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1 JOHDANTO 

Ammattikeittiöt ovat ruokapalveluja tuottavia keittiöitä, joista suurtalous-
keittiöitä on sairaaloissa, oppilaitoksissa ja henkilöstöravintoloissa. Näiden 
lisäksi hotellien ja ravintoloiden keittiöt sekä kahviloiden keittiöt luetaan 
ammattikeittiöiksi. (Reisbacka, Rytkönen, Salminen, & Kosonen, 2009, ss. 
4–8) Matkailu- ja ravintolapalvelut ry:n mukaan Suomessa oli vuonna 2018 
ravintolayrityksiä 10 066 (MaRa ry, 2019). Suomessa on noin 17 000 am-
mattikeittiötä ja niissä valmistetaan vuosittain yhteensä noin 890 miljoo-
naa ateriaa ja päivittäin arviolta 2,4 miljoonaa ateriaa (Rautiainen, 2013. s. 
6). Ruoan valmistamisesta ja sen pois heittämisestä aiheutuu merkittäviä 
ilmastopäästöjä. Ruokahävikin syntymisen ehkäisy kuuluu yhtenä osana 
ammattikeittiöiden ympäristövastuullista toimintaa. (Maaseudun sivistys-
liitto, 2019) 
 
Ammattikeittiöiden on mahdollista edistää omalta osaltaan kestävän kehi-
tyksen toteutumista tehostamalla energiankäyttöä työssään, mikä lisää 
tuottavuutta ja kannattavuutta (Motiva, 2010, s. 3).  Ammattikeittiöt voi-
vat seurata energian- ja vedenkulutustaan sekä jätteiden ja käytettyjen ke-
mikaalien määrää. Seuraamalla kulutusta ja tekemällä muutoksia kohti te-
hokkaampaa kulutusta, ammattikeittiöiden on mahdollista vähentää toi-
minnastaan aiheutuvia ympäristövaikutuksia (Ympäristöosaava, n.d.a). 

 
Erilaisia kestävän kehityksen oppaita on tehty ammattikeittiöiden käyt-
töön. Motiva on laatinut Energiatehokas ammattikeittiö -oppaan, jossa on 
tietoa ja ratkaisuja, miten ammattikeittiöissä on mahdollista säästää ener-
giaa ja kustannuksia. Oppaassa on ohjeita, miten keittiön koneita voidaan 
käyttää energiatehokkaasti. (Motiva, 2010, s. 3) EkoCentrian laatima Kes-
tävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille tarkoituksena on luoda kestä-
vän kehityksen ohjelma ammattikeittiöihin. Työkirja auttaa ruokapalvelu-
alalla työskenteleviä tunnistamaan kehittämiskohteita ammattikeittiössä 
ja organisoimaan työskentelyä. Työkirja on osa Kestävyyttä Itä-Suomen 
ruokapalveluihin hankkeen koulutusmateriaalipakettia. KestITÄ -hankkeen 
tavoitteena oli lisätä kestävän kehityksen osaamista ruokapalveluissa ja 
sen sidosryhmissä. Hanke toimi vuosina 2009–2012 Itä-Suomen alueella ja 
sen toteuttajina toimi Savon ammatti- ja aikuisopisto ja EkoCentria. Savo-
nia-ammattikorkeakoulu ja Pohjois-Karjalan ammattikorkeakoulu olivat 
myös mukana toteuttamisessa. (EkoCentria, 2012, ss. 2–3) 
 
Hävikistä hyvikiksi – Konsteja keittiöille ruokahävikin vähentämiseksi -opas 
on ammattikeittiöille suunnattu tietopaketti ruokahävikin vähentämisen 
avuksi. Opas on osa Ylijäämäelintarvikkeiden hyödyntäminen osana kierto-
taloutta -hanketta (YLIKE) ja se on Luonnonvarakeskuksen ja Maaseudun 
Sivistysliiton toteuttama vuosien 2017–2019 aikana. (Maaseudun sivistys-
liitto, 2019)  
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Opinnäytetyön toimeksiantajayrityksenä oli lounaskahvila Kievari Virta ja 
yhteyshenkilönä toimi lounaskahvilan esimies Marika Virta. Yrityksen ta-
voitteena on toimia työssään kestävällä tavalla ja ottaa toiminnassaan 
huomioon kestävän kehityksen ulottuvuudet. Tämän opinnäytetyön ta-
voitteena oli laatia kestävän kehityksen opas lounaskahvila Kievari Virran 
työntekijöiden käyttöön. Oppaan suunnittelussa hyödynnettiin tuloksia so-
siaalisen ja ekologisen kestävyyden kartoituksien pohjalta toimeksianta-
jayrityksessä.  

 
Ekologisen kestävyyden toteutumista selvitettiin esimiehen haastattelun 
avulla. Haastattelussa selvitettiin, miten lounaskahvilassa kulutetaan ener-
giaa ja vettä sekä miten jätehuolto toteutuu tällä hetkellä lounaskahvi-
lassa. Sosiaalisen kestävyyden osalta tarkasteltiin, miten työhyvinvointi to-
teutuu tällä hetkellä yrityksessä. Työntekijöille lähetettiin täytettäväksi 
työhyvinvointikysely, jonka perusteella voitiin kartoittaa tämänhetkistä ti-
lannetta ja sen pohjalta antaa kehitysehdotuksia. Kysely on laadittu koko-
naisvaltaisesti työhyvinvoinnista ravintola- ja kahvila-alalla ja sen on tar-
koitus antaa tietoa yrityksen esimiehelle, millä tasolla työntekijöiden työ-
hyvinvointi on.  

2 TOIMEKSIANTAJA 

Opinnäytetyön toimeksiantajana toimii lounaskahvila Kievari Virta, joka si-
jaitsee Lahden Nastolassa entisen Tillosen huoltoaseman tiloissa. Kievari 
Virta on toiminut paikalla syksystä 2015 lähtien. Samassa kiinteistössä on 
myös 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-
säksi keitto- ja salaattilounas. (Kievari Virta, 2015) Lounaskahvilassa on 
asiakaspaikoitusta 80 henkilölle ja lisäksi kesäaikana terassilla 20 henki-
lölle. Asiakkaita käy päivässä arviolta 250–300 henkilöä. Lounaskahvilassa 
työskentelee vakituisesti 4 henkilöä. (Virta, 2019)  
 
Yrityksen toimintaan kuuluu lounastarjoilun ja kahvilatoiminnan lisäksi pie-
nimuotoista pitopalvelua. Kievari Virralla on arviolta 10 toimeksiantoa vuo-
dessa. Pitopalvelua yritys tekee seurantaloilla ja asiakkaiden kotona, mutta 
yrityksen omia tiloja on myös mahdollista vuokrata juhlatilaisuuksiin. Li-
säksi lounaskahvila toimittaa lounasta Levypyörälle ja eläkeläisille Nasto-
lan alueella. (Virta, 2019) 
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3 VASTUULLISUUS YRITYSTOIMINNASSA 

Yritysvastuu (corporate responsibility) on vapaaehtoista, kestävää kehi-
tystä edistävää toimintaa, jossa yritys ottaa huomioon yrityksen ja sen si-
dosryhmien odotukset ja tavoitteet. Yritys voi saavuttaa kilpailuetua, kun 
se toimii vastuullisemmin kuin mitä laissa määritellään. (Harmaala & Jalli-
noja, 2012; Rohweder, 2004, s. 77)  
 
Yritysvastuu voidaan jakaa kolmeen eri ulottuvuuteen: taloudelliseen, so-
siaaliseen ja ympäristövastuuseen (Kuva 1), jotka ovat tuttuja jo kestävän 
kehityksen ulottuvuuksien jaottelusta. Nämä ulottuvuudet ovat keskenään 
riippuvaisia toisistaan. (Harmaala & Jallinoja, 2012) Vastuullinen ja menes-
tyvä yritys ottaa liiketoiminnassaan huomioon nämä kestävän kehityksen 
eri ulottuvuudet ja toimii myös niiden mukaisesti. Yrityksen tulee itse mää-
ritellä, mitä vastuullisuus tarkoittaa ja mitä edellytyksiä vastuullisuudella 
on sen toiminnassa. (EK, n.d.) 

 

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

 
Kansainväliseen keskusteluun kestävän kehityksen määritelmä otettiin 
mukaan 1980-luvun lopulla. Silloin ympäristön ja kehityksen maailmanko-
missio (The World Commission on Environment and Development) eli 
Brundtlandin komissio julkaisi raportin ”Yhteinen tulevaisuutemme”. Kes-
tävä kehitys on komission määritelmän mukaan ”kehitystä, joka täyttää 
nykyisten sukupolvien tarpeet vaarantamatta kuitenkaan tulevien 
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sukupolvien mahdollisuutta tyydyttää omat tarpeensa.” (The World Com-
mission on Environment and Development, 1987, s. 16; Rohweder, 2004, 
s. 15) Siitä lähtien kestävä kehitys ja globalisaatio ovat olleet enenevässä 
määrin mukana yhteiskunnallisissa keskusteluissa. Yrityksissä vastuullisen 
toiminnan huomioon ottaminen on kestävän kehityksen myötä noussut 
tärkeäksi aiheeksi. (Rohweder, 2004, s. 11) 
 
Yritys on taloudellinen toimija ja siksi sillä on aina päämääränään saavuttaa 
taloudellista kannattavuutta. Tämän takia kestävää kehitystä edistävälle 
vastuulliselle toiminnalle tulee yrityksessä löytää selkeitä kannattavuuste-
kijöitä, jotka motivoivat yritystä toimimaan kestävämmin. Yritys voi paran-
taa kannattavuuttaan esimerkiksi panostamalla henkilöstön työturvalli-
suuteen, jolloin työtapaturmat vähenevät ja niistä aiheutuvat kustannuk-
set pienenevät. Yritys voi myös panostaa henkilöstön yleiseen työhyvin-
vointiin ja koulutukseen, jotka edesauttavat työssä viihtymistä ja vähentä-
vät näin ollen turhia poissaoloja ja sairauspoissaoloja. (Rohweder, 2004, 
ss. 82—83) Näitä työhyvinvoinnin teemoja käsitellään tarkemmin luvussa 
4.  

3.1 Taloudellinen vastuu 

Yleisesti taloudellinen vastuu tarkastelee sitä, millainen taloudellinen vai-
kutus yrityksen liiketoiminnalla on sen sidosryhmiin. Näitä sidosryhmiä voi-
vat olla esimerkiksi työntekijät ja yhteiskunta. (EK, n.d.) Taloudellinen vas-
tuu voidaan jakaa välittömään ja välilliseen vastuuseen. Välitöntä taloudel-
lista vastuuta on suorien rahavirtojen vaikutukset eli työntekijöille makset-
tava palkka tai yhteiskunnalle maksettavat verot. Välillistä vastuuta taas on 
esimerkiksi se, mikä merkitys yrityksen omalla toiminnalla on kansantalou-
teen tai miten yrityksen omat innovaatiot vaikuttavat yhteiskuntaan. Välil-
listä vaikutusta on myös työllisyyteen vaikuttavat alihankinnat tai miten ne 
vaikuttavat kyseisen alueen työllisyyteen. (Rohweder, 2004, s. 97) 
 
Taloudellisesti vastuullinen yritys huolehtii kannattavuudestaan ja siitä, 
että se on kilpailukykyinen oman alansa markkinoilla. Taloudellinen vastuu 
heijastuu sosiaaliseen vastuuseen ja ympäristövastuuseen, sillä jos yrityk-
sen talous ei ole kunnossa, se ei kykene huolehtimaan myöskään näistä 
kahdesta muusta vastuullisuuden osa-alueesta. Esimerkiksi yrityksen ke-
hittäessä toimintaansa tehokkaammaksi yritys voi säästää samalla rahaa ja 
ympäristöä. Tällä tavoin taloudellinen vastuu ja ympäristövastuu ovat si-
doksissa toisiinsa. (EK, n.d.) 

3.2 Ympäristövastuu 

Suomessa ympäristöstä ja sen suojelusta alettiin käydä yhteiskunnallisia 
keskusteluita enenevässä määrin 1960-luvulla. Yritykset kuitenkin suhtau-
tuivat vielä 1970-luvulla kielteisesti ympäristönsuojeluun, sillä sen koettiin 
aiheuttavan yrityksille vain turhia lisäkustannuksia. Globaalien 
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ympäristöongelmien tullessa 1980-luvulla yhä tärkeämmiksi puheenai-
heiksi mediassa, myös yritykset havahtuivat muuttamaan käsitystään ym-
päristöasioiden huomioimisen tärkeydestä yritystoiminnassaan. 1990-lu-
vulla yhä useampi yritys oli jo ottanut huomioon ympäristöasiat laaties-
saan yritystensä strategioita ja toimintasuunnitelmia. (Rohweder, 2004, ss. 
100—101) 
 
Ympäristövastuullinen yritys pyrkii toimimaan ympäristön kannalta par-
haalla mahdollisella tavalla ja on myös itse vastuussa aiheuttamistaan ym-
päristövaikutuksista. Näiden lisäksi vastuullinen yritys on tietoinen siitä, 
millaisia ympäristövaikutuksia liiketoiminnastaan aiheutuu. Ympäristövas-
tuullinen toiminta on sitä, että yritys hyödyntää energiaa, materiaaleja ja 
luonnonvaroja säästeliäästi ja tehokkaasti, pyrkii vähentämään ja kierrät-
tämään toiminnassaan syntyvät jätteet, ottaa toiminnassaan huomioon 
vesien, ilman ja maaperän suojelun sekä pyrkii vähentämään toiminnas-
taan aiheutuvia kasvihuonekaasupäästöjä. (Harmaala & Jallinoja, 2012; EK, 
n.d.) 
 
Rohweder (2004, ss. 99—100) jaottelee ympäristövastuun välittömään ja 
välilliseen vastuuseen. Välitöntä ympäristövastuuta on välittömien ympä-
ristöongelmien ja -riskien hallinta, joita yritys itse on aiheuttanut, sekä 
luonnonvarojen kestävä käyttö. Yrityksen tulee koko toimintaketjussaan 
eli raaka-aineiden hankinnassa, tuotannossa, tuotekehityksessä, suunnit-
telussa, kuljetuksessa, tuotteiden kulutuksessa, kierrätyksessä ja jätehuol-
lossa huomioida energian, materiaalien ja luonnonvarojen säästeliäs ja te-
hokas käyttö. Näiden lisäksi yrityksen tulee toiminnassaan minimoida jät-
teiden ja päästöjen määrä. Välillinen ympäristövastuu on lisännyt merki-
tystään, kun yritykset ulkoistavat toimintojaan yhä enenevässä määrin. Tä-
män takia yritysten on tärkeää vaatia tahoilta, joiden kanssa ne tekevät 
yhteistyötä, ekologisempaa ajattelutapaa ja toimintaa. Välilliseen ympäris-
tövastuuseen kuuluu osallistuminen luonnonsuojeluhankkeisiin ja luonnon 
monimuotoisuuden tukeminen. 
 
Ammattikeittiöiden on mahdollista toteuttaa ympäristövastuullisen toi-
minnan toteutumista huomioimalla ruoan valmistuksesta aiheutuvat ym-
päristövaikutukset. Noin kaksi kolmasosaa ruokapalveluiden ympäristövai-
kutuksista muodostuu raaka-ainetuotannosta ja kolmasosa ympäristö-
kuormituksesta ruoan valmistamisesta. Ammattikeittiöiden on mahdol-
lista vähentää ympäristön kuormitusta hyödyntämällä lähialueen raaka-ai-
neita, kiinnittämällä huomiota energian- ja vedenkulutuksen tehokkaa-
seen ja säästeliääseen käyttöön sekä vähentämällä jätteiden synnyn mää-
rää ja kierrättämällä oikein keittiössä syntyvät jätteet. (Ympäristöosaava, 
n.d.a)  
 
Asiakkaat ovat entistä kiinnostuneempia ja tietoisempia ruoan aiheutta-
mista ympäristövaikutuksista ja eettisyydestä. Ammattikeittiöt voivat ym-
päristövastuullisella toiminnallaan olla merkittävässä etulyöntiasemassa 
kilpaillessaan asiakkaista. Niillä on myös hyvät mahdollisuudet ohjata 
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asiakkaitaan tekemään entistä kestävämpiä valintoja. Ympäristövastuulli-
suuteen panostamalla ammattikeittiöt säästävät kustannuksissaan ja pa-
rantavat tuottavuuttaan. (Ympäristöosaava, n.d.b) Ammattikeittiöiden 
ympäristövastuullisen toiminnan toteutumista käsitellään tässä työssä jä-
tehuollon ja energian- ja vedenkulutuksen osalta omissa luvuissaan.  

3.3 Sosiaalinen vastuu 

Sosiaalinen vastuullisuus tarkastelee niitä vaikutuksia, joita yrityksen toi-
minnalla on sen henkilöstöön ja sidosryhmiin (Harmaala & Jallinoja, 2012). 
Sosiaalisen vastuun toteutumista voidaan ylläpitää työorganisaatiossa 
edistämällä työntekijöiden työhyvinvointia. Tämä tarkoittaa esimerkiksi 
sitä, että työpaikalla noudatetaan oikeudenmukaisia ja ihmisoikeuksia 
kunnioittavia työelämän käytänteitä ja ylläpidetään hyviä työolosuhteita. 
(Suomen Yk-liitto, n.d.) Näiden lisäksi sosiaalista vastuullisuutta on työtur-
vallisuuden parantaminen ja henkilöstön osaamisen kehittäminen, niin 
että ne ylittävät lainsäädännön ja työehtosopimusten velvoitteet (Har-
maala & Jallinoja. 2012). 
 
Rohwederin (2004, s. 103) mukaan henkilöstön työhyvinvoinnin ja osaami-
sen ylläpitäminen kuuluvat yrityksen sosiaalisen välittömän vastuun piiriin. 
Näiden lisäksi välitöntä vastuuta on henkilöstön kulttuurin ja arvojen kun-
nioittaminen, kuten esimerkiksi työhönotto, työturvallisuus, työterveys-
huolto ja työntekijöiden ammattitaidon ylläpitäminen kouluttautumisen 
avulla. Sosiaaliseen välittömään vastuuseen kuuluu myös yrityksen vastuu 
sen tuottamista palveluista ja tuotteista. Yrityksen tulee tietää, millaisia 
vaikutuksia sen tuottamilla tuotteilla on terveyteen ja turvallisuuteen sekä 
välttää haitallisten aineiden käyttöä tuotteissaan. Näiden lisäksi tuotteissa 
tulee olla asianmukaiset tuotemerkinnät eikä tuotteita saa mainostaa val-
heellisesti. 
 
Yrityksen välillinen sosiaalinen vastuu kohdistuu toimintaympäristöön joko 
globaalina vastuuna tai paikallisena vastuuna riippuen, kuinka iso ja millai-
nen yritys on kyseessä. Paikallinen vastuu on kommunikointia yrityksen lä-
hiympäristön asukkaiden, viranomaisten ja päättäjien kanssa. Käytännössä 
tämä tarkoittaa sitä, että yritys voi tehdä paikallisten koulujen kanssa yh-
teistyötä tai tukea paikallista kulttuuria tai liikuntaharrastusta. Monikan-
salliset yritykset toteuttavat välillistä globaalia sosiaalista vastuutaan in-
vestointiensa kautta, kun tietylle alueelle perustetaan uutta liiketoimintaa, 
jolloin myös alueen hyvinvointitaso nousee. Näiden lisäksi välillistä sosiaa-
lista vastuuta on yrityksen hyvien toimintatapojen noudattaminen ja yh-
teistyön sujuvuuden ylläpitäminen muihin yrityksiin ja asiakkaisiin. Yrityk-
sen tulee huolehtia informaation toimivuudesta, arvioida alihankkijoiden, 
raaka-aineiden toimittajien ja urakoitsijoiden toimintaa, kieltäytyä lahjon-
nasta ja kunnioittaa tekijänoikeuksia. (Rohweder, 2004, s.103—104) Sosi-
aalista vastuullisuutta käsitellään tässä työssä työhyvinvoinnin kautta tar-
kemmin omassa luvussaan. 
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4 TYÖHYVINVOINTI 

Tässä luvussa käsitellään sosiaalisen vastuullisuuden toteutumista ammat-
tikeittiötyössä työhyvinvoinnin osalta. Pääpaino on fyysisessä ja psyykki-
sessä työhyvinvoinnissa ja miten ne näkyvät ammattikeittiötyössä. 
 
Työhyvinvointi on kokonaisvaltainen ilmiö, jonka työterveyslaitos määrit-
telee turvalliseksi, terveelliseksi ja tuottavaksi työksi. Hyvinvoivassa työyh-
teisössä henkilöt kokevat työnsä mielekkääksi ja palkitsevaksi. (Virolainen, 
2012, s. 11; TTL, n.d.) Työhyvinvointiin on alettu kiinnittämään viime vuo-
sien aikana entistä enemmän huomiota ja siihen halutaan panostaa. Työ-
hyvinvoinnin edistämisestä ovat vastuussa niin yhteiskunta, organisaatiot 
kuin työntekijä itsekin. Yhteiskunta on vastuussa työkyvyn ylläpitämisestä, 
mitä toteutetaan säätämällä lakeja ja tukemalla toimintaa, joka edistää 
kansalaisten terveyttä, oppimista ja työnteon sujuvuutta. Työpaikan tur-
vallisuudesta, lainsäädännön noudattamisesta ja hyvän työskentelyilma-
piirin ylläpitämisestä ovat vastuussa organisaatiot. Työntekijän tehtävänä 
taas on huolehtia omasta terveydestään, hyvistä elintavoista ja ohjeiden ja 
sääntöjen noudattamisesta työpaikallaan. (Virolainen, 2012, ss. 9, 12) Työ-
terveyshuollolla on myös tärkeä rooli työhyvinvoinnin ylläpitämisessä (TTL, 
n.d.). 
 
Työterveyslaitoksen (n.d.) mukaan hyvinvoivassa työyhteisössä on vähem-
män sairauspoissaoloja, työtapaturmia ja työntekijöiden vaihtuvuutta. 
Työhyvinvoinnilla on vaikutusta myös yrityksen kilpailukykyyn, taloudelli-
seen tulokseen ja maineeseen. Virolaisen (2012, s. 9) mukaan nykyisin nuo-
rille työntekijöille on tärkeää oppia työssään uutta ja saada kehittää itse-
ään. Nuoret työntekijät arvostavat työssä viihtymistä ja saadessaan uusia 
haasteita. 1950-luvulla työntekijöiden keskeisimpiä motiiveja työnteolle 
olivat raha ja toimeentulo. 

4.1 Työturvallisuus 

Työturvallisuuden tavoitteena on taata turvallinen ja terveellinen työ-
paikka työskennellä. Se luetaan osaksi työtä, työtapoja ja työympäristöä ja 
jokainen on vastuussa työturvallisuuden toteutumisesta työpaikallaan. 
Kun työympäristö on turvallinen, luodaan samalla hyviä työsuorituksia ja 
yritys tuottaa tulosta. Työturvallisuudella edistetään myös työntekijöiden 
tyytyväisyyttä työntekoon. Turvallinen työympäristö vähentää työtapatur-
mia ja sairastumisia, joilla on negatiivisia vaikutuksia taloudellisen ja sosi-
aalisen vastuun toteutumiseen yrityksessä. Työturvallisuuslaki ja työsuoje-
lusäädökset tukevat ja ohjeistavat työpaikoilla työskentelyä. Laki ja sää-
dökset velvoittavat työnantajan ja työntekijöiden myös noudattavan niitä. 
(TTK, 2011)  
 
Työtapaturma on työolosuhteissa tapahtuva sairauden tai vamman ai-
kaansaama tapaturma. Työtapaturmat voidaan jaotella työpaikka- ja 
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työmatkatapaturmiin. (Virolainen, 2012, s. 146) Keittiötyöntekijöiden pe-
rehdyttämisellä turvalliseen ja ergonomiseen työskentelyyn voidaan vält-
tyä tapaturmien ja rasitusvammojen syntymiseltä. Keittiötyössä tulee va-
roa tulta, kuumaa rasvaa ja liukkaita lattioita. (Terveystalo, n.d.; Amko, 
n.d.)  

4.2 Työhyvinvoinnin ulottuvuudet 

Työhyvinvointi voidaan jakaa neljään eri ulottuvuuteen, joita ovat fyysi-
nen, psyykkinen, sosiaalinen ja henkinen työhyvinvointi. Nämä ulottuvuu-
det vaikuttavat toinen toisiinsa, esimerkiksi psyykkisesti stressaava työ voi 
vaikuttaa fyysiseen työhyvinvointiin työntekijän sairastumisena. (Virolai-
nen, 2012, ss. 11—12) Alla olevissa kappaleissa käsitellään tarkemmin 
nämä neljä eri työhyvinvoinnin ulottuvuutta ja miten ne ilmenevät ammat-
tikeittiötyössä.  

4.2.1 Fyysinen työhyvinvointi 

Keittiötyö on fyysisesti kuormittavaa ja raskasta seisomatyötä, jossa työn-
tekijöiden hyvinvoinnista tulee huolehtia erityisen hyvin (Terveystalo, 
n.d.). Työliikkeet ovat vaihtelevia ja toistoliikettä on paljon. Keittiötyöstä 
voi työntekijälle aiheutua työtapaturmien ja rasitusvammojen lisäksi tuki- 
ja liikuntaelinten sairauksia. Näiden takia työturvallisuuslaki velvoittaakin 
kiinnittämään huomiota henkilöstön työasentoihin ja -liikkeisiin, keittiön 
työpisteiden ergonomiaan ja henkilöstön mitoitukseen. Fyysisiä kuormi-
tustekijöitä keittiössä ovat esimerkiksi nostaminen, kantaminen ja kumar-
tuminen. Raskaita taakkoja käsitellään lähes päivittäin, joten työntekijän 
on tärkeää hallita hyvät nosto- ja siirtotekniikat. Painavat tavarat on hyvä 
sijoittaa hyllyssä vyötärön korkeudelle, jotta vältytään liialliselta rasituk-
selta ja ehkäistään työtapaturmien sattuminen. Painavia taakkoja nostet-
taessa ja siirrettäessä tulisikin käyttää apuvälineitä, kuten esimerkiksi nos-
tolaitteita, rullatasoja ja vaunuja. Toinen työntekijä olisi hyvä olla mukana 
raskaita taakkoja käsiteltäessä. Näin vältytään selkään kohdistuvalta kuor-
mitukselta ja ehkäistään työtapaturmien sattumista. Pienempien ja kevy-
empien pakkauskokojen tilaus ennaltaehkäisee myös osaltaan painavien 
taakkojen käsittelyä. (TTK, 2011)  
 
Ergonomia kuuluu keskeisenä osana kokonaisvaltaista työhyvinvointia. Se 
tutkii vuorovaikutusta ihmisen, työn ja tekniikan välillä tuottaen samalla 
tietoa ja menetelmiä, miten järjestelmät, tehtävät ja ympäristö saataisiin 
sovitettua ihmisten ominaisuuksille, kyvyille ja tarpeille sopiviksi. Ergono-
misilla ratkaisuilla pyritään takaamaan turvallisuutta, terveyttä ja hyvin-
vointia sekä tehokasta ja sujuvaa toimintaa. (Virolainen, 2012, ss. 27—28)  
 
Säädettävien työtasojen avulla eripituiset ihmiset voivat työskennellä keit-
tiössä samalla työtasolla. Tämä auttaa oikean työasennon löytämisessä 
eikä työntekijän tarvitse kärsiä niska-hartiaseudun kipeytymisestä, kun 
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työtasot on mahdollista säätää itselleen juuri oikealle korkeudelle. Mikäli 
keittiössä ei ole säädettäviä työtasoja, leikkuulaudan avulla on myös mah-
dollista saada oikea työtason korkeus väliaikaisesti. Voimankäyttöä vaati-
vissa työtehtävissä sekä ruoan jakamisessa työtasojen tulee olla kyynärta-
soa alempana. (TTK, 2011) 

 
Jokaisella työntekijällä tulee asetuksen mukaan olla 10 kuutiometriä työs-
kentelytilaa. Avaralla työskentelytilalla edistetään työn tekemistä, sillä ah-
taissa työtiloissa on vaikea työskennellä ja työtapaturmat kasvavat, mitä 
ahtaammassa työntekijät joutuvat työskentelemään. (TTK, 2011) 

 
Fyysiseen työhyvinvointiin kuuluu fyysiset työolosuhteet, joita ovat työpai-
kan siisteys, lämpötila, melu ja työvälineet (Virolainen, 2012, s. 17). Am-
mattikeittiössä työskenneltäessä korkea lämpötila on läsnä päivittäin. Kor-
keassa lämpötilassa työskenneltäessä viihtyisyys, keskittymiskyky ja työ-
teho voivat heikentyä ja siksi työnantajan tulee pitää huolta tehokkaasta 
ilmanvaihdosta keittiössä. Myös riittävistä tauoista tulee pitää huolta. Kor-
keassa lämpötilassa työskenneltäessä hikoilu lisääntyy, mikä voi osaltaan 
lisätä työntekijän rasitusoireita ja väsymistä työhön. Suositeltava keittiön 
lämpötila on 19—23 astetta. Mikäli lämpötila ylittää 28 astetta, kuumuu-
delle altistumista tulee lyhentää pitämällä enemmän taukoja. Työsuojelu-
viranomaisten antamassa ohjeistuksessa mainitaan, että alle 33 asteen 
lämpötilassa tulee pitää 10 minuutin tauko tunnissa ja lämpötilan ylittä-
essä 33 astetta, tulee taukoa pitää 15 minuuttia. Oikeanlainen työasu ja 
riittävä nesteen juominen helpottavat kuumuudessa työskentelyä. (TTK, 
2011) 

 
Työturvallisuuskeskus määrittelee melun voimakkaaksi, häiritseväksi ja 
epämiellyttäväksi ääneksi. Voimakkaaseen meluun altistuessaan työnteki-
jällä on riski saada kuulovaurio. Melu luetaankin yleisimmäksi ammattitau-
din aiheuttajaksi. Kovassa melussa työskenneltäessä keskittymiskyky heik-
kenee, verenpaine kohoaa ja hengitys ja sydämen lyönnit tihenevät. (TTK, 
n.d.) Keittiössä melua aiheuttavat keittiökoneet, tiskaus ja astioiden käsit-
tely. Kuulosuojainten käyttö melua aiheuttavissa työtehtävissä kuten esi-
merkiksi astianpesussa on suotavaa. (TTK, 2011)  
 
Työskenneltäessä keittiössä valaistuksella on tärkeä rooli ruoanvalmistuk-
sen sujuvuudessa. Yleisvalaistukseen voidaan tarvittaessa lisätä kohdeva-
laistusta, jotta valaistusvoimakkuus olisi riittävä. Ruokaravintoloissa ja 
keittiöissä sopivaksi työskentelyvalaistusvoimakkuudeksi on määritelty 
300—500 luksia. Myös asiakastiloissa tulee kiinnittää huomiota oikeanlai-
seen valaistukseen asiakkaiden viihtyvyyden kannalta. (TTK, 2011)  

4.2.2 Psyykkinen työhyvinvointi 

Psyykkisessä työhyvinvoinnissa työntekijä kokee työnsä mielekkääksi, työ-
tehtävät ovat mielenkiintoisia ja työntekijä kokee onnistumisia työssään. 
Nämä edistävät työntekijän mielenterveyttä. Psyykkiseen työhyvinvointiin 
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voidaan lukea työn stressaavuus, työstä aiheutuvat paineet ja ilmapiiri työ-
paikalla. Keittiötyössä koettu kiire ja stressi kuuluvat työpahoinvointiteki-
jöihin. (Virolainen, 2012, ss. 18, 20) 
 
Psyykkistä kuormitusta aiheuttaa eniten kiire. Kiire on läsnä päivittäin keit-
tiössä työskenneltäessä ja jokainen kokee kiireen yksilöllisellä tasolla. Kii-
reestä aiheutuvan stressin takia myös ihmisen vastustuskyky heikkenee. 
Ihmisen hormonitoiminnassa, verenpaineessa, verenkierrossa ja aivojen 
kemiassa tapahtuu muutoksia kiireen kokemisen myötä. Työn tauottami-
nen on tärkeää kiireisessä työssä ja se vaikuttaa oleellisesti työhyvinvoin-
tiin. Ihminen jaksaa hetkellisesti pitkiä työpäiviä, mutta pidempään jatku-
essaan se aiheuttaa työntekijälle kuormittumista. Mikäli 8—10 tunnin työ-
päivä ei sisällä selkeitä taukoja, työntekijä kokee väsymystä työpäivän pää-
tyttyä. (Virolainen, 2012, ss. 18, 54, 94) 
 
Stressi vaikuttaa merkittävästi työhyvinvointiin. Yksi suurimmista stressin 
aiheuttajista on liian suuri työmäärä suhteessa käytettävään aikaan. Työ-
määrän jakaminen muiden työntekijöiden kesken ja kannustava ilmapiiri 
työpaikalla kuitenkin vähentävät stressiä. Työntekijä voi sairastua työ-
uupumukseen pitkittyneen työstressin seurauksena. Uupumus aiheuttaa 
työsuorituksien heikkenemistä, mikä vahvistaa stressin kokemista. Suo-
messa työtä tekevistä ihmisistä noin 25 % on todettu lieviä työuupumuk-
sen oireita ja 2,5 % oireet ovat olleet vakavia. Yli 55-vuotiaille työuupumus 
on yleisintä. (Virolainen, 2012, ss. 31, 32, 35, 36) Stressaavassa keittiö-
työssä on tärkeää, että työilmapiiri on positiivinen, välittävä ja että kaikki 
tuntevat toisensa, sillä se auttaa jaksamaan ja antaa myös energiaa asia-
kaspalvelutyöhön (Terveystalo, n.d.).  
 
Kuormittava työympäristö voi olla yksi stressitekijöistä työpaikalla. Keittiön 
työolosuhteissa työntekijä voi kokea kuormitusta melusta, vetoisuudesta 
ja liian kylmästä tai kuumasta lämpötilasta. Nämä kuormitustekijät voivat 
kuormittaa työntekijää pidempään jatkuessaan paljonkin. Työnantajan 
tehtävänä on selvittää, mitä kuormitustekijöitä työpaikalla on ja pyrittävä 
ehkäisemään haitalliselle kuormitukselle altistumista. Pitkään jatkuessaan 
stressi voi aiheuttaa työntekijälle elimistön kroonisen stressivasteen, joka 
heikentää vastustuskykyä ja lisää riskiä sairastua sydän- ja verisuonitautei-
hin tai astmaan. (Virolainen, 2012, s. 32) 
 
Virolainen luettelee stressin ensioireiksi 
- hetkelliset muistikatkokset 
- keskittymiskyvyn heikkenemisen 
- hermostumisen, äkkipikaisuuden ja suvaitsevaisuuden vähenemisen 
- mielialan vaihtelut 
- aloitekyvyn heikentymisen. 
 (Virolainen, 2012, s. 35) 
 
Virolainen (2012, ss. 18, 31) mainitsee, että työperäisestä stressistä aiheu-
tuu merkittäviä kuluja ja sen on todettu vähentävän työtehokkuutta. On 
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arvioitu, että noin 60 % sairauspoissaoloista johtuu nimenomaan stres-
sistä, ollen näin yksi suurimmista sairauspoissaolojen syistä. Työntekijöitä 
tukemalla ja jakamalla työtehtäviä tasaisesti työntekijöiden kesken, voi-
daan edistää psyykkisen työhyvinvoinnin toteutumista työpaikalla. Tämän 
lisäksi tulee pitää huolta, että työntekijät saavat riittävästi vapaa-aikaa ja 
lepoa työn rinnalla. 

4.2.3 Sosiaalinen työhyvinvointi 

Sosiaalinen työhyvinvointi on kanssakäymistä ja vuorovaikutusta työyhtei-
sön muiden jäsenten kanssa. Työkavereita on helppo lähestyä ja ilmapiiri 
työyhteisössä on positiivinen. Sosiaalinen työhyvinvointi pitää sisällään 
myös tutustumisen työyhteisön muihin jäseniin henkilökohtaisella tasolla. 
Tämä edesauttaa yhteisöllisyyden luomisessa ja työkavereita on helpompi 
lähestyä myös työasioissa. (Virolainen, 2012, s. 24) Keittiötyö on usein hek-
tistä ja työpäivät kiireisiä, joten sosiaalinen kanssakäyminen työkavereiden 
kanssa voi jäädä vähäiselle.  

4.2.4 Henkinen työhyvinvointi 

Henkinen työhyvinvointi pitää sisällään työkavereista ja asiakkaista välittä-
misen. Se on yhteistyön sujuvuutta, asiakkaiden hyvää kohtelua ja henki-
löstön arvostamista ja tukemista sekä yhteisöllisyyden tuntemista työka-
vereiden ja asiakkaiden kanssa. Henkistä työhyvinvointia on myös työstä 
nauttiminen ja se, että kokee työnsä merkitykselliseksi. (Virolainen, 2012, 
ss. 26—27) 
 
Työntekijä voi kokea henkistä työpahoinvointia, kuten esimerkiksi työpai-
kan ja työntekijän arvomaailmojen ristiriitaisuutta. Lain rikkominen ja va-
lehtelu ovat esimerkkejä henkisen työpahoinvoinnin kokemisesta. (Virolai-
nen, 2012, s. 27) Keittiötyö voidaan kokea henkisesti raskaaksi, sillä esi-
merkiksi lounasravintoloissa kiireisintä aikaa on lounasaika ja työtä rytmit-
tää ennemmin asiakasvirrat kuin oma jaksaminen. (Terveystalo, n.d.) 

5 ENERGIA JA VESI 

Energian tehokas käyttö ammattikeittiöissä kuuluu osana ympäristövas-
tuullisen toiminnan toteuttamista. Tässä luvussa käsitellään energian- ja 
vedenkulutusta ammattikeittiötyössä ja miten energiaa ja vettä voidaan 
kuluttaa säästeliäästi ja kustannustehokkaasti sekä miten ammattikeittiöt 
voivat lisätä energiatehokkuuttaan keittiötyössä.  
 
Ammattikeittiöiden sähköenergian ja veden kulutuksen määrästä puhut-
taessa viitataan usein termiin energiankulutus. Aterioiden valmistamisen 
eri vaiheissa, keittiölaitteiden toimintaan ja siivoukseen kuluu paljon vettä 
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ja energiaa. Energiatehokkuudesta puhuttaessa tarkoitetaan mahdollisim-
man pienen energiamäärän kuluttamista tuotteen valmistuksen aikana. 
Tämän lisäksi energiatehokkuus on energian käytön tehostamista. (Rauti-
ainen, 2013, ss. 6, 8)  
 
Energiatehokkuuden kehittämisen tavoitteena on vähentää kasvihuone-
kaasupäästöjen muodostumista kustannustehokkaasti. Energiaa tulee 
säästää, jotta voidaan turvata energian saatavuus myös tulevaisuudessa ja 
Suomi pystyisi olemaan omavarainen energian tuotannossa. Näiden lisäksi 
energian säästämisellä voidaan mahdollistaa pienemmät energiakustan-
nukset, resurssien tehokas käyttö, ympäristönsuojelun toteutuminen sekä 
uusiutuvan energian lisääminen. (Työ- ja elinkeinoministeriö, n.d.) 

 
Suomen energia- ja ilmastostrategiaan kuuluvat energiatehokkuussopi-
mukset, jotka ovat vapaaehtoisia ja joiden avulla voidaan edistää Suo-
messa energian tehokasta käyttöä. Valtio ja eri toimialat ovat yhdessä 
päättäneet sopimusten täyttämisestä, jotta Suomi saavuttaisi Euroopan 
Unionin asettamat energiatehokkuusdirektiivin (EED) tehostamistavoit-
teet energiankäytön osalta. Kattavien sopimusten avulla mahdollistetaan 
se, että velvoitteet täyttyvät eikä uutta lainsäädäntöä tai pakkokeinoja tar-
vitse ottaa käyttöön energiatehokkuuden osalta. Tällä hetkellä on käyn-
nissä vuosien 2017—2025 energiatehokkuussopimuskausi, joka on jatkoa 
vuosien 2008—2016 sopimuskaudelle. (Energiatehokkuussopimukset, 
2019) Esimerkiksi työ- ja elinkeinoministeriö, Energiavirasto, elinkeinoelä-
män keskusliitto (EK) ja matkailu- ja ravintolapalvelut ry (MaRa) ovat sitou-
tuneet sopimukseen (MaRa ry, n.d.a).  
 
Mikäli matkailu- ja ravintola-alan yritys haluaa liittyä energiatehokkuusso-
pimukseen, tulee sen tehdä liittymissopimus MaRa ry:n kanssa, missä se 
sitoutuu parhaalla mahdollisella tavalla tehostamaan energian käyttöä yri-
tyksessään ja raportoimaan siitä säännöllisin väliajoin. Energiatehokkuus-
sopimukseen liittymällä ravintola-alan yritys voi olla vaikuttamassa ilmas-
tonmuutoksen torjumiseen ja samalla yritys voi säästää kustannuksissa, 
joita energiankulutuksesta aiheutuu. (MaRa ry, n.d.a)   

5.1 Energiankulutus ammattikeittiöissä 

Ammattikeittiöiden on mahdollista edistää omalta osaltaan kestävän kehi-
tyksen toteutumista tehostamalla energiankäyttöä työssään, sillä ammat-
tikeittiöissä energiankulutuksella on merkittävä osuus aiheutuvista kustan-
nuksista (EkoCentria, 2012). Sähkön hinnan nousu tarkoittaa korkeampia 
kustannuksia ammattikeittiöille ja mitä korkeammat energiakustannukset 
ovat, sitä korkeammat ateriahinnat tai vaihtoehtoisesti pienemmät tuotot 
ovat. Parantamalla keittiön energiatehokkuutta ja kiinnittämällä huomiota 
energiankulutuksen syihin, ammattikeittiöillä on mahdollista saavuttaa ta-
loudellista hyötyä ja säästää kustannuksissa. Energiatehokkuutta voidaan 
parantaa esimerkiksi kehittämällä työskentelytapoja keittiössä, sillä niiden 
muutoksella voidaan saavuttaa jopa 60 % keittiön energiansäästöstä. 
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(Motiva, 2010, s. 4) Energian kulutukseen vaikuttavat muun muassa lait-
teiden sijoittelu, kunto, oikea huoltaminen ja käyttöikä (EkoCentria, 2012). 
Energian- ja vedenkulutusta tulisi seurata, jotta niiden säästämiselle voi-
daan asettaa tavoitteet. Energian säästämistä varten keittiöön tulisi asen-
taa laitekohtaiset sähkö- ja vesimittarit, joiden avulla on mahdollista seu-
rata kulutusta. (Motiva, 2010, s. 5) 
 
Sähköenergiaa tarvitaan ammattikeittiöissä aterioiden valmistamiseen, 
kylmäsäilytykseen ja astioiden pesuun. Lisäksi energiaa kuluu ilmanvaih-
toon, lämmitykseen ja valaistukseen. Ammattikeittiöissä kuluu vuoden ai-
kana sähköenergiaa yhteensä noin 641 gigawattituntia, mikä vastaa koko 
Hämeenlinnan vuosittaista sähkönkulutusta. Työskentelytilojen lämmitys-
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-
tiön energiankulutuksesta noin 1 kWh, joka on kustannuksiltaan noin 10 
senttiä (Ympäristöosaava, n.d.c). 

 

Kuva 2. Energiankäyttö Suomen ammattikeittiöissä (Motiva, 2010, s. 5) 

 
Jokaisella työntekijällä tulee olla tietoa ja taitoja, miten keittiössä työsken-
nellään energiaa säästävästi. Tässä esimiehellä on tärkeä rooli huolehtia 
työntekijöiden perehdyttämisestä energiaa säästäviin työskentelymene-
telmiin ja hankkia oikeanlaiset välineet keittiöön. (Motiva, 2010, s. 4)  

5.1.1 Kylmäsäilytys ja jäähdytys 

Ammattikeittiöissä tarvitaan raaka-aineiden ja valmiiden ruokien turvalli-
seen säilytykseen kylmälaitteita. Keskuskoneellisesti toteutettuina kylmä- 
ja pakastehuoneet ovat energiatehokkaimpia. Ilmanvaihtotarve on pie-
nempi eikä keittiöön synny ylimääräistä lämpöä tai melua. 
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Energiatehokkaan keittiön kylmäsäilytyksessä on erilliset tilat maitotuot-
teille, lihalle ja kasviksille.  (Motiva, 2010, ss. 6—7) 

5.1.2 Ilmanvaihto 

Työskentely- ja ruokailutiloissa hyvä ilmanvaihto on tärkeää, vaikka se ku-
luttaakin paljon energiaa. Keittiössä olisi hyvä olla erikseen säädettävät il-
manvaihdot ruoan valmistuksessa, astianpesussa, kylmäsäilytyksessä ja 
ruokasalissa. Energiatehokas ilmanvaihto ottaa lämmön talteen eli pois-
toilman lämpöenergia lämmittää korvausilmaa. Energiaa säästyy, kun il-
mastointia säädetään tehokkaammaksi vain silloin kun keittiötiloissa muo-
dostuu paljon lämpöä tai höyryä. Yöaikaan ilmastointi säädetään pienem-
mälle. Tehokkaan ilmanvaihdon ylläpitäminen vaatii säännöllistä suodatti-
mien puhdistamista. (Ympäristöosaava, n.d.d) 

5.1.3 Valmistus 

Hukkakulutukseen ja valmistusaikojen lyhentämiseen voidaan vaikuttaa 
kypsennyslaitteilla, jotka on varusteltu ajastimilla, lämpömittareilla ja au-
tomatiikalla. Näin työntekijän on mahdollista keskittyä muiden työvaihei-
den tekoon. (Motiva, 2010, s. 4) Oikein käytettyinä yhdistelmäuunit ovat 
energiatehokkaita. Niissä on paljon teknisiä ominaisuuksia, jotka korvaavat 
paistinpannun, keittokaapin ja jopa padan käytön. Esimerkiksi 240 pihvin 
paistoon kuluu yhdistelmäuunissa noin 12 minuuttia, kun taas paistinpan-
nulla paistettaessa 96 minuuttia. (Motiva, 2010, s. 8) 
 
Liesistä energiatehokkain ja turvallisin vaihtoehto on induktioliesi, sillä se 
ei vaadi esilämmitystä, aiheuta jälkisäteilyä tai siirrä lämpöä ympäröivään 
tilaan, jolloin ilmanvaihdontarvetta ei tarvitse lisätä. Induktiolieden lähet-
tyville sijoitettujen kylmälaitteiden energiankulutus pysyy näin ollen myös 
maltillisena. Induktiolieden hyötysuhde on 90 %, kun taas valurautalieden 
vain 30 %, Valurautaliedestä siirtyy lämpöä ympäröivään tilaan ja lisäksi se 
on hidas lämpenemään. (Motiva, 2010, s. 12) 

5.1.4 Tarjoilu ja jakelulaitteet 

Oikea-aikaisuus on tärkeää ottaa huomioon jakelulaitteiden energiatehok-
kaassa hyödyntämisessä. Hukkakulutusta jakelulaitteista aiheutuu, kun 
laitteet kytketään päälle liian aikaisin ennen ruoan tarjoilua. Virta tulisi kyt-
keä lämpöhauteisiin 30—50 minuuttia ennen ruoan tarjoilua. Tämän li-
säksi tulisi huomioida käytetyn veden määrä lämpöhauteissa, sillä noin 4 
cm vettä on riittävä määrä. Lämpöhauteen veden lämpötilalla on merki-
tystä energiankulutukseen, sillä kylmä vesi kuluttaa noin 1 kWh ja lämmin 
vesi 0,6 kWh. Aikaa kylmän veden lämmitykseen lämpöhauteessa kuluu 
noin 50 minuuttia, kun taas lämpimän veden lämmitykseen kuluu 30 mi-
nuuttia. (Motiva, 2010, s. 13) Tässä tulee ottaa huomioon kuitenkin se, että 
hanasta tulevan lämpimän veden lämmitykseen kuluu myös energiaa.  
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5.2 Vedenkulutus ammattikeittiöissä 

Ammattikeittiöissä 80 % käytetystä vedestä kuluu astioiden pesuun. Tä-
män takia tulisi pestä vain täysiä koneellisia ja kiinnittää huomiota pesuoh-
jelman valintaan. Astioiden liottamista tulisi välttää. (EkoCentria. 2012. s. 
8) Astianpesukoneen pesuaikaan on mahdollista vaikuttaa useimmissa pe-
sukoneissa ja pesuaika säädetään astioiden likaisuuden mukaan. Liian pit-
kät pesuohjelmat ovat turhia, koska astiat peseytyvät vähemmälläkin pe-
suajalla ja tällä tavoin pystytään säästämään vettä, energiaa ja pesuaineita. 
Astioiden esipesun ansiosta pesuliuoksien määrä on mahdollista pitää pie-
nenä. Esipesun avulla irtonainen ruokalika ei päädy astianpesukoneeseen 
tukkimaan itse pesuprosessia. (Ympäristöosaava, n.d.e) 
 
Astianpesukone kuluttaa ammattikeittiössä noin 40 % sähköä kaikesta käy-
tetystä energiasta ja on suurimpia energiaa kuluttavia laitteita keittiössä. 
Uudet ja nykyaikaiset astianpesukoneet pystyvät hyödyntämään loppu-
huuhteluveden uudelleen pesuprosessissa, joka vähentää osaltaan energi-
ankulutusta. Niissä on myös lämmönvaihdin, joka ottaa talteen lämmön, 
jolla pystytään lämmittämään tulovesi. (Ympäristöosaava, n.d.e)  
 
Vedenkulutusta sekä pesu- ja huuhtelulämpötiloja tulisi seurata. Energiaa 
kuluu sitä vähemmän, mitä vähemmän vettä kulutetaan. Energiatehok-
kaassa astianpesussa esipesun lämpötilaksi riittää alle 40 asteinen vesi ja 
itse astioiden pesussa 55—65 asteinen vesi. Loppuhuuhtelussa käytetään 
85 asteista vettä. (Ympäristöosaava, n.d.e) 
 
Ammattikeittiön siivouksessa tulisi suosia vedetöntä siivousta eli hyödyn-
tää mikrokuituliinoja ja muita vähän vettä kuluttavia siivousmenetelmiä 
(EkoCentria, 2012, s. 8). Astioiden pesussa ja keittiön puhdistuksessa käy-
tettävästä vedestä muodostuu jätevettä. Puhdistuksessa käytettävät kemi-
kaalit päätyvät jätevesien mukana lopulta vesistöihin ja näin ollen osaltaan 
kuormittavat ja rehevöittävät vesistöjä. (Ympäristöosaava, n.d.a) 

6 JÄTEHUOLTO 

Jätettä syntyy tuotteiden koko elinkaaren aikana niin raaka-aineiden tuo-
tannosta, tuotteiden valmistuksesta kuin energian tuotannossa. Itse tuote 
muodostaa vain pienen osan jätemäärästä, mikä sen elinkaaren aikana on 
syntynyt. Jätteiden syntymistä tulisi aina mahdollisuuksien mukaan eh-
käistä, koska jätteiden kuljettaminen, kierrätys ja käsittely aiheuttavat il-
mastopäästöjä. Jätteeksi joutuessaan tuote on hukkaan heitetty luonnon-
vara. (Ympäristöosaava, n.d.f)  
 
Jätettä on mahdollista vähentää kuluttamalla järkevästi ja harkiten. Jättei-
den lajittelun avulla varmistetaan, että jäte tulee hyödynnetyksi uudelleen 
uusioraaka-aineena. Lajittelun avulla on myös mahdollista vähentää 
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neitseellisten raaka-aineiden käyttöä uusien materiaalien ja tuotteiden 
tuotannossa. (PHJ, n.d.a) Yritykset ovat vastuussa tuottamistaan jätteistä, 
niiden oikeanlaisesta käsittelystä ja varastoimisesta sekä jätteidensä toi-
mittamisesta paikkakunnallansa sijaitsevaan jätteiden vastaanottopaik-
kaan (Ympäristöosaava, n.d.f). Tässä luvussa käsitellään ammattikeittiöissä 
syntyviä jätteitä.  

6.1 Jätelaki 

Jätelainsäädännön tarkoituksena on luonnonvarojen kestävän käytön edis-
täminen sekä jätteistä syntyvien vaarojen ja haittojen ehkäiseminen, niin 
että niistä ei ole haittaa terveydelle ja ympäristölle. (Ympäristöministeriö, 
2019). Lain tarkoituksena on vähentää jätteiden määrän syntymistä ja nii-
den haitallisuutta. Lain avulla varmistetaan jätehuollon toimivuus. (Jätelaki 
646/2011 § 1)  
 
Etusijajärjestyksen (Kuva 3, s. 17) avulla ohjataan jätehuollon toteutu-
mista. Jätteiden syntymistä tulisi ensisijaisesti välttää, mutta mikäli sitä 
syntyy, tulisi jäte hyödyntää uudelleen tai valmistaa uudelleenkäyttöä var-
ten. Jos jätteen uudelleen hyödyntäminen ei ole mahdollista, tulisi jäte 
kierrättää oikeaoppisesti, jotta se voidaan hyödyntää aineena tai muussa 
tapauksessa energiana. Viimeisenä keinona jäte sijoitetaan kaatopaikalle, 
mikäli mikään yllämainituista ei sovellu jätteen käytölle eikä sitä pystytä 
hyödyntämään teknisesti tai taloudellisesti. (YM, 2018) 
 

 

 

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

6.2 Ammattikeittiössä syntyvät jätteet 

Ammattikeittiöissä syntyy jätettä erityisesti elintarvikkeista ja niiden pak-
kauksista, ruoantähteistä ja servieteistä. Ammattikeittiöissä syntyviä 
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jätejakeita ovat biojäte, energiajäte, pahvi, lasi, metalli, paperi, puulavat, 
ruokaöljy, sähkö- ja elektroniikkaromu sekä vaaralliset jätteet. Syntyvien 
jätteiden määrää voidaan vähentää, kun hankinnoissa hyödynnetään suur-
pakkauksia ja vältetään yksittäin pakattuja tuotteita. Uudelleenkäytettävät 
pakkaukset vähentävät jätteiden määrää keittiössä. Ruokalan puolella kan-
kaisten lautasliinojen käyttö vähentää syntyvän energiajätteen määrää 
huomattavasti. (Ympäristöosaava, n.d.g)  
 
Syntyvien jätteiden määrää tulisi seurata, jotta olisi mahdollista vähentää 
jätemäärää. Jätteiden määrää seuraamalla voidaan myös säästää kustan-
nuksissa. Biojätettä ja energiajätettä, joita ammattikeittiötyössä syntyy 
eniten, voidaan punnita esimerkiksi kerran viikossa, jotta pystytään hah-
mottamaan syntyvien jätteiden määrä. Jätekuluja on myös hyvä seurata, 
jotta pysytään ajan tasalla jätekuluista. (Ympäristöosaava, n.d.g) 

6.2.1 Biojäte 

Biojäte on elintarvike- ja keittiöjätettä, jota syntyy biologisesti hajoamalla 
(Päijät-Hämeen jätelautakunta, 2018, s. 5). Kahvila- ja ravintolatoimin-
nassa syntyvää biojätettä ovat esimerkiksi ruokajäte, kahvinporot ja niiden 
suodatinpussit, talouspaperi ja paperiset servietit sekä jähmettynyt rasva. 
Biojäteastian pohjalle kelpaa kuivikkeeksi sanomalehdet tai paperipussit. 
Biojäte lajitellaan biojäteastiaan tai kompostiin, mutta mikäli kiinteistöllä 
ei ole biojäteastiaa tai kompostia, lajitellaan biojäte sekajätteenä. (PHJ, 
n.d.b) Biojäte tulisi kuitenkin mahdollisuuksien mukaan saada lajiteltua 
erilleen sekajätteestä, sillä sekajätteeseen päätyessään biojäte mätänee ja 
aiheuttaa haitallista kasvihuonekaasua, metaania. Jotta ammattikeittiöissä 
jätteistä syntyviä ympäristöhaittoja voitaisiin ehkäistä, biojätteen lajittelu 
erilleen muusta jätteestä on erityisen tärkeää. (Ympäristöosaava, n.d.g) 
Päijät-Hämeen jätelautakunnan jätehuoltomääräyksissä mainitaan, että 
muilla kunnallisen yhdyskuntajätehuollon piirissä olevilla kiinteistöillä bio-
jäte tulee lajitella muusta jätteestä erilleen, mikäli sitä syntyy yli 50 litraa 
viikossa (Päijät-Hämeen jätelautakunta, 2018, s. 11). Päijät-Hämeen seu-
dulla biojäte kuljetetaan Kujalan jätekeskukseen biokaasu- ja kompostoin-
tilaitos LABIO Oy:lle, jossa se kuivamädätetään. Mädätyksessä muodostuu 
biokaasua, jota voidaan hyödyntää autojen polttoaineena. (PHJ, n.d.b)  

6.2.2 Ruokaöljy 

Ammattikeittiöissä käytettävä ruokaöljy on ongelmallista jätettä, sillä se 
sotkee keräysastiat. Mikäli ruokaöljyä syntyy hyvin pieniä määriä, tulee se 
imeyttää ensin talouspaperiin tai sanomalehteen ennen biojätteeseen lait-
toa. Suuria määriä ruokaöljyä ei saa laittaa biojätteeseen, vaan sen keräyk-
sestä tulee sopia paikallisen jätehuoltoyrityksen kanssa. Esimerkiksi Päijät-
Hämeen alueella Päijät-Hämeen Jätehuolto Oy ottaa vastaan jäteasemalle 
toimitettaessa suuret määrät ruokaöljyä erityisjätteenä. (Ympäristö-
osaava, n.d.g; PHJ, n.d.d)  
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6.2.3 Energiajäte 

Ammattikeittiöissä syntyvää energiajätettä ovat esimerkiksi elintarvike-
muovit (purkit, pussit ja kääreet), muoviset pullot, ämpärit ja kanisterit 
(muovitunnuksena 01, 02, 04, 05, 06 tai 07) styroxlevyt, kertakäyttöastiat, 
likaiset tai märät kartonkipakkaukset sekä kynttilänkannat. Likaiset muovi-
purkit ja -rasiat tulee ennen pois heittämistä huuhtoa, jotta muovi voidaan 
ottaa uusiokäyttöön. (PHJ, n.d.c) 
 
Päijät-Hämeen seudulla energiajäte kuljetetaan Kujalan jätekeskukseen 
LATE-lajittelulaitokseen, jossa energiajätteestä erotetaan mekaanisesti 
materiaaliksi kelpaavat ja energiaksi hyödynnettävät materiaalit. Energia-
jätteestä erotellut muovit jalostetaan teollisuuden uusioraaka-aineeksi, 
kun taas energiana hyödynnettävät jätteet murskataan MURRE-
murskauslaitoksella Kujalassa kierrätyspolttoaineeksi, jota voidaan hyö-
dyntää voimalaitoksissa sähkön ja lämmön tuotannossa. (PHJ, n.d.c) 

6.2.4 Kartonki 

Ammattikeittiöissä kartonkijätettä syntyy esimerkiksi aaltopahvipakkauk-
sista, maito- ja mehutölkeistä, kartonkisista einespakkauksista, kuivatuot-
teiden kartonkipakkauksista ja munakennoista. Kartongit tulee lajitella 
niille kuuluvaan keräysastiaan tyhjinä, puhtaina, kuivina, litistettyinä ja 
mielellään myös sisäkkäin pakattuina. Mikäli kiinteistöllä ei ole kartonkike-
räysastiaa, voi kartonkijätteen lajitella energiajätteenä. Kartonkipakkauk-
set, jotka on vuorattu alumiinilla, lajitellaan tällöin sekajätteeseen. (PHJ, 
n.d.e) 
 
Kartonkikeräyspisteestä kartonki kuljetetaan välivarastoon paalattavaksi. 
Tämän jälkeen kartonkipaalit viedään kartonkitehtaalle raaka-aineeksi, 
jossa kartongeista erotellaan kartonkikuitu sekä muovi- ja alumiinipinnoit-
teet. Pinnoite on pääosin muovia, joka kuivataan ja hyödynnetään voima-
laitosten energiana. Alumiinipinnoitteet voidaan hyödyntää uusioraaka-ai-
neena. Kierrätetystä kartongista valmistetaan kartonkitehtaalla aaltopah-
via, pakkauskartonkia, kirjekuoria, laminaattipaperia ja hylsyjä. Suomen 
Pakkauskierrätys RINKI Oy vastaa kuluttajapakkausten valtakunnallisesta 
keräämisestä ja toimittamisesta kierrätykseen. (PHJ, n.d.e) 

6.2.5 Metalli 

Metallijätettä syntyy säilyketölkeistä, pantittomista juomatölkeistä, metal-
lisista kansista ja korkeista sekä alumiinivuoista ja -folioista. Metallijätteet 
tulee lajitella keräysastiaan tyhjinä, puhtaina ja kuivina, jotta ne voidaan 
hyödyntää uusioraaka-aineena. Kierrätykseen toimitettu teräs- ja alumiini-
pakkausjäte hyödynnetään raaka-aineena koti- ja ulkomaalaisessa metalli-
teollisuudessa. Kierrätetystä metallista voidaan valmistaa uusia metalli-
pakkauksia ja polkupyörän runkoja, lapioita ja autojen osia. Metallia 
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pystytään kierrättämään loputtomiin, sillä sen laatu ei huonone kierrätys-
prosessissa. (PHJ, n.d.f) 

6.2.6 Lasipakkaukset 

Ammattikeittiöissä voi syntyä lasipakkausjätettä ja sitä syntyy lasipurkeista 
ja -pulloista. Ne voidaan lajitella kiinteistön lasinkeräysastiaan, toimittaa 
Rinki-ekopisteelle tai jäteasemille. Pantilliset lasipullot tulee toimittaa 
kauppojen palautuspisteisiin. Lasipakkausjätteestä valmistetaan uusia lasi-
pulloja ja -purkkeja. Lasia pystytään kierrättämään loputtomiin, sillä sen 
laatu ei huonone kierrätysprosessissa. (PHJ, n.d.g) 

6.3 Ruokahävikki 

Ruoantuotanto ja sen valmistaminen ja kuljettaminen aiheuttavat kasvi-
huonekaasupäästöjä ja rehevöittävät vesistöjä. Tutkimukset osoittavat, 
että ruoan kulutus aiheuttaa jopa kolmanneksen maapallomme ympäris-
tökuormasta. (Korhonen ym., n.d.) Ruokahävikki on jätettä, joka on synty-
nyt turhaan, kun syömäkelpoista ruokaa heitetään biojätteeseen tai ros-
kiin. Luonnonvarakeskus (n.d.) arvioi, että ruoka, joka on tuotettu turhaan 
ja päätyy ruokahävikiksi, aiheuttaa ilmastopäästöjä noin 1 000 miljoonaa 
CO2-ekvivalenttikiloa vuodessa. 

 
Ruokahävikin syntymistä on mahdollista ehkäistä huolellisella ruokalista-
suunnittelulla. Se voi myös olla tehokkaampi keino vähentää ammattikeit-
tiöissä syntyviä ilmastopäästöjä kuin energiansäästö. (Ympäristöosaava, 
n.d.a) Ammattikeittiöt Suomessa, Ruotsissa, Norjassa ja Tanskassa heittä-
vät vuoden aikana yhteensä noin 456 miljoonaa kiloa ruokaa roskiin eli 
noin 18 kiloa yhtä ihmistä kohden vuodessa. Suomen osuus tästä on noin 
75—85 miljoonaa kiloa vuodessa. (HSY, 2016) 
 
Ravintoloissa ruokahävikkiä syntyy ruuan valmistuksessa, linjastoruokailun 
tarjoilutähteistä ja lautastähteistä. Linjastoruokailun tarjoilutähteet muo-
dostavat suurimman ruokahävikin osuuden. (Luonnonvarakeskus, 2011) 
Ravintoloiden ruokahävikkiä ovat keittiö-, tarjoilu- ja lautashävikki. Keit-
tiöhävikkiä syntyy ruoan valmistuksessa ja varastoinnissa, tarjoiluhävikki 
taas on ruokaa, joka tarjoillaan asiakkaille, mutta joka ei päädy asiakkaiden 
lautaselle. Lautashävikki on asiakkaiden lautaselta pois heittämää ruokaa 
biojätteeseen, joka ei tule syödyksi. (MaRa ry, n.d.b, s. 2)  
 
MTT:n Foodspill -hankkeessa selvitettiin vuonna 2010, kuinka paljon ja 
mistä ruokahävikkiä muodostuu ravintoloissa ja miten ruokahävikkiä voi-
taisiin vähentää. Tarjoiluhävikkiä muodostuu arviolta 9—17 prosenttia, 
sillä ruuan menekkiä on vaikea ennakoida (Kuva 4). Tutkimuksessa oli mu-
kana 72 ravintolaa ja ruuan tarjoilupistettä Helsingistä, Vantaalta, Es-
poosta ja Tampereelta. Hanketta johti Juha-Matti Katajajuuri, jonka mu-
kaan linjastoruokailusta syntyy eniten tarjoiluhävikkiä, kun taas 
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ravintoloissa tarjoiluhävikki on vähäisempää, koska ruoka valmistetaan 
suoraan asiakkaan lautaselle. (Luonnonvarakeskus, 2011) 
 

 

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

Ammattikeittiöissä ruoan valmistuksessa ja varastoinnissa syntyy kuiten-
kin vähän hävikkiä, sillä ruoan valmistus on Suomessa hyvin ammattitai-
toista. Keittiöhenkilökunnan ammattitaidolla, laadukkaalla esimiestyöllä ja 
johtamisella ja kommunikoinnin sujuvuudella onkin merkittävä vaikutus 
ruokahävikin määrän hallinnassa. (Luonnonvarakeskus, 2011) 

7 OPPAAN SUUNNITTELU JA TOTEUTUS 

Tämä opinnäytetyö toteutetaan toiminnallisena opinnäytetyönä ja loppu-
tuloksena on kestävän kehityksen opas lounaskahvilan työntekijöiden 
käyttöön. Oppaan tarkoituksena on käsitellä kestävän kehityksen eri osa-
alueita kokonaisvaltaisesti, josta keittiötyöntekijät saavat neuvoja ja tie-
toa, miten keittiötyössä on mahdollista toimia kestävällä tavalla. Opas si-
sältää tietoa energian- ja vedenkulutuksesta, jätehuollosta ja jätteiden vä-
hentämisestä, ruokahävikistä sekä työhyvinvoinnista ammattikeittiötyö-
hön soveltaen. Opas toteutetaan yleisellä tasolla, mutta Kievari Virrasta 
saatujen tulosten pohjalta ja sitä voivat hyödyntää muutkin kahvilat ja ra-
vintolat.  
 
Työn tutkimusongelmana oli selvittää, miten kestävän kehityksen toteutu-
mista saataisiin kehitettyä lounaskahvilan keittiötyössä.  
 
Tässä tutkimuksessa vastataan seuraaviin tutkimuskysymyksiin: 
1. Miten energiatehokkuutta voitaisiin parantaa keittiötoiminnassa? 
2. Millä tavoin jätehuoltoa ja jätteiden lajittelua olisi mahdollista paran-

taa keittiötyössä? 
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3. Millä tavoin lounaskahvilan työntekijöiden työhyvinvointia voitaisiin 
edistää? 

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

Tutkimuksen tietoperustaa varten tutustuttiin tietolähteisiin yritysten vas-
tuullisuudesta, työhyvinvoinnista, ammattikeittiöiden energian- ja veden-
kulutuksesta sekä jätehuollosta ja ruokahävikistä. Työhyvinvointiin tutus-
tuttiin Virolaisen teoksen Kokonaisvaltainen työhyvinvointi (2012) kautta, 
joka antoi hyvän yleiskuvan, mitä työhyvinvointi on. Myös Työterveyslai-
toksen laatima opas Ammattikeittiöiden työturvallisuus (2011) oli hyvänä 
tietolähteenä, millaista työskentely ammattikeittiössä on. Opasta varten 
tutustuttiin myös Laura Hännisen (TAMK) opinnäytetyöhön, joka käsittelee 
Kahvila X:n henkilöstön työhyvinvointia. Opinnäytetyöhön perehtymällä 
saatiin tietoa työhyvinvointikyselyn laatimisesta. Mirva Naarmisen (Mikke-
lin AMK) opinnäytetyössä käsiteltiin ekologisen ja sosiaalisen kestävyyden 
toteutumista ekokahvilassa. Työhön tutustumalla saatiin yleiskuva, miten 
kestävyyden toteutumista on tutkittu pk-yrityksessä.  
 
Oppaan suunnittelu käynnistettiin tutustumalla jo tehtyihin kestävän kehi-
tyksen oppaisiin. Motivan (2010) laatimaan Energiatehokas ammattikeit-
tiö -oppaaseen sekä EkoCentrian (2012) laatimaan Kestävän kehityksen 
työkirja ammattikeittiöille -oppaaseen tutustumalla saatiin tietoa, millaisia 
oppaita ammattikeittiöiden käyttöön on jo laadittu ja millaiselle olisi tar-
vetta.  

7.1 Laadullinen ja määrällinen tutkimus 

Kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa tutkitaan kohdetta koko-
naisvaltaisesti. Tutkimuksen tarkoituksena on kuvata todellista elämää ja 
löytää uusia asioita olemassa olevien väittämien sijaan. Aineistonkeruu-
menetelminä laadullisessa tutkimuksessa käytetään haastattelua, havain-
nointia ja dokumenttien analysointia. Tutkimuksessa hyödynnetään ihmi-
siä tiedon keräämisen välineenä. Tutkija hankkii tietoa havaintojen ja kes-
kusteluiden avulla ja tekee niiden pohjalta päätelmiä. Tutkimuksen kohde-
joukko on tarkoituksenmukaisesti valittu. Laadulliselle tutkimukselle on 
ominaista myös se, että tutkimussuunnitelma on joustava, eli se saattaa 
muuttua tilanteiden mukaisesti ja suunnitelmat muuttua sitä mukaan, kun 
tutkimuksessa edetään. (Hirsjärvi, Remes, & Sajavaara, 2007 ss. 157, 160) 
 
Kvantitatiiviselle eli määrälliselle tutkimukselle on tyypillistä kerätä nu-
meerista tutkimusaineistoa. Luokittelut, vertailut ja syy-seuraussuhteiden 
selvittäminen ovat ominaisia määrällisessä tutkimuksessa. Analyysimene-
telminä hyödynnetään tilastoja ja laskelmia. (Jyväskylän Yliopisto)  
 
Tässä tutkimuksessa on käytetty laadullisen eli kvalitatiivisen ja määrälli-
sen eli kvantitatiivisen tutkimuksen menetelmiä. Toimeksiantajayritys Kie-
vari Virta toimii tässä tutkimuksessa esimerkkiyrityksenä, josta saadut 
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tiedot ja tulokset toimivat pohjana kestävän kehityksen oppaan materiaa-
lin syntymiseen. Tutkimusaineistoa varten on haastateltu toimeksianta-
jayrityksen esimiestä, jotta saadaan yleiskuva yrityksen toiminnasta. Haas-
tattelun jälkeen tutustuttiin yrityksen tiloihin ja tehtiin muistiinpanoja käy-
tettävistä keittiökoneista ja yrityksen tiloista sekä jätehuollosta. Työnteki-
jöille lähetettiin sähköinen työhyvinvointikysely täytettäväksi, jotta saatiin 
selville työhyvinvoinnin ja sosiaalisen kestävyyden tämänhetkinen tilanne 
yrityksessä.  

7.1.1 Kysely 

Kyselyä voidaan käyttää aineistonkeruumenetelmänä sekä laadullisessa 
että määrällisessä tutkimuksessa. Kyselyn avulla voidaan kerätä paljon tut-
kimusaineistoa, sillä kyselyn vastaajien määrä voi olla suuri, samoin kuin 
kysymystenkin määrä. Kysely on tehokas tapa saada paljon dataa kerättyä, 
mikäli se on hyvin ja laadukkaasti suunniteltu. Vastaukset ovat näin ollen 
helppo myös koota ja analysoida. Kyselyssä on kuitenkin huonojakin puo-
lia, sillä tutkija ei voi tietää ovatko vastaajat vastanneet huolellisesti ja re-
hellisesti esitettyihin kysymyksiin. Kyselyn vastaajaprosentti voi myös jois-
sain tapauksissa jäädä hyvin pieneksi, mikä vaikuttaa tutkimuksen loppu-
tulokseen.  Kyselyä hyödynnettäessä laadullisen tutkimuksen menetel-
mänä voidaan saada tietoa muun muassa tosiasioista, arvoista ja asen-
teista sekä käyttäytymisestä ja mielipiteistä. (Hirsjärvi, ym., 2007 s. 188, 
190, 192)  
 
Kyselyissä kysymysmuotoina käytetään yleensä kolmea eri muotoa, joita 
ovat avoimet kysymykset, monivalintakysymykset ja asteikkoihin perus-
tuva kysymystyyppi. Näistä asteikkoihin perustuvassa kysymystyypissä on 
väittämiä, joista vastaaja valitsee, kuinka voimakkaasti hän on samaa tai 
eri mieltä väittämästä. Asteikkoihin perustuvaa kysymystyyppiä kutsutaan 
myös Likertin asteikoksi ja ne ovat yleensä 5- tai 7-portaisia. Avoimissa ky-
symyksissä esitetään kysymys, johon vastaaja vastaa vapaasti omin sanoin. 
Avoimien kysymyksien hyviä puolia on esimerkiksi se, että vastaajalla on 
mahdollisuus kertoa vapaasti omin sanoin kysyttävästä asiasta. Huonoina 
puolina avoimissa kysymyksissä on niiden vastausten sisällön moninaisuus, 
minkä takia vastauksia on vaikea analysoida ja luotettavuus saatuihin tu-
loksiin on heikko. (Hirsjärvi, ym., 2007 s. 193—195)     
 
Työhyvinvointikyselyn pohjana käytettiin Google Formsia (Liite 1). Sähköi-
seen työhyvinvointikyselyyn vastattiin anonyymisti ja kaikki kolme lounas-
kahvilan työntekijää vastasivat kyselyyn. Kyselyn linkki lähetettiin työnte-
kijöiden sähköposteihin 5. syyskuuta. Vastausaikaa annettiin reilu kaksi 
viikkoa. Kyselyyn tuli vastata 22.9.2019 mennessä. Työhyvinvoinkyselyssä 
käytettiin 4-portaista Likert-asteikkoa, jossa vastausvaihtoehtoina oli: 
- 1=Täysin eri mieltä 
- 2=Jokseenkin eri mieltä 
- 3=Jokseenkin samaa mieltä 
- 4=Täysin samaa mieltä 
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Asteikkoon perustuvan kysymystyypin lisäksi kyselyssä oli muutama avoin 
kysymys, joihin vastaajat saivat vastata vapaasti omin sanoin. Kyselyssä oli 
väittämiä työympäristöstä, ergonomiasta, työtehtävistä, kiireestä ja stres-
sistä, työilmapiiristä, työyhteisöstä ja arvoista. Avoimissa kysymyksissä ky-
syttiin yrityksen arvoista ja kehitysehdotuksia työhyvinvoinnin edistämi-
seen.  
 
Kysely käsitteli kokonaisvaltaisesti työhyvinvoinnin neljää eri osa-aluetta 
ammattikeittiötyöhön soveltaen. Kyselyssä oli väittämiä 4-portaisen as-
teikon mukaan. En osaa sanoa -kohta jätettiin tarkoituksella kyselystä pois, 
sillä se ei olisi antanut luotettavaa tulosta tutkimusta ajatellen. En osaa sa-
noa -vastaus olisi myös ollut sama kuin tyhjäksi jätetty vastaus. Kyselyn tar-
koituksena oli saada tietää, miten jokainen työntekijä itse kokee työhyvin-
voinnin toteutuvan työpaikallaan. 
 
Työympäristöstä kysyttiin, jotta saatiin selville, millä tasolla työntekijöiden 
fyysinen työhyvinvointi on. Kyselyssä oli väittämiä työympäristön siistey-
destä, meluisuudesta, kuumuudesta aiheutuvan hikoilun kokemisesta, 
työskentelytilojen lämpötilan sopivuudesta ja työympäristön turvallisuu-
den kokemisesta.  
 
Ergonomia on osa fyysistä työhyvinvointia. Kyselyssä oli väittämiä keittiön 
työpisteiden ergonomiasta, keittiön koneiden järkevästä sijoittelusta, riit-
tävästä työskentelytilasta, työskentelytasojen oikeasta korkeudesta, työ-
asennoista, raskaista taakoista ja apuvälineiden hyödyntämisestä raskaita 
taakkoja nostettaessa, oikeanlaisesta nosto- ja siirtotekniikasta sekä niska-
hartiaseudun kipeytymisestä.  
 
Työtehtävistä sekä kiireen ja stressin kokemisesta kysyttiin, jotta voitiin 
selvittää, millä tasolla työntekijöiden psyykkinen ja henkinen työhyvin-
vointi on. Psyykkisen työhyvinvoinnin osalta työtehtävissä oli väittämiä 
muun muassa kokevatko työntekijät työtehtävänsä mielekkäiksi ja mielen-
kiintoisiksi, jaetaanko työtehtävät tasaisesti kaikkien kesken ja kokevatko 
he onnistumisia työssään. Henkisen työhyvinvoinnin osalta työtehtävistä 
kysyttäessä kyselyssä oli väittämiä nauttivatko työntekijät työstään ja ko-
kevatko he työnsä merkitykselliseksi. Kiire ja stressi ovat osa psyykkistä 
työhyvinvointia ja kyselyssä oli väittämiä muun muassa työn tauottami-
sesta, työn stressaavuudesta, miettivätkö työntekijät työasioita kotona ja 
onko työn, vapaa-ajan ja levon suhde sopiva.  
 
Työilmapiiristä kysyttäessä haluttiin tietää psyykkisen ja henkisen työhy-
vinvoinnin tasosta. Kyselyssä oli väittämiä kokevatko työntekijät työilma-
piirin positiiviseksi ja kannustavaksi, tuetaan ja kannustetaanko henkilös-
töä tasavertaisesti ja tarpeeksi, kohdellaanko asiakkaita ystävällisesti ja vä-
litetäänkö asiakkaista ja työkavereista. 
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Työyhteisön osa-alueen väittämät ovat kahta kysymystä lukuun ottamatta 
kaikki sosiaalisen työhyvinvoinnin osa-alueen kysymyksiä. Väittämiä olivat 
muun muassa onko työntekijöiden helppo lähestyä työkavereita ja esi-
miestä töissä, onko työyhteisössä mahdollista keskustella työasioista avoi-
mesti ja rehellisesti, onko työyhteisössä hyvät välit ja saavatko työntekijät 
tarpeeksi palautetta työstään. Sujuvan yhteistyön kokeminen työyhtei-
sössä sekä yhteisöllisyyden kokeminen työkavereihin, asiakkaisiin ja mui-
hin sidosryhmiin ovat osa henkisen työhyvinvoinnin osa-aluetta.  
 
Yrityksen arvoista kysyttiin, koska haluttiin selvittää, ovatko työntekijät tie-
toisia yrityksen arvoista ja toimivatko työntekijät yrityksen arvojen mukai-
sesti.  

7.1.2 Haastattelu  

Haastattelu on laadullisen tutkimuksen päämenetelmä ja se on hyvin ai-
nutlaatuinen tapa kerätä tietoa, sillä siinä tutkija muodostaa suoran kielel-
lisen vuorovaikutuksen tutkittavaan henkilöön. Aineistoa kerättäessä 
haastattelu on joustava tiedonkeruumenetelmä. Haastattelu valitaan tut-
kimusmenetelmäksi, koska halutaan alleviivata ihmisen olevan tutkimuk-
sessa subjekti, jonka tulee saada ilmaista itselleen tärkeitä asioita vapaasti. 
Haastattelun avulla saadaan monipuolisia vastauksia aiheesta ja haastat-
telu voi johtaa moneen eri suuntaan. Haastattelun avulla on mahdollista 
tarkentaa ja syventää tiettyjä asioita ja tietoja, mitkä muuten jäisivät tut-
kimuksessa epäselviksi. Haastattelussa on myös mahdollista esittää lisäky-
symyksiä. (Hirsjärvi, ym., 2007 ss. 199—200) Hirsjärvi ym. (2007, s. 203) 
jakavat tutkimushaastattelut kolmeen eri ryhmään, joita ovat strukturoitu 
haastattelu eli lomakehaastattelu, teemahaastattelu ja avoin haastattelu.   
 
Haastattelurungon teossa hyödynnettiin EkoCentrian laatimaa opasta Kes-
tävän kehityksen työkirja ammattikeittiöille. Kievari Virran esimiehen 
haastattelu toteutettiin 14.3.2019. Esimieheen otettiin yhteyttä sähköpos-
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 myöhemminkin.  
 
Haastattelu toteutettiin teemahaastatteluna, jossa valmiiksi laaditun haas-
tattelurungon lisäksi kysyttiin lisäkysymyksiä, joita nousi esiin haastattelun 
edetessä. Haastattelussa (Liite 2) kysyttiin lounaskahvilan tiloista, yrityksen 
toiminnasta, työpäivien kulusta, työn tauottamisesta, työturvallisuudesta, 
energian- ja vedenkulutuksesta, jätehuollosta ja ruokahävikistä sekä han-
kinnoista.  
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7.2 Oppaan sisältö 

Opas sisältää ohjeistuksia ammattikeittiöille energian- ja vedenkulutuk-
sesta, jätteiden lajittelusta sekä ruokahävikin minimoimisesta ja työhyvin-
voinnin edistämisestä ammattikeittiötyössä. Oppaassa esitetään, mitä on 
energiatehokkuus ja miten sitä voidaan toteuttaa ammattikeittiötyössä. Li-
säksi oppaassa selvitetään, mihin vettä kuluu keittiötyössä ja miten sitä on 
mahdollista vähentää.  
 
Jätehuollosta oppaassa esitetään, miten jätteiden syntymistä voidaan am-
mattikeittiössä vähentää ja miksi jätteiden määrää tulisi seurata. Lisäksi 
oppaassa ohjeistetaan, miten syntyvien jätteiden määrää voidaan mitata. 
Tämän jälkeen kerrotaan, minkä tyyppistä jätettä ovat energia- ja biojäte 
sekä metalli, kartonki ja lasipakkaukset. Näiden yhteydessä on myös ker-
rottu, mitä jätteelle tapahtuu, kun se on lajiteltu sille kuuluvaan jäteasti-
aan. Ruokahävikistä kerrotaan, mitä se on ja mistä sitä muodostuu ammat-
tikeittiöissä. Lisäksi oppaassa annetaan ohjeita ruokahävikin ehkäise-
miseksi. 
 
Oppaassa annetaan neuvoja, kuinka työhyvinvointia on mahdollista edis-
tää keittiötyössä. Fyysisten kuormitustekijöiden, kuten raskaiden taakko-
jen käsittelyyn, annetaan ohjeita, jotta rasitusvammoilta ja selkään kohdis-
tuvalta kuormitukselta voidaan välttyä. Lisäksi oppaassa ohjeistetaan, mitä 
ergonomisia ratkaisuja on mahdollista toteuttaa keittiötyössä, jotta voi-
daan välttyä niska-hartiaseudun kipeytymiseltä. Oppaassa käsitellään 
myös keittiön fyysisistä työolosuhteista korkeaa lämpötilaa ja melua. 
Psyykkisen työhyvinvoinnin osalta oppaassa ohjeistetaan, miten kiirettä ja 
stressiä on mahdollista ehkäistä.   

8 TULOKSET 

Tässä luvussa käsitellään saatuja tuloksia työhyvinvointikyselyn ja haastat-
telun pohjalta. Työhyvinvointikyselyyn vastasi kaikki kolme lounaskahvilan 
työntekijää, joten vastausprosentiksi tuli 100 %. Tuloksia ja taulukoita tar-
kasteltaessa tulee kuitenkin huomioida vastaajien vähäinen määrä. Kehi-
tysehdotuksia työhyvinvoinnin kehittämiseen työntekijöiltä ei tullut kyse-
lyssä. Lounaskahvilan esimiestä haastateltiin energian- ja vedenkulutuk-
sesta, jätehuollosta ja hankinnoista.  

8.1 Työhyvinvointi 

Työntekijät kokevat työympäristön siistiksi ja turvalliseksi työskennellä. 
Työskentelytilat koetaan kuitenkin meluisiksi. Työntekijät kokevat kuu-
muudesta aiheutuvaa hikoilua ja työskentelytilojen lämpötilaa ei mielletä 
sopivaksi. Keittiön ergonomia koetaan hyväksi, sillä keittiön koneet ovat 
työntekijöiden mukaan järkevästi sijoiteltu ja heillä on riittävästi tilaa 
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työskennellä. Kahdelle vastaajista työskentelytasot eivät olleet täysin oike-
alla korkeudella työskentelyyn. Työntekijät joutuvat työpäivien aikana nos-
tamaan raskaita taakkoja, eikä apuvälineitä nostamiseen ole aina saata-
villa. Työkavereilta saa kuitenkin nostoapua painavia taakkoja nostettaessa 
ja työntekijät osaavat kiinnittää huomiota oikeanlaiseen nosto- ja siirtotek-
niikkaan sekä työasentoihin. Niska-hartiaseudun kipeytymisestä työpäivän 
jälkeen kärsi kaksi vastaajista jonkin verran. (Taulukko 1, ss. 26—27)   
 
Työtehtävät koetaan mielekkäiksi ja mielenkiintoisiksi. Kaikki vastaajista 
kokevat onnistumisia työssään ja nauttivat työstään. Kaikki työntekijät ko-
kevat työnsä myös merkitykselliseksi. Kaksi vastaajista kolmesta oli jok-
seenkin samaa mieltä siitä, että työtehtävät jaetaan tasaisesti kaikkien kes-
ken. (Taulukko 1, ss. 26—27)  
 

Taulukko 1. Työympäristö, ergonomia ja työtehtävät 

 

 Täysin eri 
mieltä 

Jokseenkin 
eri mieltä 

Jokseenkin sa-
maa mieltä 

Täysin sa-
maa mieltä 

Työympäristö     

Keittiön työskentelytilat ovat siistit 0 0 0 3 

Työskentelytilat ovat meluisia 0 0 2 1 

Koen kuumuudesta aiheutuvaa hikoilua 
työpäivän aikana 

0 0 3 0 

Työskentelytilojen lämpötila on mieles-
täni sopiva 

0 1 2 0 

Koen työympäristöni turvalliseksi työs-
kennellä  

0 0 0 3 

Ergonomia     

Keittiön työpisteiden  
ergonomia on mielestäni hyvä 

0 0 2 1 

Keittiön koneet ovat mielestäni järke-
västi sijoiteltu 

0 0 0 3 

Minulla on riittävästi tilaa työskennellä 0 0 1 2 

Työskentelytasot ovat minulle oikealla 
korkeudella 

0 0 2 1 

Kiinnitän huomiota oikeanlaiseen työ-
asentoon 

0 0 2 1 

Joudun työpäivän aikana nostamaan 
raskaita taakkoja 

0 0 2 1 

Työpaikallani on mahdollisuus hyödyn-
tää apuvälineitä painavia taakkoja nos-
tettaessa 

0 2 1 0 

Kiinnitän huomiota oikeanlaiseen nosto- 
ja siirtotekniikkaan 

0 0 1 2 

Työkaveri on auttamassa raskaita taak-
koja käsiteltäessä 

0 0 0 3 

Niska-hartiaseutu on kipeä työpäivän 
jälkeen 

1 1 1 0 

Työtehtävät     

Työtehtävät ovat mielekkäitä 0 0 0 3 

Työtehtävät ovat mielenkiintoisia 0 0 0 3 

Koen onnistumisia työssäni 0 0 0 3 
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Nautin työstäni 0 0 0 3 

Koen työni merkitykselliseksi 0 0 0 3 

Minulla on vaikeuksia suoriutua päivit-
täisistä työtehtävistäni 

3 0 0 0 

Työtehtävät jaetaan mielestäni tasai-
sesti kaikkien kesken 

0 0 2 1 

 
Työpäivät koetaan kiireisiksi eikä työpäivän aikana ole mahdollista pitää 
selkeitä taukoja (Taulukko 2, ss. 27—28). Virta arvioi haastattelussa, että 
kiireisimmät ajat työpäivän aikana on kello 10.30–13 lounasaikaan ja keit-
tiössä aamulla kello 7–10 aikaan. (Virta, 2019) Tauoista kysyttäessä tulikin 
eniten hajontaa vastauksiin, sillä yksi vastaajista oli täysin eri mieltä siitä, 
että työpäivän aikana on mahdollisuus pitää selkeät tauot. Taukoja oli yh-
den vastaajan mukaan riittävästi, kun taas toisen vastaajan mukaan ei.  
(Taulukko 2, ss. 27—28) Virta mainitsee haastattelussa, että taukoja pide-
tään työn lomassa, mutta ruokatauko pyritään pitämään rauhassa muusta 
hälinästä. Jokainen työntekijä saa käydä syömässä hyvän hetken tullen, 
kun on rauhallisempaa. Ruuhka-aikaan lounastauolle menemisestä työn-
tekijät joutuvat välillä venyttämään. (Virta, 2019) Työntekijät eivät koe työ-
tään kovinkaan stressaavaksi ja työmäärä koetaankin sopivaksi suhteessa 
aikaan. Työntekijät kuitenkin miettivät työasioita kotona. Työn, vapaa-ajan 
ja levon suhde koetaan sopivaksi. (Taulukko 2, ss. 27—28)  
 

Taulukko 2. Kiire ja stressi 

 

 Täysin eri 
mieltä 

Jokseenkin 
eri mieltä 

Jokseenkin 
samaa mieltä 

Täysin sa-
maa mieltä 

Kiire ja stressi     

Koen työpäiväni kiireisiksi 0 0 1 2 

Työpäivän aikana on mahdollisuus pitää selkeät 
tauot 

1 1 1 0 

Työpäivän aikana on riittävästi taukoja 0 1 1 1 

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut het-
kellisiä muistikatkoksia 

3 0 0 0 

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut kes-
kittymiskyvyn heikkenemistä 

2 1 0 0 

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut her-
mostumista, äkkipikaisuutta ja/tai suvaitsevai-
suuden vähenemistä 

3 0 0 0 

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut mie-
lialan vaihteluita 

2 1 0 0 

Olen viimeisen kuukauden aikana kokenut aloi-
tekyvyn heikkenemistä 

3 0 0 0 

Koen työni stressaavaksi 1 1 1 0 

Koen työmäärän olevan liian suuri suhteessa ai-
kaan  

2 1 0 0 

Mietin työasioita kotona 0 2 1 0 

Työn, vapaa-ajan ja levon suhde on mielestäni 
sopiva 

0 0 2 1 
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Työilmapiiri koetaan positiiviseksi ja kannustavaksi. Henkilöstöä tuetaan ja 
arvostetaan tasavertaisesti ja riittävästi. Asiakkaista ja työkavereista väli-
tetään ja asiakkaita kohdellaan ystävällisesti. Yhteistyö työyhteisön sisällä 
koetaan sujuvaksi ja työntekijöiden on helppo lähestyä työkavereitaan ja 
esimiestään töissä. Työntekijät näkevät toisiaan vapaa-ajallaan, mikä voi 
osaltaan vaikuttaa siihen, että työyhteisössä pystytään keskustelemaan 
työasioista avoimesti ja rehellisesti. (Taulukko 3, ss. 28—29) Virta mainit-
see, että työntekijöille pyritään kerran vuodessa järjestämään työhyvin-
vointipäivä, jolloin he ovat käyneet esimerkiksi seikkailupuistossa. Tämän 
lisäksi he ovat käyneet yhdessä syömässä.  (Virta, 2019) Työyhteisössä on 
hyvät välit. Työntekijät kokevat saavansa tarpeeksi palautetta työstään. 
Apua ja tukea työhön työntekijät saavat aina tarvittaessa työkavereiltaan 
ja esimieheltään. Työhön liittyvistä ongelmista on myös helppo puhua työ-
kavereille ja esimiehelle. Työntekijät kokevat yhteisöllisyyttä työkaverei-
hin, asiakkaisiin ja muihin sidosryhmiin. (Taulukko 3, ss. 28—29) 
 

Taulukko 3. Työilmapiiri ja työyhteisö 

 Täysin eri 
mieltä 

Jokseenkin eri 
mieltä 

Jokseenkin 
samaa mieltä 

Täysin samaa mieltä 

Työilmapiiri     

Työilmapiiri on mielestäni positiivi-
nen 

0 0 0 3 

Työyhteisössä on kannustava ilma-
piiri 

0 0 0 3 

Henkilöstöä tuetaan ja arvostetaan 
mielestäni tasavertaisesti 

0 0 0 3 

Henkilöstöä tuetaan mielestäni tar-
peeksi 

0 0 0 3 

Asiakkaita kohdellaan mielestäni ys-
tävällisesti 

0 0 0 3 

Asiakkaista välitetään 0 0 0 3 

Työkavereista välitetään 0 0 0 3 

Työyhteisö     

Yhteistyö työyhteisön sisällä on 
mielestäni sujuvaa 

0 0 0 3 

Minun on helppo lähestyä työkave-
reita töissä 

0 0 0 3 

Minun on helppo lähestyä esimies-
täni töissä 

0 0 0 3 

Näen työyhteisön muita jäseniä va-
paa-ajallani 

0 0 2 1 

Työyhteisössä on mahdollisuus kes-
kustella työasioista avoimesti ja re-
hellisesti 

0 0 0 3 

Työyhteisössä on hyvät välit 0 0 0 3 

Saan tarpeeksi palautetta työstäni 0 0 0 3 

Saan tarvittaessa apua ja tukea työ-
höni työkavereilta 

0 0 0 3 

Saan tarvittaessa apua ja tukea työ-
höni esimieheltä 

0 0 0 3 

Työhön liittyvistä ongelmista on 
helppo puhua työkavereille 

0 0 0 3 
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Työhön liittyvistä ongelmista on 
helppo puhua esimiehelle 

0 0 0 3 

Koen yhteisöllisyyttä työkavereihin, 
asiakkaisiin ja muihin sidosryhmiin 

0 0 0 3 

 
Työntekijät ovat tietoisia yrityksen arvoista ja he myös työskentelevät ja 
palvelevat asiakkaita työpaikan arvojen mukaisesti (Taulukko 4). Yrityksen 
arvoiksi työntekijät mainitsevat: 
 
”Muiden ihmisten arvostus ja kunnioitus. Yksilöllisyyden huomioiminen.” 
 
”Laadukas asiakaspalvelu. Asiakkaiden tervehtiminen ja viihtyisänä pidetyt 
asiakastilat ja ruuan taso. Lounaspöytä ja palautuspiste pidetään siistinä.” 
 

Taulukko 4. Arvot 

 Täysin eri 
mieltä 

Jokseenkin eri 
mieltä 

Jokseenkin samaa 
mieltä 

Täysin samaa 
mieltä 

Arvot     

Olen tietoinen  
yrityksen arvoista 

0 0 0 3 

Työskentelen  
yrityksen arvojen mukaisesti 

0 0 0 3 

Työkaverit työskentelevät mieles-
täni yrityksen arvojen mukaisesti 

0 0 0 3 

Palvelen asiakkaita yrityksen ar-
vojen mukaisesti 

0 0 0 3 

 

8.2 Energian- ja vedenkulutus 

Lämmitysmuotona Kievari Virrassa on öljylämmitys ja sähkö tulee Lahti 
Energialta. Energiankulutusta pystytään seuraamaan mittareilla. Lounas-
kahvilassa ja hallirakennuksessa on omat mittarit. Valaistuksessa hyödyn-
netään energiaa säästäviä lamppuja, sillä kattovalaisimiin on asennettuna 
led-valot. Keittiössä on myös mahdollista hyödyntää päivänvaloa suurien 
ikkunoiden ansiosta. Sisälämpötila oli maaliskuussa (haastattelun aikaan) 
22 astetta. Lounaskahvilassa on käytössä kaksi ilmalämpöpumppua, joiden 
avulla pystytään pitämään astianpesukoneesta tuleva kosteus poissa keit-
tiöstä. (Virta, 2019) 
 
Keittiössä on uuni, hella, parillatasot, rasvakeitin, taikinakone ja raastimet 
sekä yksi astianpesukone. Astianpesukone on ostettu uutena lounaskahvi-
lalle noin vuosi sitten ja sitä huoltaa AK-sähkö. Astianpesukone on energiaa 
säästävä ja sitä on huollettu tähän mennessä vain pesuaineiden liian vä-
häisen tai liian suuren annostelun takia. Pesukone pestään päivittäin työ-
päivän jälkeen. Uuni on tullut lounaskahvilalle käytettynä, joten energiaa 
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säästävästä ominaisuudesta ei ole tietoa. Lounaskahvilalla käy sähkömies 
aina tarvittaessa huoltamassa keittiön koneita. (Virta, 2019) 

 
Keittiössä vettä kuluu astianpesukoneen käytössä sekä sellaisten astioiden 
ja kattiloiden pesemiseen, joita ei voi astianpesukoneeseen laittaa. Pe-
suohjelma valitaan aina astioiden likaisuuden mukaan, mutta yleensä käy-
tössä on pikaohjelma. Mikäli astiat ovat erityisen likaisia valitaan pidempi 
pesuohjelma. Likaisemmissa astioissa saatetaan käyttää myös esipesua eli 
astiat huuhdellaan ennen kuin ne menevät koneeseen. GN-ruokapakkeja 
liotetaan vedessä. Astianpesukone on päällä käytännössä koko työpäivän 
ajan ja astianpesukoneessa pestään vain täysiä korillisia. Keittiössä ei ole 
käytössä automaattihanoja. Lattiat pestään lounaskahvilassa joka päivä ja 
siivouksessa käytetään moppia. Lattiat lakaistaan tai imuroidaan riippuen 
likaisuudesta ja tämän jälkeen pestään. Keittiötasojen siivoukseen käyte-
tään mikrokuituliinoja. (Virta, 2019) 

8.3 Jätehuolto 

Jätteiden synnyn määrää ei seurata aktiivisesti, sillä jäteastiat tyhjenne-
tään kerran viikossa. Jäteastioiden tyhjentämisessä on ollut ongelmia jä-
teastioiden tyhjentämisestä vastaavan yrityksen, Remeo Oy:n toimesta. Jä-
teastiat tulevat täyteen, mikäli niitä ei kerran viikossa käydä tyhjentä-
mässä. (Virta, 2019) 
 
Kiinteistöllä on jäteastiat energia-, seka- ja biojätteelle sekä pahville. Lasi-
jäte kerätään omaan astiaan ja tyhjennetään läheiselle hyötyjätepisteelle 
itse. Metallijätettä kertyy melko paljon säilyketölkeistä ja ne kerätäänkin 
kiinteistöllä olevaan konttiin, johon kertyy myös Kuljetus Virralta metalli-
jätettä. Kontti toimitetaan täytyttyään Kuljetus Virran toimesta Kujalan jä-
tekeskukselle. Kahvilan puolella on jäteastia, johon kertyy pelkästään pah-
viroskaa takeaway pahvimukeista asiakkaiden toimesta. Astianpalautus-
kärryssä on sekajäteastia, johon kertyy paperia ja ruoantähteitä. Tällä het-
kellä lounaskahvilalla ei ole tilaa muunlaiselle kärrylle, jossa olisi tilaa 
omalle biojäteastialle. Ruokahävikin määrä lounaskahvilassa on melko vä-
häistä. Asiakkailla on mahdollisuus ottaa lisää ruokaa. Biojäteastia, joka on 
tilavuudeltaan 140 litraa, täyttyy viikon aikana täyteen. Kahvinporot täyt-
tävät biojäteastiaa osaltaan melko paljon, sillä sitä kertyy viikon aikana 
noin 5 ämpärillistä. Lounaskahvilan esimies arvioi haastattelussa, että 
energiajätettä syntyy keittiötyössä eniten, kuten esimerkiksi paperia ja 
muovia. Muovia ei kuitenkaan erotella energiajätteestä erilleen. (Virta, 
2019) 
 
Työntekijät on perehdytetty jätteiden lajitteluun ja jätteiden lajittelusta on 
pidetty palaveri, miten ja mihin jätteet tulee lajitella. Työntekijät ovat mo-
tivoituneita lajittelemaan jätteitä. Jäteastioissa on kerrottu lajitteluohjeet, 
mutta jätteiden hyötykäytöstä niissä ei kerrota. Jätehuoltosuunnitelmaa 
lounaskahvilalla ei ole. Jätteiden määrää on pyritty vähentämään, mutta 
tällä hetkellä ei pystytä enempää minimoimaan. (Virta, 2019) 
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8.4 Hankinnat 

Raaka-aineet tilataan Palvelutukku Kolmiosta ja ne ovat kotimaisia. Han-
kinnoissa pyritään vähentämään pakkausmateriaalien määrää tilaamalla 
raaka-aineet suuremmissa erissä. Ruokalistasuunnittelussa suositaan se-
songinmukaisia raaka-aineita. Lounaskahvilalla on esimiehen haastattelun 
mukaan kiinnostusta järjestää ruoan teemapäiviä, kuten esimerkiksi kas-
visruokapäiviä. He eivät kuitenkaan vielä ole toteuttaneet sellaista.  

9 JOHTOPÄÄTÖKSET 

Lounaskahvilan kiinteistö lämpiää öljylämmityksellä ja öljykattilan rinnalle 
voisi kytkeä aurinkolämmityksen, joka mahdollistaisi kesäaikana öljypoltti-
men poiskytkemisen. Aurinkolämmityksessä aurinko lämmittää auringon-
kerääjiä, joiden avulla lämmitysenergiaa saadaan hyödynnettyä auringon-
valosta. Tällä tavoin lounaskahvila pystyisi hyödyntämään uusiutuvaa läm-
mitysenergiaa toiminnassaan. (Motiva, 2019) Haastattelu ei antanut tar-
peeksi tietoa keittiön energiatehokkuuden tämänhetkisestä tilanteesta, 
joten kehitysehdotukset jäivät tältä osin vähäiselle. Energiatehokkuutta 
tutkittaessa olisi pitänyt havainnoida keittiössä työntekijöiden toimintaa, 
jotta olisi saatu kattavammat tutkimustulokset.   
 
Lounaskahvilan on mahdollista tehostaa jätteiden lajittelua keittiötyössä 
seuraamalla aktiivisemmin jätteiden synnyn määrää viikoittain. Jäteastiat 
voisi esimerkiksi joka perjantai työpäivän päätyttyä punnita ja merkitä 
punnituslistaan kunkin jäteastian kilomäärä. Kun jätteiden kilomäärä on 
näkyvillä kaikille työntekijöille konkreettisesti, tiedostetaan, kuinka paljon 
jätettä todella muodostuu ja tämä motivoisi vähentämään niiden synty-
mistä.  
 
Jäteastioiden tyhjentämisestä vastaavan yrityksen (Remeo Oy) kanssa ole-
viin ongelmiin tulisi puuttua. Mikäli jäteastioita ei kehotuksista huolimatta 
tyhjennetä sovittuna päivänä, lounaskahvila voisi kilpailuttaa Lahden alu-
eella toimivat jätteenkuljetusyritykset. Remeo Oy:n lisäksi Lahden alueella 
toimii Hämeen Kuljetuspiste Oy sekä Lassila & Tikanoja Oyj. 
 
Sekajätteen määrää olisi mahdollista vähentää investoimalla toisenlaiseen 
astianpalautuskärryyn, jossa olisi erikseen astiat biojätteelle ja energiajät-
teelle serviettejä varten. Tällä tavoin sekajätettä ei syntyisi asiakkaiden toi-
mesta.  
 
Kiinteistön pihalla olevissa jäteastioissa voisi lajitteluohje -tarrojen lisäksi 
olla tarrat, joissa kerrotaan jätteiden hyötykäytöstä. Tämä motivoisi lajit-
telemaan jätteet tarkemmin, kun tiedetään, mitä jätteelle tapahtuu seu-
raavaksi ja mihin sitä voidaan hyödyntää. Samalla myös jätteiden heittämi-
nen sekajätteeseen vähentyisi.  
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Lounaskahvilan esimies mainitsi haastattelussa, että lounaskahvilalla ei ole 
jätehuoltosuunnitelmaa. Suunnitelman voi tehdä itse ja esimerkiksi kierto-
kapula.fi -sivustolta löytyy hyvät ohjeet ja lomakepohjan, kuinka suunnitel-
man voi itse tehdä. Jätehuoltosuunnitelma auttaa toimivan jätehuollon to-
teutumisessa. (Kiertokapula.fi, n.d.) 
 
Keittiö oli työntekijöiden mukaan meluisa, joten kuulosuojainten käyttö 
olisi suotavaa työskenneltäessä keittiössä tai ainakin astianpesukonetta 
käytettäessä. Melutason ylittäessä 80 dB, tulisi jokaisella työntekijällä olla 
henkilökohtaiset kuulosuojaimet käytettävissään. Mikäli melutaso ylittää 
85 dB, työntekijöiden tulee käyttää annettuja kuulosuojaimia. (TTK, n.d.b)  
 
Kuumassa työskenneltäessä olisi tärkeää pitää riittävästi taukoja ja huoleh-
tia riittävästä nesteytyksestä. Mikäli lämpötila on yli 28 tai 33 astetta, tulee 
taukoja pitää tunnin välein 10-15 minuuttia. Pystytäänkö lounaskahvilan 
keittiössä tehostamaan entisestään ilmanvaihtoa, kun työskennellään kuu-
massa?  
 
Kaksi vastaajista oli jokseenkin samaa mieltä, että työskentelytasot olivat 
heille oikealla korkeudella. Työntekijät voivat hyödyntää ensihädässä leik-
kuulautoja, joiden avulla on mahdollista nostaa työskentelytason kor-
keutta, jos tasot ovat heille liian matalalla. Mikäli jossain vaiheessa tulee 
ajankohtaiseksi, niin lounaskahvila voisi panostaa uusiin säädettäviin työ-
tasoihin. Säädettävien työskentelytasojen avulla jokainen työntekijä saa 
säädettyä itselleen sopivan korkeuden, jolloin voidaan ehkäistä esimerkiksi 
niska-hartiaseudun kipeytymistä.  
 
Työturvallisuuden tavoitteena on taata turvallinen ja terveellinen työ-
paikka työskennellä. (TTK, 2011) Lounaskahvilan tulisikin panostaa raskai-
den taakkojen nostamisen apuvälineisiin, jotta voitaisiin välttyä työnteki-
jöiden rasitusvammoilta. Lounaskahvila voisi sponsoroida työntekijöille 
hieronnan esimerkiksi pari kertaa kuukaudessa. Tämä voisi myös auttaa 
niska-hartiaseudun kipeytymisen ehkäisemisessä. 
 
Työtehtävät tulisi jakaa tasaisemmin työntekijöiden kesken. Esimiehen 
kanssa työntekijät voisivat käydä yhdessä työpäivän kulun ja mitä kukakin 
tekee. Auttaisiko työtehtävälistan laatiminen töiden jakamisessa? Lista 
olisi kaikkien nähtävillä ja siihen merkittäisiin, kuka tekee ja mitä sekä onko 
työ tehty. Kiireinen työ vaatii myös työn tauottamista ja taukojen tulisikin 
olla selkeät ja häiriöttömät.  
 
Erilaisiin ammattikeittiöille laadittuihin oppaisiin tutustuessa huomattiin, 
että ne sisältävät melko paljon tekstiä, jota ei työn lomassa ehdi lukea. Op-
paasta haluttiin selkeä ja helppolukuinen, jota voi työn lomassakin vil-
kaista, mikäli jotain kysymyksiä nousee esiin.  
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Haastattelussa oli kysymyksiä lounaskahvilan hankinnoista, joista ei tässä 
työssä käsitelty teoriaosuudessa, vaikka aluksi oli tarkoitus. Hankinta -luku 
teoriaosuudessa olisi ollut irrallinen muuhun työhön, joten se jätettiin 
pois. Lounaskahvila voisi järjestää teemaruokapäiviä, joista esimies mai-
nitsi olevansa kiinnostunut kysyttäessä niistä haastattelussa. Teemaruoka-
päiviä voisi olla kerran tai kaksi kuukaudessa. Teemoina voisi olla esimer-
kiksi kasvisruokapäivä, lähijärvestä kalastettua kalaa, lähitilan tuotteet, 
luomuruoka tai sesongin mukainen ruoka. Samalla asiakkailta voisi kysyä, 
mitä mieltä he ovat teemaruokapäivistä ja millaisia teemaruokapäiviä asi-
akkaat toivoisivat järjestettävän lounaskahvilalla. Teemaruokapäiviä jär-
jestämällä lounaskahvila toisi esille asiakkaille, miten kestävää kehitystä on 
mahdollista ottaa huomioon ruoan kautta.  

10 POHDINTA 

Opinnäytetyön tavoitteena oli laatia kestävän kehityksen opas toimeksian-
tajayrityksestä saatujen tuloksien pohjalta, niin että opasta hyödyntämällä 
työntekijät voisivat toimia työssään kestävämmällä tavalla. Ongelmaksi 
koitui kuitenkin se, että opas tulisi hyödynnettäväksi muillekin ammatti-
keittiöille, joten oppaasta tuli loppujen lopuksi yleisellä tasolla opastava ja 
siinä olevat ohjeistukset ovat pääosin tämän opinnäytetyön teoriaosuu-
desta kerättyjä tietoja.  
 
Tutkimuksen luotettavuutta on pohdittu tätä opinnäytetyötä tehdessä. 
Työhyvinvointikyselyn saatekirjeessä mainittiin, että tulokset käsitellään 
anonyymisti eikä vastauksista voida tunnistaa vastaajaa. Vastaajien nimeä 
tai ikää ei kyselyssä kysytty, joten kyselyn anonyymius pitää paikkansa. Ky-
selyn vastaajien pieni määrä tulee kuitenkin ottaa huomioon tuloksia tar-
kastellessa, sillä vastaajia oli vain kolme ja kaikki vastasivat kyselyyn, jolloin 
vastausprosentiksi saatiin 100 %. 
 
Esimiehen haastattelussa tulee ottaa huomioon, että saadut vastaukset 
ovat esimiehen näkemyksiä työpäivän kulusta ja työntekijöiden asenteista. 
Esimiehen vastauksiin olisi saatu toisenlainen näkökulma ja kattavammat 
tutkimustulokset, mikäli tutkimuskohteessa olisi havainnoitu työpäivän 
kulkua esimerkiksi viikon ajan. Näin olisi saatu tietää, miten työntekijät to-
della toimivat, käyttävät keittiökoneita, kuluttavat vettä ja lajittelevat jät-
teitä. Myös työhyvinvoinnista saatuihin tuloksiin olisi saatu vahvistusta, 
kun olisi nähty konkreettisesti, millaisia raskaat taakat ovat ja miten työn-
tekijät niitä nostavat sekä miten ja milloin työntekijät pitävät taukoja. Nyt 
tulokset työpäivän kulusta ja työntekijöiden toimiminen keittiössä jäivät 
esimiehen haastattelussa saatujen vastauksien varaan. Työntekijöiden yk-
silöhaastattelut olisivat myös antaneet laajemman ja yksityiskohtaisem-
mat tutkimustulokset. Yksilöhaastatteluissa olisi ollut myös mahdollista ky-
syä esimerkiksi työntekijöiden suhtautumista kestävään kehitykseen, 
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jätteiden kierrättämiseen ja miten he omasta mielestään toimivat tällä 
hetkellä energiatehokkaasti keittiössä. 
 
Kirjallisuus- ja internetlähteinä on pyritty käyttämään luotettavia lähteitä. 
Lähteitä on pyritty etsimään ammattikorkeakoulun verkkokirjaston kautta, 
jotta tietolähteet olisivat mahdollisimman luotettavia. Tietolähteiden luo-
tettavuus on todettu aiemmista samantapaisista tutkimuksista, joita esi-
merkiksi Työtehoseura ja Motiva ovat tehneet ammattikeittiöiden energia-
tehokkuudesta.  
 
Minulla ei ole työkokemusta ravintola-alalta, minkä uskon osaltaan vaikut-
tavan siihen, että työn teoriaosuus käsittelee melko pintapuoleisesti am-
mattikeittiön eri laitteita, toimintoja ja työhön liittyviä asioita. Mikäli mi-
nulla olisi omakohtaista työkokemusta alalta, olisin ehkä osannut ottaa 
huomioon jotain oleellista, mikä saattoi tässä tutkimuksessa jäädä koko-
naan huomioimatta. Tämä vaikutti myös oppaan sisältöön.  

 
Kyselyn teosta minulla on jo ennestäänkin kokemusta ja sen teko oli mie-
lekästä. Kyselyn teko oli kuitenkin aikaa vievää, sillä kysymyksiä oli paljon 
ja tuli miettiä, miten kysely palvelisi parhaiten yritystä, jotta vastauksista 
saataisiin tarpeeksi irti ja se antaisi riittävästi informaatiota esimiehelle 
työntekijöiden työhyvinvoinnin tämänhetkisestä tilasta. Kysely käsitteli 
työskentelyä ammattikeittiössä, joten minun tuli perehtyä ammattikeitti-
össä työskentelyyn tarkemmin. Ammattikeittiön työhyvinvoinnista lukies-
sani, fyysinen ja psyykkinen työhyvinvointi ilmenivät melko keskeisiksi ai-
heiksi. Kyselyn tulosten perusteella myös lounaskahvilan työntekijöiden 
fyysisessä ja psyykkisessä työhyvinvoinnissa olisi kehitettävää. Mielestäni 
työhyvinvointikysely oli onnistunut ja sellainen, mitä toimeksiantajayritys 
myös tilasi. Olen myös tyytyväinen oppaaseen, joka tämän tutkimuksen 
pohjalta syntyi. Uskon, että opas tulee hyödyttämään lounaskahvilan työn-
tekijöitä kestävän kehityksen huomioon ottamisessa.  
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TYÖHYVINVOINTIKYSELY KIEVARI VIRTA 
 
Arvoisa vastaaja! 
 
Olen Linda Rämö ja opiskelen Hämeen ammattikorkeakoulussa kestävän kehityksen asiantuntijaksi. Teen 
lounaskahvilallenne opinnäytetyötä, jonka aiheena on sosiaalisen ja ekologisen kestävyyden toteutumi-
nen lounaskahvila Kievari Virrassa.  
Sosiaalisen kestävyyden osalta tarkoituksenani on kartoittaa lounaskahvilan työntekijöiden työhyvinvoin-
nin tämänhetkinen tilanne. Kyselystä saatujen vastausten perusteella on mahdollista kehittää työhyvin-
vointia työpaikallanne.  
Kyselyn vastaukset käsitellään luottamuksellisesti ja anonyymisti, joten saaduista vastauksista ei voida 
tunnistaa vastaajaa.  
Varaattehan kyselyyn vastaamiseen aikaa noin 10 minuuttia. Kyselyyn tulee vastata 22.9.2019 mennessä. 
Mikäli teillä tulee kysymyksiä kyselyyn tai opinnäytetyöhöni liittyen, pyydän Teitä ottamaan minuun yh-
teyttä sähköpostitse linda.ramo@student.hamk.fi . 
 
Ystävällisin terveisin, 
Linda Rämö 

 

 
 

mailto:linda.ramo@student.hamk.fi
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HAASTATTELU KIEVARI VIRTA 
 

 
Yleistä/työhyvinvointi 

1. Kertoisitteko yrityksen ja tilojen historiasta? 

2. Kertoisitteko yrityksen toiminnasta? 

a. Lounastarjoilu, kahvilatoiminta ja pitopalvelu 

3. Onko keittiön toimitilat vuokrattu vai oma kiinteistö? 

4. Millainen on työpäivän kulku? 

a. Työtehtävät 

b. Työvuorot 

c. Kuinka monta työntekijää on samassa vuorossa? 

5. Mitkä ovat päivän kiireellisimmät työajat? 

6. Kuinka monta taukoa päivän aikana voi pitää ja milloin niitä saa pitää? 

7. Mitä vaaratekijöitä keittiössä on? 

a. Onko tehty riskienkartoitusta? 

8. Onko työntekijöille järjestetty työturvallisuuskoulutusta? 

9. Järjestetäänkö työntekijöille vapaa-aikana yhteistä tekemistä/toimintaa? Kuinka usein? Minkä-

laista? 

10. Kannustetaanko työntekijöitä terveellisiin elämäntapoihin ja liikkumiseen? 

 
Energia ja vesi 

1. Mikä energiamuoto on käytössä? 

2. Pystytäänkö energian kulutusta seuraamaan/mittaamaan keittiökohtaisesti? 

3. Käytetäänkö valaistuksessa energiaa säästäviä lamppuja? 

a. Ekoloistelamput, led, energiansäästölamput 

4. Onko keittiössä mahdollista hyödyntää päivänvaloa? 

5. Mikä on keittiön/kahvilan/lounastilan sisälämpötila? 

6. Mitä sähkökäyttöisiä laitteita keittiössä on? 

a. kts. Havainnointilista  

7. Miten laitteita huolletaan? 

8. Ovatko laitteet energiaa säästäviä? 

9. Miten ilmanvaihto on toteutettu keittiössä? 

−  
10. Pystytäänkö vedenkulutusta seuraamaan/mittaamaan keittiökohtaisesti? 

11. Onko keittiössä käytössä automaattihanat? 

12. Mihin vettä käytetään keittiössä? 

13. Onko keittiön vedenkulutusta mahdollista vähentää? Miten? 

14. Pestäänkö täysiä astianpesukoneellisia? 

a. Millä ohjelmalla pestään? 

b. Kuinka monta koneellista päivän aikana tiskiä syntyy? 

c. Esipesu? 

d. Liotetaanko astioita? 

e. Pestäänkö joitain astioita käsin? Mitä? 

15. Miten siivouksessa käytetään vettä? Miten siivotaan? Onko käytössä mikrokuituliinat? 

 
Jätehuolto 

1. Seurataanko jätteiden synnyn määrää? Miten? 

2. Mitä jäteastioita kiinteistöllä on? 

3. Mitä jätteitä syntyy? 
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a. Mitä jätteitä syntyy eniten? 

b. kts. Havainnointilista 

4. Onko työntekijät perehdytetty jätteiden lajitteluun? 

5. Löytyykö lajitteluohjeet? Kerrotaanko niissä jätteiden hyötykäytöstä? 

6. Onko jätehuoltosuunnitelmaa? 

7. Ovatko työntekijät motivoituneita lajittelemaan jätteitä? 

8. Onko tällä hetkellä tehty toimenpiteitä jätteiden määrän vähentämiseksi? Mitä? 

9. Onko asiakkailla mahdollisuus lajitella jätteitä? Mitä? 

 
Hankinnat/ruoka 

1. Mistä raaka-aineet hankitaan? 

a. Ovatko ne kotimaisia/lähialueelta/ulkomaisia/luomua/reilun kaupan? 

2. Onko hankinnoissa pyritty vähentämään pakkausmateriaalien määrää? 

3. Huomioidaanko ruokalistasuunnittelussa sesonginmukaisuus? 

4. Suositaanko sesonginmukaisia raaka-aineita? 

5. Onko asiakkailla mahdollisuus ottaa lisää ruokaa? 

6. Onko teillä kiinnostusta/mahdollisuutta järjestää kestävän kehityksen teemapäiviä ruokaan liit-

tyen?  

7. Kuinka paljon ruokahävikkiä syntyy päivän/viikon aikana? 

a. Seurataanko sitä? 
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KESTÄVÄN KEHITYKSEN OPAS AMMATTIKEITTIÖILLE  
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