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Opinnaytetyoni tarkoitus oli selvittdd, mitd on ergonomia ammattikeittidissé ja miten se toteutuu.
Opinnaytetyd on tutkimustyyppinen ja sen toteutus oli kvalitatiivinen, eli laadullisen tutkimuksen

keinoin toteutettu. Teoria osuudessa perehdyin ergonomia kasitteeseen, sen historiaan ja nykyi-
syyteen. Suunnittelusta hain tietoa niin kotimaisilta yrityksilta, siitd kirjallisuudesta ja lakien saa-

doksista.

Keskeiset tydelaméan lakipykalat saatelevat ergonomiaa tydelamassa ja ne on tuotu esille. Am-
mattikeittié suunnittelua tutkimus avasi tietoperustalla, tietoa hain kirjallisuudesta, internetista ja
suunnittelua tekevien yritysten omista sivustoista.

Laadullinen tutkimus toteutui haastattelemalla kahta suomen suurinta suunnitteluja toteuttavan
yritysten edustajaa, yhta pienempdaa ja yhden henkilon suunnittelu toimistoa. Suomen erikoisuus
on, ettei keittidsuunnitteluun ole varsinaista erillistd koulutusta ja tilaajat ovat paaosin julkisen
puolen toimijoita. Ergonomia ei kuitenkaan eroa mitenkaan ravintoloiden ja esimerkiksi elintarvi-
keteollisuuden osalta. Panostuksista kuitenkin 16ytyi huomattavia eroavaisuuksia. Ammattikeitti-
Oista loytyy yleensa kohteiden kalleimmat neliét, kyseessa on merkittavasti myods kustannukset
ja niiden hallinta.

Ty6 toi kehitysehdotuksia ergonomian toteutukseen ammattikeittidissa. Ergonomian ja sen
suunnittelun merkitykseen tydssé jaksamisessa ja alalla viihtymisessa. Kehitysehdotuksia tuli
tietopohjan ja haastattelujen kautta. Teoriaosuus toi vahvan selkanojan kysymysten, yleisen er-
gonomian merkityksen ja ymmartdmisen kautta. Ergonomia paljastui ennen kaikkea johtamisky-
symykseksi. Se on myds merkittavasti kustannustekija, niin tyétuottavuuden kuin sairaspoissa-
olojen kannalta.

Ergonomia, ammattikeittion suunnittelu, johtaminen, tydsséa jaksaminen

Asiasanat
Tarkeysjarjestyksessa 3—6 asiasanaa, jotka kuvaavat tyon sisdltéa parhaiten. Hyddynna asia-
sanastoja http://finto.fi/fi/ ja https://annif.org/
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1 Johdanto

Keittid on ravintolan sydan ja painekattila. Kiire ja tiukka aikataulujen noudattaminen, yha nopeam-
min ja paremmin. Keittidissa tehdaan huonoja ratkaisuja, kiire, ajattelemattomuutta ja vaaria totut-
tuja tapoja. Vuonna 2022 sattui yhteensa 114600 palkansaajien tyGtapaturmaa, 92000 naista oli
tydpaikoilla tapahtuneita tapaturmia. TyOpaikkatapaturmien maara nousi edellisesta vuodesta 1,6
%. (TVK.)

Paadyin aiheeseen, istuessani juuri remontoidun Kesarannan keittiossa. Tiski sijaitsee samassa
paikassa keittion kanssa. Likaisille astioille on varattu karry, johon astiat kasataan. Remontin yh-
teydessa on salin kaytavan ja keittion valiin jatetty kynnys. Yhdessa siistijan kanssa, painavaa kar-
rya nostaessa yli korkean kynnyksen aloin miettimaan, miksi nain pitda olla? Tassa oli varmasti ta-
kana Museovirasto ja heiddn antamat ohjeet, mutta kysymyksessa on ergonomia ja suunnittelun
virhe. Tama pohdinta sai minut lopulta hakeutumaan kouluun ja tekemaan paatdksen, etta tata

asiaa pitaa tutkia enemman.

Aihe on tarked monista syista. Se on tarkea ihmisille, jotka joutuvat nostamaan tai kantamaan pai-
navia esineita tai asioita. Ty6n ei tarvitse olla fyysista ja muodostaa riskeja loukkaantumisille tai ku-
lumille. Yksinkertaisiin ongelmiin, olisi olemassa myds helppoja ja edullisia ratkaisuja. TAma on
erittdin tarkeaa tyonantajille, koska tyon tehokkuus kérsii ja hidastuu huonon suunnittelun takia.
Sairaspoissaolon kustannukset ovat tydnantajille kovat. Suomalainen tyontekija on keskimaarin 5—
7 paivaa vuodessa sairauden takia pois. Yksi sairauspoissaolo maksaa tydnantajalle keskimaarin
350 €. (Pohjola Vakuutus.) Aihe on tarkea niin tydhyvinvoinnin, tydssa jaksamisen, kustannusten,

kuin yhteiskunnallisen merkityksen takia.

Ergonomia suunnittelu on yrityksille tarkeaa tuottavuuden ja hyvinvoinnin takia. Ergonomian tarkka
suunnittelu, on suorassa yhteydessa tuottavuuteen ja tydturvallisuuteen. Ergonomia ratkaisut pa-
rantavat terveytta ja hyvinvointia. (TTL.) Suomessa, on panostettu tyoterveyteen ja -turvallisuuteen
pitkgjanteisesti. Panostukset ty6tapaturmien, ammattitautien ja muiden tyOperaisten sairauksien ja
kuormituksen vahentamiseksi jatkuu. TyOpaikoilla seka yhteiskunnassa laajemmin tarkoitus on en-
naltaehkaisevasti torjua tapaturmia. Tata on uuden ennaltaehkaisyn kulttuuri, jossa yhdistyy ter-

veys, turvallisuus ja hyvinvointi. (STM.)

Tassa opinnaytetydssa olen keskittynyt ergonomian- ja ammattikeittididen suunnittelun haasteisiin.
Opinnaytetyoni keskittyy fyysiseen tydergonomiaan. Ravintoloiden keittidissé tydskentelevét koh-
taavat paivittdin erilaisia ergonomisia haasteita ja suunnittelu virheiden mukana tuomia ongelmia.
Ongelmat ei aina ole suunnittelussa, vaan suunnittelun toteutuksessa. Téallaisia ovat esimerkiksi,
huonosti toteutetut kaadot lattialla, tilojen ahtaus, sokkeloisuus ja vanhat toimimattomat rakenteet,

kuten rappuset ja kynnykset.



Paatavoite on tehda tutkimus ammattikeittididen suunnittelun ja ergonomian vélilla. Kayttaen hyo-

dyksi omaa pitkaa kokemusta alalta.

Paakysymys on: Miten suunnittelua voi parantaa ja huomioida paremmin keittidssa tyéskentelevien

ergonomia, jaksaminen ja tyéhyvinvointi?
Alatavoitteita on kolme:

1. Miten ammattikeittion suunnittelussa voisi ottaa huomioon erilaiset tekniset tydta helpottavat in-

novaatiot, kuten robotiikan ja loT:n?
2. Miten ammattikeittididen suunnittelijat voisivat huomioida paremmin tyénkierron?
-Erilaiset lattiamateriaalit? Aanimaailma ja kuulonsuojelu, istuminen?

3. Milla keinoin olisi mahdollista yhdistaa ty6taan suorittavan tyéntekijan hyvinvointi ja tydn tuotta-

Vuus?

Ergonomia ja tydssa jaksaminen, on koko alan keskitssa. Tytskentely on muuttunut entista kiirei-
semmaksi. Tydssa tarvittava voimankaytto ja tyétahdin pitda olla tyéntekijan suorituskyvyn huomi-
oiden (Terveystalo). Tybyhteistissa on lisdantynyt osatyokykyisten maara. Tyéhon tai tydmahdolli-
suuksiin sairaus vaikuttaa 600 000 henkilén kohdalla, joista 400 000 on ty0elamassa. Tydelaman

ulkopuolisista n. 65 000 haluaisi tydskennella ja arvioi kykenevansa tyohon. Suomalaisista tydikai-

sista 1,9 miljoonalla on vahintaan yksi pitkaaikaissairaus tai vamma. (Vates. s.a.)

Keskeinen kysymys on, 16ytyyk6 suunnittelu ja kehitysprojekteista tarpeeksi ravintolakeittioita tun-
tevia ergonomian ammattilaisia? Ketka kykenevat jasentdmaan suunnittelua, kehittamista, niin yk-
silon, organisaation, kuin jarjestelmien nakdkulmista? (Arto Reiman, Teemu Suokko 2020). My6s
ihmisten, heidéan tapojen, uskomusten, ajattelutottumusten, tapojen tunnistamiseen ja muuttami-
seen pitaa kiinnittda huomiota (Johda ajattelua). Tyontekijapula ja taloudelliset haasteet, eivét kui-
tenkaan voi syrjayttaa lakia. Tyoturvallisuuslaki uudistui 1. kesdkuuta 2023. Uudistetussa laissa
velvoitetaan tydnantaja tarkkailemaan kuormitustekijoitd, nd&mé ovat fyysisia ja psykososiaalisia te-

kijoita (Tyoterveyslaitos).



2 Ergonomia

Ergonomia tarkoittaa tydpisteiden rakenteiden, tyévalineiden, kalusteiden, erilaisten tyémenetel-
mien kehittdmista ihmisten erilaisten ominaisuuksien, toimintojen ja kykyjen mukaiseksi. Tavoit-
teena on, ettei tyontekijalle aiheudu haitallista tai vaarallista kuormitusta tai tapaturman riskeja.

(Super.)
2.1 Ergonomian historia ja maarittely

Ergonomia sana tulee Kreikan kielen sanoista erg=ty® ja nomos=luonnonlait (Ergonomia 2011).
Ergonomia tarkoittaa tydpisteen rakenteiden, tydvalineiden, kalusteiden ja tydmenetelmien kehitta-
mista ja suunnittelemista ihmisten erilaisten ominaisuuksien, toimintojen ja kykyjen mukaisiksi
(Pam 2023). Ergonomialla tarkoitetaan tydn, tydskentelyn ja tydolojen saamista vastaamaan tyon-

tekijoiden henkilokohtaisia ominaisuuksia ja tarpeita. (TP 2015.)

Suomen Ergonomiayhdistys maarittelee ergonomian, kansainvélisen ergonomiayhdistyksen
vuonna 2000 julkaistun englanninkielisen maaritelman mukaan: "Ergonomia tarkastelee tieteenalana
ihmisen ja toimintajarjestelmien osien vuorovaikutuksia ja soveltaa ammattialana ergonomian teoreettisia
periaatteita, tietoja ja menetelmid ihmisen hyvinvoinnin ja toimintajarjestelmén tehokkuuden optimoimiseksi®.

(Ergonomiayhdistys 2021.)

Ty6n ergonomian merkitykseen ensimmaisen kerran kiinnitettiin huomiota 1800-luvun lopulla (Er-
gonomia yhdistys). Silloin alettiin tutkimaan ty6asentoja ja istumisen ergonomiaa. 1900-luvun
alussa tyotutkimus syntyyn seka tyémotivaation ja tyévasymyksen tutkiminen. (Ergonomia.) Voi-
makkaasti ergonomia kehittyi kuitenkin vasta toisen maailmansodan loputtua. Yhdysvalloissa aloi-
tettiin psykologian kautta soveltamaan tutkimusta ergonomiasta. Sodan opettamat kokemukset so-
tateknologian kehityksesta ja sen mukana tuomat huomiot ihmiskehon toiminnan rajallisuudesta ja
niiden huomioon ottamisen puutteista. Tama mydhemmin nimettiin "Thuman factors engineering”,
suomennettuna inhimilliset tekijat huomioon ottava suunnittelu. TAman toiminnan keskiéssa on ol-
lut Laitteiden- ja teknisten jarjestelmien kehittyminen (Ergonomia). Suomeen ergonomia erillisend
oppina saapui vasta 1960, jolloin julkaistiin ensimmainen suomenkielinen ergonomia oppikirja. (Er-

gonomia yhdistys. s.a)
2.2 Ergonomian osa-alueet

Ergonomian tutkimuksen paaperiaate on tutkia ihmisten tdiden ja tekniikoiden vuorovaikutusta.
Sen ideana on kehittda laaja kokonaisuus, jossa jarjestelmat, tehtavét ja ymparistd sopii ihmisten
ominaisuuksiin. (Campusmove.) Ergonomiaa perinteisesti on tarkasteltu kolmen eri osa-alueen

kautta:



Fyysinen ergonomia keskittyy fyysisten toimien sopeuttamiseen erilaisten ihmisten anatomian ja
ominaisuuksien mukaisiksi. Fyysinen ergonomia ilmenee fyysisen tydympariston, tyopisteiden, tyo-

valineiden ja tydmenetelmien suunnittelussa.

Kognitiivinen ergonomia Keskittyy jarjestelmien ja niiden kayttoliittymien sopeuttamisen vastaa-
maan ihmisten tietojenkasittelyn ominaisia piirteitd. Kognitiivinen ergonomia nayttaytyy erityisesti

erilaisten jarjestelmien, kayttoliittymien seka tietojen esittdmistapojen suunnittelussa.

Organisatorinen ergonomia taas keskittyy erilaisten teknisten jarjestelmien ja sosiaalisten jarjes-
telmien yhteensovittamisessa. Organisatorinen ergonomia ilmenee esimerkiksi, henkiloston, tyo-
prosessien ja -aikajarjestelyjen suunnittelussa. Siihen liittyy myds tuotannon, palvelujen seka hen-

kiloston yhteistyon kehittaminen. (Ergonomia yhdistys 2019.)

Tyon ja toiminnan kannalta kaikille parhaan tuloksen saa kokonaisvaltaisella ergonomialla, joka

huomioi kaikki tychon liittyvéat erilaiset ulottuvuudet (TTL).
2.3 Ergonomian merkitys tyfelaméssa

Ergonomia on tekniikan ja toiminnan sovittamista ihmisille. Kehityksessa yleensé huomio kohdistuu
kuitenkin, tydymparist6on, koneisiin ja laitteisiin. Kehitys usein etenee tekniikka- ja jarjestelmave-
toisesti. (Johda Ajattelua 2022.) Kuitenkin ergonomiassa on keskitssa ajantasainen tydelaman ym-
marrys ja ennakoiva suunnittelu, joilla tydelaman uusiin kysymyksiin voidaan tarttua. Ergonomia
ratkaisut ovat tarked osa tydnmuokkausta, keventamisté ja kuntoutusta. (TTL.) Suomessa kehitys
on ollut huimaa tyoterveydessa ja -turvallisuudessa jo vuosikymmenia. Kehitys kuitenkin tuntuu
jadéneen paikalleen, kun tarkastellaan tapaturma- ja tyoperaisia sairauksia 2000-luvulla. (Kela
2019.) Suomessa rekisterdidaan vuosittain 500 000 vahintaan neljan paivan tyokyvyttdmyyteen
johtavaa tapaturmaa ja reilu 6000 ammattitautia (Ty6turvallisuuden perusteet 2015 s.88). Tuki- ja
likuntaelivammat olivat vuonna 2022, yleisin syy hakeutua ladkérin vastaanotolle ja siirtymiselle

sairaselakkeelle. Tyoantajille tulevat kulut kohoavat 1,5 miljardiin euroon. (Tule 2023.)

Tyo6paikoilla ergonomian tarkeytta korostaa erilaiset tytnantajien oppaat, julisteet, riski arviot ja tyo-
paikkaselvitykset. Ergonomian tavoitteisiin paastaisiin tehokkaimmin osallistuvilla menetelmilla, niin
ettd tyontekijatkin paasisivat siihen vaikuttamaan. (TTL.) Lainsdaadanté maarittelee yleiset periaat-
teet ja toimintamallit tydhon kuuluvien vaarojen torjumiseksi, antamatta kuitenkaan esimerkiksi
nostettaville taakoille mitaan raja-arvoja (PAM). Tydnantajan on ryhdyttava asianmukaisiin jarjestelyihin
tai annettava tyontekijan kayttéon asianmukaisia vélineitd, erityisesti mekaanisia laitteita, jotta tyontekijan ei

kasin tarvitse kasitella taakkoja (Finlex 1409/1993).



Lahtokohtaisesti ergonomia on suunnittelu tieteellinen oppiala. Se pyrkii kehittamé&én koneiden,
laitteiden ja jarjestelmien vuorovaikutusta, tehokkaammaksi ja turvallisemmaksi. Kehittyvien konei-
den ja laitteiden tarkoitus on helpottaa tytn suorittamista. Ty6hyvinvoinnin ja tuottavuuden kehitta-
minen on tunnistettu yhdeksi tarkeimmista kilpailukykyyn vaikuttavista haasteista niin valtakunnalli-
sesti kuin Euroopankin tasolla. (Reiman, Suokko.)

Ergonomian sisaistamisen ongelmia muodostavat ihmisten omat ratkaisut. Esimerkiksi er-
gonomiaohjeistus on enemman nakyvaan toimintaan ja kayttaytymiseen vaikuttava. TyOpaikoilla
huomioidaan harvemmin ihmisten uskomusten, suhtautumisen, ajattelutottumusten ja tapojen tun-
nistamiseen ja muuttamiseen. (Juutilainen, A.2002.) Keskeiseksi kysymykseksi muodostuu, millai-
nen on suomalaisten tyopaikkojen kyvykkyys muutoksen johtamiseen tyohyvinvoinnin ja tuottavuu-
den yhtaaikaisen kehittdmisen nakokulmasta. (Reiman). Taiwan yliopistossa (National Tsing Hua
Uni 2023) on tehty tutkimus asiasta: "Yritysjohdolla on usein aika rajoittunut kasitys ergonomian
merkityksesta: Koska ergonomia yritystoiminnassa on sidottu kustannuksiin, sairaus poissaolojen

seurantaan, kipuihin ja lainsaadantéon

Valtioneuvosto on linjannut tavoiteohjelmassaan (STM 2019) etta tyon on oltava terveellisté ja tur-
vallista riippumatta toimialasta tai tydpaikan koosta. Tydterveys- ja ty6turvallisuuden on oltava osa
organisaation strategista johtamista. Jokaisella on oltava riittdva tyoterveys- ja ty6turvallisuus

osaaminen. Jokainen ty6tapaturma ja tydperainen sairaus tai haitta on estettavissa erilaisten vaa-

rojen tunnistamisen ja riskien hallintaan perustuvilla toimenpiteill.



3 Ammattikeittioiden suunnittelu ergonomian ja turvallisuuden kannalta

Keittiosuunnittelussa teknisten asioiden ja jatkuvien muutosten huomioon ottaminen eri suunnitte-
luvaiheessa, voi olla hyvin hankalaa. Tyon tekemisen ajattelu voi jaada jopa sivuseikaksi, eri suun-
nittelijoiden yhteisessa toiminnassa. Yhden suunnittelija loistava ergonominen ajatus, voi hautau-
tua toisen suunnittelijan toisenlaiseen ajatukseen, esimerkiksi valaistus on vaara tietyssa paikassa
tai pilari on sijoitettu vaarin. Parhaimmillaan ergonomia huomioidaan suunnittelun kaikissa vai-

heissa, aina tavoitteista kayttdonottoon (Launis,M ja Lehteld,J.2011).
3.1 Lain maaraykset

Ty6turvallisuuslain lahtékohta on, etta tyopaikat parantavat, edistavat ty6turvallisuutta ja terveelli-
syytta oma-aloitteisesti. Turvallisuutta on johdettava, tésta laki edellyttda tydnantajalta laajaa vas-

tuuta tydsuojelusta. Tybnantajan vastuu koskee kaikkea tydpaikan tydsuojelua. (Tydsuojelu.)

Tyoympariston suunnittelua maarittdd Tyoturvallisuuslaki: Tydympariston rakenteita, tyo-
tiloja, ty6- tai tuotantomenetelmia taikka tyossa kaytettavien koneiden, tyévalineiden ja mui-
den laitteiden seka terveydelle vaarallisten aineiden kayttoé suunnitellessaan tydnantajan on
huolehdittava siitd, ettéd suunnittelussa otetaan huomioon niiden vaikutukset tyontekijoiden
turvallisuuteen ja terveyteen ja etté ne ovat aiottuun tarkoitukseen soveltuvia
(Tyoturvallisuuslaki 12 8).

Ty6turvallisuuslaki on saadetty vuonna 2002. Lain tarkoitus on parantaa tydolosuhteita ja tydympa-

ristba. Laki suojaa myos tyontekijoiden tydkyvyn suojaamisen ja yllapitdmisen. (Minilex.)

Rakennustydmailla likkuminen seka vaaranpaikat huomioidaan tarkasti seka maaritellaan liikku-
missuunnat. Suurimmat riskipaikat merkitaéan etukateen. (Rakennustyémaan aluesuunnittelu
2019.) Ammattien erilaisuudesta huolimatta voimme katsoa, miten muualla tyésuojeluasioita toteu-
tetaan. Uunien ja patojen varoalueiden merkitseminen maalamalla, tai tiskissa tapahtuvan kulku-

suunnan maaritteleminen olisi askel oikeaan suuntaan.

Tyo6pisteen rakenteet ja kaytettavat tydvalineet on valittava, mitoitettava ja sijoitettava tyén
luonne ja tyontekijan edellytykset huomioon ottaen ergonomisesti asianmukaisella tavalla. Nii-
den tulee mahdollisuuksien mukaan olla siten sdddettavissa ja jarjestettavissa seka kaytto-
ominaisuuksiltaan sellaisia, etta tyd voidaan tehda aiheuttamatta tydntekijan terveydelle hai-
tallista tai vaarallista kuormitusta. Vaarojen ja haittojen selvittdmisessa ja arvioinnissa on
noudatettava soveltuvin osin 10 8:n 1 momentin saannoksia. (TTL 248.)

Ideaalimaailmassa tyontekijat olisivat saman mittaisia, mutta néin ei tietenkaan todellisuudessa
ole. Saman pdydan daressa tydskentelee erimittaisia ja erilaisia tarpeita tarvitsevia tyontekijoita.
Vakavien onnettomuuksien kustannukset, voivat olla erittéin kalliit tydnantajalle. Ergonomialla on
suuri merkitys tapaturmariskien vahentamisessa. (Ergonomia.)

Tyo6nantajan on huolehdittava siita, etta tyévalinetta kaytettdessa otetaan huomioon sita kéyt-
tavan tyontekijan tyéskentelypaikka ja tydasento seka ergonomiset periaatteet (TTL
856/1998).



Tyb6nantajan rooli tdssa ei usein ole helppo. Ravintolat ovat usein vanhoissa Kiinteistissa ja raken-
nettu entisten aikojen tarpeita vastaamaan. Laki maarittdd tydnantajan velvollisuudeksi, tarkkailla
tyontekijoiden turvallisuutta ja terveytta tydssa (Tyoterveyslaitos).

3.2 Suunnittelu ammattikeittiossa

Ravintolatydhon kuuluu tydskentely erilaisissa lampétiloissa, kosteudessa, kovan paineen ja kii-
reen alla. Tilat ovat suunniteltu yleensa varsin tiiviiksi ja niissa tydskennellddn useiden henkildiden

kanssa samanaikaisesti. (Tyo6turvallisuuskeskus 2022.)

Tyo6nantajalla on velvollisuus ottaa tyésuojelu huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Tydympa-
ristd on suunniteltava turvalliseksi ja tyd terveelliseksi. Tama koskee rakenteita, tyotiloja ja
tuotantomenetelmia. (Tydsuojelulaki.)

Ammattikeittiot ovat tydympéaristona ja suunnittelullisessa mielessa haastavia. Suunnittelun perim-
mainen tavoite on kuitenkin taata keittion turvallisuus, tehokkuus ja toiminnallisuus (Presto). Nyky-
aikana painopiste on kuitenkin siirtymassa tyosuojelua, tyterveytta ja -viihtyvyytta korostavaan eu-
rooppalaiseen linjaan. (Ergonomia) TyOpaikoilla ergonomialla pyritaén parantamaan inmisten ky-

kya tyoskennella tehokkaasti ja vahentamaan riskia loukkaantua. (Leitz 2022)

Jos suunnittelija huomioi ergonomian riittdvan aikaisessa suunnitteluvaiheessa, se ei valttamatta
tuo ylimaaraisia suunnittelu- tai toteutuskuluja. Jos tyontekijoille huonosti toimivat tydskentelytilat
tuovat ongelmia, muutokset jalkeenpain voivat aiheuttaa merkittavia kustannuksia. (Launis, M.) Er-
gonomisen suunnittelun mittaaminen ei ole kovin helppoa. Myo6nteisiakaan vaikutuksia, kuten pois-
saolojen ja virheiden vahentymista seka tuontantomaarien kasvua, ei valttamatta voida perustella
ergonomisilla parannuksilla. Ergonomian laiminlyonnit voivat aiheuttaa selvia kustannuksia. Nama

ovat helpommin laskettavissa, kuten poissaolokustannukset ja sairaskulut. (Launis, M.)

Virtuaalimallintaminen on saapunut keittididen nykyaikaiseen suunnitteluun. Se on tarkea osa uu-
sien alykkaiden keittididen suunnittelua. Suunnittelun alkuvaiheessa keittiét mallinnetaan tarkasti,
mika helpottaa keittibprosessien visualisointia, vaihtoehtojen esittelya ja testaamista. Nykyaikana
tiloissa tyoskentelevat padsevat suunnitteluprosesseihin mukaan laajemmin ja varhaisemmassa
vaiheessa. (Granlund 2019.) Virtuaalimallintamisen kehittyminen on myés laskenut suunnittelun
kustannuksia. TAma on siksi tulevaisuudessa yha useamman ammattikeittion hyddynnettavissa.

(Presto.s.a.)

Internet of things (IoT) muokkaa tulevaisuudessa liikkumista ja valvontaa keittiossa (Avecmedia
2022). 1oT tarkoittaa erilaisten jarjestelmien ja laitteiden yhdistamistd, internetin pilvipalvelun kautta
(Techtarget 2023). Keittididen paalaitteet saadaan nain yhteiseen verkkoon ja keskitettyyn valvon-
taan. Laitteiden ominaisuuksia, kuten kuumennusta, kylmennysta ja sekoitusta voidaan valvoa

etana ja nain vahentaa turhaa liikkkumista. Automaatio antaa tulevaisuudessa keittidlle "lisdkasia”.



Varastoista tapahtuvat siirrot voidaan automatisoida, kuten jo monella muulla alalla tapahtuu. Ras-
kaiden usein toistuvien tdiden automatisointi on ennen kaikkea ergonomia- etta ajansaastokysy-
mys. (Avecmedia s.a.) TAma pitaisi huomioida tulevaisuudessa jo ammattikeittididen suunnittelu-
vaiheessa. Ravintola-alalla digitalisaatio tapahtuu hieman myohemmin, kuin monella muulla alalla.
Suuri murros tule tapahtumaan siind vaiheessa, kun konendko, puheen ymmarrys, seka tekstin,
puheen tuottaminen ja datapohjainen oppiminen on arkipaivaa. Nain kehittyva teknologia korvaa
osan ihmisten tydsta. (Tyoterveyslaitos s.a.) Tama tulee vaatimaan merkittdvaa panostusta uuden
oppimiseen jatkuvaan muutokseen ja yritysten valmiuteen uudistumiseen (Valtioneuvosto 2018).

Ergonomiasuunnittelu edistaa hyvinvointia ja tuottavuutta. Suunnittelun pohjana on oltava moni-
puolinen ymmarrys toimintaymparistosta, ihmisen toiminnasta ja niiden vuorovaikutuksesta keittio-
tydssa. Onnistuneet ratkaisut huomioivat tyontekijoiden fyysiset ja psyykkiset ominaispiirteet, rajoit-
teet ja erilaiset tarpeet. (TTL.) Onnistunut ergonomiaprosessi edellyttdd ergonomia-asiantuntijuutta

tai erillisen suunnittelijan kuulemista (A, Reiman).

Monilla aloilla on jo kiinnitetty huomiota kuulonsuojeluun, mutta keittididen osalta ollaan takamat-
kalla. Kuulovauriot on yleisin vahvistettu ammattitauti. Merkittava osa tasta sairaustyypista olisi eh-
kaistavissa tyooja kehittdmalla, teknisilla ratkaisuilla ja suojautumisen avulla. (Tyoterveyslaitos
2020.) Vastuu meluntorjunnasta on viranomaisilla ja suunnittelijoilla (Hyva Terveys 2013). Tydyh-
teison, tydympariston, tydtehtavien ja tytkalujen kehittamisella pystytdan vaikuttamaan tydhyvin-
vointiin seka mahdollistetaan tehokkaampi ja tuottavampi tydyhteist (Reiman A). Esteettbmyys ja
tilojen tarpeellinen koko on suunnittelussa erittdin tarkeaa. Myds laitteiden sijoittelu niin, etta toi-

minnat ovat lahella toisiaan ja kuljettamista on mahdollisimman vahan. (TTK.)
3.3 Optimaalisesti suunniteltu tydskentelypiste

Ammattikeittié on suunniteltu lahtdkohtaisesti turvalliseksi ja toimivaksi (ProResto). Optimaalinen
tydskentelypiste on varustettu saadettavilla poydilla. Tydpisteen kuumuuteen, raikkaaseen ilmaan
ja &&nimaailmaan on kiinnitetty huomiota. (Terveystalo.) Tyokoneet ja laitteet ovat sijoiteltu lahelle toisi-
aan ja ne on varustettu toimivilla suojalaitteilla (Ty6turvallisuuslaki). Materiaalit ovat kestavia ja helposti
pestéavia ja tyontekijat voivat liikkua esteettomasti. Nain suunnitellen ja rakentaen logistiikka ja liik-
kuminen saadaan entista turvallisemmaksi. (ProResto.) Uusilla tekniikoilla hallitaan terveydelle hai-
tallista ja vaarallista kuormitusta. Tuki- ja liikuntaelinten liiallisen kuormitusta valtetaan karryilla,
nostoa helpottavin laittein, tydnkierrosta huolehtien ja tyontekijan fysiologisten rajoitteiden huomioi-
misella (PAM). Ty6hon ja tydymparistoon liittyvat riski- ja vaaratekijat on oltava tunnistettavissa ja
hallinnassa. Suunnitteluvaiheessa tulisi mukana olla ergonomiaan perehtynyt tytfysioterapeultti.

(Terveystalo.)



Tyosuojelulaki sanoo asiasta selkeédsti ndin: Tyonantaja on tarpeellisilla toimenpiteilla vel-
vollinen huolehtimaan tyéntekijoiden turvallisuudesta ja terveydesta tydssa. Tassa tarkoituk-
sessa tybnantajan on otettava huomioon ty6hon, tydolosuhteisiin ja muuhun tydymparistoon
samoin kuin tydntekijan henkilékohtaisiin edellytyksiin liittyvat seikat. Tydnantajan on erityi-
sesti otettava huomioon, etté tyontekijan henkilokohtaiset edellytykset voivat edellyttéda yksilol-
lisia tyosuojelutoimenpiteita tyontekijan turvallisuuden ja terveyden varmistamiseksi
(16.2.2023/222.).

Lakiin kirjatut asiat pitaisi olla olemassa ja toteutettuna tyOpaikoilla. Tamé& odottaa toteutumistaan
kalleuden ja vaikean toteutuksen takia.


https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2002/20020738#a16.2.2023-222
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4 Tutkimuksen toteuttaminen

Pitka kokemus ravintolan keittidtydsta sai minut pohtimaan ergonomiaa yleisesti ja miettimaén sen
haasteita ammattikeittidissa. Opinnaytetydn tutkimusmenetelmaksi valikoin kvalitatiivinen eli laa-
dullisen tutkimuksen. Se on yksi tieteellisen tutkimuksen menetelmasuuntaus. Laadullisen tutki-
muksen menetelmissa painottuvat esimerkiksi ympariston ja merkitysten nakdkulmat. Laadullisten
menetelmien kayttd vaatii suurta perehtyneisyytta tutkimuskohteeseen. (Esseepankki.) Hyédynnan

nain myds yli 30-vuoden kokemusta ja huomioita ammattikeittiotyoskentelysta.

Haastattelin ty6ta varten neljaa keittibsuunnittelijaa. Haastateltavista yhden sain opinnaytetyon val-
vojan kautta. Han oli ensimmainen, jonka kanssa sovin haastattelu ajan. Hanen kauttaan sain
my6s ensimmaisen haastateltavan. Loput kaksi tulivat alan suurimpien toimijoiden joukosta. Haas-
tateltavia piti aluksi olla vain kolme, mutta paatin etta suurin toimija pitda ehdottomasti tulla kuul-
luksi tasséa opinnaytetyssa. Toimeksiantajaa ei tydlle ollut, koska opinnaytetytn aihe koskee koko

ammattikeittio alaa ja sen suunnittelua.

Haastattelulomakkeen 12 ensimmaista kysymysta (liitel.) kohdistui henkiléiden taustojen, tydnku-
van, suunnittelun ja kokemusten keraamiseen. Seitseman viimeistd kysymysta pohti ergonomiaa ja
sen suunnittelua ammattikeittidissd. Ergonomia kysymykset valitsin paakysymykseni pohjalta, ha-
lusin saada siihen mahdollisimman laajan pohdinnan suunnittelijoilta. Ergonomian ja ty6n tuotta-
vuuden merkitys on erittéin suuri, ja sen ehdottomasti halusin kysymyksiin mukaan. Opinnaytetyoni
varhaisemmissa vaiheissa oli jo kysymyksena keittio ammattilaisten ja fysioterapeuttien tietojen hy-
vaksi kayttdminen suunnittelussa. Se tipahti pois alakysymyksista, mutta halusin tietd&d mita suun-
nittelun ammattilaiset asiasta miettivat. Tassa kysymyksessa tietopohjan ja suunnittelijan mielipide
erosivat toisistaan. Tyonkierron pohtiminen on ajankohtaista osin tyota tekevien elékeldisten kuin
kroonisesta tydvoimapulasta karsivan ravintola-alan kannalta. Sahkoépoytien vajaakéayttdéa olen itse
todennut tydpaikoilla ja halusin sen tulevan myds pohdittua tahan opinnaytetyéhdn. Seurantaa er-
gonomian toteutumiseen en ole itse tavannut, siksi halusin tietdd mita suunnittelijat itse ajattelevat

sen merkityksesta.

Aineistoa olin kerannyt laajasti kayttaen kirjallisuutta, erilaisia tietokantoja esimerkiksi eri hakupal-
velimia ja HH Finnaa. Ergonomiasta l6ytyi runsaasti suomen- ja englanninkielista tietoa. Er-
gonomiaa oli myds paljon tutkittu ja aiheesta |6ytyy useampi opinnaytetyd. Oma tutkimukseni oli

ainoa, joka kasittelee aihetta ammattikeittididen suunnittelun ndkodkulmasta.

Tutkimuksen kohderyhmiksi valikoin neljd ammattikeittion suunnittelijaa. Otantatutkimus on tahan
tutkimukseen tehokkain: osaksi suunnittelijoiden vdh&n maéaran ja yritysten vahaisyyden takia. Am-
mattikeittion suunnittelijoita ei ole Suomessa monta. Ala on keskittynyt kahden suuren toimijaan

ympdrille ja muutaman pienemman yrityksen tai yksityisyrittdjan varaan
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Aineiston kerdsin 8-12.11.2023 valisena aikana Teams-tapaamisilla kolmen eri paivan aikana. Ka-
vimme my06s sadhkopostissa viestintaa sopiessamme aikatauluja. Kahdessa haastattelussa en ollut
Teams-kutsujana. Pyysin haastateltavia nauhoittamaan haastattelut ja I&hettdm&&n ne minulle.
Kahdessa haastattelussa pystyin kayttamaan Teamsin mahdollisuutta itse nauhoittaa ja litteroi-
maan keskustelu. Tutkimuslupaa en tarvinnut tdhan opinnaytetydhon. Pisin haastattelu kesti 1.40

tuntia ja lyhyimmillaan hieman yli 50 minuuttia.

Haastatelluille esitin samat kysymykset. Litteroin vastaukset, tutkin vastaajien lahtékohdat ja taus-
tat tutkittavaan aiheeseen. Vastaukset vertasin tietoperustaan seka omiin kokemuksiini. Haastatel-
tavat olivat my0s itse aktiivisia pohtiessaan kysyttyja kysymyksia. He laajensivat kysymykset johta-
misen merkityksiin, seka suuriin eroihin julkisen ja yksityisten toimijoiden valille. Suomen pienilla

markkinoilla ja syrjaisyydella on merkitystéa teknologian kehittymisen kannalta.

Kysymykset muotoilin niin ettd saisin mahdollisimman laajan kasityksen suunnittelijoiden ty6sta ja
ergonomian merkityksesta suunnittelijoiden tyéhon. Myds tulevaisuuden keittididen toiminnan
suunnittelu, erilaiset uudet tekniset innovaatiot ja niiden antamat mahdollisuudet helpottaa tydsken-
telya.
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5 Tulokset

Haastateltavia tdhan opinnaytetython tavoitin neljd. Haastateltavat asuivat kaikki Etela-Suomessa.
Heita ei tarvinnut varsinaisesti houkutella vastaamaan kysymyksiin, vaan vastaus oli aina, etta tie-
tenkin autamme opiskelijoita. Haastateltavista yksi oli yksityisyrittdja ja kolme muuta tydskentelivat
yritysten palveluksessa. Haastatteluissa tuli esille hyvin samankaltaisia kokemuksia suunnittelun ja
tilaajien kesken. Ravintolat eivat vield kayta suunnittelijoita tai heidan osaamistaan. Tama on kus-
tannuskysymys, mutta sen voi mieltdd myos laajemmin arvostuksen ja tyontekijoiden merkityksen
ymmartamiseksi. Ammattikeittididen suunnittelua kayttaa paaosin, suuret elintarvikealan toimijat ja
laitoskeittiot. Julkisella puolella ollaan huomattavasti pidemmall& ergonomian ja tydssa jaksamisen
ymmartamisessa. Siella myods rahoituksen I6ytyminen néihin ratkaisuihin on helpompaa ja suunnit-

teluvaiheessa tiedostetaan tarve tyontekijoiden hyvinvoinnin yllapitoon.
5.1 Ammattikeittididen suunnittelijoiden tausta ja tydnkuva

Haastateltavista kolmella on ravintola-alan kokemusta ja yhdella on diplomi-insind6rikoulutus.
(kuva 1) Yhdella haastateltavista oli restonomitausta. Ravintola-alan kokemusta muilla oli vahin-
tdan kymmenen vuotta. Kaikilla heisté oli salitydskentelytausta ja toimineet muun muassa ravinto-
lapaallikkdind. Yhdella haastateltavista oli kokemusta myds keittio ja siivouspuolen téista. Ala on
muuttunut, kun koko yhteiskunta ymparilla on muuttunut. Tamén mainitsi yksi haastateltavista ja

han myo6s kaipasi enemmaéan hauskaa, yhteisollista keskustelua ja huumoria ravintolaty6hoén.

Ravintola-alan kokemus

H Salitydskentelytausta 50%

B Monipuolinen
ravintolatyotausta 25%

Tekninen 25%

(kuval)

Suunnittelu taustaa myds kaikilla yli kymmenen vuotta. Keittiosuunnitteluun ei ole varsinaista kou-

lutusta. Tydn he ovat oppineet kollegoilta ja tekemalla suunnittelua.
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5.2 Suunnittelijoiden menetelmat ja kokemukset nykyisesta ravintolatydsta.

Haastateltavilla oli kaikilla selke& kuva nykyaikaisesta ravintolakeittiosta. Haastatteluissa korostui
alaa vaivaava kiire ja krooninen tyévoimapula. Alalta puuttuu vetovoimatekijoita, eika ala ole enéa
suosiossa. Koneiden jatkuva kehittyminen ja teknologian kehitys on muuttanut toimintaa keittidissa.
Tama mahdollistaa myos vajaakoulutettujen kayttod ammattikeittidissa.

Haastavinta suunnittelussa ei aina ole tilat, vaikka nekin mainittiin. Haastateltavista puolet mainitsi
ongelmien muodostuvan rahan kaytdsté ja sen alimitoituksesta. Keittiosuunnittelun tilaajat usein ali
budjetoivat tai operaattori haluaa esimerkiksi huoltojen takia toisenlaisia laitteita. Keittidissa on
yleensa aina suunniteltavan kohteen kalleimmat nelitt. Maksaja télle kaikelle on usein eri, kuin lo-
pullinen kayttaja. Tama tuo eturistiriidan maksajan ja tiloissa toimivan operaattorin valille. Esimer-
kiksi kallimpien, mutta kestavampien materiaalien hankintaan. Nykyaikaisen toiminnan yksi suu-
rimmista ongelma l0ytyy tastéa. Kun rakentaja on eri kuin kayttéja niin he tavoittelevat eri asioita.
Toinen maksaa ja toinen hyotyy. Alas laskettu huuva, eli ilmanvaihto on kalleimpia investointeja
keittiodbn. Sen merkitys tyohyvinvointiin on merkittavad, mutta kustannusten takia usein tilataan hal-
vempi vaihtoehto. Sama ongelma koskee esimerkiksi lattiamateriaalien kayttéa. Missa halvin vaih-
toehto lahes aina voittaa, ja lattia on muutaman vuoden paasta jo tummunut tai laikikas. Nama esi-
merkit toi yksi suunnittelijoista selvasti esille. Sama suunnittelija ehdotti laskemaan ennemmin elin-
kaarikustannuksia, kuin pelkkda ostohintaa. Suunnitteluun kaytettava aika on usein eparealistinen,
tama tuli myos esille useamman haastattelun yhteydessa. Suunnittelu vaiheessa ei usein ole kaik-
kia tietoja kaytettavissa, kuten mita lopulta keittiossa tullaan tekemaan. LVI- ja sdhkdsuunnittelussa
ei valttamatta ole niin monipuolisia ja keittidihin erikoistuneita suunnittelijoita. Tama tuo mukanaan
myos vaaria ratkaisuja, jotka eivat palvele tilojen kayttajia. Naistd mainittiin esimerkiksi lattiakaivo-
jen sijoittelu ja sahkdasennukset. Keittidsuunnittelija on usein ainoa ammattikeittiot tunteva asian-

tuntija tydmailla.

Kaikki suunnittelijat kayttavat suunnitteluun samoja tydkaluja. Autocad oli kaikilla kaytossa ja se oli
yha paasuunnittelun tytkalu, joka mahdollistaa 2D-suunnittelun. Revit-ohjelma on kaytdssa tai juuri
tulossa kaikille suunnittelijoille. Revit ohjelma mallintaa erilaisia muotoja, rakenteita ja jarjestelmia
3D-muodossa parametrisella tarkkuudella. My6s kynd ja paperi mainittiin myds yhden suunnitteli-

jan toimesta. Ne ovat hyvia yha edelleen kayttokelpoisia hahmottamaan tilaa.

Tulevaisuus, robotiikka, lot ja tydvoimapula: Energian ja erityisesti veden sdastamisen merkitys
kasvaa. Kaikki ympéristba sdastavat ratkaisut tulevat olemaan tulevaisuutta. Tuotteiden pidempi
jalostusaste, koneiden tyota helpottavat ominaisuudet, kuten pesuohjelmat ja koneiden parantu-

neet ohjelmat helpottavat tydskentelya. Keittididen koko ei ainakaan tule kasvamaan, tdman
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mainitsi puolet haastateltavista. Mainittiin myds laitteiden leasing-sopimukset, maksetaan vain kay-
ton perusteella.

IoT tulee laitteiden alysta, monikaytosta ja niiden kehityksest&, omavalvonnassa ja seurannassa
ovat jo kaytossa julkisella puolella ja elintarvike teollisuudessa. 10T ongelmaksi mainittiin ravinto-
loissa usein laitteet eivat usein kommunikoi keskenaén, koska laitteet eivéat kykene kommunikoi-
maan keskendan eikd merkitysta ei pideta vield niin tarkeana. Robotiikan suureen tulemiseen, ei
usko vield kukaan haastateltavista. Tassa hinta tulee esteeksi, erityisesti ravintolapuolella. Siivouk-
seen yksi haastateltava uskoi tdméan tulevan ensimmaisend. Han mainitsi lattioiden pesun run-
saalla vedelld ja harjoilla harjaamisen, se on vanhanaikaista, kuluttaa liikaa kallista vetta ja ei tuota
tavoiteltua puhtauden lopputulosta. Siivousrobotiikka on tarkempaa, sdastaé vetta ja jattaa tyonte-
kijoille aikaa paneutua oleellisempaan tyéhon. Tiskien taydellinen automatisointi mainittiin, mutta
sen mahdollisuuksia kritisoitiin. Jarjestelmia ei ole mahdollisuutta saada, ne ovat erittain kalliita tul-

lessaan ja tyontekijoita tarvitaan viela esimerkiksi astioiden palautukseen.

Jarjestelmien I6ytyminen yksityisen puolen ravintoloista, ei kuulemma tapahdu vielda useampaan
kymmeneen vuoteen. Elintarviketeollisuus ja julkinen tulevat varmasti jossain vaiheessa laske-

maan hyodyn ja saaston, kun laskevat tiskaajan, koneen kustannushyddyn toiminalle.

Tulevaisuuden trendeja on suunnittelussa mahdoton huomioida etukateen. Pidemmalle jalostetut
tuotteen, poistavat toistuvien ja kuluttavien tyévaiheiden kayttéa. Trendiksi nousseen kasvisruokien
lisdantymista, ei suunnittelussa tarvitse erityisesti huomioida. Kylmasailytystilojen riittavyyden huo-
mioi vain yksi haastateltava. Myds niin sanottu "chef table” ilmié on huomioitava, kertoi yksi haasta-
teltavista. Avokeittidista ollaan pikkuhiljaa luopumassa. Yksi haastateltava kertoi, etta kommuni-
kaation takia olisi hyva etta salilla ja keitti6lla olisi suora ja avoin yhteys toisiinsa. Ruokien ulos-
myynnin uskotaan jatkuvan ja paikkaamassa néin koronan kadottamia asiakkaita. Tulevaisuu-
dessa ei keskustelua tulla kdymaan enaa halvan ja vastuullisen valilla. On selvaa, ettd vastuulli-
suus on nykyisien Z-sukupolven vaihtoehto. He ovat oppineet taman sukupolvi kokemuksena niin

tarhoissa, kuin koulussa. Kysymys on enaa vain, milloin?

Kysymys voiko suunnittelulla véhent&é ravintoloiden kroonista tyovoimapulaa k&&ntyi kahden mie-
lesta selkeasti tydn johdon vastuulle. Yksi haastateltu sanoi hienosti: "'mik&éan teknologia, ei rat-
kaise huonoa tyénjohtoa”. Tama tuli esille jo tietopohjassa, mutta sen merkitys korostui haastat-
telujen yhteydessa. Lahiesimiehet ei valvo, ettd koneiden tydta helpottavia ominaisuuksia kayte-
taan. Tahan on syynd muutosvastarinta, valinpitamattdmyys ja oman osaamisen puuttuminen. Joh-
tamisen merkitysta korosti useampi vastaaja. Tydssa pitaisi olla hauskaa ja turvallista tydskennella.

Taman ovat erityisesti julkinen puoli huomioinut, mutta ei ravintolat.
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5.3 Ergonomiaa koskevat kysymykset

Keittiosuunnittelussa ergonomia huomioidaan kaikkien vastaajien mielesta parhaiten sahkopoydilla
ja niiden korkeuden saadolla, karryilla ja riittavalla tiloilla tyén suorittamiseen. Nostamisen ja kanta-
misen vahentamiselld, karryille tarpeeksi tilaa ja paikkoja sailyttaa niitd. Nykyaikainen suunnittelu

pohjautuu usein pyordllisiin vaihtoehtoihin, kuten vaunullisiin uuneihin.

Suunnittelussa pitéd&d huomioida keittion tuotantoprosessit, huolehtia etta ruuat on helppo siirtda
esille ja poytia on siihen riittavasti. Tyoympariston hyvinvointi mainittiin ja erityisesti valaistus, kos-
teus ja &&nimaailman parantaminen. Ahtaus mainittiin usein ergonomian suureksi ongelmaksi. Ta-

varoita joudutaan sijoittamaan korkealle ja siirtdminen tydpisteelle on hankalaa.

Kun suunnittelu on tehty hyvin, turha liikkuminen, mekaanisten toistuvien liikkeiden vahentadminen
seka sailytys on mietitty tarkkaan ja lopputuloksena on ergonomisesti parempi keittio. Tyohyvin-
vointi kasvaa, kun ergomiasta on huolehdittu. Hyvinvoiva tydyhteiso tuottaa yleensé paremmin,
mainitsi yksi haastateltavista. Sosiaalisuuden merkityksen mainitsi yksi haastateltava ja sama hen-
kild mainitsi myds ikkunat keittiossa. Tassakin kysymyksessa toistui esimiesten merkitys valvoa,
ettd ergonomia toimii ja ettéa suunnittelun mahdollisuuksia kaytetdan taysimaaraisesti hyvaksi. Pa-
nostuksia suunnitteluun pitaisi myos kayttaa enemman hyodyksi. Sairauspaivat syovét huonon tai

puuttuvan suunnittelun.

Kysymys pitéisikd kayttdd enemman ergonomiaan perehtyneita fysioterapeutteja tai keittiGalan am-
mattilaisia jakoi vastaajia. Yhden mielesta pitéisi ehdottomasti ja monella tasolla, hdn mainitsi sen
olevan my6s kustannuskysymys. Fysioterapeutteja pitéisi kayttaa vasta siiné vaiheessa, kun keittio
on toiminnassa, mainitsi yksi haastateltava. Yksi haastateltava mainitsi, etta laitteen ovat jo er-
gonomisesti suunniteltuja, erikseen fysioterapeutteja ei tarvitse. Tassa Suunnittelijan mielipide
erosi tietoperustasta l6ytyvasta Terveystalon suosituksesta, Terveystalon sivuilla nimenomaan
suositellaan suunnittelun yhteydessa kaytettavan fysioterapeutteja. Yhden vastaajan mielesta keit-
tivalan ammattilaisia pitaisi kayttda, han ei erikseen maininnut fysioterapeutteja lainkaan. Suunnit-
telijan ja keittion yhteiset palaverit, ennen kayttoonottoa tuli mainituksi. ltseisarvona yksi haastatel-

tava ei ndhnyt fysioterapeuteille tarvetta.

Tyo6kierron huomioiminen jo suunnittelussa on haastateltavan mielesta helpompaa julkisella, ei
niinkaan yksityisella puolella mahdollista. Yhden haastateltavan mielesta tydkierto ei ole henkil®-
kunnan mielesta edes suosittua. Tyonkierto aiheuttaa hanen mielestansé stressia ja osaaminen ei
riitd monipuoliseen tyonkiertoon. Istumista tyota tehdessa, ei ole kielletty ja keittidihin voisi jo nyt
tuoda esimerkiksi satulatuoleja. Vastuu niiden toteutuksesta on ammattikeittioilla itselldaén. Lattia-

materiaaleja sitoo elintarvikelaki ja niiden muokkaaminen on nain mahdotonta. Iimastointiin ja



16

aanimaailmaan on jo vaihtoehtoja, mutta ne eivat ole edullisia. Tiloja jakavavia seinid nyt jo kayte-
tdéan ja niiden optimaalisessa kaytdssa fysioterapeutteja olisi haastateltavan mielesta hyva kayttaa.
Erivarisia lattiamateriaaleja voidaan kayttaa ja maaritella esimerkiksi karryjen kayttdalueet, taméan
mainitsi yksi haastateltu jo se otettu kayttoon yhdessa kohteessa. Kaikki lahtee kustannuksista ja
ergonomiaan tehtavista panostuksista, sanoi yksi haastateltava.

Sahkopoytien vajaa kayttd on myoés tyonjohdollinen seikka. Yksi suunnittelija kertoi kohteesta, mi-
hin s&ahkopdydat olivat asennettu, mutta henkilokunta ei ollut huomannut niité ja poytien hyoty jai
kayttamatta. Poydan alle tulevia, kayttoa rajoittavia vaihtoehtoja on olemassa. Naita ovat esimer-
kiksi sdadettavat kylmalaatikostot ja pydrien paalla olevat laatikostot. Kaikki poytien alaiset laati-
kostot ja roskikset on mahdollista myds raatéaloida sopiviksi. Tassa tuli myds mainittua julkisen ja
ravintoloiden selkeét eroavaisuudet. Julkinen puoli panostaa asiaa huomattavasti enemman. Tas-
sdakin tuli jalleen kerran mainittua tydnjohto, joiden pitda seurata, ettéd ergonomiaa helpottavia lait-

teita kaytetaan.
5.4 Ergonomian toteutus ja seuranta

Yhta lukuun ottamatta suunnittelijat eivat seuraa ergonomian toteutusta erityisesti. Seurantaa pi-
taisi kaikkien mielesta tehda, vaikka haastateltavien yritykset eivat ndin tee. Seurantaa ei yleensa
tehda. koska siita ei makseta. Yhden haastattelun yhteydessa ilmeni, etta jalkiseuranta kuuluu jo
hankesopimukseen ja siksi he sitd kayttavat. Joissa tapauksissa yritysten myyntiosastot ottavat jal-
kikateen yhteytta ja tiedustelee, miten ovat onnistuneet, mutta tima ei vaikuta olevan alalla yleinen
kaytantd. Ennen laitteiden kayttda jarjestetdan yleensa opastus laitteiden ja toimintojen kayttoon.

Tama tuli kahden haastateltavan haastatteluissa esille.

Pdydat ovat usein liikuteltavia, ja nain toimintoja voi ammattikeittitt itse muokata, jos huomaavat
toimimattomia tai valmistukseen paremmin soveltuvia ratkaisuja. Yksi haastateltava kertoi tarinan
eraasta suunnittelusta. Tilaaja oli tehnyt valituksen, kun tavarat eivat mahdu uuteen keskuskeitti-
00n. Suunnittelija matkusti paikanpaalle ja totesi etta tilaaja oli tehnyt 21 erilaista virhetté sovittuun
malliin. Esimerkiksi oli sovittu, ettei tilata koko alueen tukkukuormia tdhan keskuskeittioon, mutta
he olivat tilanneet ja tila keskuskeittiossa loppui tdmén takia. Tassa todettiin suunnittelun onnistu-
neen, mutta k&ytannon sovelluksessa tapahtui inhimillinen virhe. Haastateltavan yrityksen edustaja
kay tilauksen jalkeen tekemassa jalkitarkistuksen, noin 90 % kohteista tehdaan tama tarkistuksen.
Naistd asiakkaista osa maksaa ja osa ei taman tarkastuksen. Osaan tilauksista kuuluu jalkitarkas-

tus ja se on sovittu tilauksen hankesopimuksen yhteydessa.
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6 Yhteenveto

Opinnaytetydn teoriaosuus tuki hyvin tutkimusta ja antoi hyvaa pohjaa kysymyksille, joita esitin
haastateltaville. Haastatteluiden ja teoriaosuuden sain vastauksia paatutkimuskysymykseen: Miten
suunnittelua voi parantaa ja huomioida paremmin keittiéssa tyoskentelevien ergonomia, jaksaminen ja tyéhy-

vinvointi?

Vastauksista selvisi, ettd kysymys on paljon laajempi asia, kuin pelkat ergonomiset ratkaisut am-
mattikeittidissé. Se on ennen kaikkea myds johtamisen ja ihmisten omien ratkaisujen valintaa.
Tama korostui erityisesti haastatteluissa, teoria osuudessa tama tuli myds selvasti esille. Johtami-
nen on ergonomia toteutumisen tarkein yksittainen tekija. Kysymys ergonomiasta on myds ihmis-
ten omien toimintojen tutkimista. Haastatteluissa tuli ilmi, ettd ihminen luontaisesti toimii aiemmin
opituilla tavoilla ja naiden tapojen muuttaminen ei ole helppoa. Se vaatii johtamisessa pitkajantei-
syytta ja ihmisten kayttaytymisen ymmarrysta. Se vaatii paivittaista valvontaa ja esimiehen omien

toimintojen jatkuvaa seurantaa.

Teemahaastattelussa annoin haastateltavien itse hakea nakdkulmia ergonomiaan ja sen toteutuk-
seen. Asiat valilla johtivat laajempaan pohdintaan tyéhyvinvoinnin, alamme tyévoimapulan ja ar-
vostuksen muutoksiin ravintola-alalla. Pyrin olemaan johdattelematta keskustelua ja annoin kes-
kustelujen menna haetun asian ulkopuolelle. Haastattelut antoivat nain myods laajempaa tietoa am-

mattikeittididen tyévoimapulan hoitamiseksi ja tydssa jaksamiseen.

Haastateltavat edustivat hyvin suomalaisen ammattikeittiosuunnittelun teravinta ja osaavinta kar-
ked. Heidan nakemyksensa suomalaisesta ammattikeittidista ja ergonomian toteutuksesta olivat
hyvin samanlaisia. Ongelmissa kaikilla korostui ensisijaisesti alirahoitus ja ajankayton alimitoitus.
Ala on kilpailtu ja suunnittelu keskittynyt erityisesti suuriin laitoskeittidihin ja elintarviketeollisuuden
kohteisiin. Keittididen suunnittelun ja rakentamisen ongelmat ovat selvét. Keittididen rakentaminen

on erittain kallista, rakennuttajan seka operaattorin tavoitteet ja toiveet eivat usein kohtaa.

Tydssa jaksaminen ja ergonomian suunnittelu on keskittynyt julkisiin kohteisiin ja ravintoloiden va-
hainen panostus kyseisiin tarkeisiin tydssa jaksamisen seikkoihin. Taméa nykyisen tyévoimapulan ja
osatyokykyisten jaksamisen kannalta ei ole hyvéa kehityssuunta. Koko ravintola-ala voisi pohtia

onko tygssa viihtymisen merkityksen unohtaminen myos yksi syy tyévoimapulaan?

Pieni yllatys kuinka kaukana on robotiikan saapuminen ammattikeittioihin. 10T on jo saapunut erityi-
sesti laitteiden ja erilaisten toimisto-ohjelmien kautta. TAysmaaraisesti sita ei kuitenkaan viela kay-

tetd, tdhan osin syyna markkinoidemme koko ja kustannuksien kalleus.
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Minusta tata tutkimusta oli erittéain mielenkiintoinen tehda. Ergonomia ei kuulosta lahtdkohtaisesti
mielenkiintoiselta aiheelta. Se on tullut tutuksi [&hinna tydpaikkojen paaosin nostamiseen opasta-
vista julisteista. Kun aloitin tutkimaan asiaa pintaa syvemmaltd, opin sen historiasta ja I&htokoh-
dista hyvin mielenkiintoisia historiallisia seikkoja. Mitka seikat nopeuttivat ergonomian merkityksen
tiedostamista ja kuinka ne siirtyivat tyoelamaan.

Haastateltavat henkil6t olivat kaikki innostuneita seka kiinnostuneita opinnaytetyon aiheesta ja sen
merkityksestéa. Keittididen nakokulmasta ei tutkimusta ole aiemmin tehty. Haastattelut olivat mie-
lenkiintoisia ja opin itse niisté hyvin paljon. My6s suunnittelun kipupisteet tulivat hyvin selville ja ko-
kemukset kaikilla haastateltavilta oli samankaltaisia. Ergonomian panostusten merkitys tuli myos
selvasti esille. Suurimpana oivalluksen oli minusta johtamisen merkitys ergonomian toteutuksessa.
Tama selvisi jo tietopohjassa, mutta sen merkityksen alleviivaus haastatteluissa oli tutkimukselli-
sesti hyvin mielenkiintoista. Kysymysten vastaukset johdattivat vastuun tyén johdolle ja tyonteki-
joille itselleen. Tydnantajien panostusten eroavaisuus tyontekijéiden hyvinvointiin ja ergonomisiin
ratkaisuihin tuli selkeasti esille. Julkinen sektori ja teollisuus ovat huomanneet ergonomian ja
tydssa jaksamisen merkityksen, samalla kun yksityinen puoli panostaa enemman jalkihoitoon, ei

ongelmien syihin.

Itselleni oli pieni pettymys, kuinka kaukana on robotiikka ja sen tuomien mahdollisuuksien hyvaksi-
kayttd viela on. Robotiikka on yha liian kallista ja erityisesti yksityisen sektorin tavoittamattomissa.
Samalla kun kaupasta saa jo kuljetusroboteilla tuotteita kotiin, me viela odotamme, ettad saisi robo-
tiikkan apuja esimerkiksi siivoukseen tai tiskaamiseen. 10T on jo saavuttanut keittiét, mutta jalleen
yksityisen puolen toimijat ei sitd uuneja kummemmin hyddytd. Kaikki tieto mita nykyaikaiset laitteet
voivat antaa ammattikeittion tydntekijdille, antaisi merkittavaa hyotya ja ajan saastdn kannalta se

olisi taloudellisesti jarkevaa.

6.1 Jatkotutkimusehdotuksia

Asian tarkeyden ja merkityksen alalla jaksamisen kannalta, tama opinnaytetyo tulisi olla jokaisen
keittiotd uudistavan tahon poydalla. Erityisesti yksityisen puolen tydnantajien pitdisi panostaa tahan
huomattavasti enemman. Tydssa jaksaminen ja eri ergonomisten toteutuksen ratkaisut, ovat erit-
tain tarkeitd jokaiselle tyonantajalle seka tyontekijélle. Kustannukset ergonomian tai sen valvonnan
unohtamisesta ovat merkittavat tyonantajille. Tybantajat yksityisell& puolella ovat ergonomia suh-
teen olleet liian valinpitamattomia ja ovat panostaneet enemman huonon ergonomia jalkihoitoon,

eli tybterveyshuoltoon. Tata pitéisi tutkia enemman, laskea hyotyja ennaltaehkéisevan ergonomian
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ja suunnittelun merkityksesta. Laskemalla myds huonojen toteutusten tai heikon ergonomian val-

vonnan tuottamien kulujen erot. Miké& lopulta tulee yrityksille ja yhteiskunnalle edullisemmaksi?

My06s ehdotettu elinkaarikustannusten laskeminen saattaisi olla tutkimisen arvoista ja erilaisten lea-
sing sopimusten tekeminen koneille ja laitteille. Ergonomia ei lopulta ole kuitenkaan paaosin tyo-
asentojen tai tyota helpottavien apuvalineiden kayttdd. Se on ennen kaikkea johtamisen ja kustan-
nusten jarkevaa laskemista ja toteutusta. Taman huomioiminen, asenteiden, tehokkaan ja tuotta-
van tyon tekemisen ja kaikkien kustannusten kattavaan laskemisen, seka siité saatavien tulosten
analysointi olisi merkittavaa koko ammattikeittibalalle. Yhden haastateltavan mainitsemaan lausee-
seen ja uuden tutkimuksen pohjaksi laitan hanen kayttamaa lauseen: Mik&an teknologia, ei rat-
kaise huonoa tyonjohtoa!
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Liitteet

Liite 1. Haastattelukysymykset

Taustat

1. Kuka olet ja kauanko olet suunnitellut?

2. Onko sinulla omakohtaista kokemusta ravintolatytsta?

3. Millainen kuva sinulla on nykyaikaisesta ravintolatydsta?

4. Miten ravintolan keittion suunnittelu konkreettisesti tapahtuu?

5. Millaista teknologiaa kaytetaan keittion suunnittelussa?

6. Mika on haastavinta ravintolan keittion suunnittelussa?

7. Miten uskoisit ravintoloiden keittididen muuttuvan tulevaisuudessa?

8. Miten 10T ja robotiikka muuttaa ravintoloiden keitti6ita?

9. Mika on seuraava nouseva trendi ammattikeittidissa ja miten sitd huomioidaan jo suunnitte-

lussa?
10. Miten teknologia voi vastata ravintoloiden tydvoimapulaan?
11. Onko sinulla jddnyt mieleen joku yksittainen ammattikeittié suunnittelu ja miksi?

12. Jos saisit suunnitella jonkun tietyn ammattilaiskeittion, mikéa se olisi ja miksi juuri se?

Ergonomiaan liittyvat kysymykset

13.Mitk& ovat keittidsuunnittelussa ergonomisen tydskentelyn kannalta tarkeimmat tekijat?
14. Miten ty6hyvinvointi ja tyon tuottavuus saadaan parhaiten yhdistettyd suunnittelussa?

15. Miten suunnittelussa voidaan hyddyntaa keittiotyotd tuntevia ammattilaisia ja tarvitaanko

suunnittelun avuksi mygs ergonomiaan perehtyneita fysioterapeutteja?

16. Onko suunnittelussa mahdollista huomioida tydnkierto? (Tama siis liittyy tyossé jaksami-
seen ja mahdollisuuksiin saada osatyokykyisia lisda tydelamaan.) Voiko suunnittelun keinoin
huomioida tama esimerkiksi elilaisilla lattiamateriaaleilla, ilmastoinnilla, akustiikalla ilmastoin-

nilla ja tiloilla joissa ty® voitaisiin tehda istuen.
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17. Keittidissa on jo sahkopdytia, mutta keittididen ahtauden takia pdytien alla on usein laati-
kostoja ja roskiksia, poytid ei siksi kykene kayttamaéan, kuten on suunniteltu. Miten tdman voi

estaa keittibsuunnittelun avulla?

18. Kuinka seurataam ergonomisten ratkaisujen toteutumista suunnittelun ja rakentamisen jal-

keen?



