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1 JOHDANTO

Opinnéaytetyoni aiheena on tutkia Eteld-Savon ammattiopiston harjoitusravintola In-
non kaytettavyytta eri kayttajien nakokulmasta. Tilojen kayttajind ovat keittiotyosken-
tely& ohjaava keittiomestari, salitydskentelyd ohjaava salivastaava, majoitus- ja ravit-
semisalan opettajat, opiskelijat seka sisdiset ja ulkoiset asiakkaat. Toimeksiantajana on
Etela-Savon ammattiopiston hyvinvointi- ja palvelualat. Kiinnostuin kéytettavyydesté
ja sen tutkimismenetelmistd kesédkuussa 2011 Mikkelin Ammattikorkeakoulussa Suvi
Nenosen luennolla Usability of workplaces. Tutkimusmenetelmien monipuolisuus ja
kaytannonlaheisyys seka saneerattuihin tiloihin rakennetun oppimisympariston arvi-

ointi kéytettavyyden nadkdkulmasta johtivat haastavan aiheen pariin.

Opinnéaytetyoni tutkimuksellinen l&hestymistapa on kvalitatiivinen eli laadullinen.
Tiedonhankintatapana kdytan tapaustutkimusta. Tapaustutkimus on empiirinen tutki-
mus, joka perustuu tutkittavien omiin kokemuksiin. Tapaustutkimuksen lahtékohta on
toiminnallinen ja tulokset ovat kaytantdon sovellettavissa. Aineiston tutkimukseeni
hankin haastattelemalla harjoitusravintola Innon suunnitteluun osallistuneita seké tilo-
jen kayttdjia, havainnoimalla toimintaa seka lomakekyselyn ja kéytettavyyskatselmuk-
sen avulla. Kaytettavyyskatselmuksen avulla tiloja voidaan arvioida kokonaisvaltai-

sesti.

Rakennusten ja toimitilojen suunnittelussa tulisi tulevaisuudessa siirtyd tarkastele-
maan kayttajadorganisaatioiden tarpeita ja kyseenalaistaa tilojen kokonaisvaltainen
kyky tukea kayttajan ydintoimintaa. Tydprosessien kehittdminen tulee ottaa arvioin-
neissa pohdittavaksi ja samalla peilata, millaisissa tiloissa toiminnot parhaiten onnis-
tuisivat. Erityisesti tulee ottaa huomioon tilojen kayttajat ja kayttajien nakokulma eika
pelkéstdan rakentamista koskevat méaaraykset ja standardit. Tilojen tulee muokkautua

kayttajaa varten eika kayttajan tiloihin.

Kéytettdvyytta tulee tarkastella eri osapuolten ndkdkulmasta, jolloin kéytettdvyyteen
vaikuttavat ominaisuudet ja ndkdkulmat vaihtelevat. Opinnéytetydsséni tutkin tilojen
kaytettavyytta tyontekijoiden, opiskelijoiden ja asiakkaiden kannalta. Tilojen kéytet-
tavyyden tarkastelu tukee kaksikehéistd oppimista, jolloin jo suunnittelussa otetaan
huomioon kéyttajaorganisaatioiden tarpeet, tavoitteet ja tyoprosessit.
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Kéyttajalle tuottaa hyvinvointia tydskentely toimivassa, kaytettavassa tilassa, jossa on
sopivasti tilaa sek sielld tyoskenteleville ihmisille ettd kaikille tilassa suoritettaville
toiminnoille. Palvelujen sujuvuus, saavutettavuus, tilojen viihtyisyys, visuaalinen
kauneus, ihmisten ja materiaalien kulun loogisuus, tilojen muunneltavuus, joustavuus

seka turvallisuus ovat tarkeitd ndkokulmia tyoskentelytiloja suunniteltaessa.

2 HARJOITUSRAVINTOLA INNO

Harjoitusravintola Inno avattiin syksylla 2010 Eteld-Savon ammattiopiston Otavanka-
dun toimipisteeseen saneerattuihin tiloihin. Innossa keskeinen toiminta-ajatus on ohja-
ta kokki- ja tarjoilijaopiskelijoita yrittajaméaiseen tydskentelytapaan tydssaoppimisjak-
son aikana. Inno toimii lounasravintolana, kahvilana, a'la carte -ravintolana seka tila-

usravintolana. Téssé ty6ssa kdytdn nimed harjoitusravintola Inno ja Inno.

Ammatilliset oppilaitokset Suomessa on rakennettu paasaantoisesti 1950 luvulla. Sa-
moin Mikkelin ammattioppilaitos aloitti toimintansa vuonna 1952 (Niemi 2011). Mik-
kelin ammattiopisto ja Mikkelin aikuiskoulutuskeskus yhdistyivat Etela-Savon am-
mattiopistoksi 1.8.2007. Etela-Savon koulutuksen kuntayhtyma Mikkelistd ja Keski-
Savon oppimiskeskuksen kuntayhtyma yhdistivat voimansa 1.8.2009 ja muodostivat
Etela-Savon Koulutus Osakeyhtion, joka hallinnoi Eteld-Savon ammattiopistosta
(Esedu) ja Pieksdméen ammattiopistosta (Paso) muodostettua Etela-Savon ammat-
tiopistoa. Kuntayhtymat jatkavat toimintaansa ns. kiinteistokuntayhtyminé ja vuok-
raavat Etela-Savon ammattiopiston toimintaansa tarvitsemat tilat. (Eteld-Savon am-

mattiopisto.)

Etelad-Savon Koulutus Oy:n strategisista linjauksista paattada hallitus ja toimintaa joh-
taa toimitusjohtaja. Toimitusjohtajan alaisuudessa toimivat rehtorit, osaamisjohtaja,
aikuiskoulutusjohtaja, yritysasiamies, hankepéaallikko, kehittamispaallikkd seka hallin-

to- ja talousjohtaja. (Kuva 1.)



Eteld-5avon Koulutus Oy
Hallitus

Toimitusjohtaja

Osaamispahvelut
Dsaamisjohtaja

Aluekehitys ja
- .

' ]m“m sjohtcja*

Writyzaziamies, hankep3llikks
KehittSmisp3ilikka PMK

Hallinte- ja
talouspalvelut
Hallinto- ja talousjohtaja

Aikuiskoulutus- ja
oppisopimuspalvelut
Aikuiskoulutusjohtaja

Ds3aamisen kehittaminen
Lisatu, KV ja henkilistin
kehittEminen
Opiskelijppalvelut
Opiskzlijahuolto, ATTO-sineet,
Kirjastopaiveiut, opintosittesrit

Aikuiskouhstus jm
oppisopimuskoulutus
Koordinginti
KehittSminen
Yhteismaridkinointi

Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
Sosiaali-, terveys- ja ikunta-ala
Yhteiskuntatieteet, liiketalous ja hallinto

Luonnontietest

Auto-ja kuljetusala
Rakennus-, muotoilu- ja puutekniikka
53hkd- ja elektroniikka-ala, tietotekniikka

Alsekehitys ja yrittijyyden
tuleminen
Hankepahelut
Yrittafyyden kehittaminen

Tleishallinto
ilapahaelut

Markkinointi- ja viestintapabeelu

Tekstiili- ja vaatetusala

Valmentavat, ohjaavat ja valmistavat koulutukset

Kieli- ja kotoutumiskoulrtukset

Tieto- ja viestintd-tekniikka [yleinen, ohjelmistot)

Metsd- ja metsdkoneala
Maatalowsala
Puutarha-ala

Henkildst@hallinto, Talowshallinto

Kone- ja metalliala

Erilliset kehittamistydryhmat

* Johtoryhmissa toimitusjohtajan nimeama edustaja

Etela-Savon ammattiopisto South Savo Vocational College

KUVA 1. Eteld-Savon ammattioppilaitoksen organisaatio (Etelda-Savon ammat-
tiopisto)

Monialainen ammattiopisto kouluttaa jarjestamislupansa mukaan nuoria suorittamaan
perustutkintoja seké tarjoaa aikuisille mahdollisuutta suorittaa ammatti- ja erikoisam-
mattitutkintoja ja niihin valmistavaa koulutusta. Liséksi tarjotaan valmentavaa ja kun-
touttavaa koulutusta sekd koulutusta maahanmuuttajille. Koulutus on oppilaitoksen
ydintehtavé, lisdksi oppilaitokselle on maéaritelty aluekehitystehtava. (Eteld-Savon

ammattiopisto.)

Etela-Savon ammattiopistossa tyoskenteli 31.12.2011 542 henkil6a. Opetustehtévissa
heistd oli 309 ja opetuksen tukipalveluissa 233. (Leso 2012.) Etela-Savon ammat-
tiopistossa opiskelee vuosittain noin 9000 opiskelijaa (Eteld-Savon ammattiopisto).



3 OPINNAYTETYON TAVOITE, TARKOITUS, ETENEMINEN JA
MENETELMAT

3.1 Tutkimuksen tavoitteet

Tutkimukseni tavoitteena on selvittad harjoitusravintola Innon keittio- ja kahvilatilo-
jen sekd asiakastilojen kaytettavyys tilojen kayttajien, siis opetushenkiléston, ammat-
tihenkilOston, asiakkaan ja opiskelijan kannalta. Tavoitteena on tutkia harjoitusravin-
tola Innon kaytettavyyttd. Kuinka toimiva tila saatiin saneeraamalla? Miten kaytetta-
vyytté voi edelleen parantaa kéyttadjan nakokulmasta? Tavoitteena on tehda tarkistus-
lista harjoitusravintolan kaytettdvyyden parantamiseksi suunnittelu- ja saneerausvai-

heessa.

3.2 Opinnaytetydprosessi ja tutkimusaineiston hankinta

Opinnaytetyohoni liittyva tutkimusprosessi ja tutkimusaineiston hankinta etenivat

taulukon 1 mukaan seuraavasti.

TAULUKKO 1. Tutkimuksen etenemisprosessi

Lahdekirjallisuuteen tutustuminen, tietoperustan hankinta

=l Teemahaastattelu Innon suunnitteluun osallistuneille

] Kdytettdavyyskatselmus 1

el  Opiskelijoiden ndkdkulma

md  Kysely Innon sisdisille asiakkaille

e Kaytettdavyyskatselmus 2

) Kdytettdvyyden tarkistuslista

maed  Tutkimuksen raportointi




Nykytilanteen kartoittamiseksi haastattelin harjoitusravintolan suunnitteluun osallistu-
neita koulutusp&éllikkoa, ravitsemispédéllikkoa ja ravitsemispalvelujen tiiminvetajaa.
Haastattelun suoritin avoimena teemahaastatteluna (Liite 1). Nauhoitin haastattelut
Philips LFH0648 -sanelukoneella. Purin haastattelut tekstiksi ja nostin sielta esille
erikoisesti onnistumiset ja ongelmakohdat, jotka kerroin raportissani luvussa kuusi.
Haastattelun jalkeen havainnoin toimintaa ravintola Innossa ja laadin kaytettavyyskat-
selmuksen tukilomakkeen. Tukilomakkeen l&hetin etukateen kaytettavyyskatselmuk-

seen osallistuneille tutustuttavaksi/tdydennettavaksi. (Liite 2.)

Ensimmainen kaytettdvyyskatselmus harjoitusravintola Innossa suoritettiin kayttaja
POE:n (post occupancy evaluation — POE) periaatteiden mukaan, jolloin tilojen lop-
pukayttdjat olivat mukana arvioinnissa. Kaytettavyyskatselmukseen osallistuivat kaksi
keittiotyoskentelyd opettavaa ammatinopettajaa, tarjoilijoita opettava opettaja, keit-
tiomestari ja kahvilan toiminnasta vastaava ammattihenkild. Aikuisten opettajat eivét
osallistuneet tilaisuuteen aikataulusyistd. Kaytettdvyyskatselmuksen tulokset Kirjoitin
raportiksi ja liitin tekstiin valokuvat kehittdamiskohteista. Raportin l&hetin hyvaksytta-

vaksi/korjattavaksi katselmukseen osallistuneille.

Opiskelijoiden kéaytettavyyskatselmus oli tarkoitus suorittaa opiskelijoiden omien
opettajien johdolla. Kysyesséni asiaa opiskelijoilta he lupasivat tayttaa katselmuslo-
makkeen. Opiskelijat tyoskentelevat mielelladn Innossa ja haluavat suorittaa tyossa-
oppimisjaksonsa siind. Katselmuslomakkeen téyttdmisvaiheessa he kuitenkin olivat
“liuenneet paikalta”, eivitkd halunneet sitd tehdd. Opettajan kertoman mukaan 14hes-
tyvat ylioppilaskirjoitukset olivat tarkeammalla sijalla. (Manninen 2012.) Keittiossé
tyoskenteleviltd kolmannen vuosikurssin kokkiopiskelijoilta kyselin mielipiteitd Innon
toimivuudesta ja kaytettavyydesta havainnoidessani tiloja 20.2.2012.

Siséisten asiakkaiden kokemuksia Innon kaytettavyydesta kokosin kyselylomakkeen
avulla (liite 3). Kyselylomakkeen lahetin séhkodpostin liitteend kolmelle eniten Innon
palveluja kéyttavélle siséiselle asiakkaalle. He tuovat Innon myds kokousasiakkaita ja
muita ulkopuolisia asiakkaita. Ennen kyselylomakkeen l&hettdmista tiedustelin puhe-
limitse heidan halukkuuttaan vastata kyselyyni. Kaikki suostuivat mielell&4&n vastaa-

maan ja palauttivat kyselylomakkeeni taytettyna.
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Kehittdmisehdotuksista koostin raportin koulutuspééllikén ja kehittdmispééallikén
kanssa suoritettavan toisen kéytettdvyyskatselmuksen tueksi. Raportin lahetin heille
etukéteen tutustuttavaksi. Katselmuksessa esittelin raportissa olevat korjaus- ja kehit-
tdmisehdotukset ja tallensin keskustelun sanelulaitteella. Keskustelun Kirjoitin tekstik-
si ja tiivistin korjaus- ja kehittdmisehdotukset. Tiivistetyn korjauslistan lahetin katsel-
mukseen osallistuneille toimenpiteitd varten. Lopuksi suunnittelin tilojen kaytettavyy-
den tarkistuslistan erityisesti harjoitusravintolaa varten (liite 7).

3.3 Laadullinen tapaustutkimus

Taman opinndytetyon tutkimuksellinen lahestymistapa oli laadullinen eli kvalitatiivi-
nen tutkimus. Laadullisessa tutkimuksessa kuvataan ja tutkitaan kohdetta mahdolli-
simman kokonaisvaltaisesti ja tutkimusaineisto hankitaan todellisissa tilanteissa. Laa-
dulliselle tutkimukselle on myos tyypillista se, ettd tutkimuksen kohdejoukko valitaan
tarkoituksenmukaisesti ja tutkimussuunnitelma tarkentuu tutkimuksen edetessa. (Hirs-
jarvi ym. 2007, 156 — 160.)

Tiedonhankintatapana kéaytettiin tapaustutkimusta (eng. case study). Metsdmuuronen
(2006, 90) maarittelee tapaustutkimuksen empiiriseksi tutkimukseksi, jossa kéytetédén
monipuolisia ja monilla tavoilla hankittuja tietoja nykyisen tapahtuman tutkimiseksi.
Myos Laine ym. (2007, 111) korostavat tapaustutkimuksella tuotettavan tietoa paik-
kaan ja aikaan sidotuista olosuhteista, ilmidistd, prosesseista, merkityksista seké tie-

dosta.

Tapaustutkimuksen valintaa kédytettavyystutkimukseni tiedonhankintatavaksi peruste-
len Cohen & Mannionin (1995, 123) sek& Haikit & Niemenmaan (2007, 46) mukaan:
1. Tapaustutkimus on kaytdnnonlaheistd tutkimusta, joka perustuu tutkittavan
omiin kokemuksiin.
2. Tapaustutkimus sallii yleistykset, joille pohjan luovat tutkittavien omat koke-
mukset.
3. Tapaustutkimus tarjoaa mahdollisuuden vaihtoehtoisille tulkinnoille joita voi-
daan tehda kuvailevan materiaalin pohjalta.
4. Tapaustutkimuksen l&dht6kohta on toiminnallinen ja tulokset ovat kdytantéon

sovellettavissa.



;
Metsdmuurosen (2000, 17) mukaan “tapaustutkimuksen raportointi on mahdollista
tehdd kansantajuiseksi ja siind on mahdollista valttdd tavanomaiselle tutkimukselle
tyypillista tiedeslangia. Tapaustutkimus voi siis palvella monenlaista lukijakuntaa.
Tapaustutkimusraportti sallii lukijan tehda omia johtopé&atoksia tutkimuksen tuloksis-
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ta.

4 KAYTETTAVYYS

4.1 Kaytettavyyden maaritelmia

Kéytettdvyys terminé on tunnettu mm. tietotekniikassa ja tuotesuunnittelussa. Tieteen-
alana kaytettavyys on poikkitieteellinen — se yhdistaa perinteiset insindoritieteet, psy-
kologian, sosiologian, kauppatieteet, teollisen muotoilun jne. tutkien ominaisuuksia,
jotka tekevét tuotteen kaytettavyydesta hyvan tai huonon. (Nenonen 2011.) Méntylén
(2001, 136) mukaan tutkittaessa jo olemassa olevaa kohdetta mukaan tulee ottaa myos
tuotteen kayttotavat ja siind ilmenevat ongelmat. Talldin raja tuotteen tutkimisen ja
kayttajien vélilla on epéselva painottuen sekd kayttajien ominaisuuksiin, arvoihin,

asenteisiin ettd heidan toimintaymparistoonsa, tehtaviinsa ja tarpeisiinsa.

ISO-standardin 9241-11 mukaan kéytettdvyyttd on “tarkkuus, tehokkuus ja tyytyvii-
syys, jolla madritellyt kayttajat saavuttavat maaritellyt tavoitteet tietyssa ymparistos-
sd” (ISO 9241, 1998). Kaytettdvyys on aina kayttdja- ja tilannekohtaista, joten kayttaja
ja hanen toimintansa on tunnettava (Ovaska ym. 2005,4). Standardin méaéritelman
kaytettavyydestd voi myds suomentaa kuten Nenonen luennollaan 6.6.2011. Kéytet-
tavyys on sitd, ettd saa tehtyd sen mitd meinaa — ei kulu ylimaaraista aikaa — ja on hy-
valla tuulella tyota tehdesséén ja tehtavastd poistuessaan. ”” (Nenonen 2011.)

Kéytettdvyyden osa-alueita ovat opittavuus, muistettavuus, tehokkuus, pieni virhealt-
tius ja miellyttavyys. Kuutin (2003, 13) mukaan voidaan puhua myos intuitiivisuudes-
ta eli tuttuudesta aikaisempien kokemuksien pohjalta. Kasite on kuitenkin hyvin per-
soonakohtainen, koska jokin asia tai tilakokemus voi olla toiselle hyvin intuitiivinen ja

toiselle kayttajélle taas ei.



Kéytettavyytta ilmiona rajaa kolme tekijaa:
1. tuotteen k&yttdja sekd hanen tietonsa ja taitonsa
2. kaytetty tuote ja sen tarjoamat toiminnot ja ominaisuudet
3. kayttotilanne sekd ne kayttajat ja tehtavat, tarkoitukset tai pyrkimykset, joihin
tuotteen kéayttaminen liittyy (Rothe ym. 2007, 25.)

Rakennuksia tarkasteltaessa kolmijako tuote — kayttdja — tilanne on saanut liian vahén
huomiota. Kuitenkin tydympariston kaytettavyyteen vaikuttavat aina konteksti ja tilan
kayttotilanne. Myds ihmisen henkilokohtaiset ominaisuudet, kulttuuriset asiat, vaihte-
levat kulttuurielementit, kuten talokohtaiset toimintatavat ja muoti yms., vaikuttavat
tilojen kéytettdvyyden kokemukseen. (Rothe ym. 2007, 25.)

Rakennuksen ja tilan kadytettavyys voidaan kuvata kolmiona (kuva 2), jossa yhteen
osatekijaan vaikuttava muutos vaikuttaa lopputulokseen. Esimerkiksi kéyttotilanteen
tai kayttotarkoituksen muutos, kayttdjan harjaantuminen tyoskentelyssaan tai raken-

nuksen laadun huonontuessa ikaantymisen myo6ta voivat olla téllaisia muutoksia.

Kayttdja Tyopaikka

fysiologiset ja . fyysinen
psykologiset . virtuaalinen
rakenteet . sosiaalinen
.0saaminen

tietotaito

Kkulttuuri

Jjne.

Tilanne

. tavoitteet
. tehtavit

. prosessit

KUVA 2. Kaytettavyys (Rothe ym. 2007, 32.)
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Kéytettdvyytta voidaan tarkastella monella eri tasolla ja eri nakokulmista. Tarkastelu-
kulma voi olla koko yrityksen, yksittaisen tyontekijén, osaston, tiimin, ryhmén tai
lyhytaikaisen projektin suunnasta. Kuitenkin kéytettavyyden osatekijat ovat nakokul-
masta riippumatta aina samat: kayttaja, tilanne ja tydymparistd. Vain niiden siséllot
vaihtelevat. (Rothe ym. 2007, 32.)

Ravintolan kéytettdvyyteen vaikuttavat rakennus, kayttdja ja tilanne. Kaytettavyyttéa
voidaan parantaa opastamalla kéyttdjaa tai muuttamalla kayttotilannetta kuten tyopro-
sesseja. Mielestani tilan kaytettavyys on myds subjektiivinen kokemus, riippuen ar-
vioijasta ja hanen senhetkisestd tilanteestaan. Tama tulee nakyviin asiakastyytyvéi-
syystutkimuksessa. Kaytettavyystutkimuksessa tulee painottaa sitd, miten tydympaéris-
t0 vastaa kayttajan tarpeisiin seka tukee kéayttajan ydintoimintaa, typrosesseja ja teh-
tavia. (Rothe ym. 2007, 34.)

4.2 Aiempia tutkimuksia kaytettavyydesta

Kéytettdvyys tarkoittaa mahdollisimman hyvin kéyttajan logiikan mukaista tila- ja
palveluratkaisua, joka auttaa kayttdjaa toimimaan tilassa tyytyvéisend ja tavoitteensa
saavuttaen. Kaytettavyyttd on tutkittu paljon osana tuotesuunnittelua ja erilaisia tuote-
kehitysprosesseja pyrkien huomioimaan ihmisen ergonomia ja tyéturvallisuus. Tieto-
teknisten ominaisuuksien ja erilaisten kayttoliittymien tutkimusta on saatavilla run-
saasti, mutta kaytettavyystutkimus liittyy myos tiloihin ja rakenteisiin. Kaytettavyy-
deltddn onnistunut tuote lisad sen menestymismahdollisuuksia ja antaa kilpailuetua.
(Kuutti 2003, 15; Vayrynen ym.2004, 20.)

Rothe ym. (2007, 41) ovat raportoineet toimitilojen kéytettdvyydestd perustaen selvi-
tyksensé DI Peggie Rothen diplomityohdn Yrityspuistojen kdytettdvyyden arvioimi-
nen kéyttdjdorganisaatioiden nakokulmasta.” Opittavuus ja navigoitavuus osoittautui
ongelmaksi sisddntulo- ja aulatiloissa. Tutkimuksen kohteiden aulatilat olivat avaria ja
valoisia, mutta vahan kéaytettyja. Vieraanvaraisuus ja informatiivisuus eivat tulleet
vahvasti esille. Tiloja tulisi hyddyntdd enemman kohtaamispaikkana, jolloin se tukisi

kayttajien kommunikointia ja verkostoitumista.

Tutkimuksen mukaan yrityspuistojen ravintoloiden tarkein kehittdmiskohde oli fyysi-

nen ymparisto liittyen erityisesti sisustukseen ja visuaaliseen muotoiluun. Tilat todet-
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tiin isokokoisiksi ja kaikuviksi ja levottomuuden tunteita heréttaviksi. Ravintoloiden
aukioloajat rajoittivat palvelujen saatavuutta myohempadn tydskentelevilla. Vélipala-
automaateilla ei tilannetta ollut pystytty asiakasystavallisesti ja taloudellisesti ratkai-
semaan. Toimintojen jarjestelylla olisi mahdollista helpottaa ruuhkia kahvi- ja lounas-
aikaan. Sosiaaliseen ympaéristoon liittyen toivottiin myos yksityisyytta tarjoavia tiloja
esimerkiksi erilaisten loosien muodossa. Ndma lisdavat kuitenkin tilantarvetta. (Rothe
ym. 2007, 42 — 45.)

Kauppakeskusten kéytettavyystutkimuksessa on kehitetty mittaristo kayttajan arvos-
tusten sekd kauppakeskusymparistod maarittavan ohjeistuksen nadkokulmista. Ympa-
ristén toiminnalliset ominaisuudet ovat osana kayttajan kokemusta ja ne mahdollista-
vat kéyttajan tavoitteiden saavuttamisen kéytettdvyytenséd mukaan tehokkaasti ja asia-
kastyytyvaisesti. (Ainoa ym. 2009, 79.)

Kauppakeskusten fyysinen ymparist0 oli tutkimuksen mukaan hyvin toimiva, laadu-
kas ja hyvin suunniteltu kokonaisuus. Sosiaalisena ympéristona kauppakeskusten
merkitys on laajenemassa ostospaikasta oleskelupaikaksi erilaisten kahviloiden ja ra-

vintoloiden myo6té. (Ainoa ym. 2007, 81.)

Lindholm (2006, 64) totesi kiinteistdjohtamista kasittelevassa lisensiaatintydssaan
tilojen kaytettdvyydestd ja tyontekijoiden tyGtyytyvdisyyden lisddmisestd: “Tyoétilojen
kaytettavyys on olennaista tyontekijoiden tyytyvéisyyden kannalta, jos tilat eivét ole
kaytettdvid, se ilmenee negatiivisesti hyvin nopeasti.” Tyontekijoiden tyotyytyvéisyy-
teen vaikuttaa myos tilojen houkuttelevuus sekda miellyttavét tydskentelyolosuhteet.
Siséisten asiakkaiden tyytyvaisyyteen vaikutti tutkimuksen mukaan myos palvelu-
orientoitunut tydskentelyasenne sekd mahdolliset lisdpalvelut. Myo6s Partasen (2003,
9) mukaan kayttajien hyvinvointia lisési tilojen hyva ja looginen suunnittelu. Hyvin
toimivissa tiloissa on riittavasti tilaa kayttajille ja toiminnoille, sisailmasto on hyva,
ympaéristd on kaunis ja viihtyisa. Myds palvelutoiminta sujuu hyvin, kun materiaalien
ja ihmisten kulku on jarjestetty toisiinsa ndhden loogisesti ja tilat ovat toiminnaltaan
joustavia. (Partanen 2003, 9.)

Kiinteiston tilojen laadun kehittdminen tukipalvelujen ndkokulmasta -tutkimuksessa
tarkasteltiin toimistokiinteiston aula-, ruoka-, puhtaus-, kiinteistonhoito- ja turvapalve-

lujen tilantarpeita (Huovila 2003). Partanen (2003, 24 - 27) totesi julkaisussaan hyvien
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toimitilojen vastaavan kayttéjien tarpeita ja vaikuttavan suoraan tyontekijoiden tuotta-
vuuteen, terveyteen ja viihtyvyyteen. Tilojen kunto viestii my0s yrityksen tilasta ja
edistaa uusien tyontekijoiden rekrytointia, seka mahdollistaa palveluprosessin arvioin-
nin ja kehittdmisen. Tilojen kayttdjien tavoitteena on monipuolinen toimintaymparisto
jota pystytddn muuntelemaan toimintakonseptin muutosten mukaan. My6s harjoitus-
ravintola Innon suunnittelun l1ahtékohtana on ollut muunneltavuus ja yrittajalahtoisyys
(Pulkkinen 2011).

Malinin (2011, 99) tutkimuksen tarkoituksena oli kehittda kotitalouden oppimisympé-
rist6ja joustaviksi ja monikayttoisiksi seké erilaisiin sosiaalisiin vuorovaikutustilantei-
siin sopiviksi. Kotitalouden opetustilojen suunnittelussa olivat painopistealueina tek-
niset, toiminnalliset ja kdyttaytymisen kriteerit. Turvallisuus, hygieenisyys ja toimin-
nallisuus lisdantyivat koneistusta ja vesipisteita lisadmalla seké vélikaapistoja poista-
malla. Ergonomiaan kiinnitettiin huomiota mahdollistamalla tyéskentely erikorkuisilla
tyopoydilla. Ammattikeittioissa yleisesti kaytossa olevalle ilmastointikatolle toivottiin
edullisempaa kotitalouskayttoon sopivaa vaihtoehtoa. Tilojen muunneltavuus ja avoi-
muus mahdollistivat tilojen monipuolisen yhteiskéyton eri oppiaineisiin. Esteettisyys

ja visuaalinen kauneus olivat térkeitd suunnitteluperiaatteita.

Piritta Halinen (2011, 39) on tehnyt markkinointitutkimuksen Ravintola Innon palve-
lujen ja tuotteistamisen tueksi opinnaytetyona restonomi-opintoihinsa liittyen. Han
rajasi tutkimuksessaan miljéon osuuden tarkoituksella pois, keskittyen asiakastyyty-
vaisyyden mittaamiseen ja tuotteiden ja palvelujen kehittdmisideoiden I6ytdmiseen.
Tutkimuksessa suoritetun kyselyn avoimessa osuudessa vastaajat kommentoivat kah-
vila-ravintola Innoa viihtyvyyteen ja saavutettavuuteen liittyen seuraavasti:

- viihtyisg, tyylikés

- tunnelmaa, musiikkia ja vareja lisaa

- opasteita lisaa talon ulkopuolelle ja oven ylépuolelle

4.3 Kaytossa olevien tilojen arviointimenetelmi&

Kayttoonoton jalkeisiksi arvioinneiksi (post occupancy evaluation — POE) kutsutaan
jo olemassa olevan rakennuksen tai tilan parantamiseksi tehtavia arviointeja. Arvioin-
timenetelmét voivat perustua asiantuntija-arviointeihin tai kayttajaarviointeihin. (Rot-

he ym. 2007, 23.) POE-menetelmien kayton pohjalta voidaan kehittd4 uusia suunnitte-
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lu- ja rakennuttamisprosessimenetelmid seka korjata jo tapahtuneita virheitd. POE:ssa
hyodynnettavat mittarit keskittyvat organisaation ja kayttajien toimintaan. Ainoan ym.
(2010, 41) mukaan voidaankin puhua myos toimitilojen kaytettavyysanalyysista. Voi-
daan mitata esimerkiksi ty6tilan akustiikkaa, valaistusta, tilavuutta seka tyontekijéiden
tyytyvaisyytta ja tuottavuutta. Arviointiin liittyvat inhimilliset kasitykset, psykologiset
tarpeet, asenteet sekd organisatoriset tavoitteet ja muutokset. Arviointi on kuitenkin
teknisi& arviointeja pehmedmpi. (Lindholm & Nenonen. 2006, 41.) Ainoa ym. (2010,
41) lainaa teoksessaan Preiseria (1995), jonka mukaan POE on ” rakennuksen tai toi-
mitilan toimivuutta selvasti maéritettyyn Kriteeristdon systemaattisesti vertaava pro-

sessi. Vertailu koostuu toimivuuden positiivisista ja negatiivisista osa-alueista.”

Asiantuntija - POE:n toteuttaa ulkopuolinen asiantuntija lyhyessa ajassa tarkkailemal-
la tiloja, haastattelemalla henkilokuntaa sekd tutustumalla tiloista tallennettuihin
suunnitteluaineistoihin. Arviointi on silloin suuntaa-antava. Asiantuntija -POE voi-
daan suorittaa myos tutkivana, jolloin pyritaan l16ytaméan ongelmakohtiin ratkaisuja.
Diagnostisessa asiantuntija - POE:ssa on tavoitteena vaikuttaa paitsi arvioitavan tilan

kehittdmiseen myds tulevien tilojen suunnitteluun. (Rothe ym. 2007, 23.)

Kéyttdja - POE:ssa (post occupancy evaluation — POE) tilojen loppukayttajat ovat
mukana arvioinnissa, jolloin toiminnallisuuden liséksi arvioidaan myos kayttajan tyy-
tyvaisyytta tyoskentelytiloihin. Arvioinnin alussa on aloituskokous, jossa osallistujille
selvitetddn menetelma4 ja arvioinnin kulku. Aloituskokouksen jélkeen osallistujat kier-
tavat tilat sovittua reittia pitkin ja kertovat tarkeiksi kokemistaan huomioista ja asiois-
ta. Johdattelevien kysymysten esittdmistd kiertokavelyn aikana tulee valttaa. Kierto-
kéavelyn paatteeksi pidetdén loppukokous, jossa keskustellaan esille tulleista asioista ja
ongelmien parantamismahdollisuuksista. Ryhmé& voi asettaa esille nousseet asiat tar-
keysjarjestykseen, jotta resurssit voidaan jatkossa keskittdd oikein. (Rothe ym. 2007,
23; Lindholm & Nenonen 2006, 41.)

Buildin In Use - menetelmé (BIU) keskittyy tilojen kdyttajien kokemuksiin ja kaytto-
tarpeisiin. BIU- menetelmén avulla saadaan tietoa siitd, miten fyysistd ymparistoa
voidaan kehittd4 tukemaan paremmin tyontekoa. Arviointi kohdistetaan tydympariston
seitsemaan elementtiin: sisdilman laatu, l&mpoolosuhteet, tilallinen mukavuus, yksi-
tyisyys, melutaso tyotilassa seka rakennuksessa ja valaistus. (Lindholm & Nenonen
2006, 41; Ainoa ym. 2009, 42.) Naista edella kuvatuista menetelmistd kaytettavyyden



13
tutkimiseen harjoitusravintola Innossa soveltuu mielestdni parhaiten “Kayttdja -

POE”, jolloin toiminnallisuuden liséksi arvioidaan myo6s kayttajan tyytyvaisyys tiloi-
hin.

4.4 Kaytettavyyden attribuutit

Kéytettavyys maéaritelladn ISO 9241-11 -standardissa tarkkuutena, tehokkuutena ja
tyytyvaisyytend, jolla méaritellyt kayttajat saavuttavat méaaritellyt tavoitteet tietyssa
ymparistossa (ISO 9241, 1998). Myds muita tarkennettuja kuvauksia kéytettavyydesta
loytyy kirjallisuudesta. Mantyla (2001, 128 -131) tarkentaa kaytettavyyttad ilmioksi,
jossa rajaavana tekijané ovat seuraavat:

1. tuotteen kéyttdja ja hénen tietonsa ja osaamisensa

2. kaytetty tuote, sen toiminnot ja ominaisuudet

3. kayttotilanne, johon tuotteen kayttaminen liittyy.

Sinkkosen ym.(2002, 27) mukaan kayttajan kokemukseen tilojen kaytettavyydesta
vaikuttavat yksilolliset toimintarajoitukset, synnynnaiset fysiologiset ja psykologiset
tarpeet seké kulttuuriset tavat, normit ja kieli. My6s talokohtaiset toimintatavat ja jopa
muoti vaikuttavat kaytettavyyden kokemukseen. Mantyld (2001, 129) toteaa oppimi-

sen myota kaytettavyyden siséllon ja osatekijoiden muuttuvan.

Kéyton kontekstiksi eli kayttotilanteeksi kutsutaan I1ISO 9241 — 11 standardin mukaan
tilannetta, johon vaikuttavat kayttajan omien ominaisuuksien liséksi tehtdvan laatu,
laitteisto ja ymparistd. Jos kaytettavyys maaritelldaan kéyttdjan kokemuksena kayton
onnistumisesta, tarvitaan arviointiin tietoa kayttdjan kokemuksista eikd pelkéstdéan
kaytettavyysongelmista. (Ovaska ym. 2005,4.) Edell&d todetun pohjalta esimerkiksi
Innossa tyoskentelevét opiskelijat kokevat todennédkoisesti tilojen kaytettavyyden eri
tavalla opintojensa eri vaiheissa ja kayttdjakokemusten kasvaessa. Harjoitusravintola

Innossa opiskelijat tydskentelevét toisena ja kolmantena opiskeluvuotenaan.



tarkoitettu tavoitteet
tulos
Kaytettavyys
Kayttotilanne -
Kayton lop-
putulos Kaytettavyyden mitta-
> rit

KUVA 3. Kaytettavyyden kasiterakenne (1ISO 9241-11) (muokattu Ovaska ym.
2005, 4)

Rothe ym. (2007, 27) on taulukoinut kaytettavyyden attribuutit (Nielsen 1993, Keino-
nen 1998, Hansen 2004, Kaya 2006) mukaan (taulukko 2). Harjoitusravintolan kaytet-
tavyyttéd arvioitaessa koen tarkeimmiksi tarkastelun kohteiksi toiminnallisuuden, visu-
aalisuuden, opittavuuden, 16ydettavyyden eli navigoitavuuden, saavutettavuuden, tyy-

tyvaisyyden seké joustavuuden.




TAULUKKO 2. Kaytettavyyden attribuutit (Rothe ym. 2007, 27)
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ATTRIBUUTTI Nielsen Keinonen Hansen Kaya
Toiminnallisuus X X X
Kéayttokelpoisuus X X

Visuaalinen muotoilu X X
Identiteetti X

Imago X

Tehokkuus X X X
Opittavuus X X
Loogisuus X

Kéyton vaivattomuus X

Virheiden maara X

Tietojen esittely X

Dokumentaatio ja kayttoopas X

Navigointi X
Muistettavuus X X
Tiedotus ja palaute X
Saavutettavuus X X
Joustavuus X
Tyytyvaisyys X X

Vaikutus tunteisiin X

4.5 Kaytettavyyden ja tydympariston valinen yhteys

Rakennusten kaytettdvyys on kulttuurisidonnaista, joten kdytettavat toimitilat saattavat

tarkoittaa hyvin erilaisia asioita eri puolilla maailmaa. Myo6s yrityksen organisaatio,

yrityskulttuuri, tavoitteet sekd muut ominaispiirteet vaikuttavat organisaation koke-

mukseen rakennuksen kaytettavyydestd. (Rothe ym. 2007, 26.)

Kéytettdvyyden kokemus voi muuttua samankin kayttajan nakokulmasta tarpeiden,

taitojen ja kayttotilanteen muuttuessa. Myos eri sidosryhmien edustajat ja organisaati-

on eri tasoilla tyoskentelevét arvioivat tilojen kaytettavyytta eri tavalla. Arviointiin
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vaikuttaa se, miten tulkitaan ja painotetaan termeja kaytettavyys, tuottavuus, tarkkuus
ja tehokkuus. (Rothe ym. 2007, 26.)

Rothen (2007, 28) mukaan kaytettavan rakennuksen tulisi omata seuraavia ominai-
suuksia:

e toiminnallisuus (functionality)

e visuaalinen muotoilu, esteettisyys (visual design)

o tehokkuus (efficiencey), lahinn& kustannustekija kuten TCO, LCC jne.

e opittavuus (learnability), kuinka hyvin kayttajat oppivat ja kehittyvat

e navigointi (navigation), viittaukset ja l0ydettavyys

e muistettavuus (memorability)

o feedback (feedback), kayttajalle palautettava tieto, palautejarjestelmat

e saavutettavuus (accessibility), lilkkuvuus tiloissa

e joustavuus, rakennuksen kaytettdvyyden muutettavuus kayttdjan tai kayttoti-

lanteen muuttuessa.

Viimeksi mainittu joustavuus on muodostumassa térkedksi ominaisuudeksi entisten
tilojen uudelleenkayttda mietittdessa. Y mparistdarvot, energiatehokkuus ja energian-
sééstod on otettava huomioon kone- ja laitehankinnoissa sekd remontoitaessa vanhoja

toimitiloja ja uusia rakennettaessa. (Reisbacka ym. 2009, 2 - 8.)

4.6 Kaytettavyyden arviointi ja mittaaminen

Kéytettdvyyden arviointia suoritetaan laboratorioissa, observoimalla kéayttétilanteita ja
erilaisilla kayttajatutkimuksilla. Kaytettavyys on yksi rakennusten ja toimitilojen tar-
keimmistd mutta my6s unohdetuimmista ominaisuuksista. Tyotilojen arviointimene-
telmat keskittyvat toiminnallisuuden arviointiin unohtaen kayttajan tarpeet ja tavoit-
teet. (Rothe ym. 2007, 28- 33.)

Kéytettdvyytta voidaan kuvata kolmiona, jolloin yhdessa osatekijassé tapahtuva muu-
tos vaikuttaa toisiin tekijoihin. (Kuva 2 s. 8) Tydympariston kéytettavyyttd voidaan
parantaa tekemalld muutoksia tai korjauksia kéyttotilanteeseen tai kayttajan toiminta-
tapoihin eikd pelkéstddn rakenteisiin. Kaytettavyyttd voidaan parantaa opastamalla
kayttdjaa tai muuttamalla kéayttotilannetta. Siispa kéaytettavyystutkimuksessa tulee olla
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tutkimuksen kohteena myds tyoympaériston kéyttajat seka heidan tapansa toimia tilois-

Sa.

Kéytettdvyytta voidaan tutkia kyselyjen, haastattelujen, havainnoinnin ja kaytetta-
vyyskatselmuksen avulla (Ainoa ym. 2009, 43). Tassé tutkimuksessa kéytettiin tutki-
musaineiston hankintamenetelminé haastattelua, kyselyé ja havainnointia seka suori-
tettiin kaytettavyyskatselmus tilojen kayttdjien seka tilojen kunnostamisesta ja hoidos-

ta vastaavien kanssa.

4.6.1 Kyselyt

Toimitilaymparistoon liittyen kyselylla voidaan selvittdd kayttajien ajatuksia tydym-
paristostadn. Kysely voidaan kohdentaa tiettyyn asiaan, esimerkiksi tilojen kuntoon,
fyysiseen tydymparistoon, tydympariston psykologisiin tekijoihin tai laatuun. Kyselyn
tuloksia voidaan k&yttaa resurssien kohdentamisessa esimerkiksi ennaltaehkéisevasti
ongelmakohtien ratkaisemiseen. (Rothe ym. 2007, 29.) Kyselya voidaan kayttaa val-
mistelevana menetelména kaytettavyyskatselmukselle. Kyselyn avulla voidaan selvit-
t4d mitd tyontekijat ajattelevat tydympéristostaan, esimerkiksi tilojen kunnosta, fyysi-
sestd tyOympaéristosta tai tyoympériston psykologisista tekijoista. (Ainoa ym. 20009,
44.)

Kyselytutkimuksen tavoite ja tarkoitus tulee mietti& huolellisesti ennen prosessin
aloittamista. Kyselylomakkeen laadintaan tulee panostaa resursseja, jotta kysymykset
ovat yksiselitteisia ja selkeitd ja saadaan vastauksia haluttuihin asioihin. Kyselylo-
makkeen tulee motivoida vastaajaa, jotta han kiinnostuu lomakkeen tayttamisesta ja
haluaa kayttdd siihen aikaansa. Lomakkeella suoritetun kyselyn kysymyksia ei voi
parannella jalkikateen. (Rothe ym. 2007, 29.) Kvalitatiivisessa tutkimuksessa kayte-
taan avoimia kysymyksid, koska niiden avulla saadaan esille tutkijalle uusia nakokul-
mia. Monivalintakysymysten voidaan ajatella rajoittavan vastausvaihtoehdot ennalta
ajateltuun asteikkoon. (Hirsjarvi ym. 2007, 194 — 196.) Kysely voidaan yhdistéa haas-
tattelun kanssa kéyttden joko kyselyd ennen haastattelua karkeampien mielipiteiden
selvittdmiseksi ennen syvallisemp&é haastattelua tai haastattelua ennen kyselya helpot-

tamaan kyselyyn vastaamista (Rothe ym. 2007, 29).



18
4.6.2 Haastattelut

Kéytettavyystutkimuksessa haastattelun avulla voidaan keraté tietoja kayttdjan asen-
teista ja kayttokokemuksista seka kaytettdvyysongelmista. Haastattelu on ennalta
suunniteltu vuorovaikutteinen tilanne. Haastattelu on monipuolinen ja joustava tutki-
musmenetelma. (Vuorela 2005, 37- 41.)

Haastattelujen avulla voidaan syvéllisemmin selvittdd kayttajien mielipiteita ja ajatuk-
sia. Haastattelumalli voi olla strukturoitu, puolistrukturoitu, teema- tai avoin haastatte-
lu. Strukturoitu ja puolistrukturoitu haastattelu tapahtuvat ennalta laadittua haastattelu-
lomaketta kayttéen, jossa kysymysten muoto ja esittdmisjérjestys on tarkasti etukéteen
maéarétty. Teemahaastattelussa haastattelun aihepiirit eli teemat ovat tiedossa etuka-
teen. Kysymysten esittdmisjarjestys ja muoto rakentuvat haastattelun kuluessa. Avoin
haastattelu on kaikista haastattelumuodoista lahimpané keskustelua. Siind haastattelija
selvittelee haastateltavan ajatuksia, mielipiteitd, tunteita ja kéasityksia sen mukaan kuin

ne tulevat keskustelun kuluessa esille. (Hirsjarvi ym. 2007, 200 - 205.)

Haastattelu voidaan toteuttaa yksilo-, pari- tai ryhméhaastatteluna. Parihaastattelu on
ryhmahaastattelun alamuoto. Ryhmahaastattelu on tehokas tapa kerété tietoa, koska
useita haastateltavia on paikalla yhta aikaa. Ryhmahaastattelun hyvana puolena voi
mainita myos vaarinkasitysten oikaisumahdollisuuden sekd muistinvaraisten tietojen
yhdess& mieleen palauttamisen. Toisaalta ryhmén dominoiva jasen voi estaé kielteis-
ten asioiden esilletulon ja pyrkid madradmaan keskustelun suunnan. Eri haastattelu-
muotoja voidaan kayttaa toisiaan taydentavina. (Hirsjarvi ym.2007, 205 - 207.) Luot-
tamuksellisen ilmapiirin synnyttdminen on ensiarvoisen tarkedd. Hyvand puolena
haastattelussa on saatavan tiedon syvallisyys ja monipuolisuus. Haastattelun tulokset
analysoidaan yleensd laadullisin menetelmin pyrkien erottamaan tutkimusongelman
kannalta olennaiset aiheet. (Rothe ym. 2007, 29- 30; Ainoa ym. 2009, 44.)

4.6.3 Havainnointi

Havainnointimenetelm&& voidaan kéyttdd esimerkiksi silloin, kun halutaan selvittaa
miten tyoympaéristossa tehdyt muutokset vaikuttavat kaytettavyyteen. Talldin voidaan
tehda ennen ja jalkeen muutosten tapahtuvaa havainnointia. Hirsjarven ym. (2007,

209) mukaan havainnoinnilla eli observoinnilla saadaan totuudenmukaista tietoa ih-
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misten toiminnasta, eli toimivatko ihmiset siten kuin sanovat toimivansa. Havainnoin-
timenetelm& antaa tutkijalle realistisen kuvan kohteesta ja siell& tapahtuvista toimin-
noista. Havainnoinnissa voidaan huomioida suullisen viestinnén lisaksi myods ihmisten
eleet, ilmeet ja kéyttdytyminen. Tilaa voidaan myods havainnoida kuuntelemalla ja
haistamalla. Havainnointi voi olla huomaamatonta tarkkailua tai osallistuvaa toimintaa
tyoryhman jasenend. (Taulukko 3.) (Rothe ym. 2007,30; Ainoa ym. 2009, 45.)

TAULUKKO 3. Havainnoinnin lajit (Hirsjarvi 2007, 209)

Havainnoinnin lajit

Systemaattinen havainnointi Osallistuva havainnointi
- systemaattista, jasenneltya - vapaasti tilanteessa muotoutuvaa
- havainnoija ulkopuolinen - havainnoija ryhmén toimintaan
toimija osallistuva

Systemaattista havainnointia tehdaén rajatuissa tiloissa, esimerkiksi laboratorioissa tai
tutkimushuoneissa. Yksityiskohdista tarkasti tehtdva systemaattinen havainnointi on
ollut kasvatustieteellisissa tutkimuksissa kdytetyin havainnoinnin muoto. Tydpaikoilla
systemaattista havainnointia on tehty tutkittaessa tyon rationalisointia ja toiminnan
tehokkuutta. (Hirsjarvi 2007, 210.)

Osallistuvassa havainnoinnissa tutkijan osallistumisen aste toimintaan voi vaihdella.
Taydellisessa osallistumisessa tutkija pyrkii padsemaan taydellisesti ryhman jaseneksi.
Toimivampi tapa havaintojen tekemiseksi on Hirsjarven (2007, 211 - 213) mukaan
tutkijan osallistuminen ryhmén toimintaan samalla tehden kysymyksia ja havainnoin-

tia.
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Havainnoinnin kohteena voi olla fyysinen tydympaéristd ja tyontekijoiden kéyttayty-
minen siind. Voidaan haluta selvittdd esimerkiksi sitd mihin ihmiset kerédantyvat tyos-
kentelemdin ja mitka tilat ovat ldhes kiyttaméattomié ns. ’polyd kerdédmaissd”. Havain-
noitavat tilat tulee kartoittaa tarkasti. On analysoitava tutkittava tila ja siind mahdolli-
sesti tehdyt muutokset. Havainnoinnin tulokset kirjataan yleensa karttoihin tai pohja-
piirroksiin. Havainnointimenetelméa kaytettdessa tulee huomata, etté lilan monia teki-
jOité ei voi havainnoida yhtéd aikaa. Samoin havainnoitavan ihmisryhman koko on ra-
jallinen. Havainnoinnin kohteet tulee rajata tarkasti ennen havainnoinnin aloittamista.
Havainnointimenetelméé kaytettdessd on huomattava, ettd tutkija ei tulkitse havain-
nointiaan vaan ainoastaan merkitsee havainnointinsa muistiin. (Rothe ym. 2007,30;
Ainoa ym. 2009, 45; Hirsjarvi ym.2007, 207 -215.)

4.6.4 Kaytettavyyskatselmus

Kéytettavyyskatselmus koostuu kolmesta osasta: aloituskokous, kiertohaastattelu seka
loppukokous. Aloituskokouksessa ryhmalle kerrotaan tutkimuksen tarkoituksesta seké
selvennetdan tutkimuksen tarkeytta ja motivoidaan ryhmén jasenend huomioimaan ja
kertomaan pienetkin seikat, jotka kavelyn aikana nousevat mieleen. Tavoitteena on
nostaa esille sekd kaytettavyyttd parantavat ettd huonontavat seikat. Tutkimus tehd&an
paaosin keskustellen, mutta osallistujille on myds lomakkeet muistiinpanoja varten,

jos kaikkea ei haluta kertoa daneen. (Rothe ym. 2007, 38.)

Kéytettdvyyteen vaikuttavat ongelmat ja kehityskohteet liittyvat pitk&lti seitsemaan
kaytettavyyden ulottuvuuteen. Nama ovat opittavuus, toiminnallisuus, visuaalinen
muotoilu, opastus ja palaute, navigoitavuus, saavutettavuus ja joustavuus. Nama pai-
nottuvat eri tavalla riippuen kayttajaryhmasta ja kayttotilanteesta. Myos tehokkuus
taloudellisesta ndkokulmasta katsoen voisi olla varsinkin tyOnantajan intresseissa.
(Rothe ym. 2007, 40.)

Kéytettdvyyskatselmus on eréanlainen kiertokavely, jossa samanaikaisesti kéytetta-
vyysasiantuntija haastattelee ryhman jasenid. Tarkastelun kohteena olevaa tilaa kierta-
vaan ryhmaan osallistuu kayttdjia, jarjestelmén kehittdjia ja yllapitdjia sekd kaytetta-
vyysasiantuntijoita. Yhdessa tutkittavia tiloja kiertéen ja tarkastellen he keradvat tietoa
tiloista. Katselmuksen péatteeksi ryhméa keskustelee kierroksen aikana ilmenneistéd
seikoista. (Rothe ym. 2007, 30 - 31.)
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Kéytettdvyyskatselmus on hyodyllinen uusien tyotilojen tarkastelemisessa seka jo
pidemman aikaa kaytdssé olleiden tyotilojen arvioimisessa. Katselmuksen avulla voi-
daan loytaa tyotilojen kéaytettdavyyttd huonontavia, mutta helposti korjattavia tekijoit,
koska “monta silmédi havaitsee enemmén kuin kaksi”. Ja toisaalta keskustelu kierto-
kévelyn aikana on antoisaa ja tuo usein esille seikkoja, joita ei esimerkiksi kyselytut-
kimuksen avulla paljastu. (Rothe ym. 2007, 30 - 31.)

Kéytettdvyyden tutkimismenetelmén sovelluksena voidaan kayttad myos ns. hiljaista
menetelmdd. Hiljaisessa katselmuksessa osallistujat kiertavét tarkasteltavat tilat ja
kirjoittavat mielipiteensé heille jaettuun lomakkeeseen. Hiljaisessa katselmuksessa eri
kayttdjilla voi olla erilaisia reitteja. Katselmuksen etuna voisi mainita mielipidevaikut-
tamisen estymisen, koska muiden osallistujien mielipiteet eivat padse vaikuttamaan.
Toisaalta vuorovaikutteisuuden avulla saatava hyoty menetetddn. Menetelmi& voidaan
kaytta4 toisiaan tdydentdvina. (Rothe ym. 2007, 46.)

5 HARJOITUSRAVINTOLA INNON SUUNNITTELU

5.1 Harjoitusravintolat oppimisymparistona

Oppimisymparistoja tulee kehittdd ja uudistaa opetussuunnitelman tarpeita vastaavak-

si. Etela-Savon ammattiopistossa haluttiin keskittdd Mikkelissa toimivat nuorten ja
aikuisten koulutustilat samaan yksikkdon Otavankatu 4:n toimipisteeseen. Aikuisten
nayttoperusteinen koulutus on aiemmin toiminut Raviradantielld ja nuorten koulutus
Otavankadulla. Molemmissa toimipisteissé oli omat toimivat harjoitusravintolat Bra-
vuuri Raviradantielld ja Oppikokki Otavankadulla. Oppikokki sijaitsi ulkoisia asiak-
kaita ajatellen nakyvéssa paikassa Otavankadun varrella ja se koettiin viihtyiséksi har-
joitusravintolaksi. Oppikokissa aukioloajat olivat rajoitetut. Keittittilat olivat Oppiko-
kissa pienet. Oppikokin tiloja ei ollut kuitenkaan mahdollisuutta laajentaa, vaan ne
tarvittiin opiskelijaravintola Mimosan kayttoon lisaantyneen opiskelijamééran vuoksi.
(Kovanen 2011; Pulkkinen 2011; Rénkkd 2011.)
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5.2 Innon suunnittelun lahtokohdat

Harjoitusravintola Innon suunnittelun tukena oli EAKR-projekti (62610): Yritté-
Jyysymparistot - Yrittdjyyttd tukevien oppimisympéristojen varustelu. Hankkeessa
olivat mukana Eteld-Savon koulutuksen kuntayhtymd, Itd-Savon koulutuksen kun-
tayhtyma seka Keski-Savon oppimiskeskuksen kuntayhtymd. Hankkeen avulla toteu-
tettiin mm. harjoitusravintola Innoon yritystoimintaan perehdyttdva oppimisympaéristd
varusteineen. (Yrittajyysoppimisymparistot - Yrittajyyttd tukevien oppimisympaéristo-
jen varustelu. 2009.) Harjoitusravintola Inno rakennettiin vuosina 2008 - 2010 entisen

opetuskeittion paikalle saneerattuihin tiloihin. (Liitteet 4. ja 5.)

Harjoitusravintola Inno ja siihen liittyva opetuskeittio seka koko opetustoimintaa pal-

velevat elintarvikevarastotilat hyvaksyttiin kéyttoon terveysvalvonnan johtaja Arja
Holopaisen paatokselld. Hyvéaksymispéatds perustuu elintarvikelain 14 8§ mukaan
16.8.2010 suoritettuun tarkastukseen ja hakemukseen, jossa on liitteend omavalvonta-
suunnitelma. P&atoksen mukaan toiminta tiloissa on ammattimaista. Toiminnasta vas-
taa Kkeittiossa vuoromestari ja salissa salivastaava sekéd kulloinkin luokkansa kanssa
tyoskentelevd ammatinopettaja. Elintarvikevarastosta ja elintarvikkeiden hankinnasta
vastaa varastonhoitaja. Keittién pinta-ala on 70 m? tarjoilutila on 77 m?, tarjoilulinjas-
to 29,5 m? ja elintarvikevaraston pinta-ala on noin 30 m?. Asiakaspaikkoja ravintola-
salissa on 60 ja ulkoterassilla 36. Liséksi ravintolan sisaantuloaulassa on 36 paikkaa.
Keskimaaraiseksi asiakasmaaraksi on arvioitu 100 asiakasta/vuorokausi. (Holopainen
2010.)

Keittidtila jakaantuu tavaran vastaanottotilaan, esikésittelytilaan, leivontatilaan, kuu-
makeittiotilaan, tarjoilutilaan ja astianpesutilaan. Tilat on varustettu Metoksen suunni-
telman mukaisesti asianmukaisilla ruoanvalmistus- ja kylmasailytys- seka jaahdytys-
laitteilla. Keittidssa on oma siivousvélineiden séilytys- ja huoltotila. Erillisia késien-
pesupisteitd on kolme. Tilojen ilmanvaihto on uusittu asianmukaiseksi. Henkildékun-
nalle on asianmukaiset sosiaalitilat. Asiakas-wc-tilojen mitoitus on riittdva noin 100

asiakkaalle. (Holopainen 2010.)

Opetuskeittiotoimintaa palvelevat elintarvikevarastotilat on siirretty uuteen paikkaan
lahemmaksi opetuskeittiditd. Aiemmin tilat sijaitsivat laitoskeittion kellaritiloissa.

Varastotiloissa on tavaroiden vastaanottotila, kylméhuoneet maito-, liha- ja vihannes-
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tuotteille, pakastehuone, kuivavarastotila, toimistotila ja siivousvalineiden ja -aineiden
séilytystila. (Holopainen 2010.)

Harjoitusravintola Inno avattiin 27.9.2010. Harjoitusravintolassa on A-oikeudet eli ns.
taydet anniskeluoikeudet. Kun tarvitaan suurempi anniskeluoikeudet késittdva toimin-
taympérist0, voidaan toimintaa laajentaa viereisiin luokkatiloihin. Kaksi luokkaa yh-
distamalld saadaan ravintolamainen ympéristd suuremmallekin seurueelle. Myos juh-
lasali ja opiskelijaravintola Mimosan tilat ovat tarvittaessa kaytettavissa suurempien

juhlatilaisuuksien jarjestamiseen. (Eteld-Savon ammattiopisto)

5.3 Innon liiketoimintasuunnitelma

Harjoitusravintola Innon liiketoimintasuunnitelma seka koulun opetussuunnitelmaan
yrittdjyysopintoja viiden ja kymmenen opintoviikon kokonaisuuksia kehitettiin ESR-
projekti (S10690): Firma - yrittdjyyteen valmentaminen toisella asteella - hankkeen
myo6ta. Hankkeen hallinnoijana ja koordinoijana toimi Eteld-Savon ammattiopisto.
Hankkeessa toimijoina olivat mukana Savonlinnan ammattiopisto seka Aalto -

yliopisto. (Firma - yrittajyyteen valmentaminen toisella asteella 2011, 4 — 13.)

Etela-Savon ammattiopiston EAKR-rahoituksella varustetun Innokeittioon ja ravinto-
lamaailmaan on luotu yrittdjamaisen pedagogiikan sisaltavé liiketoimintasuunnitelma.
Toimintaympéristd antaa opiskelijalle mahdollisuuden kehittyd yrittdjaméaiseen toi-
mintaan. Vastuu omasta tyotehtdvasta annetaan opiskelijalle tai opiskelijaryhmalle.
Oppimisymparistd tukee tehtévid, jotka palvelevat yrittdjaméaiseen toimintaan kasva-

mista. (Firma - yrittdjyyteen valmentaminen toisella asteella 2011, 4 — 13.)

”Kahvila-ravintola Innon liiketoimintasuunnitelman mukaan ravitsemis- ja palvelu-
alalla on tavoitteenamme kouluttaa alueen ravintola-alan yritysten tarpeisiin taitavia ja
yrittdjyystietoisia ammattilaisia, jotka osaavat arvostaa oman alueen historiaa, kulttuu-
ria ja raaka-aineita” (Pulkkinen 2010, 1). Liiketoimintasuunnitelmassa nékyvané ovat

Eteld-Savon ammattiopiston visio, missio ja yhteiset arvot:

Visiomme:

Osaamisen, koulutuksen ja kehittdmisen huippuammattilainen
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Missiomme:

Tarjoamme asiakkaillemme joustavat mahdollisuudet oppimiseen ja kehittymiseen

Oppilaitoksen arvot:
Asiakkaan hyvé, Yhteisollisyys, Osaamisen arvostaminen, Tuloksellisuus ja luotetta-

vuus, Joustavuus

Liikeidean mukaan Innossa arvostetaan eteldsavolaisuutta, Saimaan seutua seka ndi-
den alueiden raaka-ainetarjontaa. Tavoitteena on kayttdd mahdollisimman paljon lahi-
alueilla tuotettuja raaka-aineita sek& luomutuotteita. Inno tarjoaa opiskelijoille mah-
dollisuuden yrittdjamaiseen oppimiseen aidossa ravintolaympéristossa. Opetussuunni-
telman mukaan yrittdjyyskasvatuksen tavoitteena on tukea opiskelijoiden oma-
aloitteisuutta seka aktiivisen elamanasenteen ja taitojen kehittymistd. Myos yhteistyo-
taitojen, vastuunkantamisen ja mahdollisuuksien hahmottamisen taitoja harjoitellaan.
Yhteisty6- ja partneritoiminnan harjoitteluun tuovat mahdollisuuksia oppilaitoksen
muut toimipisteet, esimerkiksi opiskelijaravintola Mimosa ja leipomo seka Otavan
koulutila, jonka tuotteita kaytetddn mahdollisuuksien mukaan. Otavan koulutilalta
saadaan myos Koristeita ja kukkia ravintolasalin somistukseen ja erilaisiin tilaisuuk-
siin. (Pulkkinen 2010, 2 —4.)

Harjoitusravintola Inno palvelee arkisin 7.30 — 16.00 oppilaitoksen opiskelijoita, hen-
kilostoa ja ulkopuolisia asiakkaita. Lounasaika on klo 11 — 13.00, jolloin on tarjolla
lounasmenu, kevyt lounas, salaattipdyta ja paivan keitto. Pdivan a’la carte -annos on
nautittavissa klo 11 - 15.00. Kahvilapalvelut ovat kaytossé koko aukioloajan. (Etela-

Savon ammattiopisto.)

Harjoitusravintola Inno toimii myos tilausravintolana sopimuksen mukaan. Tilaisuu-
det suunnitellaan asiakkaan toiveiden mukaan ja jarjestetdén Innossa, muualla oppilai-
toksen toimintapisteissd tai asiakkaan kanssa sovitussa paikassa ns. catering-
toimintana. (Pulkkinen 2010, 2.)

5.4 Innon suunnittelun kuvaus

Harjoitusravintola Innon suunnitteluun osallistuivat alusta alkaen arkkitehtitoimisto

Kari Sajaniemi seka Eteld-Savon ammattiopistosta kiinteistopaallikkd Kari Ahonen,
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koulutuspaallikké Jaana Kovanen, ravintolapalvelujen opettaja Terttu Pulkkinen seka
syksysta 2009 alkaen ravitsemispééllikko Virpi Ronkkd. Haastattelin heitd suunnitte-
lun lahtokohdista, tavoitteista, haasteista ja onnistumisista. Myds Metos oli padasialli-

sena laitetoimittajana aktiivisesti mukana suunnittelussa.

Seuraavat kappaleet pohjautuvat haastatteluihin (Kovanen 2011; Pulkkinen 2011,
Ronkko 2011) sekd havainnointiini ravintola Innossa 12.12.2011. Haastattelun suori-
tin avoimena teemahaastatteluna (liite 1). Nauhoitin haastattelutilanteet Philips
LHO0648 -sanelukoneella ja raportoin Innon suunnitteluvaiheet haastattelutietojen poh-

jalta.

Suunnittelu eteni vauhdikkaasti ja muiden omien tehtdvien ohella. Tilojen tulevia
kayttajia pyrittiin kuuntelemaan ja heillda oli mahdollisuus vaikuttaa jonkin verran
suunnitelmiin. Kuitenkaan seinia ei voinut siirtd, joten k&ytettavissa oleva tila on

pyritty jarjestelemadn mahdollisimman toimivaksi.

Kahvilan toiminnassa padpaino on palvelussa, joten kahvilan tiski ei avaudu asiakkaa-
seen pdin eik& mahdollista itsepalvelua. Tiski on myos melko korkea. Varimaailma on
Innossa lampimansavyinen oranssi-ruskea. Tuolit ovat ruskeat tai oranssit, pOydéat
ovat valkeat ja verhot oranssinsavyiset, ja muut tekstiilit sopivat varimaailmaan. Ark-
kitehti oli valinnut Innoon nelionmuotoiset poydat, joissa oli arkkitehdin suunnittele-
ma ruskea lehtikuvio. Valmistuksessa kuitenkin oli tapahtunut jokin virhe, koska ku-
vio oli irronnut heti alussa, joten nyt poydat ovat valkeat, kuten myds aulatilassa ole-
vat pdydat (kuva 4). Poydét ovat yhdella keskijalalla ja isolla nelionmuotoisella laipal-
la varustetut. Poydista on helppo rakentaa erilaisia pdytamuotoja, koska jalat eivat ole
tuolien sijoittamisen esteend. Poytien liikuttelu on Kkuitenkin vaikeaa, koska poydat
ovat painavat ja vaativat jopa kolme ihmistd nostamiseen. Alustat ovat hankalasti
puhdistettavat, koska hiekkaa paasee jalkaosan alle. Péydat ovat kuitenkin tilavat ja
katteet sekd poytakoristeet sopivat hyvin paikoilleen. Myds aulatilassa on samanmuo-

toisia korkeammalla jalalla varustettuja poyti& baaripoytind (kuva 4).
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KUVA 4. Innon aulan baaripoydat (Niemela 2012)

Lattiamateriaalin valinnassa otettiin huomioon siistijoiden kokemukset ja mielipiteet,
koska he vastaavat ravintolasalin siivouksesta. Astioiden ja liinahankintojen suunnitte-
lussa otettiin huomioon pdytien muoto. Lautaset ovat nelionmuotoisia, nykyaikaisia ja
sopivat hyvin pdytien muotoon.

Saliin on pyritty rakentamaan ldmmin, rento ja kutsuva tunnelma. Seinélla on akus-
tilkkataulu, joka sopii véritykseltaan tilaan. Samoin iso kello muistuttaa ajan kulumi-
sesta. Tila muuntuu Katteilla, koristeilla ja liinoilla erilaisiin tarpeisiin. Erilaisia poy-
tdmuotoja on tilan asettamien rajoitusten puitteissa rakennettu ravintolasaliin, mm.
diplomaatti-, hevosenkenké- sek& noutopdydat. Tilassa on jarjestetty monenlaisia juh-

lia, ja asiakaspalaute on ollut positiivista.

Suunnittelun lahtokohtana oli rakentaa tyGelamélédhtdinen oppimisymparistd jossa
opiskelu tapahtuu todellisissa asiakastilanteissa; kuitenkin siten, ettd opetussuunnitel-
man tavoitteet toteutuvat eik& rahallinen tuotto ole p&dasia. Harjoitusravintola Innon
aukioloajat aktivoivat opiskelijat toimintaan koko tyOpéivan ajaksi aamusta pitkalle
iltapaivaan eiké ainoastaan lounasajaksi. Lisahaastetta tuovat eri puolille oppilaitosta

tilattavat kokouskahvitukset, joiden hoitaminen on keskitetty Innoon.

Suunnittelussa yhtend tavoitteena oli tehdd kunnon baari baarimestareiden ja erikois-
baarimestareiden koulutusta varten. T&std johtuen Innossa on pieni baaritiski, joka
kuitenkin kaytdnnossa on enemman kahvilan baaritiski, koska kaytdssé ei ole olut-
hanoja yms. tarpeistoa ja tila osoittautui pieneksi muullekin tarvittavalle vélineistélle.

Viinikaappi on kuitenkin saatu sijoitettua baaritiskin viereen. Kahvilatoiminta on kui-
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tenkin paivan toimintaa yllapitava. Kahvilantiski tarvittavine erikoiskahvikoneineen ja
kahvinvalmistuslaitteineen sekd astianpesukone ja kahviastiat vaativat paljon tilaa.
Lopputuloksena teorialuokassa opiskellaan baarimestarin tyossa tarvittavia taitoja ja

kéytannon harjoittelut ja ndytot suoritetaan kaupungin ravintoloissa.

Keittionsuunnittelussa ison vastuun kantoi ammatinopettaja. Suunnittelun Iahtokohta-
na oli innovatiivisen ilmapiirin synnyttdminen ja nykyaikaisen prosessitekniikan hyo-
dyntdminen ruoanvalmistuksen eri vaiheissa. Pyrittiin aikaansaamaan nykyaikainen
prosessikeittio, joka pystyy tuottamaan vakioitua laatua jatkuvasti. Prosessin hallinnal-
la on my6s suora yhteys taloudellisuuteen ja yrittdjyysndkokulmaan, joka on kantava-
na ajatuksena myos liiketoimintasuunnitelmassa ja opetussuunnitelmassa. Suunnitte-
luun ja kone- ja laitehankintoihin saatiin apua ja tukea laitevalmistaja Metokselta. Me-
tos kayttaa keittiotd asiakkailleen esittelypisteend ja vaihtaa koneita uusimpiin mallei-
hin sopimuksen mukaan. Harjoitusravintola Inno sijaitsee keskeiselld paikalla Suo-
mea Metoksen Keravan nayttely- ja koulutustilaan verrattuna.

Kalusteiden hankinta suoritettiin EAKR-hankkeen mydté, joka mahdollisti viimei-
simman tekniikan saamisen opetusravintolaan (liite 6). Opiskelijoita ryhdistdva ja mo-
tivoiva laite on esimerkiksi ruokasalin puolella oleva iso televisiondyttéruutu, joka
nayttdd Keittion toimintaa reaaliaikaisesti asiakkaille. Keittiossa on uusinta prosessi-
tekniikkaa hyodyntavét SelfCooking Center -yhdistelmauunit, keittopata, kontaktikyp-
sennyskeskus VarioCooking Center seka induktioliesi. Osa laitteista on vanhempaa
tekniikkaa, koska pitddhén tulevan kokin osata toimia myos “heikommin varustellus-
sa” keittiossd. Keittiossd on jddhdytyskaappi ja kylmésdilytyskaappeja eri tuotteille.
Astianpesukone on yksitankkinen automaattisella kuvun nostolla varustettu laite. Ko-

neita ja valineitd on riittavésti.

Harvemmin tarvittavia valineita ja astioita sailytetddn alakerran varastossa, josta niita
tarvittaessa noudetaan kayttoon. Poytatilaa tydskentelyyn on riittavasti, jos keittiosséa
on enintd&n kymmenen opiskelijaa yhté aikaa. Opiskelijoiden oma kommentti oli ha-
vainnoidessani tilaa 12.12.2011, ettd 5 — 6 opiskelijaa on tytskentelyn kannalta hyva.
Sarjatydskentelyn harjoittelu tapahtuu opetuskeittictiloissa. Jos poytatilan méaraa ver-
taa ns. normaaliravintolakeittioon niin sitd on runsaasti, mutta eihdn normaaliravinto-
lassa, jossa on alle 100 asiakaspaikkaa, tydskentele yhta aikaa 10 — 12 tyontekijaa!
Opiskelijaryhmén koko on kuitenkin 18 — 20, joten osa opiskelijoista on samanaikai-
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sesti sijoitettu yksil6llisten opintopolkujen mukaan tyéssaoppimaan muualle kaupun-

gin ravintoloihin ja suurkeittidihin.

Esikasittelytilana on melko pieni poyta vesipisteella varustettuna. Tosin suurin osa
tuotteista tulee jo valmiiksi esikasiteltynd. Esimerkiksi multaisia juureksia ei tuoda
keittioon ollenkaan, vaan ne pestadn ja kuoritaan alakerran kasittelytiloissa. Elintar-
vikkeet tilataan opetuskeittidihin ja harjoitusravintola Innoon keskitetysti Varastoja-
mix-ohjelman kautta. Elintarvikevarasto sijaitsee Innon vieressa. Sielld tydskentelee
varastonhoitaja hoitaen tilaukset ja tavaroiden vastaanottamisen ja varastoinnin. Va-
rastotilat ovat melko pienet ja varastossa pyritdan pitdmaan mahdollisimman pieni
ma&ara tuotteita, jolloin varastointitappiot jadvat pieniksi. Tuotteita toimitetaan tarvit-
taessa vaikka joka paiva. Lastauslaituri varastotilan vieressd on melko pieni, joten

tavarakollien sailyttdminen noutoa odottaessa on joskus haastavaa. (Liite 5.)

Harjoitusravintola Innossa tydskentelevét ohjaavana henkilokuntana opettajan lisaksi
keittiossa keittiomestari seka salivastaava kahvila-ravintolan puolella. Liiketoiminta-
suunnitelmassa on tavoitteena kattaa ohjaavan ammattihenkilékunnan palkkakustan-

nukset raaka-ainekulujen lisaksi.

5.5 Kayttajien rooli rakennushankkeessa

Rakennushankkeen tavoitteena on tuottaa kayttdjan tarvitsema tila uutta rakentamalla
tai saneeraamalla kdytettyja tiloja. Rakennushanke etenee vaiheittain tarveselvitykses-
ta rakennuksen kayttoonottoon. (Kuvab.) (RT- 94 - 10443, 1991, 3.)

Kuvan mukaan rakennushankkeessa mukana olevan kéyttajan on hyva tietdd, mitd eri
vaiheissa tehd&én ja paatetddn, jotta voi ottaa kantaa riittdvan ajoissa késiteltaviin asi-
oihin. Myds mahdollisiin muutoksiin suunnitelmissa ja niiden kokonaisvaltaisiin vai-
kutuksiin on perehdyttava kéayttajan kannalta. Keittidsuunnittelijoina toimivat usein
kone- ja laitevalmistajat. Innon keittiosuunnitelman laatimiseen osallistui Metos. Tilo-

jen kayttgjat ja suunnittelussa mukana olleet osallistuivat suunnittelukokouksiin.
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Hankkeen osapuolet Hankkeen vaiheet
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Kuva 1.

KeittiGsuunnittelun ja -rakentamisen osapuolet hankkeen eri vaiheissa.

KUVA 5. Keittiosuunnittelun ja —rakentamisen osapuolet hankkeen eri vaiheissa.
(RT- 94 - 10443, 1991, 3)

5.6 Kaytettavat keittiotilat

Keittiotilat asiakastiloineen tulee sijoittaa mieluimmin samaan tasoon ja auringon ai-
heuttaman lampokuorman minimoimiseksi mieluimmin rakennuksen pohjoispuolelle.
Raaka-aineiden liikenne ja henkil6liikenne tulee edeta loogisesti ja hygieeninen tyds-
kentely huomioiden. Keitti6tilojen kokoon vaikuttaa toiminta-ajatus seka ruokailija-
madra. Tilojen suunnittelussa on otettava huomioon koneiden ja laitteiden vaatiman
tilan lisdksi myos liikkumis- ja huoltotilat sek& vaunujen ja henkil6iden vaatimat kul-
kutilat. My6s toimintojen muuttuminen tulee ottaa huomioon eli tilojen tulisi olla

muuntojoustavia ja palvella erilaisia tarpeita. (Partanen 2003, 39.)

Tavaroiden vastaanottotilojen suunnittelussa tulee huomioida tilojen koko ja saavutet-
tavuus isoillakin kuljetusautoilla. Lastauslaiturin tulee olla turvallisesti l&hestyttava.
Palautettaville tavarahékeille ja laatikoille on varattava séilytystilaa. VVastaanotto- ja
tarkastustilassa tulee olla tilaa tuotteiden purkamiselle kuljetuspakkauksista, tarkasta-
miselle ja mahdollisesti punnitsemiselle. Myds jatehuoltoon ja kestdavén kehityksen
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mukaiseen jatteiden lajitteluun tulee olla varattuna riittdvasti asianmukaista tilaa. (Par-
tanen 2003, 40; RT - 94-10442, 1991, 15.)

Ruoanvalmistustilat suunnitellaan toimintaprosessien mukaisiksi. Puhtaan ja likaisen
toiminnan erilldan pitdminen on térkeda hygienian varmistamiseksi. Esikasittelytilojen
tarpeeseen vaikuttaa puolivalmisteiden ja valmiiksi puhdistettujen raaka-aineiden kay-
ton lisdantyminen. (Partanen 2003, 40.) Oppilaitoksessa tulee kuitenkin opettaa raaka-
aineiden, esimerkiksi kasvisten ja kalan késittelya alusta alkaen, joten raaka-aineiden
esikasittelyyn tulee olla asianmukaiset tilat (RT - 94-10443, 1991, 10).

Ruoanvalmistuksessa tarvittavat keitto- ja paistolaitteet sijoitetaan toimintakonseptin
mukaisesti. Laitteiden koko, toiminta ja kapasiteetti tulee valita tarpeen mukaan. Ra-
vintolakeittiossa tyypillistd on valmistuksen jaksottaminen asiakkaiden tilausten mu-
kaan pieniin eriin ja jopa yksittdisiin annoksiin. Nykyaikaiset prosessiohjatut laitteet
tuovat sithen mahdollisuudet. My0s energiataloudellisesti on parempi valita useampi
pieni laite kuin yksi iso, jota kdytetdan vajaataytolla. Induktioliesi on energiatehokas
ja nopea sekd vahentda hukkalammon siirtymisté keittiétiloihin verrattuna valurautai-
seen lieteen. (Reisbacka ym. 2009, 10 — 12.) Kiinteésti sijoitettavien koneiden ja pien-
laitteiden tarvitsemat vesi- ja sahkoliitdnnat on otettava huomioon. Ty6tasoja ja lasku-
tilaa tulee olla riittavasti. Sahkoisesti korkeussaddettavat tyopdydéat ovat ergonomisesti
toimivia erilaisiin tehtaviin ja erikokoisille tydskentelijoille. Myds keittiovaunujen
séilytykseen tarvitaan tilaa. (Partanen 2003, 40; RT - 94-10443, 1991, 10.)
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KUVA 6. Ruoanvalmistustilojen mitoitussuosituksia. (RT - 94-10443, 1991, 11)
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KUVA 7. Tyoskentely- ja sailytystilojen istuinten korkeuksia. (RT - 94-10443,
1991, 11)

Mikdli asiakkaille halutaan tarjota omaa “talon leipda” ja leivantuoksuisia elamyksié,
tulee leipomiseen tarvittavat tilat suunnitella mieluimmin erilleen ruoanvalmistusti-
loista. Leipomistiloihin tarvitaan tydpdytatilaa, nostatuskaappi ja uuni seka yleiskone

taikinoiden valmistusta varten.

Astianpesuosasto suunnitellaan siten, ettd puhtaat ja likaiset astiat eivat kohtaa. Eri-
koisesti on kiinnitettdva huomiota puhtaiden ja likaisten astioiden siirtoihin. (Partanen
2003, 41.) Ravintolaan suunnitellaan usein erillinen lasinpesukone salin puolelle tar-
joiluvalikkdon ja kupukone keittiodn. Uudet astianpesukoneet ovat danieristys- ja
lammoneristyskyvyltdadn aiempaa tehokkaampia, mikéd vahentaa keittion lampokuor-
maa ja lisdd koneen kayton miellyttavyyttd asiakas- ja keittitiloissa. Myds automaat-
tisesti nousevat ja laskevat kuvut ja pesuaineensddtfautomatiikka lisdavat tyoturvalli-

suutta ja ergonomiaa. (Reisbacka ym. 2009, 20.)

Keittion luonnonvalon méaara tulee olla vahintdan 10 % valaistuksen tarpeesta, jolloin
ikkunoiden koko ja mé&éaré tulee olla riittdva. Ikkunoiden sijoituskorkeus vaikuttaa
kalusteiden sijoittamiseen ja ikkunat tulee my6s voida pestd. Ikkunoiden sijoituskor-
keus tulisi olla v&hintdan 1200 mm lattiasta. Valaistus tulee suunnitella siten, ett4 va-
laistustaso on riittdva eika haikaisya synny. Keittiossa kaytannolliset teraspinnat aihe-
uttavat helposti epasuoraa haikaisya esimerkiksi ikkunapintojen kautta kohdistuvasta
auringonvalosta. T&td voidaan estdd sélekaihtimilla. (RT — 94 - 10443. 1991, 15.)
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Hyvé terveellinen ja turvallinen tydympaéristo keittiotiloissa edellyttdd hyvin toimivaa
ilmanvaihtoa. Sisailmaston merkitys korostuu erikoisesti ammattikeittioissa, joissa
ongelmana ovat veto, liian suuri kosteus, laitteiden lamposateily, melu ja huono ilman
laatu. llmanvaihdolla poistetaan hajut, kéryt ja liiallinen lampokuorma tyéskentelyalu-
eelta seka ehkaistadn karyjen ja hajujen leviaminen ympardiviin tiloihin. Kohdepoisto-
laitteet eli huuvat sijoitetaan kuumennuslaitteiden ylapuolelle. Niiden tulee olla noin
30 cm levedmpid kuin alapuolella oleva laiteryhmé, jotta korkeussuunnassa levidva
konvektiovirtaus saadaan siepattua. Keitti6tilojen ilmanvaihto on séédetty alipainei-
seksi, jolloin poistoilmavirtaus on noin 10 % suurempi kuin tuloilmavirta. (Kosonen
2009, 23 — 25.) Laadukkaat sisailmasto-olosuhteet vaikuttavat tyoturvallisuuteen ja
tyoviihtyvyyteen. Keittittilojen korkeus tulisi olla mielelladn 3000 mm, jolloin ilmas-
tointiratkaisujen tekeminen on joustavaa. Voidaan kayttdd myods ns. poistoilmakattoa,
jolloin keittioon saadaan avaruutta. (Partanen 2003, 41; RT — 94 - 10443. 1991, 4, 15.)

Ammattikeittion suunnittelussa on huomioitava riittavat ja tarkoituksenmukaiset va-
rastointitilat. Jaahdytettya varastotilaa tulee olla riittavésti erilaisille tuotteille. On
otettava huomioon todelliset tarvittavat raaka-aineet ja kuljetusaikataulut. Liiallinen
kylmaséilytystila on tarpeetonta ja tuo lisdkustannuksia energiankulutukseen ja varas-
totappioita sekd hukkaa tarpeellisia lattianeliditd. Keskuskoneelliset laitteet johtavat
lilallisen lammon ja melun pois keittidtiloista. (Reisbacka ym. 2009, 10 — 12.) My6s
pakasteille, kuiva-aineille, astioille, valineille, liinavaatteille, pesu- ja puhdistustarvik-
keille, siivousvélineille ja kattaustarvikkeille tulee olla sailytystilaa. Elamyksellisten
ruokailutilanteiden jarjestamisté varten tarvitaan myos ns. rekvisiittavarasto. (Partanen
2003, 41.)

Keittion pintamateriaalien tulee olla sileitd, helposti puhdistettavia sek& markia puh-
distusmenetelmia kestavid. Yhtendinen lattiapaallyste, esimerkiksi muovimassalattia,
on tiivis ja saumaton. Karhea pinta lisaa Kitkaa vahentéen liukkautta ja parantaen tyo-
turvallisuutta. Lattiakallistusten ja lattiakaivojen paikkojen ja muodon tulee olla huo-
lellisesti suunniteltuja. Lattianpesuvesi ei saa jaddd lammikoiksi lattialle, toisaalta
kallistukset vaikeuttavat koneiden ja kalusteiden sijoittelua ja vaunujen paikallaan
pysymistd. Seindmateriaalina keraaminen laatta on puhdistettavuuden kannalta hyva.
Yhden oven kautta tulisi olla vain yhdensuuntaista liikennetta turvallisuuden vuoksi.

Mikéli kaytetdan heiluriovia, niiden tulee olla varustettu ikkunalla. Ovien alaosat ovat



33
alttiina kosteudelle lattianpesun yhteydessd, joten niiden tulisi olla mahdollisen rois-
keveden kestavia. (Partanen 2003, 43; RT — 94 - 10443. 1991, 8.)

Ruokasalitilan kalustus ja laitevalikoima suunnitellaan toimintakonseptin mukaan.
Linjastotyyppind kahvila-ravintolassa kéytetdan itsepalvelu-, palvelu- tai free flow-
linjastoa. Ruokasalitilan suunnittelussa on Kkiinnitettdvd huomiota tilan viihtyisyyteen,
véljyyteen ja edustavuuteen. Mitoituksessa on otettava huomioon myos liikuntaesteis-
ten tarpeet. (Partanen 2003, 44.) Liikuteltavien kalusteiden tulee olla keveita ja mielel-
ld&n pinottavia. Ruokasalin ja aulatilojen kalustuksessa tulee huomioida myos asiak-
kaiden p&éallysvaatteiden sijoitus. Naulakkotilat voivat olla ravintolasalissa tai eteisau-
lassa. Poytien ja tuolien muoto ja materiaalit valitaan julkisten tilojen kalusteista.
Kangaspaéllysteisten tuolien tulee olla puhdistettavia ja kankaan kulutuksenkeston
tulee olla hyva. Ruokasalin valaistus tulisi olla muunneltava eri kayttétarpeiden mu-
kaan. Valaistus ei saa aiheuttaa hadikaisya. Kiintedt, roikkuvat tunnelmavalaisimet so-
pivat vain kiinteiden pdytien yhteyteen, jos kalustusta halutaan muuttaa. (RT - 94-
10442, 1991, 8, 17.)

6 KAYTETTAVYYDEN ARVIOINTI JA TULOKSET

6.1 Kaytettavyyskatselmuksen valmistelu ja toteutus

Kéytettavyyskatselmuksen pohjaksi haastattelin harjoitusravintola Innon suunnitte-
luun osallistuneita koulutuspaéllikkoa, ravitsemuspaallikkdd ja ammatinopettajaa.
Sain kiinteistopaallikdltd aineistoa Innon suunnitteluun liittyen sekd havainnoin Innon
toimintaa 12.12.2011.

Aineiston pohjalta laadin kaytettavyyskatselmuksen tukilomakkeen (liite 2), jonka
lahetin sahkopostin liitteend kéytettdvyyskatselmukseen osallistuville 14.2.2012. Rot-
hen (2007, 38) mukaan kéytettavyyskatselmukseen osallistujat valitaan kéytettavyy-
den tutkimisngdkdkulman mukaan. Tutkimuksessani arviointindkokulma oli kayttaja-
POE:n (post occupancy evaluation — POE) mukainen, jolloin tilojen loppukéayttdjat

olivat mukana arvioinnissa.
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Kutsuin ensimmaéiseen kaytettavyyskatselmukseen keittiostd vastaavan keittiomesta-
rin, kahvila-ravintolan salitoiminnoista vastaavan ammattihenkilon, kaksi tarjoilijoita
opettavaa ammatinopettajaa, kaksi kokkeja opettavaa ammatinopettajaa seka aikuisten
koulutuksesta vastaavat tarjoilu- ja keittiGtoiminnan opettajat. Aikataulullisista syista
toinen nuorten tarjoilijoiden opettaja seka aikuisten opettajat eivat paasseet osallistu-

maan tilaisuuteen. Kaytettavyyskatselmus suoritettiin 20.2.2012.

Kéytettavyyskatselmus koostui aloituskokouksesta, kiertokévelystd sekd loppukoko-
uksesta. Aloituskokouksessa kerroin tutkimuksen tarkoituksesta seka motivoin osallis-
tujia mainitsemaan tai merkitseméan lomakkeeseen pienetkin huomiot, jotka he tiloja
kierrettdessd havainnoivat tai muistavat. Kysyin myos luvan tilanteen nauhoittamiseen

ja valokuvien ottamiseen.

Aloituskokouksessa osallistujat keskustelivat saman poydéan &&ressa istuen tukiloma-
ketta apuna kayttéden Innon toiminnoissa ja tiloissa havaitsemistaan puutteista ja hyvis-
té puolista. Ensin keskusteltiin tarjoilijoiden ty6tiloista ja asiakastiloista ja sen jalkeen
keittion tiloista. Tamé osoittautui hyvaksi menetelmaksi, koska nauhoituslaitteeni toi-
mi erinomaisesti ja sain kaikki kommentit tallennettua. Nauhoitusmenetelmé ei toden-
nékoisesti olisi toiminut yhtd hyvin, jos kaikki havainnot olisi tallennettu pelkastééan
kévelyn aikana. Tukilomakkeen avulla kaydyn keskustelun jalkeen Kiersimme tilat
yhdessa. Keittion puolella tydskentelevét esittelivét keittidtilojen suunnittelussa onnis-
tuneita kohteita sek& puutteita, korjattavia ja kehitettdvid kohteita ja salin puolella
tyOskentelevét vastaavia kehittdmiskohteita salin puolelta. Kiertok&dvelymme jélkeen

kiitin kavelyyn osallistujia osallistumisesta ja valokuvasin kehittamiskohteita tiloista.
6.2 Kaytettavyyskatselmuksen tulokset

Tassa luvussa esittelen kaytettavyyskatselmuksen tulokset. Havainnollisuuden vuoksi
olen liittanyt tekstiin valokuvia kohteessa esiintyneistd ongelmista. Katselmukseen
osallistuneiden kommenteissa on tarkastelunédkdkulmasta riippuen ndkemyseroja.

6.2.1 Innon asiakastilat ja tarjoilijoiden tydskentelytilat

1. Valmiiden annosten tarjoiluluukku” ravintolasalin puolelta:
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Tarjoilupdytd on lammin, suorastaan kuuma pinnaltaan. Annosten lampiméana
séilymisen kannalta se on hyva asia. Tarjoilijat ovat oppineet kayttamaan kési-
neitd, vélttadkseen sormiensa polttamisen. POyta on ergonomisesti sopivalla

korkeudella, joten valmiita lautasannoksia on siitd hyvé ottaa.

Buffetpoyta:

Arkkitehdin piirtaméssa suunnitelmassa on kaksi buffetpoytad (liite 5). Tila
osoittautui kuitenkin niin ahtaaksi, ettd toinen buffetpoytd vietiin kahvio
Breikkiin Raviradantielle. Nyt tilassa on buffetpoytd, jossa on kylmaéallas ja
lammitettdva tila pyoredlle keittoastialle (kuva 8). Tila on vielédkin melko ah-
das, terassille aukeava ovi on poydan toisella puolella ja toisella puolella on
kahvion palvelutiski kassakoneineen. Lounastavat asiakkaat Kiertdvat buffet-
poytaa ja samanaikaisesti kassalla maksavat asiakkaat ovat lahellda mahdolli-
sesti padllysvaatteissaan ja samalla valmiita annoksia on “tarjoiluluukulla”.
Puhdistettavuuden kannalta buffetpdydan harmaa laminaattipinta on haasteel-

linen. Rasvaiset sormenjéljet jadvat helposti pintaan nékyviin.

KUVA 8. Buffetpoyta (Niemela 2012)

Kassakone:
Kassakone on sijoitettu palvelutiskin pdédhan. Taméa héiritsee lounasasiakkaita
jonkin verran. Toisaalta kassakoneen sijoittaminen palvelutiskin alkuun aiheut-

taisi edestakaista liikehdintadd, koska asiakas ei valttaméattd tiedd valintojaan
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vield siind vaiheessa. Kassakoneen sijoitusehdotus oven viereen hyléttiin, kos-

ka sijoituspaikka vaatisi yhden tyontekijan kassapisteeseen koko aukioloajaksi.

. Vitriinit:

Vitriinitilaa todettiin olevan paljon ja vitriinit muodostavat nayttavan nakoisen
kokonaisuuden. Vitriineitd on kaksi palveluvitriini& ja yksi korkea vitriini, jos-
ta asiakas voi itse ottaa valitsemansa tuotteen. Pyored kulmavitriini on er-
gonomisesti hankala kayttaa. Alin hylly on syvé ja sinne on hankala sijoittaa
tuotteita ja ne ovat vaikeammin saavutettavissa (kuva 9). Ylempaa hyllya kay-
tetddn enemman. Kulmavitriinin taso ja viereinen baaritiski toimivat l&hinna
ruokailuvélineiden kiillotuspaikkana. Vitriinitilat on suunniteltu muunneltavik-
si, koska palat ovat irrotettavissa toisistaan. Toisaalta muunneltavuutta ei ole

kokeiltu kéaytdnnossd koko aikana. Séhkojohdot ja vesiputket rajoittavat

muunneltavuutta.

KUVA 9. Kaareva palvelulasikko ja baaritiski (Niemela 2012)

Korjaustoimenpiteend ehdotetaan, ettd korkea vitriini poistetaan, jolloin myy-
tavat tuotteet saadaan tiivilmmin ja runsaamman nékoisesti esille (kuva 10).
”Runsaus myy”, totesi katselmukseen osallistuva ammatinopettaja. Samalla
puhdistettavaa vitriinitilaa tulee vdhemman. Puhdistamista varten hankitaan

nukkaamattomia mikrokuituliinoja nyt k&ytéssa olevien nukkaavien Carita-
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liinojen tilalle. Korkean vitriinin poistamisella palvelutiskin avoimuus lisaan-

tyy ja asiakas nakee paremmin asiakaspalvelijan.

_oeq e o T
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KUVA 10. Korkea palvelulasikko (Niemela 2012)

Baaritiski:

Harjoitusravintola Inno on suunniteltu monikayttoiseksi tilaksi. Tilassa on
kolme toimintaa: ravintola, kahvila ja drinkkibaari. Drinkkibaari suunniteltiin
erityisesti baarimestareiden koulutusta varten. Tila osoittautui kuitenkin pie-
neksi, eika esimerkiksi oluthanoja saatu mahtumaan k&ytettvissa olevaan ti-
laan. Kaytettavyyskatselmuksessa mukana olleiden kertoman mukaan drinkki-
baaria ei ole kdytetty kertaakaan. ”Sen voi viritelld tarvittaessa”, kommentoi
ammatinopettaja. Drinkkibaarina kéytettdessa kassan sijoitus linjaston toisessa
paassé hankaloittaa sujuvaa myyntid. Baaritiski toimii kahvilan astioiden sijoi-
tuspaikkana (kuva 9).

Viinikaappi:

Viinikaappi on sijoitettu salin puolelle baaritiskin viereen. Viinikaappia tarvi-
taan eniten iltatilaisuuksissa, lounasaikaan sita kdytetddn ehka kerran viikossa.
Tarjoilijakoulutukseen tarvitaan erilaisia vélineita ja laitteita, joiden tulee olla
tilassa valmiina. Keittion vieressa sijaitsevaa tarjoiluluokkaa kéaytetddn myas

tarpeen mukaan.
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7. Kahvilan palvelutiskin korjausehdotus:
Palvelutiskistd poistetaan korkea vitriinikaappi (kuva 10), jolloin kassan vie-
reen palvelutiskin pdéhan saadaan sijoitettua lammitettdvd, Gn-mitoitettu buf-
fetpoytd. Lampopoydasta asiakas voisi itse ottaa ruokia tai niitd voitaisiin tar-
vittaessa annostella. Perusteluina todettiin, ettd lounasruokien valmistus am-
mattikeittiossd on tdménhetkisessa tilanteessa hankala toteuttaa, koska gn- mi-

toitettuja lamminruokavuokia ei voida sijoittaa “tarjoiluluukulle”.

8. Astioiden pesutila kahviossa:
Astianpesukone kahviossa on tarkoitettu lasien ja kahvikuppien pesemiseen.
Lautaset ja ruokailuvélineet kuljetetaan keittioon pestéviksi. Astianpesukone
on sijoitettu pieneen tilaan jadpalakoneen viereen. Tilan suunnittelussa ei ole
huomioitu likaisten ja puhtaiden astiakorien sijoitusta. Esipesua varten on Me-
toksen jélkitoimituksena toimittama irrallinen valutuskaukalo astianpesupoy-

dan paalla (kuva 11).

KUVA 11. Kahvion astianpesutilan valutuskaukalo (Niemeld 2012)

Korivaunulle ei ole tilaa, koska vieressa olevasta ovesta on kulku salin puolel-
le. Likaiset astiat olisi parempi laittaa suoraan koneessa olevaan koriin,mutta
koneen sijoituspaikka on kuitenkin pdytatason alapuolella, joten ratkaisu on
ergonomisesti huono. Puhtaat astiat nostetaan kosteana korilla jaédpalakoneen



39

paalle (kuva 12). ”Astioidenpesupiste on Pelle Pelottoman kesamdokin astioi-

denpesupaikka”, kommentoi salivastaava.

KUVA 12. Kahvion astianpesukoneen sijoitus (Niemela 2012)

Poydat ja tuolit:

Kéytettdvyyskatselmusta suoritettaessa salissa oli toiset poydat kuin tilaa ha-
vainnoidessani. Saliin oli vaihdettu harjoitusravintola Oppikokissa kéytossa ol-
leet pdydat (kuva 13). Vaihtoa perusteltiin opiskelijoiden opinnéytetdiden
teemakattauksilla. Poytien ja tuolien todettiin varitykseltddn sopivan myos In-
non vérimaailmaan. Asiakkaat ovat todenneet tuolien istumismukavuuden pa-

remmaksi kuin alkuperaisten tuolien.

KUVA 13. Oppikokin pdydat Innossa (Niemeld 2012)
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Arkkitehdin suunnitelman mukaan Innoon oli hankittu trendikk&&t valkeat
pOydét ja tuolit, joissa on oranssi ja ruskea yksivarinen kangasverhoilu. POy-
tien ruskea lehtikuvio oli irronnut jo alkuvaiheessa, ja pdytia jouduttiin kor-
jaamaan. POydat osoittautuivat painaviksi, koska niissd on yksi metallinen
keskijalka pyorealla lattiaan sijoittuvalla laipalla. Niiden liikutteluun tarvitaan
raytyy hiekkaa, jota on vaikea poistaa ja se naarmuttaa lattiaa. Myos tuolien
kangasverhoilu on osoittautunut hankalasti puhdistettavaksi ja helposti rik-
koontuvaksi. Poytien liikuteltavuus on tarkead, koska poytia sijoitellaan kaksi-
kin kertaa paivéssa uuteen muotoon asiakkaiden tilausten mukaan.

KUVA 14. Baaripdydat Innon aulatilassa (Niemela 2012)

Valaistus ja ilmanvaihto:

Valaisimet ovat kattoon sijoitetut suunnattavat metalliset spottivalaisimet.
Spottien tulisi olla himmennettévat, jotta haikaisylta valtyttaisiin ja pystyttai-
siin luomaan intiimimpé&a tunnelmaa. llmanvaihdosta todettiin, ettd vanhojen
ikkunoiden tiivisteet tulisi vaihtaa, koska ikkunanpuitteista vetéé selvasti. Sa-
moin ilmanvaihdon suuntauksessa on jotakin ongelmaa, koska se suuntautuu

voimakkaammin oven viereiseen nurkkaan ja sielld tuntuu vedon tunnetta.
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11. Terassi:

Terassille vieva ovi todettiin tiukaksi. Ovesta on hankala liikkua tarjottimen
kanssa ulos ja sisadnpéin. Terassin oven ikkuna tulee peitta4 jollakin suojakal-
volla. Nykyisessa tilanteessa aurinko paistaa oven ikkunan lapi suoraan kyl-
méapoytaddn. Samoin auringonvalo hdikaisee asiakkaita. (Kuva 15.) Terassille
on hankittu metalliset poydéat ja tuolit. Ne ovat osoittautuneet auringonpais-
teessa “tulikuumiksi”. Todettiin, ettd puukalusteet olisivat miellyttivdmmat is-
tua. Kalusteita on myds melko paljon, koska tila on kapea. Terassin suojana on
kaksi séhkoisesti laskeutuvaa isoa auringonsuojamarkiisia. Toinen katoksista
on rikkoontunut tuulisella saall, joten se on korjattava ennen Kkuin niita voi
kayttd4. Auringonsuojien on tarkoitus estdd myos keittioon kohdistuvaa aurin-

gonpaistetta.

KUVA 15. Terassille vieva ovi (Niemela 2012)
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6.2.2 Keittiotilat

12. Keittiotilojen ilmanvaihto:
Keittiossd on toimiva ilmastointikatto ja huuvat. Huuvat sijoittuvat astian-
pesukoneen ja suunnitelmassa olevan patapesukoneen ylapuolelle (kuva 16).
Patapesukonetta ei kuitenkaan hankittu kustannussyistd, mutta huuva oli jo sil-

loin suunnitelmissa ja hankittu.

KUVA 16. Patapesukoneen huuva (Niemela 2012)

IImastoinnin toimivuudessa on valilla ongelmaa. IlImastointi kytkeytyy pois
toiminnasta ja keittidtilan ilmanlaatu huononee huomattavasti. llmanvaihtoa
joutuu kéynnistamaan kasikytkimesta péaéalle useita kertoja tyopdivan kuluessa.
Runsaasti keskustelua heratti keittion oven avoinna tai suljettuna pitdminen.
Osa katselmukseen osallistujista haluaa pitda oven avoinna, koska ilmanvaihto
toimii silloin heidan mielestdan paremmin. Osa osallistujista taas esitti mielipi-
teendédn vain suljetun oven varmistavan ilmanvaihdon toimivuuden. Oven
avoimuus myos lisdd kaytavan ja vastapdisten luokkien melutasoa. Ilmastoin-

nin saatd tulee hoitaa asianmukaiseksi.
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Keittidtilojen pintamateriaalit:
Keittidssd on paljon ruostumatonta teréspintaa. Terdspinnan puhdistamiseen
tulee kiinnittd4d huomiota. Ehdotettiin hankittavaksi mikrokuitupyyhkeelld va-
rustettu levypesin, jolla saadaan kertavedolla puhdas ja sormenjaljeton pinta.
Lattiamateriaali on muovimassaa. Pinta on hyvin toimiva. Lattia ei ole liukas,
lattiakaivoja on riittavasti ja lattian kallistuksetkin ovat onnistuneet kohtuulli-

sesti. Lattia on helppo puhdistaa eika vesi ei ja& nurkkiin seisomaan.

Siivouskomero:

Siivouskomerossa on kaatoallas ja pitka letku sek& pitkavartiset harjat ja latti-
ankuivaimet (kuva 17). Toimivuudeltaan siivouskomero heratti ristiriitaisia
mielipiteitd. Osa kayttajistd haluaisi luopua koko siivouskomerosta ja saada ti-
lalle opettajalle tydskentelytilan. Toisten mielesta keittiosséa on tarpeelliset sii-

vousvélineet ja opiskelijat pitdvat tilat kunnossa, kun opettaja niin vaatii ja oh-

jeistaa.

3 s's L i V *| 8
KUVA 17. Siivouskomero (Niemel&a 2012)

Esikasittelytilat:

Kuvassa 18 nékyva esikasittelypoyta on sijoitettu siivouskomeron viereen. Tila
on melko pieni. Tila varmasti riittaisi normaaliravintolan esikésittelypdydéksi,
mutta harjoitusravintolan tydskentelytiloilla on omat haasteensa. Opiskelijoi-

den tyoskennellessa esikasittelytehtavia tehdaan aluksi myods muilla poydilla
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tarpeen mukaan, koska kaikille opiskelijoilla pitéda olla ty6ta ja tyoskentelyti-
laa. Esikasittelyd voidaan tehdd myds alakerran tiloissa ja jonkin verran tava-

roiden vastaanottotiloissa sinne sijoitetulla esikasittelypdydalla.

KUVA 18. Esikasittelypoyta keittiossa (Niemeléd 2012)

16. Poyta- ja hyllytilat:
Todettiin, ettd keittion poytatiloja kaytetddn myos séilytystilana, koska hyllyti-
laa on vahan. Riippuhyllyja ei voi kiinnittda ilmastointikattoon. Keittiomestari
totesi: Tavarat ajelehtii kuin meren aallot, koska on monta kayttdja4 ja mo-
nenlaisia toimintoja.”. Tavaroita kuljetetaan erilaisiin tilaisuuksiin, haetaan eri
puolilta oppilaitosta, varastosta ja Mimosasta eiké aina tilaisuuksien jalkeen
palauteta paikalleen. Vililld ryhtiliikkeenomaisesti” siivotaan ja raivataan ti-
loja. Kuvassa 19 opiskelijat valmistelevat joululounasta ja kaikki poytétila on
kaytossd. Suuriin tilaisuuksiin esivalmistelutehtdvat Innossa ovat haastavia,

esimerkiksi sarjatyota opetellaan opetuskeittion puolella.
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KUVA 19. Joululounaan esivalmistelua (Niemela 2011)

My®0s pienet koneet ovat sijoitettuna poydille, koska niitd kdytetdan paivittain
(kuva 20). Suunnitelmassa olleet ja hankitut pienet yleiskoneet osoittautuivat
heikkotehoisiksi. Ammatinopettajan mukaan “kermaa vatkaa kisinkin nope-
ammin kuin pienelld Metos Karhulla”. Pienid yleiskoneita on siirretty opetus-

keittion kayttoon, keittiossa on jaljella yksi pieni yleiskone ja iso, lattiamalli-

nen kone.

iy -

KUVA 20. Pienten koneiden sijoitus (Niemela 2012)
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Keittiodn on hankittu askettain uusi tehokas kutteri, joka on osoittautunut kay-
tossa hyvaksi. Ikkunan viereen poydélle on sijoitettu pieni yleiskone, vihan-
nesleikkuri, kutteri ja lihamylly (kuva 19). Kaikki nd&ma tarvitsevat kolmivai-
heliitinnan. S&hkon saanti on ratkaistu haaroituspistokkeella (kuva 21), joka

on ainakin opiskelijakéytossa hankala.

KUVA 21. Lisapistokkeet (Niemela 2012)

Korjausehdotuksena pyydetdan lisdd sopivia sédhkopistorasioita ko. seindlle,

jotta koneita ei tarvitse irrottaa koko ajan sahkdverkosta ja siirrella poydalla.

Kivipoytd on hyva ja paljon kdytossa. Tarvittaessa sitd lainataan leipomoon-
kin. Myo6s séhkolla korkeussaadettavd poyta Kkivipoydan vieressd on hyvin
kayttokelpoinen. (Kuva 22.) Lyhyemmét opiskelijat saatdvat mielellaan tyos-
kentelykorkeutta ergonomisemmaksi. Hyllytilaa keittidssa on melko véhan,
mutta ilmastointikatto estaa riippuhyllyjen kiinnittdmisen tyépoytien ylapuo-
lelle. Tasta seuraa keittiGtilojen avaruus ja valoisuus, “opiskelijalle ei jai piilo-
paikkoja”. Keittidsuunnittelussa mukana ollut ammatinopettaja totesi, etté vie-
reinen tarjoiluluokka oli suunniteltu astioiden sailytystilaksi seké ns. ’personal
lounaan tarjoiluun”. Luokkatilan lisd&ntyneen tarpeen vuoksi tilaa kuitenkin
varataan normaaliluokkatilaksi.
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KUVA 22. Kivipoyta ja korkeussaadettava tyopoyta (Niemela 2012)

Kahvilatuotteiden valmistus:

Kahvilatuotteiden valmistuspisteeseen oli suunniteltu vitriinikaappi ja uuni,
joita ei kuitenkaan tilanpuutteen vuoksi hankittu. Kahvilatuotteista keittiossa
tehdaan sampylat ja voileivat, makeat kahvileivat tulevat omasta leipomosta.
Kahvilatuotteiden valmistusvuorossa olevat opiskelijat tulevat aamulla seitse-
maélta tekeméaan voileipid ja tayttamaan sampyloitd. Poytatila vapautuu sen
jalkeen muuhun toimintaan. Katselmuksessa todettiin, ettd leipominen keittios-
sé olisi hyva lisatyo, jos opiskelijoita on runsaasti paikalla. Opiskelija tarvitsee
tyoskentelyynsa runsaasti tilaa varatessaan aineita ja vélineitd, enemman kuin
ammatissaan harjaantunut tyontekija. Toisaalta jauhojen pollyttdminen ei ole

sopivaa, jos vieressa valmistetaan gluteiinitonta ruokaa.

Kylmakon tyoskentelytila:

Suunnitelman mukaan kylmékon tyoskentelytilaan on hankittu kaksi kylméve-
tolaatikostoa. Sahkdsuunnitelman mukaan kylmavetolaatikostot oli kytketty eri
tavalla kuin kylmidt. Siksi keittion yleisvirran katkaisun jalkeen kylmévetolaa-
tikostot eivét toimineet. Myos syvat gn-mitoitetut laatikot eivét kuuluneet tila-
ukseen. Katselmuksessa todettiin, ettad toinen kylmavetolaatikosto on saatu nyt
toimimaan halutulla tavalla. Laatikoiden sisdltd on vield suunnittelematta. Pa-
talaput ja paperit eivét tarvitse kylmé&séilytystd. Toinen kylmdvetolaatikosto
voitaisiin poistaa, koska sité ei ole saatu kytkettya toimimaan halutulla tavalla.
Tilalle ehdotetaan hankittavaksi normaali poytataso séilytyslaatikostoilla.
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19. ”Kuuma keittio”:
Kuuman keittion laitteista todettiin katselmuksessa seuraavaa: Variocooking-
centerid ja sekoittavaa keittopataa tulee ottaa kayttdon enemmaén. Laitteiden
kayttoa tulee harjoitella lisaa ja ottaa tehostetummin mukaan opetukseen. (Ku-
va 23.) Liesien kayttoa voisi jattad vahemmaélle. Variocooking-laite on jo ker-
ran vaihdettu uudempaan malliin. Nykyisesséa mallissa on pieni kuljetusvaurio,
joten se vaihdetaan vield kerran. Nyt kaytssé oleva laite ei toimi painekeitti-
mend. Yhdistelmduunit todettiin erittdin hyvin toimiviksi. Induktiotaso on
my6s hyvin toimiva. (Kuva 24.) Entisista laitteista liesien kaytdssa todettiin
ongelmia. Toisen lieden levyt eivdat kuumene kunnolla joka kayttokerralla ja
toisessa liedessé jalat eivat ole sdadettdvat, joten liesi heiluu lattialla vaaralli-

sesti. (Kuva 25.) Myos sahkojohtojen kiinnityksessa on korjattavaa lieden ja

paistotason luona.

KUVA 23. Variocooking-center ja yhdistelmauuni (Niemel& 2011)
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KUVA 25. Nakyma kuuma keittioon (Niemela 2011)

20. Kylmiot, pakastin ja kuiva-ainevarasto:
Katselmuksessa todettiin, ettd kylmi6-, pakaste- ja varastotilaa on melko vé-
han. Isompia tilaisuuksia varten tavaroita kuljetetaan takaisin elintarvikevaras-
toon séilytettavaksi. Kylmion hyllyn johteiden kiinnitys on epdvakaa (kuva
26). Gn-vuokaa ulos vedettéessé johde saattaa irrota ja muodostaa opiskelijalle
tyoturvallisuusriskin. Opiskelijat on ohjeistettu laittamaan liemid siséltavat gn-
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vuoat kaappiin alaosaan. Korjausehdotuksena johteiden Kiinnitystapa tulee tar-

kistaa.

/s
KUVA 26. Kylmion johteet (Niemel& 2012)

21. Astianpesuosasto:
Astianpesuosastosta todettiin katselmuksessa seuraavaa: Astianpesuosaston
suunnittelu epéonnistui, koska patapesukonetta ei hankittu ja tila jai sen jal-

keen uudelleen suunnittelematta. Astianpesuosastolla on puhtaita ja likaisia as-

tioita sijoitettu vuorotellen.

KUVA 27. Astianpesuosaston ns. ”likainen paa” (Niemela 2012)
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Kuvassa 27 nakyy ruokasalin seinda vasten patapesukoneen huuvan alle sijoi-
tettuna vaunu puhtaille gn-astioille, sen jalkeen on kahvion vaunuja ja jateas-

tia. Astianpesukoneen esipesupoytd koostuu kahdesta pOydéastd, joita ei ole

kiinnitetty toisiinsa kiinni. Valiin j&& epéahygieeninen ja hankalasti siivottava
rako. (Kuva 28.)

KUVA 28. Esipesupoydat (Niemela 2012)

Myos esipesusuihku jaa helposti itsekseen vuotamaan. Astianpesukone ja sita
seuraava purkauspOytd ovat myos irti toisistaan (kuva 29). Poyta liikahtaa hel-

posti pois paikaltaan, jolloin automaattisesti sulkeutuva astianpesukone ei

kaynnisty.

KUVA 29. Astioiden purkauspoyté (Niemela 2012)
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Kuvissa 30 ja 31 nakyy astianpesukorien sijoitus ja pesuaineannostelijan let-
kut. Astianpesukorien sijoitus lattialla koneen vieressa on osoittautunut huo-
noksi. Korin ottaminen voi samalla liikauttaa annostelulaitetta, jolloin pesuko-

ne ei ota pesuainetta. Puhtaita astioita puretaan irralliselle keittiovaunulle ja

kuljetetaan séilytykseen.

)

KUVA 31. Astianpesukorien sijoitus? (Niemel& 2012)

Puhdistettavuuden kannalta astianpesuosastoa tulisi miettia tarkemmin. Koneet
ja poOydat tulee Kkiinnittda toisiinsa, lattialle ulottuvat johdot tulee Kiinnittaa
ylemmas ja pesukorien sailytykselle tulee olla tilaa. Myds poytien kiinnitta-

mistd seindan voisi harkita. Katselmuksessa mietittiin myos ylimaaraisen huu-
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van poistamista ja seindhyllyjen kiinnittdmista séilytystilaksi vapautuvalle sei-
nélle. My6s auringonséteilyn heijastuminen uusista ikkunoista tulee est&a esi-
merkiksi suojakalvolla. Nyt suojakalvoa on vain ikkunoiden alaosassa ja mig-
reeniherkat opiskelijat kayttavéat tydskennellessdén aurinkolaseja. Aurinko
paistaa sisélle esteettd, kun terassin auringonsuojamarkiisi on epédkunnossa ja

toisaalta heijastavaa teraspintaa on keittiossé paljon. (Kuva 32.)

KUVA 32. Ikkunan suojakalvo alareunassa (Niemeld 2012)

22. Salamanteri:
Salamanteri on sijoitettu keittiosséa seinahyllyyn (kuva 33). Lyhyempia opiske-
lijoita ajatellen sijoituspaikka on melko korkealla. Salamanteri on painava ko-
ne ja hylly on jo nyt vahén vinossa. Kone péésee liikkumaan hyllylla ja mah-
dollisesti putoamaan alas muodostaen tyéturvallisuusriskin. Korjausehdotuk-
sena esitettiin, ettd kone kiinnitetddn kiinteasti hyllyyn. Ehdotettiin myos hyl-

lyn kdantamista ylosalaisin, jolloin etureuna estdisi koneen putoamista.



23.

54

Lautaslammitin ja lampopoyta:

Katselmuksessa todettiin, ettd suunnitelman mukaan keittiodn hankittiin paljon
lautasten kuumennuspaikkoja (kuva 34). Laskutilana poytatila on kylla tar-
peen. Lautastenlammittdjad ei kaytetd lautasten lammittdmiseen, koska lautaset
lampidvat nopeasti tarjoilupoydalla lampodelementin alla. Lautastenlammitti-
men paalle kertyy muuta tavaraa, esimerkiksi kahvion sémpylékoreja. Korja-
usehdotuksena esitettiin, ettd lautastenlammittdja ja lampopdyta poistetaan. Ti-

lalle hankitaan poyta- ja hyllytilaa.

KUVA 34. Lautasten lammitin ja lampopoyta (Niemeld 2012)
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24. Tarjoilupoyta eli “tarjoiluluukku” keittion puolelta:

Lammitettavan tarjoilupdydan alla on lammitettavat gn-mitoitetut vetolaatikos-
tot kahdessa kerroksessa (kuva 35). Paallekkain sijaitsevien laatikoiden kayttd
ruokien annostelussa on ergonomisesti hankalaa, jos annosteltavaa on paljon,
koska annostelu vaatii kumartumista. Tila on ahdas, jos samanaikaisesti kéayte-
tdéan yhdistelmduunia. Korjausehdotuksena todettiin, ettd lattialle ulottuvat
séhkojohdot on kiinnitettavé lattian puhdistamisen helpottamiseksi (kuva 36).

KUVA 35. Lampimien ruokien annostelu (Niemela 2012)

KUVA 36. Sahkdjohdot lattialla (Niemel&d 2012)
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25. Lampolamput:
Kuvassa 37 nakyvéat uudet lampoelementit ja niiden yl&puolella olevat uudet
hyllyt. Suunnitelmassa olevat ja Innoon hankitut roikkuvat lampdlamput osoit-

tautuivat kaytossa tilaavieviksi ja hankaliksi.

KUVA 37. Uudet lampdelementit ja hyllyt (Niemela 2012)

26. Vastaanotto- ja varastotilat:

Varastotilat todettiin pieniksi, mutta riittdviksi, koska tavaroita voidaan tuoda
tarpeen ja tilausten mukaan useita kertoja viikossa. Tavoitteena on mitoittaa
tuotteiden kulutus ja tilaaminen sopivasti, jolloin varastointia on mahdolli-
simman vahan. Vastaanottotiloihin sijoitettu esikasittelypdyta on tarkoitettu
lahinn& tavaroiden purkamiseen ja mahdollisesti kasvisten kasittelyyn. Tilojen
pienuus on ongelmana silloin, jos tulee useita tavararullakkoja kerrallaan.
Myos lastauslaituri on melko pieni tyhjennettyjen tavarahakkien séilytyspai-
kaksi. (Liite 5.)

6.2.3 Harjoitusravintola Innon tilojen toimivuus
Ruokailu- ja kahvilatiloista yleensa todettiin, etta tilat ovat toimivat pienelle

asiakasmaarélle. Tilassa on nyt 34 paikkaa ruokailijoille. Arkkitehdin suunni-

telmassa paikkoja on jopa 80 ja kaksi buffet-poytad. llmeisesti eteisen baari-
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pOydit on laskettu myds asiakastiloiksi. ”Kynélld on helppo piirtdd paikkoja”,
totesi ammatinopettaja. Tila on rauhaton ruokailuaikaan, koska ruokailupoy-
tien ja palvelutiskin valinen tila on kapeahko. Kahviaikaan tila toimii hyvin.
Tilassa on iso televisio, joka kuvaa keittion toimintaa. Asiakkaat kokevat sen
mukavaksi lisdksi ja se toisaalta “ryhdistda” opiskelijoiden toimintaa keittion
puolella. Tilojen 16ydettidvyys heritti keskustelua. ”Mitenk&dhdn helppo meidit

on ulkoisen asiakkaan 16ytaa”, todettiin katselmuksessa.

Keittittilat todettiin laitevarustukseltaan riittaviksi. Avoimissa tiloissa on miel-
Iyttavé tyoskennell ja opiskelijoiden ohjaaminen on helppoa. Toisaalta tava-
roiden sdilytykseen kaivataan lisatilaa, jota voidaan 10ytdd myos jérjestelemal-
I4 olemassa olevien tilojen kayttoa uudelleen. Vanhat liedet on korvattava uu-

silla, nykytekniikan mukaisilla laitteilla.

Katselmuksessa todettiin Innon toiminnan ldhteneen hyvin kayntiin. Toimin-
nassa on "hyvd henki, ja pyritddn puhaltamaan yhteiseen hiileen” Yhteisen
toimintakulttuurin ja pelisdantojen sopimista pidettiin kuitenkin tarkeana. Ti-
loissa toimii monta opettajaa erilaisten opetussuunnitelmien ja toteutustapojen
kera, sekd opinnoissaan eri vaiheissa olevia opiskelijoita, nuoria ja aikuisia.
Ammattihenkiloston karsivéllisyys ja pitkdmielisyys tuli katselmuksessa posi-
tiivisesti esille. Innovatiivisen ja yrittdjamyonteisen suunnittelun onnistumises-
ta sekd hyvasta yhteistyosta kertoo mielestani se, etté opiskelijat haluavat tulla
tyossdoppimisjaksolle Innoon, eivétka he halua mennd kaupungin muihin ra-

vintoloihin.

6.3 Asiakaskyselyn tulokset

Opinnéaytetyoni tavoitteena on tutkia harjoitusravintola Innon kaytettavyytta kayttajien
eli tiloissa toimivien opiskelijoiden, ohjaavan ammattihenkildston, opettajien ja asiak-
kaiden ndkdkulmasta. Asiakkaiden nakékulman selvitin kontrolloidun kyselyn avulla.
Kontrolloitu kysely eli informoitu kysely tarkoittaa sitd, etta tutkija jakaa kyselylo-
makkeet henkilokohtaisesti samalla kertoen tutkimuksen tarkoituksesta (Hirsjarvi ym.
2007, 191).
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Valitsin kyselyyn osallistujiksi Innon salivastaavan suosituksesta kolme sisdista asia-
kasta. He kayttavat Innon palveluja paljon ja tuovat sinne myos ulkoisia asiakkaita.
Kyselylomakkeen ldhetin heille sdhkopostin liitteend (liite 3). Sovin kyselyyn vastaa-
misesta etukateen puhelimitse. Kaikki suhtautuivat tutkimukseeni positiivisesti ja vas-

tasivat mielellaan kyselyyni.

Kyselyyn vastanneet kdyttavat Innon palveluja paivittain, jopa useamman kerran pai-
vassa. He kayttavat kahvila- ja lounaspalveluja seké tilauspalveluja Innossa jarjestet-

tynd sekd muuhun tilaan toimitettuna.

Kyselylomakkeella pyrin selvittdmdén Innon kahvila-ravintolasalin kaytettavyytta
Rothen ym. (2007, 27) taulukoimien kéytettdavyyden attribuuttien mukaan (ks. tauluk-
ko 2 s. 15). Asiakkaan kannalta niista painottuvat kyselysséni erityisesti toiminnalli-
suus, visuaalisuus, loydettavyys, saavutettavuus ja joustavuus. Tassd luvussa doku-

mentoin asiakaskyselyn tulokset.

Visuaalisuus

Asiakastilat aistittiin viihtyisiksi ja valoisiksi. Kohdevalot héikéisevat kirkkaudellaan
asiakasta suuntautuessaan tiettyihin poytiin. Samoin ikkunasta tuleva auringonvalo
aiheuttaa hdikaisya auringon paistaessa. Kovat kiviseinat aiheuttavat kaikua, jonka
huomaa, kun tilassa on runsaasti asiakkaita kahviaikaan. Akustiikkataulun, pehmustet-
tujen tuolien ja verhojen avulla kaikumista yritetdan hillita. Positiivisena asiana todet-
tiin tiloissa kuuluva hiljainen taustamusiikki. Véaritykseltdan Innon tilat todettiin viih-
tyisiksi. Kyselyssd toivottiin “Inno-tyylin” sdilyvin péivéstd toiseen. Alkuperéisen
Innoon hankitun kalustuksen vaihtaminen Oppikokin kalusteisiin teemaviikkojen
ajaksi loi tilaan “halpis-fiiliksen” joidenkin vastaajien mielestd. Kuitenkin tuolien is-
tumamukavuutta kehuttiin. Pienend puutteena todettiin kasilaukun sijoittamisongelma
tuolin selkanojalle tai lattialle. Erityisesti teemaviikot ovat saaneet myds yritysasiak-
kailta kehuja. Kattaukset ovat huolella ja kauniisti tehtyjd. Erottautuminen muista ruo-
kailupaikoista on tarkedd. Kyselyyn vastanneiden mielesta kannattaa panostaa poyté-
kukkiin, yrttiruukkuihin yms. Myyntitiskin laheisyydessa on valilla ylimaaraista tava-

raa: kansioita, kynid tms. Kokonaisuutena tilojen siisteyteen oltiin tyytyvaisia.
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Saavutettavuus, |0ydettavyys

Kaikki vastaajat totesivat ulkopuolisen asiakkaan osaamisen Innoon olevan haasteel-
lista. Opasteista huolimatta asiakkaat eksyvat entisen Oppikokin tiloihin ja Mimosaan.
Todettiin, ettd Innon sijainti rakennuksen sisélld ei ole “ottavalla paikalla” ulkoisia
asiakkaita ajatellen. Toivottiin opastuskyltti&d Otavankadun varteen keskeiselle paikal-
le.

Joustavuus ja toiminnallisuus

Kyselyssd todettiin tilan olevan sopivankokoinen, suurempi tila olisi “kolkko™, var-
sinkin jos asiakkaita on vahan. Toisaalta mainittiin valilla olevan ahtautta pdytaryhmi-
en ja tuolien valissd tarjoilutilanteissa. Osa vastaajista koki tilat tarpeen mukaan
muunneltaviksi, esimerkiksi poytéajarjestelyjd voidaan muuttaa tarvittaessa. Innon tilo-
ja kaytettiin kokoustiloina. Yhden vastaajan mielestd ne toimivat pienissé palavereissa
ja kokouksissa hyvin. Kabinetin puute todettiin negatiivisena asiana. Kokoustilaksi
varattiin myos viereista luokkatilaa, jolloin se joudutaan ottamaan pois opetuskéytos-

ta.

Kyselyyn vastanneet kokivat Innossa asioimisen olevan helppoa, myos erityistoiveet
otetaan huomioon. Palvelujen toimimiseen oltiin tyytyvaisia. Tosin mainittiin myos
palvelun laadun riippuvan tyoskentelevastd opiskelijaryhméstd. Huonoa palvelua ei
kukaan kyselyyn vastanneista ollut saanut. Tosin vélill4 tarjoilija ei huomaa asiakkaan
tarpeita, esimerkiksi tyhjentyneen vesilasin tayttamistarvetta. Kolmannen vuosikurssin
opiskelijoiden toiminnan todettiin olevan ammattimaista ja heidén tydskentelyaan on
ilo seurata. Sahkopostilla tehtyihin tilauksiin tulee vastaanottajalta kuittaus. Myos
ruoan makua ja hinta-laatusuhdetta kiitettiin.

Korjaus- ja muutostoimenpiteitd Innoon ehdotettiin asiakaskyselyssd seuraavasti.
Kohdevalojen aiheuttamaan héik&isyyn tulee kehittéa ratkaisu. Innon saavutettavuutta
tulee myos parantaa esimerkiksi rakennuksen ulkopuolelle asetettavan mainoskyltin
avulla. Ruokapalvelujen parantamisehdotuksena kyselyssé toivottiin ruisleipda lou-

naalle sekd ruokaisampaa salaattivaihtoehtoa.
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6.4 Opiskelijoiden ndkemyksia tilojen kaytettavyydesta

Haastattelin opiskelijoita havainnoidessani Innon tiloja 12.2.2011 sekd 20.2.2012.
Tarjoilutehtavissa oli silloin kaksoistutkinnon suorittavia kolmannen vuoden opiskeli-
joita. Sovittiin, ettd opiskelijat tayttavat opettajansa ohjauksessa kéytettavyyskatsel-
muksen tukilomakkeen (liite 2). Ohjeistin heitd lomakkeen taytdssd. MyGhemmin
opiskelijat eivat olleet halunneet tayttad lomaketta, koska heilld ei ole mitdan negatii-
vista kommentoitavaa Innon tiloista. Heidan mielestaan tilat ovat hyvin toimivat ja
opiskelijat tulevat mielelldan Innoon tydskentelemaan. Opettajan kommentin mukaan,

mielessa oli enemman tulevat ylioppilaskirjoitukset. (Manninen 2012.)

Keittiossd tydskenteli havainnointiaikana 20.12.2011 seitseman kolmannen vuoden
kokkiopiskelijaa. Kysyessani heilté tilojen toimivuutta, he kommentoivat Innon tilojen

kaytettavyyttd seuraavasti:

Keittiossd on helppo ja mukava tyéskennelld, kun opiskelijoita ei ole liikaa. Heidan
mielestéan viisi — kuusi opiskelijaa kerrallaan on tiloihin sopiva maaré. Jos opiskeli-
joita on paikalla enemmaén, poytéatilaa on tydskentelyyn liian véhan. Muutenkin poyta-
tilan niukkuutta kommentoitiin. Astianpesutila todettiin huonoksi, erityisesti astioiden
palautustilaan ei oltu tyytyvéisid. Samoin esivalmistelut6ité tehtéessa tulee esille vali-
varastointitilan puute. Esivalmisteltuja tuotteita kuljetetaan takaisin elintarvikevaras-

ton kylmidihin ja pakastevarastoon.

Opiskelijat totesivat Innon valittdmasta laheisyydesta puuttuvan taukotilan opiskeli-
joille. Asiakkaiden kaytdssa olevaan tilaan eivét opiskelijat voi tauolla menna ja Mi-
mosan aulatilaan on Innosta pidempi matka. MyGds muistiinpanovélineiden, kassien,

kansioiden ja kirjojen sailytystilaa ei ole keittiossa.

6.5 Tilojen kaytettavyyden kehittamis- ja korjausehdotusten kasittely

Kahvila-ravintola Innon korjaus- ja kehittdmisehdotukset kasiteltiin toisessa kéytetta-
vyyskatselmuksessa 9.3.2012. Katselmuksessa olivat mukana koulutuspéallikko, kiin-
teistopaallikkd seka huoltomies. Tapaaminen sovittiin puhelimitse ja l&hetin heille
koosteen kayttajien katselmuksen tuloksista sahkdpostin liitteend. Nauhoitin katsel-
muksen sanelulaitteella tallennusluvan kysyttyéani ja kokosin raportiksi. Keskustelun
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tallentaminen onnistui hyvin. Korjaus- ja kehittdmisehdotukset tiivistin toimenpidera-

portiksi, jonka lahetin kokoukseen osallistuneille.

Seuraavissa kappaleissa esitan kehittdmis- ja korjausehdotusten kasittelyn tulokset

perusteluineen.

1. Kahvilan palvelutiskin korjausehdotus: (ks. kuva 9. s. 36 ja kuva 10. s. 37)

Palvelutiskista poistetaan korkea vitriinikaappi, jolloin kassan viereen palve-
lutiskin pdahan saadaan sijoitettua lammitettdva, gn-mitoitettu buffetpoyta.
Lampopoydasta asiakas voisi itse ottaa ruokia tai niité voitaisiin tarvittaessa
annostella. Perusteluina todettiin, ettd lounasruokien valmistus ammattikeitti-
6ssa on tadmanhetkisessa tilanteessa hankala toteuttaa, koska gn-mitoitettuja
lamminruokavuokia ei voida sijoittaa tarjoiluluukulle”. Alkuperéisessa
suunnitelmassa ollut 1ammin buffetpdyta on sijoitettu Breikkiin, koska se ei

mahtunut Innoon.

Koulutuspaallikké kyseenalaisti harjoitusravintola Innon palvelutiskin muuttamiseh-
dotuksen. Perusteluina han totesi, ettd Innon toiminta-ajatus on olla nykyaikainen
kahvila-ravintola. Lamp6poydan lisadmisella kiinteasti palvelutiskiin nakymasta tulee
suurtalousravintolamainen. Buffetin pystyy rakentamaan siirrettavilla lampdvaunuilla
tai poydan padlle laitettavilla lampoelementeilld tarvittaessa. Kyseiset laitteet ovat

olleet aiemminkin kdytossa erilaisissa tilaisuuksissa.

Todettiin, ettéd tilan koko on ollut haasteena suunnitteluvaiheessa. Alkuperaisesta pii-
rustuksesta poiketen kahvilan palvelutiskié on jo tiivistetty, jotta asiakaspaikkoja saa-
tiin riittavasti. Palvelutiskin muuttaminen on pysyva ratkaisu, johon ei kannata ryhtya

tilapdisen tarpeen vuoksi.

2. Kahvilan astioidenpesutilan korjausehdotus: (ks. kuva 11. s. 38 ja kuva 12.
s. 39)

Jaapalakoneen paalle hankitaan poytataso, johon puhtaiden astioiden korin
voi nostaa astianpesukoneesta. POyta kiinnitetddn olemassa olevaan poytaan

siten, ettd epapuhtauksia kerddvaa rakoa ei synny.
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Katselmuksessa todettiin, ettd tilan suunnittelu on ergonomisesti huono ja tallaisia
ratkaisuja pyritddn valttdmaan. Suunnitteluvaiheessa oli tarkoitus, ettd t&ll& astian-
pesukoneella pestddan vain erityisen herkk&a kasittelyd vaativat lasit. Kaytdnndssa
kaikki kahvikupitkin pestdan kyseisella koneella. Tyon organisointia tulee miettié si-
ten, ettd kahvikupit pestédan keittiossa. Jadpalakoneen péalle hankitaan terdspoyta tai
hankitaan uusi pidempi astianpesupOytd, jotta astianpesukoria ei nosteta jadpalako-

neen péélle. Samalla irrallisen valutuskaukalon tarve poistuu.

3. PoOydat ja tuolit:

Kahvila-ravintola Innon pdydat ja tuolit herattivat keskustelua kaytettavyyskatselmuk-
sen aikana. Samoin opiskelijat ja asiakkaat ilmaisivat mielipiteensa poydista ja tuo-
leista. Mielipiteet vaihtelevat kéyttdjan ndkokulmasta riippuen. Poydat koetaan paina-
viksi nostella ja siirtdd uusiin pdytamuotoihin. Ne sopivat hyvin tilan varimaailmaan
ja nayttavat nykyaikaisen kahvila-ravintolan poydilta. Muotoilu oli kuitenkin epéon-
nistunut, koska alkuperainen koristelukuvio ei poytien pinnassa pysynyt. Entisia Op-

pikokin poytia kaytetdan tarvittaessa teemakattauksiin (kuva 13. s. 39).

4. Valaistuksen ja ilmanvaihdon korjausehdotus:

Valaistus korjataan himmennettavaksi, ja ikkunatiivisteet tarkistetaan.

Kiinteistdn huoltomies selvitti katselmuksessa kiinteiden valaisimien olevan himmen-
nettavissa. Kahvilan katossa olevia suunnattavia spottivalaisimia ei voi himmentaa.
Suuntaamalla nykyisia valaisimia aina jostakin suunnasta héikaisee, joten haikaisyn

estamiseksi valaisimien polttimot vaihdetaan himmeammiksi.

Vedon tunne oven vieressa nurkassa olevassa poytaryhmassa johtuu pdydéan ylépuo-
lella olevasta ilmastointikoneesta. Jadhdyttdminen on ilman siirtdmistd, joka aiheuttaa
vedon tunnetta. Harjoitusravintola Innon oven ollessa auki ilmastointikone pyrkii
jadhdyttamaan myos kaytavasta tulevaa lampimampéad ilmaa. llmastointia voi sdataa
seindssa olevalla kytkimelld. Vedon tunteesta huomautettaessa ilmastoinnin voi kyt-
ked hetkeksi pois paalta ja ongelma poistuu. Todettiin, ettd ilmastoinnin sadatdminen
tulee kuitenkin olla tiloissa tydskentelevien henkilGiden tehtdva, ei opiskelijoiden.
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5. Auringonsuojamarkiisien ja terassin korjausehdotus: (ks. kuva 15. s. 41)

Auringonsuojamarkiisit korjataan kuntoon. Auringon haikaisyyn oven ikku-

nasta mietitaan jokin ratkaisu

Katselmuksessa todettiin auringonsuojamarkiisien olevan kunnossa. Ne on korjattu
takuukorjauksena. Markiiseja ei voi kayttaa talvella lumen putoamisen vuoksi. Myds
tuulisella ilmalla ne ovat rikkoutumisvaarassa. Markiisit tulee nostaa ylos yon ajaksi.
Terassin ovi on ns. lampdovi, johon ei voi laittaa salekaihtimia. Oven peittdmista suo-

jakalvolla, esimerkiksi Esedun tarralla selvitetdén kiinteistopéallikon toimesta.

6. Opasteiden ja loydettavyyden korjausehdotus:

Opasteita laitetaan lisad, opastekyltti padoveen, ulkopuolelle mainoskyltti

Harjoitusravintola Innon sijainti oppilaitoksen sisdosassa todettiin haasteelliseksi.
Pa&oven luona olevassa isossa opastetaulussa kerrotaan kahvilan sijainti. Samoin vih-
red nuoliviitoitus lattiassa ohjaa majoitus- ja ravitsemisalan tiloihin. Tilojen 16ydetta-
vyyteen on paneuduttu markkinointihenkiloston voimin. Uusi valo-opastetaulu on

asennettu parturi-kampaamon oven ylapuolelle tiiliseindan tarkoituksenaan ohjata

asiakkaat lyhyintd reittid Innoon. (Kuva 38.)

KUVA 38. Ravintola Innon uusi valo-opastetaulu (Niemela 2012)
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7. Keittidtilojen ilmanvaihdon korjausehdotus:

IImastoinnin s&ato tulee hoitaa asianmukaiseksi.

Huoltomies totesi keittion ilmastoinnin toimivan klo 8 — 16 normaalisti. Kayttajien
toivotaan ilmoittavan huoltomiehelle, mikali toimintaa tiloissa on illalla pidempaan.
Hén selvitti myds, etta keittion ilmastointi on séadetty alipaineiseksi, jolloin korvaus-
ilmaa otetaan esimerkiksi ravintolasalin puolelta. Talla estetddn keittion karyjen le-
vidminen asiakastiloihin. Todettiin, ettd kdytavasta keittiodn avautuva ovi tulee pitaa
suljettuna ilmastoinnin oikean toimimisen vuoksi. Asiakkaat kulkevat kaytavéaa ulkoa
kahvila-ravintolaan ja vieressd on luokkatiloja, joten my0ds hygieniasyyt puoltavat

oven sulkemista.

8. Siivouskomero:

Todettiin, ettd erillinen siivouskomero tulee olla elintarvikkeita valmistavassa ammat-
tikeittiossa, joten siivouskomeroa ei voi poistaa (Holopainen 2010). Siivouskomeroon
on tilattu teline, johon harjat ja tarvittavat pesuaineet voidaan sijoittaa. Siivouskome-
rossa sailytettavien siivousvalineiden méaré tulee mitoittaa tarpeen mukaan. (Kuva 17.
s.43))

9. POyté- ja hyllytilojen korjausehdotus:

Korjausehdotuksena pyydetaan lisaa sopivia sahkdpistorasioita ko. seindlle, jotta

koneita ei tarvitse irrottaa koko ajan sahkéverkosta.

Katselmuksessa todettiin, ettd keittioon on lisatty keittiomestarin toivomuksesta kol-
mivaihevirtaan jakotukki (ks. kuva 21. s. 46), jotta koneita ei tarvitse koko ajan irrot-
taa virtapiiristd. Lisaksi tulee tarkastella vahemman kaytettyjen koneiden sijoitusta

esimerkiksi kaappiin tai hyllylle.

10. Kylmakaon tyétilan korjausehdotus:

Katselmuksessa todettiin, ettd toinen kylmévetolaatikosto on saatu nyt toimi-

maan halutulla tavalla. Laatikoiden sisaltd on vield suunnittelematta. Patala-
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put ja paperit eivat tarvitse kylmasailytysta. Toinen kylmévetolaatikosto voi-
taisiin poistaa, koska sita ei ole saatu kytkettyd toimimaan halutulla tavalla.
Tilalle endotetaan hankittavaksi normaali poytataso sailytyslaatikostoilla.

Todettiin, ettd keittiodn hankittujen kylmévetolaatikostojen poistoon ei tule ryhtya

harkitsematta erilaisia kayttotarpeita tarkkaan ja perusteellisesti.

11. Kuuma keittion korjausehdotus: (ks. kuva 25. s. 49)

Entisista laitteista liesien kaytossa todettiin ongelmia. Toisen lieden levyt eivét
kuumene kunnolla joka kayttokerralla ja toisessa liedessa jalat eivat ole saa-
dettavat, joten liesi heiluu lattialla vaarallisesti. Myds sahkojohtojen kiinnityk-

sessa on korjattavaa lieden ja paistotason luona.

Katselmuksessa todettiin, ettd séhkokytkent6jen kiinnityksessa oli urakoitsijalla virhe,
jonka hén on korjannut. Kaytettyina keittioon siirretyt liedet on hankittu vuonna 1991,

joten niiden tilalle tulee tiimin esittda uushankinnat.

12. Kylmion, pakastimen ja kuiva-ainevaraston, korjausehdotus:

Johteiden kiinnitystapa tulee tarkistaa ja korjata.

Kylmididen johteiden kiinnitystavan korjauksesta tulee olla yhteydessd Metoksen
huoltoon, koska laitteisiin ei voi omatoimisesti menna reikid poraamaan. Todettiin,
ettd kiinteasti Kiinnitettavat johteet hankaloittavat mahdollisesti kylmididen kayttoa.
(Kuva 26. s. 50)

13. Astianpesuosaston korjausehdotus: (ks. kuvat kuvat 27 — 32 sivuilla 50 —
53.)

Koneet ja poydat tulee kiinnittéa toisiinsa, lattialle ulottuvat johdot tulee kiin-
nittdd ylemmas ja pesukorien sailytykselle tulee olla tilaa. Myos poytien kiin-
nittamista seindan voisi harkita. Katselmuksessa mietittiin myos ylimaaraisen
huuvan poistamista ja seindhyllyjen kiinnittdmista sailytystilaksi vapautuvalle

seindlle. My6s auringonsateilyn heijastuminen uusista ikkunoista tulee estaa
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esimerkiksi suojakalvolla. Nyt suojakalvoa on vain ikkunoiden alaosassa ja
migreeniherkat opiskelijat kayttavat tyoskennellessaan aurinkolaseja. Aurinko
paistaa sisdlle esteettd, kun terassin auringonsuojamarkiisi on epakunnossa ja

toisaalta heijastavaa teraspintaa on keittiéssa paljon.

Astianpesuosaston poydat kiinnitetddn ehdotuksen mukaan toisiinsa ja varmistetaan
koneen hairioton toiminta johtojen kiinnityksella. Astioiden purkauspuolen poytatason
alle on jatetty tilaa, johon voi sijoittaa esimerkiksi keittiovaunun. Péydan alle voisi
hankkia esimerkiksi matalan korivaunun, jolloin astianpesukoreja ei sailytettéisi latti-
alla. Piirustuksessa oleva patapesukone jatettiin hankkimatta kustannussyista. Kattoon
on asennettu huuva, jota ei toistaiseksi poisteta.

Ikkunan peittdminen kokonaan suojakalvolla tulee tarkistaa valmistajalta, jotta takuu-
ehdot ovat voimassa. Sélekaihdinta lampdelementti-ikkunan véliin ei voi asentaa, eika
my0Osk&an ikkunan sisdpuolelle hygieniasyistd. Kalvolla peittdminen tulee pohtia
myo6s ulkonadllisesti. Kiinteistopaallikkod selvittdad asian. Yhdet tarjoukset suojakal-

voista on jo pyydetty.

14. Salamanterin korjausehdotus: (ks. kuva 33. s. 54)

Korjausehdotuksena esitettiin, ettd kone kiinnitetaan kiinteasti hyllyyn. Hyllyn

voisi myds kaantaa toisinpain, jolloin hyllyn etureuna estaisi putoamista.

Salamanteri kiinnitetaan hyllyyn, huoltomies hoitaa asian.

15. Lautastenlammittimen ja l&mpopoytien korjausehdotus: (ks. kuva 34 s. 54
ja kuva 36 s. 56)

Korjausehdotuksena esitettiin, ettd lautastenlammittaja ja lampopoyta poiste-
taan. Tilalle hankitaan poyta- ja hyllytilaa. Lattialle ulottuvat sdhkéjohdot on

kiinnitettava lattian puhdistamisen helpottamiseksi.

Todettiin, etté lattialle ulottuvat séhkdjohdot ovat koneiden liitdnt4johtoja, jotka tulee
kiinnittdd koneiden taakse lattianpesun helpottamiseksi. Huoltomies hoitaa asian. Li-
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séksi todettiin, ettd tila on suunniteltu muuntuvaksi erilaisia kéyttdjia varten, joten

esimerkiksi lampopoytien poistoa tulee harkita tarkoin.

Korjauksista osa tehd&an harjoitusravintola Innon ollessa suljettuna aamulla. Osa kor-
jauksista jaa suoritettavaksi kesalla. Tarvittavista hankinnoista tulee tiimin tehda sel-
ked ehdotus koulutuspaallikolle. Innon toiminta on lahtenyt hyvin kayntiin. Katsel-
muksessa todettiin, ettd Inno on asiakasmaéraan verrattuna sopivan kokoinen, isompi
tila olisi kolkko ja kylmé. Innossa on hyva henki ja opiskelijat tydskentelevat mielel-

14én sielld, joten suunnittelu on siltd osin onnistunut erinomaisesti.

7 POHDINTA JA JOHTOPAATOKSET

7.1 Tutkimuksen luotettavuuden ja patevyyden arviointi

Tutkimuksen tulee olla luotettavaa ja patevda. Arvioinnissa kéaytetdan erilaisia mitta-
us- ja tutkimustapoja. Tapaustutkimus on laadullista eli kvalitatiivista tutkimusta.
Mékel&n (1990, 47 - 53) ja Hirsjarven ym. (2007, 227) mukaan laadullisen tutkimuk-
sen luotettavuutta lis&4 tutkijan tarkka selostus tutkimuksen toteuttamisesta.

Tutkimuksen analyysi tulee olla arvioitavissa ja toistettavissa. Analyysin arvioitavuus
tarkoittaa sitd, ettd tutkija on kirjoittanut tutkimusraporttinsa niin selkedsti etta lukija
pystyy seuraamaan tutkijan paattelya ja hyvaksyméan tai hylkddmaan tulkinnan. Ai-
neiston toistettavuus tarkoittaa sitd, etta tutkija on selvittanyt aineistonsa luokittelun ja
tulkinnan niin yksiselitteisesti, ettd toinen tutkija pééatyisi niita soveltamalla samoihin
tuloksiin. Tutkimuksen tarkkuus koskee tutkimuksen kaikkia vaiheita. Aineiston tuot-
tamisen olosuhteet on kerrottava totuudenmukaisesti. Esimerkiksi haastatteluihin kéy-
tetty aika, mahdolliset héiridtekijat seka tutkijan oma itsearviointi tilanteesta selvite-
taan tutkimuksessa. Jos tutkimusaineistoa kootaan havainnoimalla, raportoidaan myods

havainnointiolosuhteista ja havainnointipaikasta.

Tulosten tulkinnassa tutkijan on kerrottava paatelmansé perusteet. Haastatteluista litte-
roidut suorat lainaukset ja muut autenttiset dokumentit todentavat tulkintaa. (Hirsjarvi

ym. 2007, 227- 228.) Lisaamalla haastateltavien ja kaytettavyyskatselmukseen osallis-
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tuneiden suoria kommentteja tutkimusanalyysiini seké valokuvaamalla todellisia tilan-

teita olen havainnollistanut tutkimustuloksia.

Suunnitteluun osallistuneiden haastatteluun valmistauduin tutustumalla haastattelua
koskevaan kirjallisuuteen ja laatimalla lomakkeen teemahaastattelua varten (liite 1).
Haastattelun tein avoimen teemahaastattelun pohjalta. Sopiessani haastatteluaikaa
kerroin haastattelun aiheesta, jolloin haastateltaville jai aikaa palauttaa asioita muis-
tiin. Haastattelut tallensin sanelukoneella ja purin tekstiksi raporttiini. Haastattelujen
purkaminen oli tyolasta mutta antoisaa. Litteroidessani kolme 40 minuutin haastatte-
lua sain selkedn kuvan Innon suunnittelun vaiheista ja pystyin aineiston pohjalta laa-

timaan kaytettavyyskatselmuksen tukilomakkeen (liite2).

Tallensin my6s molemmat kaytettavyyskatselmukset sanelukoneellani. Tilojen kéytta-
jien kaytettavyyskatselmusta tallensin 2 tuntia 15 minuuttia ja korjausehdotusten kay-
tettdvyyskatselmusta 48 minuuttia. Katselmusten tallentaminen mahdollisti raportin

Kirjoittamisen totuudenmukaisesti.

Tutkimuksen luotettavuuden arviointiin kuuluu Tuomen ym. (2009, 159) mukaan
myos arvio kéytetysté kirjallisuudesta ja sen relevanttiudesta. Kaytettavyydesta rapor-
toivaa Kirjallisuutta 16ytyi tietotekniikan ja tuotesuunnittelun alalta runsaasti. Raken-
nusten ja tilojen kaytettavyydesta 16ytyi Rothen ym. ( 2007) ja Ainoan ym. (2010)
raportit. Ergonomiaa ja kaytettavyyttd késittelevia teoksia oli myos helposti saatavis-
sa. Suoranaisesti ravintolan kaytettavyytta koskevaa tutkimusta ja kirjallisuutta en
loytanyt. Keittiosuunnittelua koskevaa tietoa 16ysin RT-kortistosta, jonka suurkeittio-
ja kahvila-ravintolakortit ovat vuodelta 1991, tosin ne on paivitetty 2008. My®os Par-
tasen (2003) teos Kéayttajalahtoisyytta tilasuunnitteluun pohjautuu RT-kortistoon. Tut-
kimuksen tekemiseen liittyvaa kirjallisuutta on helppo 16ytd4d ammattikorkeakoulujen
Kirjastoista. Tarkempi tutkiminen osoittaa teosten kirjoittajien viittaavan aina edellis-
ten vuosikymmenten teoksiin. Tutkimusaineiston lahdekirjallisuutena ja metodioppai-

na olen kayttanyt kuitenkin uusimpia saatavana olevia teoksia.

Kaytettdvyyden mittaamiseen ei ole olemassa taydellistd mittaria, vaan kaikki mittarit
ovat kompromisseja erilaisten tekijoiden kesken. Hyvén mittarin tulee (Ainoa ym.
2009, 47) tayttéa validiteetin, reliabiliteetin, relevanssin ja kaytannollisyyden vaati-

mukset.
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Tutkimuksen validius eli patevyys tarkoittaa tutkimusmenetelman kykya mitata juuri
sitd, mita on tarkoitettu. Laadullisessa tutkimuksessa validius tarkoittaa Hirsjarven
ym. (2007, 227) mukaan kuvauksen ja siihen liitettyjen selitysten ja tulkintojen yh-
teensopivuutta. Eli validius kuvaa sitd onko selitys luotettava. Validiutta voidaan tar-
kentaa kayttamalla tutkimuksessa useita menetelmid eli triangulaatiota. Hirsjarven ym.
(2007, 277) mukaan Denzin (1970) oli termin ensimmaisia kayttajia.

Useiden menetelmien kéayttéa samassa tutkimuksessa kutsutaan metodologiseksi tai
menetelmatriangulaatioksi. Janesick (2000, 392) kayttad triangulaatiosta mielestdén
paremmin kuvaavaa termié kiteyttdminen (crystallization). Triangulaation avulla saa-
daan tutkimuksen nakokulmia laajennettua ja vahvistetaan havainnointia ja toistetta-
vuutta (Stake 2000, 443 - 444).

Olen kehittdmistyossani hyddyntényt triangulaatiota kayttéen erilaisia tutkimusmene-
telmia tutkimusaineiston kokoamisessa. Olen haastatellut kayttajia ja kohteen suunnit-
telijoita, olen suorittanut kyselyn lomakkeen avulla sisdisille asiakkaille, seka olen
havainnoinut tutkimuksen kohdetta. Kéyttdjien kanssa suoritetun kaytettavyyskatsel-
muksen avulla saatiin tietoa tilojen kéytettdvyydesté ja korjattavista seka kehitettavista
kohteista. Kaytettavyyskatselmuksen tulokset tallensin sanelulaitteella ja purin rapor-
tiksi, jonka toimitin sédhkdpostin liitteend kaytettavyyskatselmukseen osallistuneille
kayttajille kommentointia ja mahdollisia korjausvaatimuksia varten. Sanelulaitteen
toiminnan testasin etukéteen ja varmistin sen toimivuuden my0ds nauhoitustilanteessa.
Aineiston tallennus onnistui erinomaisesti ja eri henkildiden puhe oli selkeasti erotel-
tavissa litterointivaiheessa. Tutkimusaineiston pohjalta kokosin kehittdmiskohteista
materiaalin, jonka k&vimme koulutusp&éllikon, kiinteistopéallikon ja huoltomiehen
kanssa yksityiskohtaisesti 1&pi toisessa kaytettavyyskatselmuksessa. He totesivat me-
netelmén hyvin toimivaksi, koska havaitut korjaus- ja kehittdmiskohteet oli koottu

tiivistetysti ja havainnollisesti valokuvien kera yhteen raporttiin.

Relevanssi kuvaa mittarin olennaisuutta kayttajan tarpeiden kannalta eli kokeeko kéyt-
t4j4 mitattavan ominaisuuden omalta kannaltaan tarkedksi. Relevantti ominaisuus on

siten tilanne- ja kayttotarkoitussidonnainen. (Ainoa ym. 2009, 47.)
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Mittarin kaytannollisyys maaritellddn kustannustehokkuutena eli hydty-vaivasuhteena
ja mittarin kéytettdvyytend. Tamé&n ominaisuuden arvioiminen on henkilokohtaista.
Kustannustehokkuus ja relevanssi liittyvat toisiinsa; jos mittari ei ole relevantti, ei se
myoskaan ole kaytannollinen. (Ainoa ym. 2009, 47- 48.) Kaytettavyyskatselmukseen
osallistuvat kayttajat kokivat tutkimusmenetelman mielenkiintoiseksi ja tarkedksi.
Kéyttdjat olivat aiemminkin raportoineet tiloissa todetuista korjauskohteista suullisesti
seké kirjallisesti. Kayttajien toiveena esitettiin, ettd tdimén tutkimuksen ja raportoinnin
myota tilojen kéytettavyytta haitanneet ongelmat saataisiin poistettua. Myds Partanen
2003, 22) toteaa palautteen kerd&misen tarkeyden rakentamisen eri vaiheissa ja sen

hyodyntdmismahdollisuudet seuraavissa rakennuskohteissa.

Tilojen huollosta ja hankinnasta vastaavat totesivat tutkimusmenetelméni raporttei-
neen ja valokuvineen hyddylliseksi Innon korjauskohteiden havainnollistamisessa.

Raportistani on hyotyd myos tulevien saneerauskohteiden suunnittelun apuna.

7.2 Innon kaytettavyyden arviointia

Kéytettdvyyden madritelman mukaan kaytettavyytta on “tarkkuus, tehokkuus ja tyyty-
vaisyys, jolla méaritellyt kéayttajat saavuttavat maaritellyt tavoitteet tietyssad ympaéris-
tossd” (ISO 9241, 1998). Tilojen kaytettdvyys on merkittdva asia tyontekijan tyotyy-
tyvaisyyden ja mielestani myos opiskelijan opiskelumotivaation yllapitajana. Harjoi-
tusravintola Innossa havainnoidessani joulukuussa 2011 ja helmikuussa 2012 seurasin
ilolla innovatiivisen tyoskentely-ympdriston ja yrittajahenkisen opetussuunnitelman
innoittamien opiskelijoiden tydskentelyd. Myods Lindholm (2006, 64) toteaa tutkimuk-
sessaan tilojen kdytettavyyden ja tyotyytyvaisyyden valisen yhteyden.

Innoon asennettu ilmastointikatto estaa riippuhyllyjen kiinnittdmisen. Toisaalta se luo
tiloihin avaruutta ja nakyvyyttd. Avoimet tydskentelytilat mahdollistavat opettajan,
ammattihenkildston ja opiskelijoiden valisen vuorovaikutuksen. Samaan péaatelméaén
on tullut myés Malin (2012, 6 -7) kotitalouden opetustiloja koskevassa véitoskirjas-

Saan.

Sisdisten asiakkaiden tyytyvdisyyteen vaikuttaa mahdollisten lisapalvelujen saanti

sekd palveluorientoitunut tydskentelykulttuuri. Mielesténi erilaisia palvelupolkuja
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rakentamalla asiakkaan kohtaamistilanteet monipuolistuvat ja opiskelija harjaantuu

jarjestdamaan erilaisia tilaisuuksia ammattitaitoisen henkildston ohjauksessa.

Asiakkaan kannalta palvelupolku rakentuu erilaisista palvelutuokioista, joissa tapah-
tuu asiakkaan kohtaaminen vuorovaikutuksessa seka palvelun tuotanto. Tavoitteena
on, ettd palvelutuokiot muodostavat asiakkaalle arvoa tuottavan kokemuksen ja miel-
Iyttavén eldmyksen, jotta hé&n tulee uudelleen asiakkaaksi ja kertoo myonteista palau-

tetta edelleen saamastaan palvelusta. (Koivisto 2011, 49 — 51.)

Kayttdja Tyopaikka

fysiologiset ja . fyysinen
psykologiset . virtuaalinen
rakenteet . sosiaalinen
.0saaminen

.tietotaito

Kkulttuuri

Jjne.

Tilanne

. tavoitteet
. tehtivit

. prosessit

KUVA 39. Kdéytettavyys (Rothe ym. 2007, 32.)

Kaytettavyytta ilmiona rajaavat Rothen ym. (2007, 25) mukaan tuotteen kayttaja
tietoineen ja taitoineen, kaytetty tuote ja sen toiminnot ja ominaisuudet seka
kayttétilanne. Hyvana esimerkkind toimivat mielestani kolmannen vuoden opiskeli-
joiden opinndytety6t. Opinnéytety6t he toteuttivat Innossa luoden asiakkaille visuaali-
sia ja esteettisid elamyksié erilaisten katteiden, musiikin, kuvien ja erityisesti maistu-
vien makumaailmojen avulla. Toteutukset vaativat suunnittelua ja tyota, mm. tila-

vammat poydat vaihdettiin entisen Oppikokin tiloista tilaisuuksien ajaksi. Myos sisdi-
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set ja ulkoiset asiakkaat toivat kyselyssa esille positiivista palautetta erityisesti teema-
viikkojen toteutuksesta kattauksineen ja maistuvine ruokineen. Erilaisia teemakoko-
naisuuksia luotaessa tarkedksi muodostuu ns. rekvisiittavarasto, jonka mygs Partanen

(2003,41) mainitsee teoksessaan.

Kéytettavan tilan tulee olla opittava (Rothe ym. 2007, 28). Opiskelijat tydskentelevat
Innossa tydssédoppimisjaksolla tarjoilu- ja ruoanvalmistustehtavissa. He ovat toisen ja
kolmannen vuosikurssin opiskelijoita ja kokemusta tydskentelysta erilaisissa tydpai-
koissa on véahan. He toimivat Innon tiloissa mielelladn eika korjaus- ja kehittdmiseh-
dotuksia tarjoilijaopiskelijoiden osalta saatu. Opiskelijat sopeutuvat olemassa oleviin
olosuhteisiin eivétka vield osaa tarkastella tiloja yksityiskohtaisesti opettajan ohjauk-

sesta huolimatta. (Manninen 2012)

Keittiossd tyoskentelevat kokkiopiskelijat pitivat tyoskentelytiloja sopivina 5 — 6
opiskelijalle. Jos tilaan sijoitetaan tydskentelemaan enemmaén opiskelijoita, poytatilat
ja myos tuotteiden varastointitila kayvat riittdmattomiksi. Hyvana huomiona opiskeli-
jat kommentoivat myos taukotilansa puutetta, koska he eivét voi menna Innoon tauolle
asiakkaiden joukkoon istumaan ja matka Mimosan luo aulaan on pitkd. MyGs muis-
tiinpanovélineiden séilytyspaikkaa ei keittioon ole suunniteltu.

Tiloissa tehtavia toimintoja tulee tarkastella kriittisesti ja muuttaa totuttuja toimintata-
poja tarvittaessa. Esimerkiksi kahvila-ravintolan astianpesukone oli suunniteltu her-
kasti rikkoontuvien lasiastioiden pesuun. Todellisuudessa siind kuitenkin pestéin
kaikki kahviastiatkin. Tila on ergonomisesti huono, koska astianpesukone on sijoitettu
lattiatasoon, korin tayttamista varten on tyopoydalla irrallinen valutuskaukalo ja puh-

taille astiakoreille ei ole tilaa kuin jaapalakoneen paalla.

Rothen ym. mukaan (2007, 28) kaytettavén tilan tulee olla l0ydettava ja saavutetta-
va. Kahvila-ravintola Inno on sijoitettu ammattioppilaitoksessa entisen opetuskeittion
paikalle rakennuksen sisapihan puolelle (liite 6). Ulkoisten asiakkaiden ohjautumisen
helpottamiseksi sen ulko-oven yldpuolelle on asennettu valomainos, jonka luota asi-
akkailla on lyhyin kaynti tiloihin (kuva 38 sivu 65). Asiakkaan tullessa pd&oven kautta
opastekyltissd on maininta kahvilasta ja vihreét lattiaan liimatut tarranuolet ohjaavat

majoitus- ja ravitsemisalalle. Opasteista huolimatta asiakkaat etsivat Innoa opiskelija-
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ravintola Mimosan tiloista ja entisen Oppikokin tiloista. Hyvista opasteista huolimatta,

kaikki eivat niita lue eivatka huomaa.

Harjoitusravintola Innon toiminta on kaynnistynyt hyvin. Innon ruokalista 10ytyy Ete-
Ia-Savon ammattiopiston Kkotisivujen alta (www.esedu.fi). Ympdriston ravintolayritys-
ten kanssa pyritdan toimimaan positiivisessa yhteishengessé eik& voimakasta kilpailua
asiakkaista ole. Tulevien ammattitaitoisten, yrittdjdhenkisten tyontekijoiden koulutta-
minen on oppilaitoksen pédatehtdva. Samansuuntainen toiminta on myds muissa am-
matillisissa oppilaitoksissa Suomessa. Syyskuussa 2011 kaydesséni opintomatkalla
Roomassa tutustuimme kunnalliseen hotelli- ja ravintola-alan oppilaitokseen Amerigo
Vespucci Instituteen. Oppilaitoksessa oli opetusravintola, jossa valmistetut annokset
tarjoiltiin opiskelijoille ja opettajille. Ulkopuolisia asiakkaita ei ministerion paatoksel-

14 voitu tiloihin kutsua eika ruokaa saanut myydéa ulkopuolisille asiakkaille.

Kéytettavien tilojen onnistunut visuaalinen muotoilu ja esteettisyys todettiin tiloista
aiemmin tehdyssa opinnéytetydssa (Halinen 2011, 39). Tiloja paljon kayttaville siséi-
sille asiakkaille tekeméassani kyselyssa tila aistittiin viihtyisaksi, erityisesti teemaviik-
kojen kattaukset ja koristelut saivat kehuja. My0s yritysasiakkaat ovat todenneet sa-
maa. Valaistuksen suuntausta ja Kirkkautta tulee korjata miellyttdvammaéksi. Esteetti-
syyteen liittyy mielestani myos adnimaailma. Kyselyssa todettiin hyvaksi se, ettei In-
nossa ole voimakkaasti kuuluvaa musiikkia. Varitys ja kalusteet vaikuttavat tilojen
viihtyisyyteen. Yleinen varimaailma todettiin hyvéksi, mutta Innoon hankitut poydéat
herattivat mielipiteitd puolesta ja vastaan. Valkeat poydat ovat painavat liikutella eri-
laisiin poytdmuotoihin. Toisaalta poydét sopivat hyvin tilaan ja luovat “Inno-ilmeen ja

tyylin”.

Kéytettdvan tilan tulee olla joustava ja muunneltava kéayttdjan tai kayttotilanteen
muuttuessa (Rothe 2007, 28). Kahvila-ravintola Innon kayttajind ovat toisen ja kol-
mannen vuosikurssin kokki- ja tarjoilijaopiskelijat seké aikuisopiskelijat opettajineen.
Lisaksi tiloissa tyoskentelee ohjaava ammattihenkilsto. Tilojen joustavuutta koetel-
laan erilaisia tapahtumia jarjestettdessa. Kayttdjadkokemusten mukaan tilat taipuvat eri
opetussuunnitelmien vaatimaan toimintaan hyvalla etukéteissuunnittelulla ja tarvitta-
vien koneiden, kalusteiden ja astioiden kuljettamisella paikalle. Huomiota tulee kiin-

nittdd tavaroiden ja laitteiden palauttamiseen paikoilleen tilaisuuksien jalkeen, jotta



74
tilojen toimivuus ja viihtyisyys sédilyy myos seuraavana paivéna tydskentelya aloitta-

valla ryhmalla.

Selvitin opinndytetydssani harjoitusravintola Innon kéytettdvyyttd seka kaytettavyy-
den parantamista eri kayttajaryhmien nékokulmaista. Tilojen kayttajien ottaminen
mukaan jo tilojen suunnitteluvaiheessa on edellytys toimivien, kayttajalahtoisten tilo-
jen suunnittelulle. Kahvila-ravintola Innon suunnittelussa onnistuttiin hyvin. Kayttajat
otettiin suunnittelukokouksiin mukaan ja kayttajien mielipiteilla oli vaikutusta tehtyi-
hin ratkaisuihin ja hankintoihin. Aikaa hankintojen suunnitteluun oli rajoitetusti, kos-
ka EAKR-hanke pééttyi jo toukokuussa 2009. (Yrittdjyysoppimisymparistot - Yritté-
Jyytta tukevien oppimisympdristdjen varustelu. 2009)

Aikaa suunnitteluun ja toteutuksen seuraamiseen tulee varata myds kayttéjille. Pienet-
kin hankintamuutokset ja jo suunniteltujen koneiden poisjattamiset vaikuttavat tilarat-
kaisuihin. Tama tulee esille Innon astianpesuosaston suunnittelun keskeneréisyytena.

Harjoitusravintolan suunnittelussa tulee ottaa huomioon opiskelijoiden tydskentelyyn-
sé tarvitsemat tilat sekd myos riittdvat taukotilat. Kaytettavissa oleva tila asettaa kui-

tenkin rajoitteensa saneerattaessa uusia tiloja olemassa olevaan kohteeseen.

7.3 Opinnaytetydn merkitys

Tama opinnaytetyd on palveluliiketoiminnan opintoihini liittyva kehittdmistehtava,
jonka tavoitteena on palvella tydeldmén kehittdmistarpeita ja samalla lisatd minun
ammattitaitoani. Tyoni tilaajana on Eteld-Savon ammattiopiston hyvinvointi- ja palve-
luala. Tydni tavoitteena oli selvittad harjoitusravintola Innon kaytettavyytta kayttajan,
asiakkaan ja opiskelijan ndkdkulmasta. Kaytettavyystutkimuksen tuloksia ja kaytetta-
vyyden tarkistuslistaa voi hyodyntada Eteld-Savon ammattiopiston muissa saneeraus-
kohteissa, esimerkiksi Pieksdmaelle mahdollisesti peruskorjattavassa kahvila-
ravintolassa. Tutkimukseni on ensimmainen harjoitusravintoloiden kaytettavyyteen ja
toiminnallisuuteen kohdistunut tutkimus ja tuloksia voi hyddyntdd myods laajemmin.
Suunnittelin myos tilojen kéytettavyyden tarkistuslistan (liite 7), jonka toivon olevan
apuna uusien tilojen suunnitteluvaiheessa ja jo kaytettyjen tilojen saneeraussuunnitel-

mia tarkasteltaessa.
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Opinnéaytetytprosessi eteni aiheen ja tutkimuksen kohteen varmistuttua hitaasti mutta
varmasti. Haastavinta oli aluksi teoreettisen tietopohjan 16ytdminen aiheesta. Kiinnos-
tukseni ja innostukseni aiheeseen johti kuitenkin syvemmalle ja laajemmalle kaytetta-
vyyden eri ilmi6ihin. Tilojen kaytettdvyyden tutkiminen kéyttéen erilaisia tiedonhan-
kintamenetelmid osoittautui aikaa vievédksi, mutta opettavaksi. Tyoskentelen Eteld-
Savon ammattiopiston Pieksdméen toimipaikassa ja tutkimuskohteeni harjoitusravin-
tola Inno sijaitsee Mikkelissa. Fyysinen etdisyys on noin 80 kilometri& ja kaikilla tut-
kimukseen osallistuneilla seka tutkimuksen tekijalla on omat tyot hoidettavana. Ta-
paamisten sovittelu vaati aikaa, useita yhteydenottoyrityksid, puhelinkeskusteluja ja
sédhkoposteja. Myos opiskelijoiden nakokulma tutkimukseen jéi alkuperdistad suunni-
telmaani ohuemmaksi aikataulullisista syista johtuen. Jatkotutkimuksen aiheena voisi
olla esimerkiksi laatimani tilojen kaytettavyyslomakkeen testaaminen ja parantami-

nen.

7.4 Opetuskeittion tilojen tarkistuslista

Opetuskeittion ja harjoitusravintolan tilojen tulee olla monikayttdiset ja muuntua tar-
vittaessa erilaisiin toimintoihin opetussuunnitelmien ja k&yttdjien tarpeiden mukaan.
Tilojen kéytettdvyyden tarkastelua helpottamaan laadin tarkastuslistan (liite 7). Tar-
kastuslistaa voi kayttda apuna jo olemassa olevien tilojen kédytettdvyyden arvioinnissa
suoritettaessa kéytettavyyskatselmusta. Lomakkeet toimivat myds saneeraussuunnitte-

lun apuna arvioitaessa tilojen toiminnallisuutta.

Arvioitaessa tilojen toimivuutta tarkastelunakokulmana tulee olla kadytettdavan tilan
ominaisuudet:
Toiminnallisuus, joustavuus, muunneltavuus, opittavuus, saavutettavuus, 10ydet-

tavyys, visualisuus, esteettisyys.
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LITE1

Teemahaastattelu

HAASTATTELULOMAKE RAVINTOLA INNON
SUUNNITTELUUN OSALLISTUNEILLE

Taustatiedot:

Nimi:

Asema organisaatiossa:

Oletko aiemmin osallistunut vastaaviin suunnitte-
lu/saneerausprojekteihin?

Missa?

Milloin?

1. Mika oli suunnittelun lahtokohta? (Oppilaitoksen strategia? Ope-
tussuunnitelma? Liiketoiminta/bisnes Muu, mika?)

Mitka olivat suunnittelun keskeiset tavoitteet?

Mité kyseessé olevassa tilassa oli aiemmin?

Miksi kyseinen tila valittiin Innon paikaksi?

Miksi haluttiin uusi opetusravintola?

Misséa opetusravintola oli aiemmin?

Miksi sité ei korjattu?

Miten kauan suunnitteluun kaytettiin aikaa?

. Kavitteko tutustumassa muihin vastaaviin opetusravintoloihin?
10.Mihin?

11.Mitd vaikutteita/ideoita saitte?

12. Millainen kustannusarvio suunnitelmassa oli?
13.Toteutuivatko kaikki suunnitelman asiat?

14.Suunnittelun haasteet?

15.Mitd oivalluksia suunnittelun aikana koitte?

16.Jouduitteko tekemédan kompromisseja?

17.Mitd? Miksi?

18.Kalusto ja tarvikehankinnat? Kuka suunnitteli?

19.Kysyttiinko kéayttajien mielipiteita?

© 0N Ok WN



LITE 2(1)

Kaytettavyyskatselmuksen tukilomake

KAYTETTAVYYSKATSELMUKSEN TUKILOMAKE 2

Merkitse lomakkeeseen huomioitasi katselmuksen aikana/lopussa

1. Yhteiset Vastaanotto- ja varastotilat
- hyvéa:

- Korjattavaa:

2. Keittion varastotilat, siilvouskomero

- hyvaa:

- Korjattavaa:

3. Esikasittelytilat
- hyvaa:

- Korjattavaa:

4. Kylmédkon tilat "Kalla”
- hyvaa:

- Korjattavaa:

5. Kahvilatuotteet/ leivontatilat

- hyvaa:

- Korjattavaa:

6. Kuumakeittio

- hyvéa:

- Korjattavaa:

7. Tarjoilupiste
- hyvaa:

- Korjattavaa:

8. Astioiden pesutilat
- hyvéa:




10.

11.

12.

13.

14.

15.

16.

- Korjattavaa:

LITE 2(2)

Kaytettavyyskatselmuksen tukilomake

Kahvilinja
- hyvéa:

- Korjattavaa:

Baari
- hyvéa:

- Korjattavaa:

Tarjoilu-/palvelutiski

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Ruokailu- ja kahvilatilat asiakkaille

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Keittion pintamateriaalit, puhdistettavuus

- hyvéa:

- Korjattavaa:

lImanvaihdon toimivuus

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Viihtyisyys, lampdtila, melu
- hyvaa:

- Korjattavaa:

Ovet, aukeamissuunnat

- hyvaa:

- Korjattavaa:




17.

18.

19.

20.

21.

22.

23.

24,

LITE 2(3)

Kaytettavyyskatselmuksen tukilomake

Tilojen muunneltavuus ruokasalissa

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Tilojen muunneltavuus keittiossa eri toimintakonsepteihin

- hyvéa:

- Korjattavaa:

Ravintola Innoon saapuminen asiakkaan ndkokulmasta, 16ydettavyys

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Vaatenaulakot

- hyvaa:

- Korjattavaa:

We-tilat
- hyvéa:

- Korjattavaa:

Ravintolasalin ilme, viihtyisyys, valaistus, &&nimaailma

- hyvaa:

- Korjattavaa:

Ravintolasalin muunneltavuus

- hyvéa:

- Korjattavaa:

Ravintolan pintamateriaalit, puhdistettavuus

- hyvaa:
- Korjattavaa:




25. Terassin kalustus

hyvaa:

LITE 2(4)

Kaytettavyyskatselmuksen tukilomake

korjattavaa:

26. Terassin kaytannollisyys, viihtyisyys

hyvéa:

korjattavaa:

27. Keittion toimivuus opetustilana:

hyvaa:

korjattavaa:

28. Kahvilatilan toimivuus opetustilana

hyvaa:

korjattavaa:

29. Ravintolasalin toimivuus opetustilana

hyvaa:

korjattavaa:

30. Baaritilan toimivuus opetustilana

hyvaa:

korjattavaa:

31. Muita huomioita:



LITE 3(1)

Kyselylomake Innon sisaisille asiakkaille

KYSELYLOMAKE RAVINTOLA INNON SISAISILLE ASIAKKAILLE

1. Kuinka usein kaytéatte ravintola Innon palveluja?

- péivittain

- viikoittain

- harvemmin

2. Kaytattekd
- kahvilapalveluja

- lounaspalveluja

- tilauspalveluja Innossa jarjestettyna

- tilauspalveluja muuhun tilaan jarjestettyna

3. Miten palvelut mielestanne toimivat?

4. Mielipiteenne Innon tiloista

- viihtyisyys?

- valaistus?

- kalustus?

- varimaailma?

- &animaailma?

- asiakkaiden mééra/tilojen koko?

- siisteys?



LITE 3(2)

Kyselylomake Innon sisaisille asiakkaille

5. Kaéytatteko ravintola Innon tiloja kokoustilana? Jos kaytéatte, kuinka hyvin ne

mielestanne toimivat siina tarkoituksessa?

6. Ovatko tilat mielestanne riittavan tilavat?

7. Onko tiloissa helppo toimia asiakkaana?

8. Ovatko tilat muunneltavat tarpeen mukaan?

9. Kuinka helppo ulkoisen asiakkaan on mielestanne I0ytaa Innoon?

10. Mitd haluaisit muuttaa/korjata Innossa?
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Laiteluettelo Keitti6 ja Kahvio

LITE 6(1).

Laiteluettelo

KEITTIO
1 Jaékaappi/E E= keskuskoneliitanta 3
2 Pakastekaappi/E 1
3 Vaihtolampokaappi/E 1
4 Pikajaahdytyskaappi Nykyinen 1
5 Vaaka 1
6 GN-johdevaunu 2
7 Kutteri 1
8 Vaaka 2
9 Yleiskone lisalaiteliittimell& 1
10 Tehosekoitin 1
11 Yleiskone Nykyinen 1
12 Maustevaunu 1
13 Kylmaévetolaatikosto 2
14 Vakuumipakkauslaite Nykyinen 1
15 Kosketusparila 1
16 Yleiskone lisalaiteliittimell& 1
17 Mikroaaltouuni 1
Seinédhyllytaso salamanterille 1
18 Lasiovijaékaappi/E 1
19 Yleiskone lisalaiteliitannalla 1
20 Vaaka 1
21 Liesi Nykyinen uudella jalustakaapilla 1
22 Kombipata 1
23 Kypsennyskeskus 2
24 Jalusta 1
25 Tasovaunu Parilalle 1
26 Parila Nykyinen 1
27 Induktiopoytéliesi Nykyinen 1
28 Yhdistelm&uuni Nykyinen 1




LITE 6(2).

Laiteluettelo

29 Kontaktikypsennyslaite 1
30 Lampdosailytyskaappi 2
31 Salamanteri 1
Seinéhyllytaso 1
32 Rasvakeitin 2
33 Mikroaaltouuni 1
Seinédhyllytaso 1
34 Lautasjakelinvaunu lammitettava 1
35 Lampopoyta 1
35,1 Lampopoytd/E, pituus 1600 jalusta avoin | 1
1200
36 Lampohaude 1
37 Lampdélamppu hissilla 4
38 Raepesukone 1
39 Raepesukonevaunu 1
40 Jatevaunu 1
41 Esipesupdytd Nykyinen 1
42 Esipesusuihku poytaan Nykyinen 1
43 Astianpesukone 1
44 Purkauspdyta Nykyinen 1
45 Tasovaunu ilman kahvaa 2
46 Lasiovijaakaappi 1
47 Jaékaappi 1
48 Sailiokeitin Nykyinen 1
49 Espressokeitin Nykyinen 1
50 Snapsipakastin 1
51 Mikroaaltouuni 1
52 Jaanmurskain 1
53 Astianpesukone Nykyinen 1
54 Tarjoiluvaunu 3-tasoa 1
55 BaarityOpoyta 1
56 Blender Nykyinen 1
57 Juomasekoitin Nykyinen 1




LITE 6(3).

Laiteluettelo

58 Pyoriva lasiteline 1

59 Kylmalasikko 1

60 Kylmalasikko 1

61 Upotettava vesijakelin 1

62 Lampolevy 1

63 Kahvisdilio 1

64 Kylmalevy 1

65 Tarjotinvaunu 4

66 Upotettava lampdhaude 800 1

67 Tarjoilupata 1

68 Upotettava kylmaallas 1200 1

69 Jatevaunu 2

70 Kaareva palvelulasikko 1

71 Jauhovaunu 2

72 Jaédpalakone Nykyinen 1

101 Siivousvélineseindkaappi/E  syvyys 600,
kaatoallas

102 Pesupoytd, Ga-valutusallas, Sakka-astia,
Ritilahylly, jalkapari korkea

103 Ritilahylly rst 1980 x 300 mm

104 Tyopoytd 1700 x 650 x 900

105 Ritilahylly Nykyinen 1880 x 300 2-tas

106 Tyopoyta Nykyinen 2600 x 700 x 900,
Jalustakaappi H-2 500 x 560 x 560

107 Laatikosto L-4pyoralla Nykyinen 400 X
580 x 85

108 Tyopoyta Marmorikannella 1350 x 650 x
900
Tyopoydan kansi Marmori 1350 x 650 X
40

109 Pesupdytd 2500 x 650 x 900, Pesuallas
P520, Jalkapari korkea

110 Tyopoytda 1000 x 700 x 900, Korotettu
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taustalevy 60 — 100 mm, Jalkapari Korkea,
Tasohylly, Laatikko L-1 400 x 560 x 187

mm

111 Tyopoyta 900 x 650 x 900 mm

112 Lattiahylly

113 Lattiahylly

114 Tyopoyta laminaatti 1200x 650 x 900, h
700, Matala kaappi laminaatti H- 700

115 Tyopoytd laminaatti 1850 x 650 x 900,
Pesuallas P4425, Matala kaappi laminaatti,
Laatikosto laminaatti.

116 Kulmakaappi laminaatti

117 Seindhyllykko laminaatti

118 Tyopoyta laminaatti 1200 x 650 x 900

119 Seindhyllykko laminaatti

120 Seinahyllykkd laminaatti

121 Baaritiski 1200 x 350 x 1150

122 Tyopoyta laminaatti 5150 x 1015 x 900

123 Laatikosta L-4 pyorilla 400 x 580 x 850

124 Ty6poyta 400 x 650 x 900
Jalustakaappi H-1/V 400 x 560 x 560
Pyoraalusta PA 390 mm

125 Tyopoytd kahdella laatikolla, kaksi syvaa
laatikkoa 400 x 550 x 900
Laatikko L-1 400 x 560 x375 mm
Pyoraalusta PA 390 mm

126 Korkeussaatopoytd , sahkokayttoinen.
NyKkyinen Pituus 1250

130 Tyopoyta 600 x 650 x 600, jalkapari kor-
kea, Jalustakaappi 400 x 560 x 560 mm

131 Korkeuss&atopoyta sahkokayttdinen. 1100
LAITELUETTELO VARASTOT

200 Kylmahuone/E, keskuskoneliitdntd, ilman
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lattiaelementtid, laahuskumiovella

201 Kylmadhuone/E, ilman lattiaelementtid,
laahuskumiovella

202 Pakastehuone/E, lattian pinta-asennus

203 PesupOytd 2500 x 850 x 900, Korotettu
taustalevy 50 — 100 mm, Pesuallas P520,
Jalkapari korkea, Laatikosto L-3 400 x 560
X 560 mm

204 RST- seindhylly 2500 x 300 x 1400

205 Tasovaunu ilman kahvaa

206 Tasohylly rst 1580 x 400 mm

207 Lattiahylly 500, levyhylly eloksoitu alu-

miini 100 x 500 mm

Tikas eloksoitu alumiini 2000 x 500 mm
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TILOJEN KAYTETTAVYYDEN TARKISTUSLISTA

Harjoitusravintolan/opetuskeittiotilojen kaytettavyyden tarkastelussa tulee ottaa huomioon kayttajat: Opiskelijat, ammattihenkilosto, opettajat, asiak-
kaat

Kéytettdvan tyoskentelytilan tilan tulisi omata seuraavat ominaisuudet: Toiminnallisuus, Joustavuus, Muunneltavuus, Opittavuus, Saavutettavuus,

Loydettavyys, Visualisuus, Esteettisyys

Vastaanotto- ja varastointitilat Kylla Ei Tarkennuksia/muuta huomattavaa

Lastauslaiturin riittdva koko ja saavutettavuus

Palautettavien pakkausmateriaalien sailytys

Pakkausten purku- ja punnitustila

Jatehuoltotilat

Siivousaineet ja vélineet, séilytys, siivouskomero

Pakasteiden sailytystilat

Kylmasailytystilat eri tuoteryhmille, keskuskoneella

Kuiva-ainevarastotilat

Pakkausmateriaalivarastot

Esikésittelytilat
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Toimistotilat

Pintamateriaalit, puhdistettavuus

llImanvaihto

Valaistus; yleisvalaistus, tyoskentelyvalaistus

Keittidtilat

Kylla

Ei

Tarkennuksia/muuta huomattavaa

Ovet, potkupellit,

Ovet, heiluriovet, kulkusuunnat

Ikkunat, aukeaminen, puhdistettavuus

Ikkunat, héikaisynesto

Seindmateriaalit

Lattiamateriaali

Lattiakaivot, sijainti

Lattiapinta, kallistukset

Késienpesupisteet, sijainti

Kylmalaitteet, keskuskoneella

Pakastin, keskuskoneella

Jaéhdytyskaappi, keskuskoneella

Kuiva-ainevarasto
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IImastointikatto

Huuvat, sijainti

Poytapinnat, materiaali

Pdytapinnat, korkeussaato

Poytapinnat, riittavyys eri tyopisteisséa

Kuumentavat koneet

- Uunit, sijainti

- Padat, sijainti

- liedet, induktio

- kontaktikypsennyskeskus

- rasvakeitin

- parila

- mikroaaltouuni

- salamanteri

Vesipisteiden sijainti

Tyoskentelytila koneiden ympérilla

Kaytavien leveys

Vaunujen sdilytystila

Avohyllyt
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Kaappitilat

Keittion pienet koneet

- kutteri

- vihannesleikkuri

- lihamylly

- vakuumipakkauslaite

- sauvasekoitin

Koneiden sdilytystilat

Koneiden sahkoliitannat

Koneiden liitdntajohtojen sijoitus

Astianpesukone

Patapesukone

Pestavien astioiden esipesutila, esipesusuihku,

Astianpesukorit , sijoitus

Puhtaat astiat, purkauspoyta

Puhtaiden astioiden séilytys

Pesuaineen annostelulaitteet, johdot

Siivouskomero, sijainti

Siivouskomero, sisustus, kaatoallas, pesuaineiden sailytys
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Siivouskomero, vesiletku, harjojen/lastojen sailytys

Siivouskomero, kynnyksettomyys

Jateastiat, lajittelu, lukumé&ara/tarve

Jateastiat, sijoitus keittiossa

Mausteet, sijoitus

Esipesu- /perkauspdyta

Toimistotila, sijoitus

Lamposailytyslaitteet:

- lampdpoyta

- lampdlamput

- lautastenlammitin

- lampokaapit

- lampolaatikoiden sijoitus paéllekkain

- lampdhaude

Keittidtilojen yleisilme/nakyvyys

- valaistus

- héikaisynesto

Kahvila/ruokasalitilat

Palvelulinjasto
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Itsepalvelulinjasto

Kylméavitriinit, tarve, korkeus, avautumissuunta

Vesiannostelija

Kahvinkeitin, koko, sijoitus

Kahviautomaatti

Juoma-automaatti

Astioiden sijoitus, ruokailuvélineiden sijoitus

Kassakoneen sijoitus

Astianpesukone

Astianpesukorien sijoitus

Tarvittavat esipesutilat ?

Jaépalakone, sijoitus

Liinat, lautasliinat

Koristelu/kattausrekvisiitta

Pintamateriaalit, ndyttavyys, puhdistettavuus

BuffetpOydat, sijainti

Asiakaspoydat, ulkondkd, liikuteltavuus

Tuolit, verhoilu, puhdistettavuus

Valaistus, suunnattavuus
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Valaistus, himmennettavyys, sijainti

Verhot yms. tekstiilit

Ikkunat, haikaisynesto

Ilmanvaihto, saadettavyys

Ruokailutilan muunneltavuus

Harjoitusravintolan erityisvaatimukset:

Poytatilan riittavyys

Kansioiden, muistiinpanojen sailytystila

Tietokone ja tulostin

Taukotila opiskelijoille

Opettajan tyopiste?




