on erilliset tilat maitotuot-
teille, lihalle ja kasviksille. (Motiva, 2010, ss. 6—7)

5.1.2 llmanvaihto

Ty6skentely- ja ruokailutiloissa hyva ilmanvaihto on tarkeaa, vaikka se ku-
luttaakin paljon energiaa. Keittiossa olisi hyva olla erikseen sdadettavat il-
manvaihdot ruoan valmistuksessa, astianpesussa, kylmasailytyksessa ja
ruokasalissa. Energiatehokas ilmanvaihto ottaa |ammon talteen eli pois-
toilman lampoenergia lammittdd korvausilmaa. Energiaa saastyy, kun il-
mastointia sdddetdaan tehokkaammaksi vain silloin kun keittiotiloissa muo-
dostuu paljon lampda tai hoyrya. Yoaikaan ilmastointi sddadetdan pienem-
malle. Tehokkaan ilmanvaihdon yllapitaminen vaatii saannoéllista suodatti-
mien puhdistamista. (Ymparistdosaava, n.d.d)

5.1.3 Valmistus

Hukkakulutukseen ja valmistusaikojen lyhentdmiseen voidaan vaikuttaa
kypsennyslaitteilla, jotka on varusteltu ajastimilla, [ampomittareilla ja au-
tomatiikalla. Nain tyontekijan on mahdollista keskittyd muiden tyévaihei-
den tekoon. (Motiva, 2010, s. 4) Oikein kaytettyind yhdistelmauunit ovat
energiatehokkaita. Niissd on paljon teknisid ominaisuuksia, jotka korvaavat
paistinpannun, keittokaapin ja jopa padan kadyton. Esimerkiksi 240 pihvin
paistoon kuluu yhdistelmduunissa noin 12 minuuttia, kun taas paistinpan-
nulla paistettaessa 96 minuuttia. (Motiva, 2010, s. 8)

Liesista energiatehokkain ja turvallisin vaihtoehto on induktioliesi, silla se
ei vaadi esilammitysta, aiheuta jalkisateilya tai siirrd [amp6a ymparoivaan
tilaan, jolloin ilmanvaihdontarvetta ei tarvitse lisata. Induktiolieden ldhet-
tyville sijoitettujen kylmalaitteiden energiankulutus pysyy nain ollen myos
maltillisena. Induktiolieden hydtysuhde on 90 %, kun taas valurautalieden
vain 30 %, Valurautaliedesta siirtyy lampoa ymparoivaan tilaan ja lisaksi se
on hidas lampenemaan. (Motiva, 2010, s. 12)

5.1.4 Tarjoilu ja jakelulaitteet

Oikea-aikaisuus on tarkeaa ottaa huomioon jakelulaitteiden energiatehok-
kaassa hyodyntamisessa. Hukkakulutusta jakelulaitteista aiheutuu, kun
laitteet kytketdaan paalle liian aikaisin ennen ruoan tarjoilua. Virta tulisi kyt-
ked lampohauteisiin 30—50 minuuttia ennen ruoan tarjoilua. Taman li-
saksi tulisi huomioida kaytetyn veden maara lampohauteissa, silla noin 4
cm vettd on riittava maara. Limpdhauteen veden lampétilalla on merki-
tysta energiankulutukseen, silla kylma vesi kuluttaa noin 1 kWh ja lammin
vesi 0,6 kWh. Aikaa kylman veden lammitykseen l[ampdhauteessa kuluu
noin 50 minuuttia, kun taas lampiman veden lammitykseen kuluu 30 mi-
nuuttia. (Motiva, 2010, s. 13) Tassa tulee ottaa huomioon kuitenkin se, etta
hanasta tulevan lampiman veden lammitykseen kuluu myos energiaa.
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5.2 Vedenkulutus ammattikeittioissa

Ammattikeittioissa 80 % kaytetystd vedestd kuluu astioiden pesuun. Ta-
man takia tulisi pesta vain tdysia koneellisia ja kiinnittda huomiota pesuoh-
jelman valintaan. Astioiden liottamista tulisi valttaa. (EkoCentria. 2012. s.
8) Astianpesukoneen pesuaikaan on mahdollista vaikuttaa useimmissa pe-
sukoneissa ja pesuaika saddetdan astioiden likaisuuden mukaan. Liian pit-
kdt pesuohjelmat ovat turhia, koska astiat peseytyvat vahemmalldkin pe-
suajalla ja talla tavoin pystytdan sdastamaan vetta, energiaa ja pesuaineita.
Astioiden esipesun ansiosta pesuliuoksien maara on mahdollista pitaa pie-
nend. Esipesun avulla irtonainen ruokalika ei paady astianpesukoneeseen
tukkimaan itse pesuprosessia. (Ymparistéosaava, n.d.e)

Astianpesukone kuluttaa ammattikeittiossa noin 40 % sahkoa kaikesta kay-
tetystd energiasta ja on suurimpia energiaa kuluttavia laitteita keittiossa.
Uudet ja nykyaikaiset astianpesukoneet pystyvat hyédyntamadan loppu-
huuhteluveden uudelleen pesuprosessissa, joka vahentda osaltaan energi-
ankulutusta. Niissa on myo6s [ammonvaihdin, joka ottaa talteen [ammon,
jolla pystytdaan lammittamaan tulovesi. (Ymparistdosaava, n.d.e)

Vedenkulutusta seka pesu- ja huuhtelulampdtiloja tulisi seurata. Energiaa
kuluu sitd vahemman, mitda vdhemman vetta kulutetaan. Energiatehok-
kaassa astianpesussa esipesun lampoétilaksi riittaa alle 40 asteinen vesi ja
itse astioiden pesussa 55—65 asteinen vesi. Loppuhuuhtelussa kdytetaan
85 asteista vettd. (Ymparistdosaava, n.d.e)

Ammattikeittion siivouksessa tulisi suosia vedetdnta siivousta eli hyodyn-
taa mikrokuituliinoja ja muita vahan vetta kuluttavia siivousmenetelmia
(EkoCentria, 2012, s. 8). Astioiden pesussa ja keittion puhdistuksessa kay-
tettavasta vedestd muodostuu jatevettd. Puhdistuksessa kaytettavat kemi-
kaalit paatyvat jatevesien mukana lopulta vesistdihin ja ndin ollen osaltaan
kuormittavat ja rehevoittavat vesistoja. (Ymparistdosaava, n.d.a)

6 JATEHUOLTO

Jatetta syntyy tuotteiden koko elinkaaren aikana niin raaka-aineiden tuo-
tannosta, tuotteiden valmistuksesta kuin energian tuotannossa. Itse tuote
muodostaa vain pienen osan jatemaarasta, mika sen elinkaaren aikana on
syntynyt. Jatteiden syntymista tulisi aina mahdollisuuksien mukaan eh-
kaistd, koska jatteiden kuljettaminen, kierratys ja kasittely aiheuttavat il-
mastopaastoja. Jatteeksi joutuessaan tuote on hukkaan heitetty luonnon-
vara. (Ymparistoosaava, n.d.f)

Jatetta on mahdollista vahentaa kuluttamalla jarkevasti ja harkiten. Jattei-
den lajittelun avulla varmistetaan, etta jate tulee hyddynnetyksi uudelleen
uusioraaka-aineena. Lajittelun avulla on myds mahdollista vahentda
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neitseellisten raaka-aineiden kadyttda uusien materiaalien ja tuotteiden
tuotannossa. (PHJ, n.d.a) Yritykset ovat vastuussa tuottamistaan jatteists,
niiden oikeanlaisesta kasittelysta ja varastoimisesta seka jatteidensa toi-
mittamisesta paikkakunnallansa sijaitsevaan jatteiden vastaanottopaik-
kaan (Ymparistdosaava, n.d.f). Tassa luvussa kasitelladn ammattikeittidissa
syntyvia jatteita.

6.1 Jatelaki

Jatelainsaadannon tarkoituksena on luonnonvarojen kestavan kayton edis-
tdminen seka jatteista syntyvien vaarojen ja haittojen ehkdiseminen, niin
etta niista ei ole haittaa terveydelle ja ymparistolle. (Ymparistoministerio,
2019). Lain tarkoituksena on vahentaa jatteiden maaran syntymista ja nii-
den haitallisuutta. Lain avulla varmistetaan jatehuollon toimivuus. (Jatelaki
646/2011 § 1)

Etusijajarjestyksen (Kuva 3, s. 17) avulla ohjataan jatehuollon toteutu-
mista. Jatteiden syntymista tulisi ensisijaisesti valttda, mutta mikali sita
syntyy, tulisi jate hyodyntaa uudelleen tai valmistaa uudelleenkayttoa var-
ten. Jos jatteen uudelleen hydédyntaminen ei ole mahdollista, tulisi jate
kierrattaa oikeaoppisesti, jotta se voidaan hyddyntaa aineena tai muussa
tapauksessa energiana. Viimeisena keinona jate sijoitetaan kaatopaikalle,
mikali mikaan yllamainituista ei sovellu jatteen kaytolle eika sita pystyta
hyodyntamaan teknisesti tai taloudellisesti. (YM, 2018)

Jatteen maaran ja
haitallisuuden vahentaminen

Uudelleenkayton
valmistelu

Kierratys

Kuva 3. Etusijajarjestys (Telaketju, n.d.)

6.2 Ammattikeittiossa syntyvat jatteet

Ammattikeittioissa syntyy jatettd erityisesti elintarvikkeista ja niiden pak-
kauksista, ruoantdhteistd ja servieteistd. Ammattikeittidissa syntyvia
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jatejakeita ovat biojate, energiajate, pahvi, lasi, metalli, paperi, puulavat,
ruokaoljy, sahko- ja elektroniikkaromu seka vaaralliset jatteet. Syntyvien
jatteiden maaraa voidaan vahentaa, kun hankinnoissa hydédynnetdan suur-
pakkauksia ja valtetdan yksittain pakattuja tuotteita. Uudelleenkaytettavat
pakkaukset vahentavat jatteiden maaraa keittiossa. Ruokalan puolella kan-
kaisten lautasliinojen kayttd vahentaa syntyvan energiajatteen maaraa
huomattavasti. (Ympéaristéosaava, n.d.g)

Syntyvien jatteiden maaraa tulisi seurata, jotta olisi mahdollista vahentaa
jatemaaraa. Jatteiden maaraa seuraamalla voidaan myds sadstaa kustan-
nuksissa. Biojatettd ja energiajatetta, joita ammattikeittiotydssa syntyy
eniten, voidaan punnita esimerkiksi kerran viikossa, jotta pystytaan hah-
mottamaan syntyvien jatteiden maara. Jatekuluja on myos hyva seurata,
jotta pysytaan ajan tasalla jatekuluista. (Ymparistdosaava, n.d.g)

6.2.1 Biojate

Biojate on elintarvike- ja keittiojatetta, jota syntyy biologisesti hajoamalla
(Paijat-Hameen jatelautakunta, 2018, s. 5). Kahvila- ja ravintolatoimin-
nassa syntyvaa biojatettd ovat esimerkiksi ruokajate, kahvinporot ja niiden
suodatinpussit, talouspaperi ja paperiset servietit seka jahmettynyt rasva.
Biojateastian pohjalle kelpaa kuivikkeeksi sanomalehdet tai paperipussit.
Biojate lajitellaan biojateastiaan tai kompostiin, mutta mikali kiinteistolla
ei ole biojateastiaa tai kompostia, lajitellaan biojate sekajatteena. (PHJ,
n.d.b) Biojate tulisi kuitenkin mahdollisuuksien mukaan saada lajiteltua
erilleen sekajatteests, silla sekajatteeseen paatyessdan biojate matanee ja
aiheuttaa haitallista kasvihuonekaasua, metaania. Jotta ammattikeittioissa
jatteista syntyvia ymparistohaittoja voitaisiin ehkaista, biojatteen lajittelu
erilleen muusta jatteesta on erityisen tarkeda. (Ymparistéosaava, n.d.g)
Paijat-Hameen jatelautakunnan jatehuoltoméaarayksissa mainitaan, etta
muilla kunnallisen yhdyskuntajatehuollon piirissa olevilla kiinteistoilla bio-
jate tulee lajitella muusta jatteesta erilleen, mikali sita syntyy yli 50 litraa
viikossa (Paijat-Hameen jatelautakunta, 2018, s. 11). Paijat-Hameen seu-
dulla biojate kuljetetaan Kujalan jatekeskukseen biokaasu- ja kompostoin-
tilaitos LABIO Oy:lle, jossa se kuivamadatetaan. Madatyksessa muodostuu
biokaasua, jota voidaan hy6dyntaa autojen polttoaineena. (PHJ, n.d.b)

6.2.2 Ruokadljy

Ammattikeittioissa kaytettava ruokadljy on ongelmallista jatetta, silla se
sotkee kerdysastiat. Mikali ruokadljya syntyy hyvin pienia maaria, tulee se
imeyttda ensin talouspaperiin tai sanomalehteen ennen biojatteeseen lait-
toa. Suuria maaria ruokadljya ei saa laittaa biojatteeseen, vaan sen kerayk-
sesta tulee sopia paikallisen jatehuoltoyrityksen kanssa. Esimerkiksi Paijat-
Hameen alueella Paijat-Hameen Jatehuolto Oy ottaa vastaan jateasemalle
toimitettaessa suuret maarat ruokadljyd erityisjatteend. (Ymparisto-
osaava, n.d.g; PHJ, n.d.d)
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6.2.3 Energiajate

Ammattikeittioissa syntyvaa energiajatettd ovat esimerkiksi elintarvike-
muovit (purkit, pussit ja kdadreet), muoviset pullot, amparit ja kanisterit
(muovitunnuksena 01, 02, 04, 05, 06 tai 07) styroxlevyt, kertakdyttdastiat,
likaiset tai marat kartonkipakkaukset seka kynttilankannat. Likaiset muovi-
purkit ja -rasiat tulee ennen pois heittamista huuhtoa, jotta muovi voidaan
ottaa uusiokayttéon. (PHJ, n.d.c)

Paijat-Hameen seudulla energiajate kuljetetaan Kujalan jatekeskukseen
LATE-lajittelulaitokseen, jossa energiajatteestd erotetaan mekaanisesti
materiaaliksi kelpaavat ja energiaksi hyddynnettavat materiaalit. Energia-
jatteestd erotellut muovit jalostetaan teollisuuden uusioraaka-aineeksi,
kun taas energiana hyodynnettdavat jatteet murskataan MURRE-
murskauslaitoksella Kujalassa kierratyspolttoaineeksi, jota voidaan hyo-
dyntaa voimalaitoksissa sahkon ja [dmmon tuotannossa. (PHJ, n.d.c)

6.2.4 Kartonki

Ammattikeittioissa kartonkijatetta syntyy esimerkiksi aaltopahvipakkauk-
sista, maito- ja mehutolkeista, kartonkisista einespakkauksista, kuivatuot-
teiden kartonkipakkauksista ja munakennoista. Kartongit tulee lajitella
niille kuuluvaan kerdysastiaan tyhjina, puhtaina, kuivina, litistettyina ja
mielellddan myos sisakkain pakattuina. Mikali kiinteist6lla ei ole kartonkike-
raysastiaa, voi kartonkijatteen lajitella energiajatteena. Kartonkipakkauk-
set, jotka on vuorattu alumiinilla, lajitellaan talloin sekajatteeseen. (PHJ,
n.d.e)

Kartonkikerdyspisteesta kartonki kuljetetaan valivarastoon paalattavaksi.
Taman jalkeen kartonkipaalit viedaan kartonkitehtaalle raaka-aineeksi,
jossa kartongeista erotellaan kartonkikuitu sekd muovi- ja alumiinipinnoit-
teet. Pinnoite on pdaosin muovia, joka kuivataan ja hyédynnetdan voima-
laitosten energiana. Alumiinipinnoitteet voidaan hyddyntaa uusioraaka-ai-
neena. Kierratetysta kartongista valmistetaan kartonkitehtaalla aaltopah-
via, pakkauskartonkia, kirjekuoria, laminaattipaperia ja hylsyja. Suomen
Pakkauskierratys RINKI Oy vastaa kuluttajapakkausten valtakunnallisesta
kerddamisesta ja toimittamisesta kierratykseen. (PHJ, n.d.e)

6.2.5 Metalli

Metallijatetta syntyy sailyketolkeista, pantittomista juomatélkeista, metal-
lisista kansista ja korkeista seka alumiinivuoista ja -folioista. Metallijatteet
tulee lajitella kerdysastiaan tyhjina, puhtaina ja kuivina, jotta ne voidaan
hyodyntaa uusioraaka-aineena. Kierratykseen toimitettu teras- ja alumiini-
pakkausjate hyddynnetdan raaka-aineena koti- ja ulkomaalaisessa metalli-
teollisuudessa. Kierratetysta metallista voidaan valmistaa uusia metalli-
pakkauksia ja polkupyéran runkoja, lapioita ja autojen osia. Metallia
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pystytdaan kierrattamaan loputtomiin, silla sen laatu ei huonone kierratys-
prosessissa. (PHJ, n.d.f)

6.2.6 Lasipakkaukset

Ammattikeittidissa voi syntya lasipakkausjatetta ja sita syntyy lasipurkeista
ja -pulloista. Ne voidaan lajitella kiinteiston lasinkerdysastiaan, toimittaa
Rinki-ekopisteelle tai jateasemille. Pantilliset lasipullot tulee toimittaa
kauppojen palautuspisteisiin. Lasipakkausjatteesta valmistetaan uusia lasi-
pulloja ja -purkkeja. Lasia pystytaan kierrdattamaan loputtomiin, silla sen
laatu ei huonone kierratysprosessissa. (PHJ, n.d.g)

6.3 Ruokahavikki

Ruoantuotanto ja sen valmistaminen ja kuljettaminen aiheuttavat kasvi-
huonekaasupaastdja ja rehevoittavat vesistoja. Tutkimukset osoittavat,
ettd ruoan kulutus aiheuttaa jopa kolmanneksen maapallomme ymparis-
tokuormasta. (Korhonen ym., n.d.) Ruokahavikki on jatetts, joka on synty-
nyt turhaan, kun sydmakelpoista ruokaa heitetaan biojatteeseen tai ros-
kiin. Luonnonvarakeskus (n.d.) arvioi, etta ruoka, joka on tuotettu turhaan
ja paatyy ruokahavikiksi, aiheuttaa ilmastopadastoja noin 1 000 miljoonaa
CO2-ekvivalenttikiloa vuodessa.

Ruokahavikin syntymista on mahdollista ehkaista huolellisella ruokalista-
suunnittelulla. Se voi myds olla tehokkaampi keino vahentaa ammattikeit-
tidissa syntyvia ilmastopdastdja kuin energiansaastod. (Ymparistéosaava,
n.d.a) Ammattikeittiot Suomessa, Ruotsissa, Norjassa ja Tanskassa heitta-
vat vuoden aikana yhteensa noin 456 miljoonaa kiloa ruokaa roskiin eli
noin 18 kiloa yhta ihmista kohden vuodessa. Suomen osuus tdsta on noin
75—85 miljoonaa kiloa vuodessa. (HSY, 2016)

Ravintoloissa ruokahavikkia syntyy ruuan valmistuksessa, linjastoruokailun
tarjoilutahteista ja lautastahteista. Linjastoruokailun tarjoilutdhteet muo-
dostavat suurimman ruokahdavikin osuuden. (Luonnonvarakeskus, 2011)
Ravintoloiden ruokahavikkia ovat keittio-, tarjoilu- ja lautashavikki. Keit-
tiohavikkia syntyy ruoan valmistuksessa ja varastoinnissa, tarjoiluhavikki
taas on ruokaa, joka tarjoillaan asiakkaille, mutta joka ei paady asiakkaiden
lautaselle. Lautashavikki on asiakkaiden lautaselta pois heittamaa ruokaa
biojatteeseen, joka ei tule syodyksi. (MaRa ry, n.d.b, s. 2)

MTT:n Foodspill -hankkeessa selvitettiin vuonna 2010, kuinka paljon ja
mista ruokahavikkia muodostuu ravintoloissa ja miten ruokahavikkia voi-
taisiin vahentda. Tarjoiluhdvikkia muodostuu arviolta 9—17 prosenttia,
sillda ruuan menekkia on vaikea ennakoida (Kuva 4). Tutkimuksessa oli mu-
kana 72 ravintolaa ja ruuan tarjoilupistettda Helsingistd, Vantaalta, Es-
poosta ja Tampereelta. Hanketta johti Juha-Matti Katajajuuri, jonka mu-
kaan linjastoruokailusta syntyy eniten tarjoiluhavikkia, kun taas
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ravintoloissa tarjoiluhavikki on vahaisempad, koska ruoka valmistetaan
suoraan asiakkaan lautaselle. (Luonnonvarakeskus, 2011)

Anniskeluravintolat, hotellit

Pizza, kebab, hampurilainen

Kahvilat ja huoltoasemat

Paivakodit

Vanhain- ja lastenkodit seka sairaalat
Henkilostoravintolat

Koulut ja ammatilliset oppil.

30

B Keittiohavikki % ™ Tarjoiluhavikki % Lautastéahde %

Kuva 4. MTT:n Foodspill -hankkeen tuloksia havikin jakautumisesta am-
mattikeittioissa (Silvennoinen, K. ym., 2012, s. 31)

Ammattikeittidissa ruoan valmistuksessa ja varastoinnissa syntyy kuiten-
kin vdahan havikkia, silla ruoan valmistus on Suomessa hyvin ammattitai-
toista. Keittiohenkilokunnan ammattitaidolla, laadukkaalla esimiestyolla ja
johtamisella ja kommunikoinnin sujuvuudella onkin merkittava vaikutus
ruokahavikin maaran hallinnassa. (Luonnonvarakeskus, 2011)

7 OPPAAN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS

Tama opinndytetyo toteutetaan toiminnallisena opinnadytetyona ja loppu-
tuloksena on kestavan kehityksen opas lounaskahvilan tyontekijoiden
kayttoon. Oppaan tarkoituksena on kasitella kestavan kehityksen eri osa-
alueita kokonaisvaltaisesti, josta keittiotyontekijat saavat neuvoja ja tie-
toa, miten keittiotydssa on mahdollista toimia kestavalla tavalla. Opas si-
saltaa tietoa energian- ja vedenkulutuksesta, jatehuollosta ja jatteiden va-
hentamisestd, ruokahavikista sekd tyohyvinvoinnista ammattikeittiotyo-
hon soveltaen. Opas toteutetaan yleiselld tasolla, mutta Kievari Virrasta
saatujen tulosten pohjalta ja sitd voivat hyodyntdaa muutkin kahvilat ja ra-
vintolat.

Tyon tutkimusongelmana oli selvittaa, miten kestavan kehityksen toteutu-
mista saataisiin kehitettya lounaskahvilan keittiotydssa.

Tassa tutkimuksessa vastataan seuraaviin tutkimuskysymyksiin:

1. Miten energiatehokkuutta voitaisiin parantaa keittiétoiminnassa?

2. Milla tavoin jatehuoltoa ja jatteiden lajittelua olisi mahdollista paran-
taa keittiotyossa?
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3. Milla tavoin lounaskahvilan tyontekijéiden ty6hyvinvointia voitaisiin
edistaa?

4. Miten laaditaan informatiivinen ja kahviloille/ravintoloille hyodyksi
oleva opas?

Tutkimuksen tietoperustaa varten tutustuttiin tietolahteisiin yritysten vas-
tuullisuudesta, tyohyvinvoinnista, ammattikeittididen energian- ja veden-
kulutuksesta seka jatehuollosta ja ruokahavikista. Tyohyvinvointiin tutus-
tuttiin Virolaisen teoksen Kokonaisvaltainen tyéhyvinvointi (2012) kautta,
joka antoi hyvan yleiskuvan, mita tydhyvinvointi on. Myo6s Tyoterveyslai-
toksen laatima opas Ammattikeittididen tyéturvallisuus (2011) oli hyvana
tietoldhteend, millaista tyoskentely ammattikeittiossd on. Opasta varten
tutustuttiin myos Laura Hannisen (TAMK) opinnadytetyohon, joka kasittelee
Kahvila X:n henkiléston tyohyvinvointia. Opinndytetydhdn perehtymalla
saatiin tietoa tyohyvinvointikyselyn laatimisesta. Mirva Naarmisen (Mikke-
lin AMK) opinndytetydssa kasiteltiin ekologisen ja sosiaalisen kestavyyden
toteutumista ekokahvilassa. Tyohon tutustumalla saatiin yleiskuva, miten
kestavyyden toteutumista on tutkittu pk-yrityksessa.

Oppaan suunnittelu kdynnistettiin tutustumalla jo tehtyihin kestavan kehi-
tyksen oppaisiin. Motivan (2010) laatimaan Energiatehokas ammattikeit-
tio -oppaaseen sekd EkoCentrian (2012) laatimaan Kestdvdn kehityksen
tyokirja ammattikeittidille -oppaaseen tutustumalla saatiin tietoa, millaisia
oppaita ammattikeittididen kdyttoon on jo laadittu ja millaiselle olisi tar-
vetta.

7.1 Laadullinen ja maarallinen tutkimus

Kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa tutkitaan kohdetta koko-
naisvaltaisesti. Tutkimuksen tarkoituksena on kuvata todellista elamaa ja
I6ytdd uusia asioita olemassa olevien vaittamien sijaan. Aineistonkeruu-
menetelmina laadullisessa tutkimuksessa kdytetaan haastattelua, havain-
nointia ja dokumenttien analysointia. Tutkimuksessa hyédynnetaan ihmi-
sia tiedon kerdamisen valineena. Tutkija hankkii tietoa havaintojen ja kes-
kusteluiden avulla ja tekee niiden pohjalta paatelmia. Tutkimuksen kohde-
joukko on tarkoituksenmukaisesti valittu. Laadulliselle tutkimukselle on
ominaista myos se, etta tutkimussuunnitelma on joustava, eli se saattaa
muuttua tilanteiden mukaisesti ja suunnitelmat muuttua sitd mukaan, kun
tutkimuksessa edetaan. (Hirsjarvi, Remes, & Sajavaara, 2007 ss. 157, 160)

Kvantitatiiviselle eli maaralliselle tutkimukselle on tyypillista kerdta nu-
meerista tutkimusaineistoa. Luokittelut, vertailut ja syy-seuraussuhteiden
selvittdminen ovat ominaisia maarallisessa tutkimuksessa. Analyysimene-
telmina hyodynnetdan tilastoja ja laskelmia. (Jyvadskylan Yliopisto)

Tassa tutkimuksessa on kaytetty laadullisen eli kvalitatiivisen ja maaralli-
sen eli kvantitatiivisen tutkimuksen menetelmia. Toimeksiantajayritys Kie-
vari Virta toimii tdssa tutkimuksessa esimerkkiyrityksend, josta saadut
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tiedot ja tulokset toimivat pohjana kestavan kehityksen oppaan materiaa-
lin syntymiseen. Tutkimusaineistoa varten on haastateltu toimeksianta-
jayrityksen esimiestd, jotta saadaan yleiskuva yrityksen toiminnasta. Haas-
tattelun jalkeen tutustuttiin yrityksen tiloihin ja tehtiin muistiinpanoja kay-
tettavista keittiokoneista ja yrityksen tiloista seka jatehuollosta. Tyonteki-
joille 1ahetettiin sahkoinen tyohyvinvointikysely taytettavaksi, jotta saatiin
selville ty6hyvinvoinnin ja sosiaalisen kestdavyyden tdmanhetkinen tilanne
yrityksessa.

7.1.1 Kysely

Kyselya voidaan kayttdaa aineistonkeruumenetelmana seka laadullisessa
ettd maarallisessa tutkimuksessa. Kyselyn avulla voidaan kerata paljon tut-
kimusaineistoa, silld kyselyn vastaajien maara voi olla suuri, samoin kuin
kysymystenkin maara. Kysely on tehokas tapa saada paljon dataa kerattya,
mikali se on hyvin ja laadukkaasti suunniteltu. Vastaukset ovat ndin ollen
helppo myds koota ja analysoida. Kyselyssa on kuitenkin huonojakin puo-
lia, silla tutkija ei voi tietda ovatko vastaajat vastanneet huolellisesti ja re-
hellisesti esitettyihin kysymyksiin. Kyselyn vastaajaprosentti voi myds jois-
sain tapauksissa jaada hyvin pieneksi, mikad vaikuttaa tutkimuksen loppu-
tulokseen. Kyselyd hyodynnettdessa laadullisen tutkimuksen menetel-
mana voidaan saada tietoa muun muassa tosiasioista, arvoista ja asen-
teista sekd kayttdaytymisesta ja mielipiteista. (Hirsjarvi, ym., 2007 s. 188,
190, 192)

Kyselyissa kysymysmuotoina kaytetdaan yleensa kolmea eri muotoa, joita
ovat avoimet kysymykset, monivalintakysymykset ja asteikkoihin perus-
tuva kysymystyyppi. Naista asteikkoihin perustuvassa kysymystyypissa on
vaittamia, joista vastaaja valitsee, kuinka voimakkaasti hdan on samaa tai
eri mielta vaittamasta. Asteikkoihin perustuvaa kysymystyyppia kutsutaan
myos Likertin asteikoksi ja ne ovat yleensa 5- tai 7-portaisia. Avoimissa ky-
symyksissa esitetdan kysymys, johon vastaaja vastaa vapaasti omin sanoin.
Avoimien kysymyksien hyvia puolia on esimerkiksi se, etta vastaajalla on
mahdollisuus kertoa vapaasti omin sanoin kysyttavasta asiasta. Huonoina
puolina avoimissa kysymyksissa on niiden vastausten sisdllon moninaisuus,
minka takia vastauksia on vaikea analysoida ja luotettavuus saatuihin tu-
loksiin on heikko. (Hirsjarvi, ym., 2007 s. 193—195)

Tyohyvinvointikyselyn pohjana kaytettiin Google Formsia (Liite 1). Sahkoi-
seen ty6hyvinvointikyselyyn vastattiin anonyymisti ja kaikki kolme lounas-
kahvilan tyontekijaa vastasivat kyselyyn. Kyselyn linkki lahetettiin tyonte-
kijoiden sahkdposteihin 5. syyskuuta. Vastausaikaa annettiin reilu kaksi
viikkoa. Kyselyyn tuli vastata 22.9.2019 mennessa. Tyohyvinvoinkyselyssa
kaytettiin 4-portaista Likert-asteikkoa, jossa vastausvaihtoehtoina oli:

- 1=Taysin eri mielta

- 2=Jokseenkin eri mielta

- 3=Jokseenkin samaa mielta

- 4=Taysin samaa mielta
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Asteikkoon perustuvan kysymystyypin lisaksi kyselyssa oli muutama avoin
kysymys, joihin vastaajat saivat vastata vapaasti omin sanoin. Kyselyssa oli
vaittamia tyoymparistostd, ergonomiasta, tyotehtavista, kiireesta ja stres-
sista, tyoilmapiiristd, tyoyhteisosta ja arvoista. Avoimissa kysymyksissa ky-
syttiin yrityksen arvoista ja kehitysehdotuksia tydhyvinvoinnin edistami-
seen.

Kysely kasitteli kokonaisvaltaisesti tyohyvinvoinnin neljaa eri osa-aluetta
ammattikeittiotyohon soveltaen. Kyselyssa oli vaittamia 4-portaisen as-
teikon mukaan. En osaa sanoa -kohta jatettiin tarkoituksella kyselysta pois,
silld se ei olisi antanut luotettavaa tulosta tutkimusta ajatellen. En osaa sa-
noa -vastaus olisi my6s ollut sama kuin tyhjaksi jatetty vastaus. Kyselyn tar-
koituksena oli saada tietdad, miten jokainen tyontekija itse kokee tydhyvin-
voinnin toteutuvan tydpaikallaan.

Tybymparistosta kysyttiin, jotta saatiin selville, milla tasolla tyéntekijoéiden
fyysinen tyohyvinvointi on. Kyselyssa oli vaittamia tydympariston siistey-
destd, meluisuudesta, kuumuudesta aiheutuvan hikoilun kokemisesta,
tyoskentelytilojen lampdtilan sopivuudesta ja tydympariston turvallisuu-
den kokemisesta.

Ergonomia on osa fyysista tyohyvinvointia. Kyselyssa oli vaittamia keittion
tyopisteiden ergonomiasta, keittion koneiden jarkevasta sijoittelusta, riit-
tavasta tyoskentelytilasta, tyoskentelytasojen oikeasta korkeudesta, tyo-
asennoista, raskaista taakoista ja apuvalineiden hyddyntamisesta raskaita
taakkoja nostettaessa, oikeanlaisesta nosto- ja siirtotekniikasta seka niska-
hartiaseudun kipeytymisesta.

Tyotehtavista seka kiireen ja stressin kokemisesta kysyttiin, jotta voitiin
selvittdaa, milla tasolla tyontekijéiden psyykkinen ja henkinen tydhyvin-
vointi on. Psyykkisen tyohyvinvoinnin osalta tyotehtdvissa oli vaittamia
muun muassa kokevatko tyontekijat tyotehtavansa mielekkaiksi ja mielen-
kiintoisiksi, jaetaanko tyotehtavat tasaisesti kaikkien kesken ja kokevatko
he onnistumisia tydssaan. Henkisen tyohyvinvoinnin osalta tyétehtdvista
kysyttdaessa kyselyssa oli vaittamia nauttivatko tyontekijat tyostaan ja ko-
kevatko he tydnsa merkitykselliseksi. Kiire ja stressi ovat osa psyykkista
ty6hyvinvointia ja kyselyssa oli vdittdmia muun muassa tyon tauottami-
sesta, tyon stressaavuudesta, miettivatko tyontekijat tydasioita kotona ja
onko tyon, vapaa-ajan ja levon suhde sopiva.

Tyo6ilmapiirista kysyttdessa haluttiin tietdaa psyykkisen ja henkisen tyohy-
vinvoinnin tasosta. Kyselyssa oli vaittamia kokevatko tyontekijat tydilma-
piirin positiiviseksi ja kannustavaksi, tuetaan ja kannustetaanko henkil6s-
toa tasavertaisesti ja tarpeeksi, kohdellaanko asiakkaita ystavallisesti ja va-
litetdadnko asiakkaista ja tyokavereista.
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Tybyhteisdn osa-alueen vaittamat ovat kahta kysymysta lukuun ottamatta
kaikki sosiaalisen tydhyvinvoinnin osa-alueen kysymyksia. Vaittamia olivat
muun muassa onko tyontekijoiden helppo ldhestya tyokavereita ja esi-
miesta toissd, onko tyoyhteisdssda mahdollista keskustella tyasioista avoi-
mesti ja rehellisesti, onko tyoyhteisossa hyvat valit ja saavatko tyontekijat
tarpeeksi palautetta tydstaan. Sujuvan yhteistydn kokeminen tyoyhtei-
sossa seka yhteisollisyyden kokeminen tydkavereihin, asiakkaisiin ja mui-
hin sidosryhmiin ovat osa henkisen tyohyvinvoinnin osa-aluetta.

Yrityksen arvoista kysyttiin, koska haluttiin selvittda, ovatko tyontekijat tie-
toisia yrityksen arvoista ja toimivatko tyontekijat yrityksen arvojen mukai-
sesti.

7.1.2 Haastattelu

Haastattelu on laadullisen tutkimuksen paamenetelma ja se on hyvin ai-
nutlaatuinen tapa kerata tietoa, silla siina tutkija muodostaa suoran kielel-
lisen vuorovaikutuksen tutkittavaan henkil66n. Aineistoa kerattdessa
haastattelu on joustava tiedonkeruumenetelma. Haastattelu valitaan tut-
kimusmenetelmaksi, koska halutaan alleviivata ihmisen olevan tutkimuk-
sessa subjekti, jonka tulee saada ilmaista itselleen tarkeitd asioita vapaasti.
Haastattelun avulla saadaan monipuolisia vastauksia aiheesta ja haastat-
telu voi johtaa moneen eri suuntaan. Haastattelun avulla on mahdollista
tarkentaa ja syventaa tiettyja asioita ja tietoja, mitkda muuten jaisivat tut-
kimuksessa epaselviksi. Haastattelussa on myds mahdollista esittda lisaky-
symyksia. (Hirsjarvi, ym., 2007 ss. 199—200) Hirsjarvi ym. (2007, s. 203)
jakavat tutkimushaastattelut kolmeen eri ryhmaan, joita ovat strukturoitu
haastattelu eli lomakehaastattelu, teemahaastattelu ja avoin haastattelu.

Haastattelurungon teossa hyodynnettiin EkoCentrian laatimaa opasta Kes-
tdvdn kehityksen tyokirja ammattikeittibille. Kievari Virran esimiehen
haastattelu toteutettiin 14.3.2019. Esimieheen otettiin yhteytta sahkopos-
titse ja sovittiin sopiva ajankohta haastattelulle. Haastattelu toteutettiin
lounaskahvilan toimistotiloissa, jossa oli rauhallisempaa haastattelutilan-
netta ajatellen. Haastattelu nauhoitettiin ja litteroitiin, jotta haastattelusta
saatuihin tuloksiin oli helpompi palata myohemminkin.

Haastattelu toteutettiin teemahaastatteluna, jossa valmiiksi laaditun haas-
tattelurungon lisaksi kysyttiin lisdkysymyksia, joita nousi esiin haastattelun
edetessa. Haastattelussa (Liite 2) kysyttiin lounaskahvilan tiloista, yrityksen
toiminnasta, tyopaivien kulusta, tyon tauottamisesta, tyoturvallisuudesta,
energian- ja vedenkulutuksesta, jatehuollosta ja ruokahavikista seka han-
kinnoista.
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7.2 Oppaan sisalto

Opas sisaltad ohjeistuksia ammattikeittidille energian- ja vedenkulutuk-
sesta, jatteiden lajittelusta seka ruokahavikin minimoimisesta ja tyohyvin-
voinnin edistamisestd ammattikeittiotyossa. Oppaassa esitetddn, mita on
energiatehokkuus ja miten sita voidaan toteuttaa ammattikeittiotyossa. Li-
saksi oppaassa selvitetaan, mihin vetta kuluu keittiotyossa ja miten sita on
mahdollista vahentaa.

Jatehuollosta oppaassa esitetdan, miten jatteiden syntymista voidaan am-
mattikeittiossa vahentda ja miksi jatteiden maaraa tulisi seurata. Lisaksi
oppaassa ohjeistetaan, miten syntyvien jatteiden maaraa voidaan mitata.
Taman jalkeen kerrotaan, minka tyyppista jatetta ovat energia- ja biojate
sekd metalli, kartonki ja lasipakkaukset. Naiden yhteydessa on myds ker-
rottu, mita jatteelle tapahtuu, kun se on lajiteltu sille kuuluvaan jateasti-
aan. Ruokahavikista kerrotaan, mita se on ja mista sitd muodostuu ammat-
tikeittidissa. Lisdksi oppaassa annetaan ohjeita ruokahavikin ehkaise-
miseksi.

Oppaassa annetaan neuvoja, kuinka tyohyvinvointia on mahdollista edis-
taa keittiotyossa. Fyysisten kuormitustekijoiden, kuten raskaiden taakko-
jen kasittelyyn, annetaan ohjeita, jotta rasitusvammoilta ja selkdan kohdis-
tuvalta kuormitukselta voidaan valttya. Lisaksi oppaassa ohjeistetaan, mita
ergonomisia ratkaisuja on mahdollista toteuttaa keittiotyossa, jotta voi-
daan valttyd niska-hartiaseudun kipeytymiseltda. Oppaassa kasitellaan
myos keittion fyysisista tyoolosuhteista korkeaa lampoétilaa ja melua.
Psyykkisen tyohyvinvoinnin osalta oppaassa ohjeistetaan, miten kiiretta ja
stressia on mahdollista ehkaista.

8 TULOKSET

Tassa luvussa kasitelldan saatuja tuloksia tyohyvinvointikyselyn ja haastat-
telun pohjalta. Tyéhyvinvointikyselyyn vastasi kaikki kolme lounaskahvilan
tyontekijaa, joten vastausprosentiksi tuli 100 %. Tuloksia ja taulukoita tar-
kasteltaessa tulee kuitenkin huomioida vastaajien vahdinen maara. Kehi-
tysehdotuksia tydhyvinvoinnin kehittamiseen tyontekijoilta ei tullut kyse-
lyssa. Lounaskahvilan esimiesta haastateltiin energian- ja vedenkulutuk-
sesta, jatehuollosta ja hankinnoista.

8.1 Tyohyvinvointi

Tyontekijat kokevat tydympadriston siistiksi ja turvalliseksi tydskennella.
Tyoskentelytilat koetaan kuitenkin meluisiksi. Tyontekijat kokevat kuu-
muudesta aiheutuvaa hikoilua ja tyoskentelytilojen lampotilaa ei mielleta
sopivaksi. Keittion ergonomia koetaan hyvaksi, silla keittion koneet ovat
tyontekijoiden mukaan jarkevasti sijoiteltu ja heilld on riittavasti tilaa
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tyoskennelld. Kahdelle vastaajista tyoskentelytasot eivat olleet taysin oike-
alla korkeudella tydskentelyyn. Tydntekijat joutuvat tyopaivien aikana nos-
tamaan raskaita taakkoja, eikd apuvilineitd nostamiseen ole aina saata-
villa. Tyokavereilta saa kuitenkin nostoapua painavia taakkoja nostettaessa
ja tyontekijat osaavat kiinnittada huomiota oikeanlaiseen nosto- ja siirtotek-
niikkaan seka tyoasentoihin. Niska-hartiaseudun kipeytymisesta tyopaivan
jalkeen karsi kaksi vastaajista jonkin verran. (Taulukko 1, ss. 26—27)

Tyotehtavat koetaan mielekkaiksi ja mielenkiintoisiksi. Kaikki vastaajista
kokevat onnistumisia tydssaadn ja nauttivat tyostaan. Kaikki tyontekijat ko-
kevat tyonsa myos merkitykselliseksi. Kaksi vastaajista kolmesta oli jok-
seenkin samaa mielta siitd, etta tyotehtdvat jaetaan tasaisesti kaikkien kes-

ken. (Taulukko 1, ss. 26—27)

Taulukko 1. TyOdymparistd, ergonomia ja tyotehtavat

Taysin eri Jokseenkin Jokseenkin sa- = Tadysin sa-
mielta eri mielta maa mielta maa mielta
Tyoymparisto
Keittion tydskentelytilat ovat siistit 0 0 0 3
Tyoskentelytilat ovat meluisia 0 0 2 1
Koen kuumuudesta aiheutuvaa hikoilua 0 0 3 0
tyopaivan aikana
Tyoskentelytilojen lampotila on mieles- 0 1 2 0
tani sopiva
Koen tydymparistoni turvalliseksi tyos- 0 0 0 3
kennella
Ergonomia
Keittion tyopisteiden 0 0 2 1
ergonomia on mielestani hyva
Keittion koneet ovat mielestani jarke- 0 0 0 3
vasti sijoiteltu
Minulla on riittavasti tilaa tydskennella 0 0 1 2
Tyoskentelytasot ovat minulle oikealla 0 0 2 1
korkeudella
Kiinnitdan huomiota oikeanlaiseen tyo6- 0 0 2 1
asentoon
Joudun tyopdivan aikana nostamaan 0 0 2 1
raskaita taakkoja
Tyopaikallani on mahdollisuus hyddyn- 0 2 1 0
taa apuvalineitd painavia taakkoja nos-
tettaessa
Kiinnitdn huomiota oikeanlaiseen nosto- 0 0 1 2
ja siirtotekniikkaan
Tyokaveri on auttamassa raskaita taak- 0 0 0 3
koja kasiteltdessa
Niska-hartiaseutu on kipea tyopdivan 1 1 1 0
jalkeen
Tyotehtavat
Tyotehtavat ovat mielekkaita 0 0 0 3
Tyotehtdvat ovat mielenkiintoisia 0 0 0 3
Koen onnistumisia tyossani 0 0 0 3
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Nautin tydstani 0 0 0 3
Koen tyoni merkitykselliseksi 0 0 0 3
Minulla on vaikeuksia suoriutua paivit- 3 0 0 0
taisista tydtehtavistani

Tyotehtdvat jaetaan mielestani tasai- 0 0 2 1

sesti kaikkien kesken

TyOpaivat koetaan kiireisiksi eikd tyopaivan aikana ole mahdollista pitda
selkeita taukoja (Taulukko 2, ss. 27—28). Virta arvioi haastattelussa, etta
kiireisimmat ajat tyopadivan aikana on kello 10.30-13 lounasaikaan ja keit-
tiossa aamulla kello 7-10 aikaan. (Virta, 2019) Tauoista kysyttaessa tulikin
eniten hajontaa vastauksiin, silla yksi vastaajista oli taysin eri mielta siita,
ettd tyopaivan aikana on mahdollisuus pitaa selkeat tauot. Taukoja oli yh-
den vastaajan mukaan riittavasti, kun taas toisen vastaajan mukaan ei.
(Taulukko 2, ss. 27—28) Virta mainitsee haastattelussa, ettd taukoja pide-
tdan tyon lomassa, mutta ruokatauko pyritdaan pitamaan rauhassa muusta
halinasta. Jokainen tydntekija saa kdyda sydmassa hyvan hetken tullen,
kun on rauhallisempaa. Ruuhka-aikaan lounastauolle menemisesta tyon-
tekijat joutuvat valilla venyttamaan. (Virta, 2019) Tyontekijat eivat koe tyo-
taan kovinkaan stressaavaksi ja tyomaara koetaankin sopivaksi suhteessa
aikaan. Tyontekijat kuitenkin miettivat tydasioita kotona. Tyon, vapaa-ajan
ja levon suhde koetaan sopivaksi. (Taulukko 2, ss. 27—28)

Taulukko 2. Kiire ja stressi

Tdysin eri @ Jokseenkin | Jokseenkin Tdysin  sa-
mielta eri mielta samaa mieltd | maa mielta
Kiire ja stressi
Koen tyopaivani kiireisiksi 0 0 1 2
Tyopaivan aikana on mahdollisuus pitaa selkeat 1 1 1 0
tauot
Tyopdivan aikana on riittavasti taukoja 0 1 1 1
Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut het- 3 0 0 0
kellisia muistikatkoksia
Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut kes- 2 1 0 0
kittymiskyvyn heikkenemista
Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut her- 3 0 0 0
mostumista, dkkipikaisuutta ja/tai suvaitsevai-
suuden vahenemista
Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut mie- 2 1 0 0
lialan vaihteluita
Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut aloi- 3 0 0 0
tekyvyn heikkenemista
Koen tyoni stressaavaksi 1 1 1 0
Koen tyémaaran olevan liian suuri suhteessa ai- 2 1 0 0
kaan
Mietin tybasioita kotona 0 2 1 0
Tyon, vapaa-ajan ja levon suhde on mielestani 0 0 2 1

sopiva
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Tyo6ilmapiiri koetaan positiiviseksi ja kannustavaksi. Henkilostoa tuetaan ja
arvostetaan tasavertaisesti ja riittavasti. Asiakkaista ja tyokavereista vali-
tetdan ja asiakkaita kohdellaan ystavallisesti. Yhteistyo tyoyhteison sisalla
koetaan sujuvaksi ja tyontekijoiden on helppo ldhestya tyokavereitaan ja
esimiestadn toissa. Tyontekijat nakevat toisiaan vapaa-ajallaan, mika voi
osaltaan vaikuttaa siihen, etta tydyhteisdssa pystytdan keskustelemaan
tyGasioista avoimesti ja rehellisesti. (Taulukko 3, ss. 28—29) Virta mainit-
see, ettd tyontekijoille pyritdan kerran vuodessa jarjestamaan tyohyvin-
vointipaiva, jolloin he ovat kdyneet esimerkiksi seikkailupuistossa. Taman
lisdksi he ovat kdyneet yhdessd syomassa. (Virta, 2019) Tydyhteisdssa on
hyvat valit. Tyontekijat kokevat saavansa tarpeeksi palautetta tyostaan.
Apua ja tukea tyohon tyontekijat saavat aina tarvittaessa tyokavereiltaan
ja esimieheltdaan. Tyohon liittyvista ongelmista on myos helppo puhua tyo-
kavereille ja esimiehelle. Tyontekijat kokevat yhteisollisyytta tydokaverei-
hin, asiakkaisiin ja muihin sidosryhmiin. (Taulukko 3, ss. 28—29)

Taulukko 3. Tyo6ilmapiiri ja tydyhteiso

Taysin eri | Jokseenkin eri | Jokseenkin Tdysin samaa mielta

TyGilmapiiri

nen

piiri

mielestdni tasavertaisesti
peeksi

tavallisesti

Asiakkaista valitetdan
Tyokavereista valitetaan
Tyoyhteiso

mielestani sujuvaa

reita toissa

tani toissa

paa-ajallani

hellisesti

TyOyhteisossa on hyvat valit
honi tyokavereilta

honi esimiehelta

mielta mielta samaa mielta

Ty6ilmapiiri on mielestani positiivi- 0 0 3
Tyoyhteisossa on kannustava ilma- 0 0 3
Henkilstoa tuetaan ja arvostetaan 0 0 3
Henkilost6a tuetaan mielestani tar- 0 0 3
Asiakkaita kohdellaan mielestani ys- 0 0 3

0 0 3

0 0 3
Yhteistyd tyoyhteison sisdlla on 0 0 3
Minun on helppo ldhestya tydkave- 0 0 3
Minun on helppo ldhestya esimies- 0 0 3
Nden tyoyhteison muita jasenia va- 0 2 1
Tyoyhteisossa on mahdollisuus kes- 0 0 3
kustella tyoasioista avoimesti ja re-

0 0 3
Saan tarpeeksi palautetta tyodstani 0 0 3
Saan tarvittaessa apua ja tukea tyo- 0 0 3
Saan tarvittaessa apua ja tukea tyo- 0 0 3
Tyohon liittyvista ongelmista on 0 0 3

helppo puhua tyokavereille
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Tyohon liittyvista ongelmista on 0 0 0 3
helppo puhua esimiehelle
Koen yhteisollisyytta tyokavereihin, 0 0 0 3

asiakkaisiin ja muihin sidosryhmiin
Tydntekijat ovat tietoisia yrityksen arvoista ja he myos tyoskentelevit ja
palvelevat asiakkaita tyopaikan arvojen mukaisesti (Taulukko 4). Yrityksen
arvoiksi tyontekijat mainitsevat:
“Muiden ihmisten arvostus ja kunnioitus. Yksil6llisyyden huomioiminen.”
“Laadukas asiakaspalvelu. Asiakkaiden tervehtiminen ja viihtyisdnd pidetyt

asiakastilat ja ruuan taso. Lounaspoytd ja palautuspiste pidetddn siistind.”

Taulukko 4. Arvot

Tdysin eri | Jokseenkin eri | Jokseenkin samaa | Taysin samaa

mieltad mielta mielta mielta
Arvot
Olen tietoinen 0 0 0 3
yrityksen arvoista
Tyoskentelen 0 0 0 3
yrityksen arvojen mukaisesti
Tyokaverit tyoskentelevat mieles- 0 0 0 3
tani yrityksen arvojen mukaisesti
Palvelen asiakkaita yrityksen ar- 0 0 0 3

vojen mukaisesti

8.2 Energian- ja vedenkulutus

Lammitysmuotona Kievari Virrassa on oljylammitys ja sahko tulee Lahti
Energialta. Energiankulutusta pystytdan seuraamaan mittareilla. Lounas-
kahvilassa ja hallirakennuksessa on omat mittarit. Valaistuksessa hyodyn-
netdaan energiaa saastavia lamppuija, silla kattovalaisimiin on asennettuna
led-valot. Keittiossa on myds mahdollista hyédyntda pdivanvaloa suurien
ikkunoiden ansiosta. Sisalampoétila oli maaliskuussa (haastattelun aikaan)
22 astetta. Lounaskahvilassa on kaytossa kaksi ilmalampopumppua, joiden
avulla pystytaan pitdmaan astianpesukoneesta tuleva kosteus poissa keit-
tiosta. (Virta, 2019)

Keittidossa on uuni, hella, parillatasot, rasvakeitin, taikinakone ja raastimet
seka yksi astianpesukone. Astianpesukone on ostettu uutena lounaskahvi-
lalle noin vuosi sitten ja sitd huoltaa AK-sahko. Astianpesukone on energiaa
sddstdva ja sitd on huollettu tahdan mennessa vain pesuaineiden liian va-
hédisen tai lilan suuren annostelun takia. Pesukone pestdan paivittdin tyo-
paivan jalkeen. Uuni on tullut lounaskahvilalle kdaytettyna, joten energiaa



30

sadstavasta ominaisuudesta ei ole tietoa. Lounaskahvilalla kdy sahkdmies
aina tarvittaessa huoltamassa keittion koneita. (Virta, 2019)

Keittiossa vetta kuluu astianpesukoneen kaytdssa seka sellaisten astioiden
ja kattiloiden pesemiseen, joita ei voi astianpesukoneeseen laittaa. Pe-
suohjelma valitaan aina astioiden likaisuuden mukaan, mutta yleensa kay-
tossa on pikaohjelma. Mikali astiat ovat erityisen likaisia valitaan pidempi
pesuohjelma. Likaisemmissa astioissa saatetaan kayttda myos esipesua eli
astiat huuhdellaan ennen kuin ne menevat koneeseen. GN-ruokapakkeja
liotetaan vedessa. Astianpesukone on paalla kdytanndssa koko tyopaivan
ajan ja astianpesukoneessa pestaan vain taysia korillisia. Keittiossa ei ole
kaytossa automaattihanoja. Lattiat pestaan lounaskahvilassa joka paiva ja
siivouksessa kdytetddan moppia. Lattiat lakaistaan tai imuroidaan riippuen
likaisuudesta ja taman jalkeen pestaan. Keittidtasojen siivoukseen kayte-
tdan mikrokuituliinoja. (Virta, 2019)

8.3 Jatehuolto

Jatteiden synnyn maaraa ei seurata aktiivisesti, silla jateastiat tyhjenne-
tadn kerran viikossa. Jateastioiden tyhjentdamisessa on ollut ongelmia ja-
teastioiden tyhjentdmisesta vastaavan yrityksen, Remeo Oy:n toimesta. Ja-
teastiat tulevat tayteen, mikali niitd ei kerran viikossa kdyda tyhjenta-
massa. (Virta, 2019)

Kiinteistolld on jateastiat energia-, seka- ja biojatteelle seka pahville. Lasi-
jate keratdadan omaan astiaan ja tyhjennetdan ldheiselle hyotyjatepisteelle
itse. Metallijatetta kertyy melko paljon sdilyketolkeista ja ne keratdaankin
kiinteist6lla olevaan konttiin, johon kertyy myo6s Kuljetus Virralta metalli-
jatetta. Kontti toimitetaan taytyttyaan Kuljetus Virran toimesta Kujalan ja-
tekeskukselle. Kahvilan puolella on jateastia, johon kertyy pelkdstdan pah-
viroskaa takeaway pahvimukeista asiakkaiden toimesta. Astianpalautus-
karryssa on sekajateastia, johon kertyy paperia ja ruoantahteita. Talla het-
kella lounaskahvilalla ei ole tilaa muunlaiselle karrylle, jossa olisi tilaa
omalle biojateastialle. Ruokahavikin maara lounaskahvilassa on melko va-
haista. Asiakkailla on mahdollisuus ottaa lisaa ruokaa. Biojateastia, joka on
tilavuudeltaan 140 litraa, tayttyy viikon aikana tayteen. Kahvinporot tayt-
tavat biojateastiaa osaltaan melko paljon, silla sitd kertyy viikon aikana
noin 5 dmparillistd. Lounaskahvilan esimies arvioi haastattelussa, etta
energiajatetta syntyy keittiotyossa eniten, kuten esimerkiksi paperia ja
muovia. Muovia ei kuitenkaan erotella energiajatteesta erilleen. (Virta,
2019)

Tyontekijat on perehdytetty jatteiden lajitteluun ja jatteiden lajittelusta on
pidetty palaveri, miten ja mihin jatteet tulee lajitella. Tyéntekijat ovat mo-
tivoituneita lajittelemaan jatteita. Jateastioissa on kerrottu lajitteluohjeet,
mutta jatteiden hyotykaytostd niissa ei kerrota. Jatehuoltosuunnitelmaa
lounaskahvilalla ei ole. Jatteiden maaraa on pyritty vdhentdmaan, mutta
talla hetkelld ei pystyta enempada minimoimaan. (Virta, 2019)
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8.4 Hankinnat

Raaka-aineet tilataan Palvelutukku Kolmiosta ja ne ovat kotimaisia. Han-
kinnoissa pyritdaan vahentamaan pakkausmateriaalien maaraa tilaamalla
raaka-aineet suuremmissa erissa. Ruokalistasuunnittelussa suositaan se-
songinmukaisia raaka-aineita. Lounaskahvilalla on esimiehen haastattelun
mukaan kiinnostusta jarjestda ruoan teemapaivia, kuten esimerkiksi kas-
visruokapaivia. He eivat kuitenkaan vield ole toteuttaneet sellaista.

9 JOHTOPAATOKSET

Lounaskahvilan kiinteistd lampida oljylammityksella ja 6ljykattilan rinnalle
voisi kytked aurinkolammityksen, joka mahdollistaisi kesdaikana 6ljypoltti-
men poiskytkemisen. Aurinkoldammityksessa aurinko lammittaa auringon-
keradjia, joiden avulla lammitysenergiaa saadaan hyddynnettya auringon-
valosta. Talla tavoin lounaskahvila pystyisi hydodyntamaan uusiutuvaa lam-
mitysenergiaa toiminnassaan. (Motiva, 2019) Haastattelu ei antanut tar-
peeksi tietoa keittion energiatehokkuuden tamanhetkisesta tilanteesta,
joten kehitysehdotukset jaivat talta osin vahaiselle. Energiatehokkuutta
tutkittaessa olisi pitanyt havainnoida keittiossa tyontekijoiden toimintaa,
jotta olisi saatu kattavammat tutkimustulokset.

Lounaskahvilan on mahdollista tehostaa jatteiden lajittelua keittiotyossa
seuraamalla aktiivisemmin jatteiden synnyn maaraa viikoittain. Jateastiat
voisi esimerkiksi joka perjantai tyopadivan paatyttya punnita ja merkita
punnituslistaan kunkin jateastian kilomaara. Kun jatteiden kilomaara on
nakyvilla kaikille tyontekijoille konkreettisesti, tiedostetaan, kuinka paljon
jatetta todella muodostuu ja tdma motivoisi vahentamaan niiden synty-
mista.

Jateastioiden tyhjentdmisesta vastaavan yrityksen (Remeo Oy) kanssa ole-
viin ongelmiin tulisi puuttua. Mikali jateastioita ei kehotuksista huolimatta
tyhjenneta sovittuna paivana, lounaskahvila voisi kilpailuttaa Lahden alu-
eella toimivat jatteenkuljetusyritykset. Remeo Oy:n liséksi Lahden alueella
toimii Hameen Kuljetuspiste Oy seka Lassila & Tikanoja Oyj.

Sekajatteen maaraa olisi mahdollista vahentaa investoimalla toisenlaiseen
astianpalautuskarryyn, jossa olisi erikseen astiat biojatteelle ja energiajat-
teelle servietteja varten. Talla tavoin sekajatetta ei syntyisi asiakkaiden toi-
mesta.

Kiinteiston pihalla olevissa jateastioissa voisi lajitteluohje -tarrojen lisaksi
olla tarrat, joissa kerrotaan jatteiden hyotykdytosta. Tama motivoisi lajit-
telemaan jatteet tarkemmin, kun tiedetdaan, mita jatteelle tapahtuu seu-
raavaksi ja mihin sita voidaan hyédyntaa. Samalla myds jatteiden heittami-
nen sekajatteeseen vahentyisi.
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Lounaskahvilan esimies mainitsi haastattelussa, ettad lounaskahvilalla ei ole
jatehuoltosuunnitelmaa. Suunnitelman voi tehda itse ja esimerkiksi kierto-
kapula.fi -sivustolta l6ytyy hyvat ohjeet ja lomakepohjan, kuinka suunnitel-
man voi itse tehda. Jatehuoltosuunnitelma auttaa toimivan jatehuollon to-
teutumisessa. (Kiertokapula.fi, n.d.)

Keittio oli tyontekijoiden mukaan meluisa, joten kuulosuojainten kaytto
olisi suotavaa tydskenneltdessa keittiossa tai ainakin astianpesukonetta
kaytettdessa. Melutason ylittdessa 80 dB, tulisi jokaisella tyontekijalla olla
henkil6kohtaiset kuulosuojaimet kaytettavissaan. Mikali melutaso ylittaa
85 dB, tyontekijoiden tulee kayttad annettuja kuulosuojaimia. (TTK, n.d.b)

Kuumassa tyoskenneltdessa olisi tarkeaa pitaa riittavasti taukoja ja huoleh-
tia riittavasta nesteytyksesta. Mikali [ampotila on yli 28 tai 33 astetta, tulee
taukoja pitaa tunnin valein 10-15 minuuttia. Pystytdaankoé lounaskahvilan
keittiossa tehostamaan entisestaan ilmanvaihtoa, kun tyéskennellaan kuu-
massa’?

Kaksi vastaajista oli jokseenkin samaa mieltd, etta tydskentelytasot olivat
heille oikealla korkeudella. Tydntekijat voivat hyddyntaa ensihdadassa leik-
kuulautoja, joiden avulla on mahdollista nostaa tydskentelytason kor-
keutta, jos tasot ovat heille lilan matalalla. Mikali jossain vaiheessa tulee
ajankohtaiseksi, niin lounaskahvila voisi panostaa uusiin saadettaviin tyo-
tasoihin. Saadettavien tyoskentelytasojen avulla jokainen tyontekija saa
saddettya itselleen sopivan korkeuden, jolloin voidaan ehkaista esimerkiksi
niska-hartiaseudun kipeytymista.

Tyoturvallisuuden tavoitteena on taata turvallinen ja terveellinen tyo6-
paikka tydskennelld. (TTK, 2011) Lounaskahvilan tulisikin panostaa raskai-
den taakkojen nostamisen apuvalineisiin, jotta voitaisiin valttya tyonteki-
joiden rasitusvammoilta. Lounaskahvila voisi sponsoroida tyontekijoille
hieronnan esimerkiksi pari kertaa kuukaudessa. Téma voisi myos auttaa
niska-hartiaseudun kipeytymisen ehkdisemisessa.

Tyotehtavat tulisi jakaa tasaisemmin tyontekijoiden kesken. Esimiehen
kanssa tyontekijat voisivat kayda yhdessa tyopaivan kulun ja mita kukakin
tekee. Auttaisiko tyotehtadvalistan laatiminen toiden jakamisessa? Lista
olisi kaikkien nahtavilla ja silhen merkittaisiin, kuka tekee ja mita sekd onko
tyo tehty. Kiireinen tyo vaatii myos tyon tauottamista ja taukojen tulisikin
olla selkeat ja hairiottomat.

Erilaisiin ammattikeittidille laadittuihin oppaisiin tutustuessa huomattiin,
ettd ne sisaltavat melko paljon tekstia, jota ei tyon lomassa ehdi lukea. Op-
paasta haluttiin selked ja helppolukuinen, jota voi tyon lomassakin vil-
kaista, mikali jotain kysymyksia nousee esiin.
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Haastattelussa oli kysymyksia lounaskahvilan hankinnoista, joista ei tassa
tyOssa kasitelty teoriaosuudessa, vaikka aluksi oli tarkoitus. Hankinta -luku
teoriaosuudessa olisi ollut irrallinen muuhun tyohon, joten se jatettiin
pois. Lounaskahvila voisi jarjestda teemaruokapaivia, joista esimies mai-
nitsi olevansa kiinnostunut kysyttdessa niista haastattelussa. Teemaruoka-
paivia voisi olla kerran tai kaksi kuukaudessa. Teemoina voisi olla esimer-
kiksi kasvisruokapaivd, lahijarvestd kalastettua kalaa, lahitilan tuotteet,
luomuruoka tai sesongin mukainen ruoka. Samalla asiakkailta voisi kysya,
mita mieltd he ovat teemaruokapaivista ja millaisia teemaruokapaivia asi-
akkaat toivoisivat jarjestettdavan lounaskahvilalla. Teemaruokapaivia jar-
jestamalla lounaskahvila toisi esille asiakkaille, miten kestavaa kehitysta on
mahdollista ottaa huomioon ruoan kautta.

10 POHDINTA

Opinnadytetyon tavoitteena oli laatia kestavan kehityksen opas toimeksian-
tajayrityksesta saatujen tuloksien pohjalta, niin ettd opasta hyodyntamalla
tyontekijat voisivat toimia tyossaan kestavammalla tavalla. Ongelmaksi
koitui kuitenkin se, ettd opas tulisi hyodynnettdvaksi muillekin ammatti-
keittioille, joten oppaasta tuli loppujen lopuksi yleisellad tasolla opastava ja
siind olevat ohjeistukset ovat pdaosin taman opinnaytetydn teoriaosuu-
desta kerattyja tietoja.

Tutkimuksen luotettavuutta on pohdittu tata opinnadytetyota tehdessa.
Ty6hyvinvointikyselyn saatekirjeessa mainittiin, ettd tulokset kasitelldan
anonyymisti eika vastauksista voida tunnistaa vastaajaa. Vastaajien nimea
tai ikaa ei kyselyssa kysytty, joten kyselyn anonyymius pitaa paikkansa. Ky-
selyn vastaajien pieni maara tulee kuitenkin ottaa huomioon tuloksia tar-
kastellessa, silla vastaajia oli vain kolme ja kaikki vastasivat kyselyyn, jolloin
vastausprosentiksi saatiin 100 %.

Esimiehen haastattelussa tulee ottaa huomioon, ettd saadut vastaukset
ovat esimiehen nakemyksia tyopaivan kulusta ja tyontekijoiden asenteista.
Esimiehen vastauksiin olisi saatu toisenlainen nakdkulma ja kattavammat
tutkimustulokset, mikali tutkimuskohteessa olisi havainnoitu tyopaivan
kulkua esimerkiksi viikon ajan. Ndin olisi saatu tietaa, miten tyontekijat to-
della toimivat, kayttavat keittiokoneita, kuluttavat vetta ja lajittelevat jat-
teita. Myo6s tydhyvinvoinnista saatuihin tuloksiin olisi saatu vahvistusta,
kun olisi nahty konkreettisesti, millaisia raskaat taakat ovat ja miten tyon-
tekijat niitd nostavat seka miten ja milloin tyontekijat pitavat taukoja. Nyt
tulokset tyopaivan kulusta ja tyontekijoiden toimiminen keittiossa jaivat
esimiehen haastattelussa saatujen vastauksien varaan. Tyontekijoiden yk-
silohaastattelut olisivat myds antaneet laajemman ja yksityiskohtaisem-
mat tutkimustulokset. Yksilohaastatteluissa olisi ollut myés mahdollista ky-
sya esimerkiksi tyontekijoiden suhtautumista kestdavaan kehitykseen,
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jatteiden kierrattamiseen ja miten he omasta mielestaan toimivat talla
hetkellad energiatehokkaasti keittiossa.

Kirjallisuus- ja internetlahteind on pyritty kdyttdmaan luotettavia lahteita.
Lahteita on pyritty etsimdaan ammattikorkeakoulun verkkokirjaston kautta,
jotta tietoldhteet olisivat mahdollisimman luotettavia. Tietolahteiden luo-
tettavuus on todettu aiemmista samantapaisista tutkimuksista, joita esi-
merkiksi Tyotehoseura ja Motiva ovat tehneet ammattikeittididen energia-
tehokkuudesta.

Minulla ei ole ty6kokemusta ravintola-alalta, minka uskon osaltaan vaikut-
tavan siihen, ettd tyon teoriaosuus kasittelee melko pintapuoleisesti am-
mattikeittion eri laitteita, toimintoja ja tyohon liittyvia asioita. Mikali mi-
nulla olisi omakohtaista tyokokemusta alalta, olisin ehkd osannut ottaa
huomioon jotain oleellista, mika saattoi tassa tutkimuksessa jaada koko-
naan huomioimatta. Tama vaikutti myds oppaan sisaltoon.

Kyselyn teosta minulla on jo ennestaankin kokemusta ja sen teko oli mie-
lekdsta. Kyselyn teko oli kuitenkin aikaa vievaa, silla kysymyksia oli paljon
ja tuli miettia, miten kysely palvelisi parhaiten yritystd, jotta vastauksista
saataisiin tarpeeksi irti ja se antaisi riittavasti informaatiota esimiehelle
tyontekijoiden tydhyvinvoinnin tamanhetkisesta tilasta. Kysely kasitteli
tyoskentelyd ammattikeittiossa, joten minun tuli perehtyd ammattikeitti-
0ssa tyoskentelyyn tarkemmin. Ammattikeittion tyéhyvinvoinnista lukies-
sani, fyysinen ja psyykkinen tyéhyvinvointi ilmenivat melko keskeisiksi ai-
heiksi. Kyselyn tulosten perusteella myds lounaskahvilan tyontekijoiden
fyysisessa ja psyykkisessa tyohyvinvoinnissa olisi kehitettavaa. Mielestani
tyohyvinvointikysely oli onnistunut ja sellainen, mitd toimeksiantajayritys
my0s tilasi. Olen myds tyytyvdinen oppaaseen, joka taman tutkimuksen
pohjalta syntyi. Uskon, ettd opas tulee hyddyttamaan lounaskahvilan tyon-
tekijoita kestavan kehityksen huomioon ottamisessa.
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TYOHYVINVOINTIKYSELY KIEVARI VIRTA

Arvoisa vastaaja!

Olen Linda RGmé ja opiskelen Himeen ammattikorkeakoulussa kestéivin kehityksen asiantuntijaksi. Teen
lounaskahvilallenne opinndytetyétd, jonka aiheena on sosiaalisen ja ekologisen kestdvyyden toteutumi-
nen lounaskahvila Kievari Virrassa.

Sosiaalisen kestdvyyden osalta tarkoituksenani on kartoittaa lounaskahvilan tyéntekijéiden tyéhyvinvoin-
nin tdmdnhetkinen tilanne. Kyselystd saatujen vastausten perusteella on mahdollista kehittdd tydhyvin-
vointia tyépaikallanne.

Kyselyn vastaukset kdésitellddn luottamuksellisesti ja anonyymisti, joten saaduista vastauksista ei voida
tunnistaa vastaajaa.

Varaattehan kyselyyn vastaamiseen aikaa noin 10 minuuttia. Kyselyyn tulee vastata 22.9.2019 mennessd.
Mikdli teilld tulee kysymyksid kyselyyn tai opinnéytetyéhéni liittyen, pyyddn Teitd ottamaan minuun yh-
teyttd sdhkdpostitse linda.ramo@student.hamk.fi .

Ystdvdllisin terveisin,
Linda Rdmo

Tyohyvinvointikysely Kievari Virta
Vastaa alla oleviin vaittamiin valitsemalla parhaiten tilannettasi kuvaava numero 1-4.
1=Taysin eri mieha

2=Jokseenkin eri mieltd

3=Jokseenkin samaa mieltd
4=Taysin samaa mieltd

Keittion tyoskentelytilat ovat siistit

1 2 3 4

Taysin eri mielta ® O O Taysin samaa mielta

Tyoskentelytilat ovat meluisia

1 2 3 <

Taysin eri mielta @) C (@) (®) Taysin samaa mielta

Koen kuumuudesta aiheutuvaa hikoilua tyopaivan aikana

1 2 3 4
Taysin eri mielta O S O Taysin samaa mielta

Tyoskentelytilojen |ampétila on mielesténi sopiva (tavoiteltava
keittion lampétila on 19-23 astetta)

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Koen tyoymparistoni turvalliseksi tyoskennella

1 2 3 4

Taysin eri mielta @) ‘.," Q (8} Taysin samaa mielta
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Keittion tyopisteiden ergonomia on mielestani hyva

1 2 3 -

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Keittion koneet ovat mielestani jarkevasti sijoiteltu

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Minulla on riittavasti tilaa tyoskennella

1 2 3 4

Taysin eri mielta O @ © B Taysin samaa mielta

Tyoskentelytasot ovat minulle oikealla korkeudella

1 2 3 -

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Kiinnitan huomiota oikeanlaiseen ty6asentoon

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O @ Taysin samaa mielta

Joudun ty6paivan aikana nostamaan raskaita taakkoja

1 2 3 4

Taysin eri mieltd O O O O Taysin samaa mielta

Tyopaikallani on mahdollisuus hy6dyntaa apuvalineita painavia
taakkoja nostettaessa

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O &) Q Taysin samaa mieltd

Kiinnitan huomiota oikeanlaiseen nosto- ja siirtotekniikkaan

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Tyokaveri on auttamassa raskaita taakkoja kasiteltdessa

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Niska-hartiaseutu on kipea tyopaivan jalkeen

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mieltd

TAKAISIN SEURAAVA
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Tyotehtavat ovat mielekkaita

1 2 3 4

Taysin eri mieha O O O O Taysin samaa miela

Tyotehtavat ovat mielenkiintoisia
1 2 3 4

Taysin eri mieki O O O O Taysin samaa mieh3

Koen onnistumisia tydssani
1 2 3 4

Taysin eri mieha O O O O Taysin samaa miela
Nautin tyostani
1 2 3 4

Taysin eri mieha O O O O Taysin samaa mieha

Koen tyoni merkitykselliseksi
1 2 3 4

Taysin eri mieha O O @) O Taysin samaa mielta

Minulla on vaikeuksia suoriutua paivittdisista tyctehtavistani
1 2 3 4

Taysin eri mieka O O O O Taysin samaa mielta

Tyotehtavat jaetaan mielestani tasaisesti kaikkien kesken
1 2 3 4

Taysin eri mieka 0 0 & O Taysin samaa mieka

TAKAISIN SEURAAVA
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Koen tyopaivani kiireisiksi
1 2 3

Taysin eri mielta O O C,) O Taysin samaa mielta

5 selkedt tauot

Tybpaivan aikana on mahdollisuus pit:

1 2 3 4

Taysin eri mieltd (©) (&) (@) (@) Taysin samaa mielta

Tyopaivan aikana on riittavasti taukoja

1 2 3 4
Téysin eri mielta O e B e Taysin samaa mielts

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut hetkellisia
muistikatkoksia

1 2 3 4
Taysin eri mielta O O (@) O Taysin samaa mielta

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut keskittymiskyvyn
heikkenemista

1 2 3 4
Taysin eri mieltd O (@) O O Taysin samaa mielta

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut hermostumista,
akkipikaisuutta ja/tai suvaitsevaisuuden vahenemista

1 2 3 4

Taysin eri mielta (@) (@) O O Taysin samaa mielta

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut mielialan vaihteluita

A 2 3 4
Taysin eri mielta O O O Q Taysin samaa mielta

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut aloitekyvyn
heikkenemista

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O (:) O Tdysin samaa mielta

Koen ty6ni stressaavaksi

1 2 3 4

Taysin eri mielta O @) (&) O Téysin samaa mielta

Koen tyémééran olevan liian suuri suhteessa aikaan

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Mietin tydasioita kotona

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O Q O Taysin samaa mielta

Tyon, vapaa-ajan ja levon suhde on mielestani sopiva

1 2 3 4

Taysin eri mielta @) @) O ® Taysin samaa mieltd

TAKAISIN SEURAAVA
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Tyoilmapiiri on mielestani positiivinen
1 2 3 4

Taysin eri miels 0 6 6 @ Taysin samaa mieha

Tyoyhteisossa on kannustava ilmapiiri

1 2 3 4

Taysin eri mieha O O O O Taysin samaz mieha

Henkilostoa tuetaan ja arvostetaan mielestani tasavertaisesti

1 2 3 4

Taysin eri mielt3 O O O O Taysin samaa mieh3

Henkilostoa tuetaan mielestani tarpeeksi
1 2 3 4

Taysin eri mieltd O O O O Taysin samaa mieha

Asiakkaita kohdellaan mielestani ystavallisesti
1 2 3 4

Taysin eri miel3 O O O O Taysin samaa mieha

Asiakkaista valitetaan

1 2 3 4

Taysin eri mieha O & & 6 Taysin samaa mieha

Tyokavereista valitetaan
1 2 3 4

Taysin eri mieha O B 6 6 Taysin samaa mieha

TAKAISIN SEURAAVA
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Yhteisty6 tydyhteison sisélla on mielestani sujuvaa

1 2 3 4

Téysin eri mieltd O e B 0B Téysin samaa mielta

Minun on helppo lahestya tyokavereitani toissa

1 2 3 4

Tiysin eri mieltd O o 6 O Tiysin samaa mielts

Minun on helppo lahestya esimiestani téissa

1 2 3 4

Téysin eri mieltd (®) B & B Tiysin samaa mielts

Né&en tydyhteison muita jaseniad vapaa-ajallani

1 2 3 4

Taysin eri mielta O Q O O Taysin samaa mielta

Tybyhteisossa on mahdollisuus keskustella tybasioista
avoimesti ja rehellisesti

1 2 3 4

Taysin eri mieltd O e © 0 Téysin samaa mielta

Ty6yhteisdssa on hyvat valit

1 2 3 4

Taysin eri mieltd O O O O Tiysin samaa mielts

Saan tarpeeksi palautetta tyostani

1 2 3 4

Taysin eri mielta O Q () O Taysin samaa mielta

Saan tarvittaessa apua ja tukea tyohoni tyokavereilta

1 2 3 4

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Saan tarvittaessa apua ja tukea tyohoni esimiehelta

1 2 3 4

Taysin eri mielta (®) (@) O O Taysin samaa mielta

Ty6hon liittyvista ongelmista on helppo puhua tydkavereille

1 2 3 4

Téysin eri mielts O O O (D) Tiysin samaa mieltd

Tyohon liittyvista ongelmista on helppo puhua esimiehelle

1 2 3 4
Taysin eri mielta O O (® O Taysin samaa mielta

Koen yhteisollisyytta tyokavereihin, asiakkaisiin ja muihin
sidosryhmiin

=] 2 3 4

Téysin eri mielta O O O O Tiysin samaa mieltd

TAKAISIN SEURAAVA
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Olen tietoinen yrityksen arvoista

1 2 3 -

Taysin eri mieltd O O O O Taysin samaa mielta

Tyoskentelen yrityksen arvojen mukaisesti

1 2 3 4
Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Tyokaverit tydskentelevat mielestani yrityksen arvojen
mukaisesti

1 2 3 -

Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta

Palvelen asiakkaita yrityksen arvojen mukaisesti

1 2 3 4
Taysin eri mielta O O O O Taysin samaa mielta
Kerro esimerkki yrityksen arvoista ja kuinka se nakyy
jokapaivaisessa tyoskentelyssési:

Oma vastauksesi

TAKAISIN  SEURAAVA
Lopuksi voit omin sanoin kertoa kehitysehdotuksia, miten

tyohyvinvointia voisi tyopaikallasi kehittaa.

Oma vastauksesi

Kiitos vastauksistasi!
s
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HAASTATTELU KIEVARI VIRTA

Yleistd/tyohyvinvointi

1.
2.

10.

Kertoisitteko yrityksen ja tilojen historiasta?
Kertoisitteko yrityksen toiminnasta?
a. Lounastarjoilu, kahvilatoiminta ja pitopalvelu
Onko keittion toimitilat vuokrattu vai oma kiinteist6?
Millainen on ty6paivan kulku?
a. Tyétehtdvdt
b. Tyévuorot
c¢. Kuinka monta tyéntekijéié on samassa vuorossa?
Mitka ovat pdivan kiireellisimmat tyoajat?
Kuinka monta taukoa pdivan aikana voi pitda ja milloin niitd saa pitaa?
Mitd vaaratekijoita keittiossd on?
a. Onko tehty riskienkartoitusta?
Onko tyontekijoille jarjestetty tyoturvallisuuskoulutusta?
Jarjestetaanko tyontekijoille vapaa-aikana yhteista tekemistd/toimintaa? Kuinka usein? Minka-
laista?
Kannustetaanko tyontekijoita terveellisiin elamantapoihin ja liikkkumiseen?

Energia ja vesi

1. Mika energiamuoto on kaytdssa?
2. Pystytdanko energian kulutusta seuraamaan/mittaamaan keittiokohtaisesti?
3. Kaytetdanko valaistuksessa energiaa sadstavid lamppuja?
a. Ekoloistelamput, led, energiansddstélamput
4. Onko keittiossa mahdollista hyédyntaa paivanvaloa?
5. Mika on keittion/kahvilan/lounastilan sisdlampétila?
6. Mitd sahkokayttoisia laitteita keittiossa on?
a. kts. Havainnointilista
7. Miten laitteita huolletaan?
8. Ovatko laitteet energiaa sadstavia?
9. Miten ilmanvaihto on toteutettu keittiossa?
10. Pystytdankoé vedenkulutusta seuraamaan/mittaamaan keittiokohtaisesti?
11. Onko keittiossa kdytdssa automaattihanat?
12. Mihin vetta kdytetdan keittiossa?
13. Onko keittion vedenkulutusta mahdollista vahentda? Miten?
14. Pestdanko taysid astianpesukoneellisia?
a. Millé ohjelmalla pestddn?
b. Kuinka monta koneellista pdivin aikana tiskié syntyy?
c. Esipesu?
d. Liotetaanko astioita?
e. Pestddnkd joitain astioita késin? Mitd?
15. Miten siivouksessa kaytetadn vetta? Miten siivotaan? Onko kdytdssa mikrokuituliinat?
Jatehuolto
1. Seurataanko jatteiden synnyn maaraa? Miten?
2. Mité jateastioita kiinteistolld on?
3.  Mita jatteita syntyy?
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a. Mitd jétteitd syntyy eniten?
b. kts. Havainnointilista
Onko tyontekijat perehdytetty jatteiden lajitteluun?
Loytyyko lajitteluohjeet? Kerrotaanko niissa jatteiden hyotykaytosta?
Onko jatehuoltosuunnitelmaa?
Ovatko tyontekijat motivoituneita lajittelemaan jatteita?
Onko talla hetkelld tehty toimenpiteitd jatteiden maaran vahentamiseksi? Mita?
Onko asiakkailla mahdollisuus lajitella jatteita? Mita?

Hankinnat/ruoka

1.

ok wnN

Mistd raaka-aineet hankitaan?
a. Ovatko ne kotimaisia/lidhialueelta/ulkomaisia/luomua/reilun kaupan?
Onko hankinnoissa pyritty vahentamaan pakkausmateriaalien maaraa?
Huomioidaanko ruokalistasuunnittelussa sesonginmukaisuus?
Suositaanko sesonginmukaisia raaka-aineita?
Onko asiakkailla mahdollisuus ottaa lisda ruokaa?
Onko teilld kiinnostusta/mahdollisuutta jarjestad kestdvan kehityksen teemapaivia ruokaan liit-
tyen?
Kuinka paljon ruokahavikkia syntyy paivan/viikon aikana?
a. Seurataanko sité?
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KESTAVAN KEHITYKSEN OPAS AMMATTIKEITTIOILLE

Téma opas on tarkoitettu ammattikeittiiden kdyttoon, jota

hysdyntamilla keittiossd voidaan toimia kestdvilld tavalla.

Oppaaseen on koottu tietoa energian- ja vedenkulutuksesta,
jatehuollosta, ruokahévikistd ja tyshyvinvoinnista

ammattikeittivissa.

Oppaan on laatinut Himeen ammattikorkeakoulun ¥
kestavin kehityksen opiskelija Linda Rim opinnaytetyonaan.
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Ammattikeittioiden on mahdollista edistii omalta osaltaan kestivin kehityksen
toteutumista tehostamalla energiankdyttod tyossian. Ammattikeittioissa

energiankulutuksella on merkittivd osuus aiheutuvista kustannuksista.

Sahkienergiaa kuluu ammattikeittidissa:

aterioiden valmistamiseen,
kylmsilytykseen,
astioiden pesuun,
ilmanvaihtoon,
[ammitykseen,

valaistukseen.

Enengianbulutus

Energian- ja vedenkulutusta tulisi seurata, jotta
niiden sddstdmiselle voidaan asettaa tavoitteet.
Energian sddstamistd varten keittioon tulisi
asentaa laitekohtaiset sahkd- ja vesimittarit,

joiden avulla on mahdollista seurata kulutusta.

Tiesitkd ettd?
Energiatehokkuus on mahdollisimman

pienen energiamaaran kuluttamista
tuotteen valmistuksen aikana.

Pixabay.com

Miten keittiossd voidaan toimia energiatehokkaammin?

Hytidynné kattiloiden kansia
Ruoka kypsyy nopeammin

Energiaa kuluu kolminkertainen
maéré ilman kantta

Hyddynna

uunin ja lieden jélkilimpd
ruoanvalmistuksessa.

Kéyté ruoanlaitossa

kylma4 vetts, sills lammin vesi
kuluttaa enemmén energiaa.

Investoi
ajastimilla, [ampomittareilla Vaihda
ja automatiikalla taimiviin uusiutuvalla energialla

kypsennyslaitteisin. tuotettuun sahkddn.
Hydidynna matalia vuokia ruoanlaitossa
Kypsyminen nopeampaa ja tasaisempaa

Energiankulutus vihenee

Tiesitkd ettd?
Esipesun [ampétilaksi riitta 40 asteinen vesi
Astioiden pesussa 55-65 asteinen vesi

Loppuhuuhtelussa 85 asteinen vesi

Pixabay.com
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Miten vedenkulutusta voidaan vihentdidi?

Hyddynné esipesua Hyddynné pikapesuohjelmaa | | Pese vain tdysid korillisia
Ruokalika ei paady itse pesuprosessiin Puhdasta tulee Iyhyellakin astianpesukoneessa
Pesuliuvoksien madrd pysyy pienend pesuchjelmalla Kayttaika pitenee vajaita korillisia
Valta astividen liottamista Saastat vetta, energiaa ja pestdessd

pesuaingita Astioiden pesun energiankulutus
p Kaynnista astianpesukoneet vasta voi kaksinkertaistua vajaita
//}'J dm nd vedetdintd siivousta ruokatarjoilun alkaessa korillisia pestdessa
Kyt mikrokuituliinoja
Mikrobien kasvumahdollisuus pienenee ST
. Tiesithd etti?

Sadstat vettd ja pesuaineita
o Ammattikeittitissé 80 % kaytetysta vedests kuluu

L&mmitysenergiaa kuluu  vahemman "
astioiden pesuun.

pintojen kuivumiseen

«  Sahks4 astianpesukone kuluttaa ammattikeittiissa
40 % kaikesta kaytetysts energiasta.

Pixabay.com

Giteduot

v

Ammattikeittioissi syntyovien fitteiden mddrdd voidaan vihentdid, kun hankinnoissa
hyodynnetdiin suurpakkauksia ja viltetdin yksittdin pakattuja tuotteita.

Syntyvien jitteiden maaraa tulisi seurata,
Jatteiden lajittelu helpottuu, jotta voidaan saéstia jatehuoltokustannuksissa.
kun jokaisen tyopisteen

ldhettyvilld on jdteastia

Miten syntyvien jétteiden mézraa voidaan mitata?

AUE . . «  Punnitse jateastia kerran viikossa

eri jatejakeille. b TR
«  Esim. Biojate tai energiajite

«  Merkitse taulukkoon kilomazrat

o Kun kilomazrat ovat konkreettisesti nakyvilla. motivoi
se myds véhentamaén jatteiden vahentémists

Pixabay.com
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Giteduuol

Energiajite

«  Elintarvikemuovit (purkit, pussit ja kireet)
. R Mitd jétteelle tapahtuu?
Muoviset pullot

«  Ampérit ja kanisterit (01, 02, 04, 05, 06 tai 07)

Energiajatteests erotellut muovit jalostetaan teollisuuden
uusioraaka-aineeksi, kun taas energiana hyadynnettavat

+ Styrolewyt jatteet murskataan kierratyspolttoaineeksi, jota voidaan

. Kertakayttgastiat hyédynta voimalaitoksissa sahkén ja limman tuotannossa.

«  likaiset ja mart kartonkipakkaukset

Kynttilankannat

Pixabay.com

Gitedool

Kartonki

«  Mhaltopahvipakkaukset Mitd jitteelle tapahtuu?

. Maito- ja mehutalkit «  Kartonkikersyspisteest kartonki kuljetetaan

vilivarastoon paalattavaksi.

« Kartonkiset einespakkaukset +  Taman jalkeen kartonkipaalit viedaan kartonki-

«  Kuivatuotteiden kartonkipakkaukset tehtaalle raaka-aineeksi. jossa kartongeista

. Munakennot erotellaan kartonkikuitu sekd muovi- ja

_— ; ; .. lumiinipinnoitteet. Pinnoit adosi
Kartonki lajitellaan kartonginkerdysastiaan tykjin duminipinnartiset. FANDIS o pansin

pubtaina, kuivina, litistettyind ja sisékkéin pakattuina. muovia, joka kuivataan ja hydymnatzén

Mikali kiinteistdll4 ei ole kartonkikerdysastiaa, IR e

. L «  Kierritetysta kartongista valmistetaan
lajitellaan se energiajatteeseen.

aaltopahvipakkauksia, pakkauskartonkia,
Alumiinilla vuoratut kartonkipakkaukset lajitel-

kirjekuoria, laminaattipaperia ja hylsyja.
|aan téllgin sekajatteeseen. ] PAREN

Pixabay.com
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Metalli
« Stilyketalkit

«  Pantittomat juomatélkit
+  Metalliset kannet ja korkit

«  Mumiinivuoat ja -foliot

ja kuivina

« lajitellaan metallinker&ysastiaan tyhjing, puhtaina

Mitd jétteelle tapahtuu?

Kierratetysts metallista voidaan valmistaa uusia
metallipakkauksia ja polkupytiran runkoja, lapioita
ja autojen osia.

Metallia pystytaan kierrattamaan loputtomiin, sills
sen laatu ei huonone kierritysprosessissa.

Giteduuol

Lasijpakkaukset
«  Lasipurkit ja -pullot

. lajitellaan lasinkerdysastiaan kiinteistdlls,
Rinki -ekopisteellé tai jateasemalla.

Miti jitteelle tapahtuu?

«  lasipakkausjatteests valmistetaan uusia lasipul-
loja ja -purkkeja. Lasia pystytdan kierrattamaan
loputtomiin, silla sen laatu ei huonone kierratys-
prosessissa.

Pixabay.com

Pixabay.com
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Giteduaol

Bigjite
Ruokajate
+  Kahvinporot ja suodatinpussit Mit jitteelle tapahtuu?
Talauspaperi a paperisat sorvietit Paijat-Hameen seudulla biojte kuljztetaan Kujalan
- Jahmettynyt rasva jatekeskukseen biokaasu- ja kompostointilaitos
«  Ruokailjy on ongelmallista jtetts, joka sotkee LABIO Dy-le. jossa biojate kuivamadatetaan.
keraysastiat. . Madatyksessd muodostuu biokaasua. jota voidaan
Pienet maarét voidaan imeytta talouspaperiin hyddyntaa autojen polttoaineena.

tai sanomalehteen ennen biojatteeseen laittoa.

Suurien méarien kerayksests tulze sopia pai-
kallisen jatehuoltoyhtign kanssa, sill suuria
médrid ruokadljy4 ei saa laittaa biojatteeseen.

Pixabay.com

Drvokadinible

Ruokahdvikki on biojitteeseen tai roskiin pdityodid ruokaa, joka on ollut
syomiikelpoista ruokaa. Ruokahdvikin syntymisen ehkdisy kuuluu yhtend
osana ammattikeittididen ympiristovastuullista toimintaa.

Ruoantuotanto, valmistaminen ja kuljettaminen
aiheuttavat kasvihuonekaasupaéstdj ja reheviittavat

vesistdjd. Ruoan paatyessa ruokahévikiksi, se on Ruokahvikkia syntyy:
atheuttanut turhia paastoj.

Ruoan valmistuksessa
Tarjoilutéhteista

Lautastahteista

Pixabay.com



Dusobadiuille

Miksi ruokahévikkii kannattaa véhentii?

Kustannussaastt

Kest&vin kehityksen mukaisesti toimiminen

Vastuullisesta toiminnasta viestiminen asiakkaille

Keingja ruokahavikin ehkdisemiseksi:

Suunnittele selked ruokalista

Maistakaa yhdess4 keittithenkiltkunnan kanssa uudet reseptit
Maistuva ruoka vahentaa ruokahavikkia

Hy&dynna sesongin raaka-aineita

Hyddynné yhta raaka-ainetta monessa reseptissé

Védhemmaén raaka-aineita séilytettavana

7 "2 . . n.

Lisd4 ruokaa
saa ottaa
-kyltti linjastoon

Tyohyoinvointi on tydssi viihitymistd, tyontekijit kokevat tyonsi

mielekkddksi ja tyoilmapiiri koetaan positiiviseksi. Tyohyoinooinnin

edistdamiselld ammattikeittio toteuttaa sosiaalisen kestivyyden ja

vastuullisuiden toteutunista.

Keittiotyontekijoiden perehdyttiminen
turvalliseen ja ergonomiseen
tyoskentelyyn ennaltaehkiisee

tapaturmilta ja rasitusvammoilta.
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Pixabay.com

Keittiditytissd tulee varoa:
tulta,

kuumaa rasvaa,

liukkaita lattioita.

Pixabay.com
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7@@%:4«0% )

Raskaita taakkoja ksiteltaessa:

Kiinnitt4a huomiota oikeaan nosto- ja siirtotekniikkaan

FWSIsw kunrmltustekl]ﬂltﬁ: . Sijoittaa painavat tavarat hyllyssa vystaran korkeudelle
Nostaminen . Hyddyntas nostolaitteita, rullatasoja ja vaunuja
Kantaminen . Pyytaa tyskaveria nostoavuksi
) Miksi?
Kumartuminen

Valtytaan selkazn kohdistuvalta kuormitukselta

Ehkaistaan tydtapaturmien sattuminen

Saddettivit tydtasot
Mahdollistavat eripituisten ihmisten tygskennella samalla tydtasolla
Mahdollistavat oikean tytasennon léytamisen

Ehkaisevat niska-hartiaseudun kipeytymista

O ilovsinointe

Pixabay.com

Korkea lampitila Melu

. Kiinnit& huomiota tehokkaaseen ilmanvaihtoon . Voimakasta, hairitseva ja epamiellyttavaa
. Pidé huolta riitt&vists tauoista danta

. Muista nesteytys . Voimakkaaseen meluun altistuessa on riski

. Keskittymiskyky. viihtyisyys ja tytteho voivat heikentya Saga fiaxniy

kuumassa tytskenneltaessa «  Keskittymiskyky heikkenee. verenpaine kohoaa

. Hikailu lisazntyy ja hengitys ja sydamenlytnnit tihenevat.

. Rasitusoireet ja vésyminen tythtn lisaantyvét

Kayta kuulosuojaimia kovassa

Suositeltava keittitin [impitila on melussa tytiskenneltiess kuten
19—213 astettal esimerkiksi astianpesussa.

Pixabay.com
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Kiire ja stressi aiheuttavat psyykkisti kuormitusta.

Keittidn tydolosuhteissa tydntekijd voi kokea kuormitusta:
melusta,
vetoisuudesta

liian kylmésta tai kuumasta limpétilasta.

Kuinka stressid voidaan ehkéists keittiotydsss?
«  Huolehdi tytin tauottamisesta
«  Positiivinen, valittéva ja kannustava tydilmapiiri

. Tyomaaran tasainen jakaminen tyontekijdiden kesken

Tiesitkd ettd?

Kiireest4 aiheutuvan stressin takia
ihmisen vastustuskyky heikkenee.
lhmisen hormonitoiminnassa,
verenpaineessa, verenkierrossa ja
aivojen kemiassa tapahtuu muutoksia

kiireen kokemisen mytta.

Pixabay.com

Lisdd tietoa kestdvistd kehityksestd ammattikeittioissd:
Ekocentria.fi: Kestiavan kehityksen tyokirja ammattikeittioille
Motiva.fi: Energiatehokas ammattikeittio —-opas
Msl.fi: Havikistd hyvikiksi -opas
Ymparistoosaava.fi: Ruokapalveluala

Pixabay.com



