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THVISTELMA

Opinndytetyoni tarkastelee kayttajan osallistamista ammattikeittididen suunnitte-
luprosessissa. Opinnaytetyon tarkoituksena on selvittaa, kuinka Helsingin kau-
pungilla ammattikeittiosuunnittelu prosessina etenee ja keita siihen osallistuu.
Tavoitteenani on lisaksi pohtia, kuinka kayttaja voitaisiin osallistaa suunnitteluun
tulevaisuudessa ja mika maarittdd uusien keittididen toimintamallin. Kayttajalla
tassa opinnaytetyossa tarkoitan palvelun tuottajaa, joka on Palmian koulu- ja pai-
vékotipalvelut.

Kiinnostukseni ammattikeittiosuunnitteluun herasi toimiessani aluepaallikkona
Helsingin kaupungin Palmia liikelaitoksessa koulu- ja paivakotipalveluiden yksi-
kossa. Aluepaallikon haasteena on alueella erilaisilla toimintatavoilla toimivien
ammattikeittididen ruokapalveluiden organisointi.

Ammattikeittio on ruokapalveluja tuottava tila, jossa yhdistyvat toiminnallisuus,
tarkoituksenmukaisuus, ergonomisuus ja prosesseihin perustuva ruoanvalmistus.
Toiminnallisen ammattikeittion tulee muuntautua asiakkaan tarpeiden mukaan.
Tarkoituksenmukaisessa ammattikeittiossé tilat, laitteet ja varustetaso on suunni-
teltu toimintotavan ja ruokailijakapasiteetin mukaan. Kayttajalle tarkoituksenmu-
kainen toiminnallisuus on keskeinen tekija.

Kehittamishankkeena tietoperustan ja haastattelujen pohjalta syntyi kolmivaihei-
nen kayttajan osallistava yhteistyomalli: prosessikaavio kayttajan osallistamisesta
suunnitteluun, yhteinen tyopajasuunnittelu ja koulutuskéaytannot seka kayttoko-
kemuslomake. Uudessa prosessikaaviossa tilojen kayttajan asiantuntijuus otetaan
huomioon jo suunnittelun alkuvaiheessa. Kéyttajan ja suunnittelijoiden yhteistyotéa
lisatdan yhteisilla koulutustilaisuuksilla ja osallistavilla ty6pajoilla. Kayttajan ko-
koamia palautetietoja suunnittelijat voivat hyodyntdd myéhemmin uusissa koh-
teissa.

Ammattikeittiosuunnittelu on prosessi, jossa yhdistyvat ammattikeittiosuunnitteli-
jan, laitevalmistajien ja ruokapalveluiden ammattilaisten asiantuntijuus. Kayttajan
osallistaminen suunnitteluun antaisi prosessille lisdarvoa keittion toimintojen ko-
konaiskuvan ymmartamiseksi.

Asiasanat: kayttdja, osallistaminen, ammattikeittiosuunnittelu, toiminnallisuus,
kaytettavyys, toimintatapa, rakennushanke
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ABSTRACT

My thesis examines how the final user participates in the professional kitchen
planning process. The purpose of this thesis is to find out how the professional
kitchen planning process proceeds in the city of Helsinki and who will participate
in it. An additional objective is to find out how the final user of the kitchen could
be included in the planning process in the future and what really defines the work-
ing models of the professional kitchen.

My interest in this professional kitchen planning process arose when | was work-
ing as area manager in the Palmia catering unit which is responsible for the school
and kindergarten sector. Palmia is a public commercial enterprise owned by the
city of Helsinki. The area manager's challenge is to adapt a professional kitchen's
processes to suit the needs of a particular area.

A professional kitchen is a place where foodservices are produced. It is also a
space where all food making processes are done in a practical and ergonomic way.
The functioning of a professional kitchen should vary according to the customer's
needs. In the ideal professional kitchen all spaces, equipment and different devices
are planned to work according to working processes and number of final custom-
ers. To the final kitchen user practical functionality is the key point in the kitchen.

The finding of this thesis was a new model of co-operation for professional kitch-
en planning procedures. The three stages of it are: the participation of the final
user in planning the process model, a joint workshop and training process and a
user experience form. In the new process planning model the final user’s experi-
ence is used from the beginning of the planning process. Joint workshops and
training will increase the cooperation between the professional kitchen designer
and the final kitchen user. With the new experience form, the information flow
will increase and designers can use this feedback in their future planning process-
es.

Professional kitchen planning is a process where designers, equipment producers
and final kitchen users’ knowledge is combined. The involvement of the final user
in the kitchen planning process would give additional value to the whole process
and help to understand the entirety of the kitchen activities.

Key words: final user, involvement, professional kitchen planning, functionality,
usability, procedure, construction project
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1 JOHDANTO

Helsingin kaupungilla on noin 650 ruokapalveluja tuottavaa ammattikeittiota,
joista noin 500 toimipistetta kuuluu Palmia liikelaitoksen Cateringin-palveluiden
koulu- ja paivékotipalveluiden yksikolle. Palmia on Helsingin kaupungin omista-
ma liikelaitos, joka tuottaa toimitila- ja hyvinvointipalveluita. Palmia on jaettu
toimialoittain eri yksikkoihin; catering-palvelut, siivouspalvelut, turvapalvelut jne.
Koulu- ja paivékotipalvelut kuuluvat yhtené osana catering-yksikkdén. Vuonna
2010 Helsingin kaupungin silloisen sosiaaliviraston, nykyisen varhaiskasvatusvi-
raston, alaisuudessa olevien péivéakotien ateriapalvelut sekd osa péivakotien sii-
vouksesta siirtyivéat siséaisesti Palmia liikelaitokseen. Tdma4 tiesi noin 350 ammat-
tikeittion ja noin 500 ravitsemispalveluiden ammattilaisen lisaysta Palmian silloi-
seen koulupalveluihin. Siirtovaiheen yhteydessa koulupalveluiden nimi muutettiin

koulu- ja paivékotipalveluiksi.

Kiinnostukseni alkaa pohtimaan keittidsuunnittelua lahti liikkeelle tygskennelles-
séni Palmialla koulu- ja péivakotipalveluissa aluepééllikkéna. Aluepaallikon yh-
tend tehtdvaalueena on ruokapalveluiden operatiivinen johtaminen. Haasteena oli
hyvin erilaisten ammattikeittitoimintojen (mydhemmin kéytan pelkéstéén keittio-
sanaa) operatiivinen hallinnointi samalla maantieteellisell& alueella. Uusien toimi-
pisteiden aukeaminen ja sielld oleva keittion toimintamalli selveni aluepaallikolle
usein vasta kun kohteen rakentaminen tai remontoiminen oli aloitettu. N&in kysei-
nen aluepdallikko pystyi vasta siind vaiheessa suunnittelemaan toimipisteen ate-
riapalveluiden toimintamallia ja sit4, kuinka sen parhaiten saisi organisoitua suh-

teessa muuhun alueeseensa ja Palmian tapaan toimia.

Keittidsuunnittelu tapahtuu rakennusvirastossa, jossa jokainen projekti kasitellaan
yksittéistapauksena omana hankkeenaan. Rakennusviraston ammattikeittiosuun-
nittelijat suunnittelevat keittiot tilaajahallintokunnilta, opetusvirastolta tai varhais-
kasvatusvirastolta saamiensa tilauksien mukaan (kuvio 1). Virastojen yhteyshen-
kilona rakennusvirastoon toimii kyseisen toimipaikan rehtori tai paivakodinjohtaja
tilaajahallintokunnan edustajan liséksi. Palmian aluepaallikko saa suunnitelmista
tiedon joko toimipisteen rehtorin tai paivakodinjohtajan tai tilaajaviraston edusta-
jan kautta. Aluepééllikén tehtdvané on organisoida ruokapalveluiden operatiivinen

toiminta kouluissa ja péivakodeissa, riippumatta siitd onko kyseessa opetusviras-



ton vai varhaiskasvatusviraston tilaamat palvelut ja minkalainen toimintatapa keit-
tidissé on. Rakennusvirastolla on useampi ammattikeittiosuunnittelija ja samalle
alueelle voikin rakentua eri suunnittelijoiden suunnittelemia toimipisteita, jolloin
heilla ei valttdmatta ole tiedossa alueen kokonaiskuvaa siella sijaitsevista keittidis-
t& ja niiden tarjoamista mahdollisuuksista. Tilaajavirastojen toimiessa omissa sek-
toreissaan jaa alueiden keittidverkoston toimivuuden kokonaiskuva Palmian alue-
paallikon hahmottamisen varaan ja siihen, kuinka hén osaa hyodyntéa keittididen

kaytettdvyyden parhaiten. Olen kuvannut sen kuviossa 1.
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KUVIO 1. Helsingin kaupungin keittiosuunnittelun toimintamalli (Palmia Helmi
intra 2014.)

Palmian koulu- ja paivakotipalvelut on jaettu 10 alueeseen (liite 1). Jokaiseen alu-
eeseen kuuluu 40-50 toimipistettd, kouluja ja pédivakoteja. Alueet ovat viela ja-
oteltu maantieteellisesti pienempiin tiimeihin, joissa on toimipisteitd 10-15. Toi-
mipisteiden ateriatuotanto tapahtuu hyvin erilaisilla tuotantotavoilla riippuen keit-
tion tiloista ja tilaajan kanssa sovitusta mallista. Keittiot ovat toiminnaltaan val-
mistus- ja komponenttikeittioita, palvelu- ja kuumennuskeittioita seka jakelukeit-
tioitd. Aluepaallikén tehtdvand on saada ndmaé eri toimintatapojen keittiot toimi-

maan mahdollisimman tehokkaasti.



Samalla maantieteellisell& alueella sijaitsee seké kouluja ja paivékoteja. Koulut ja
paivakodit toimivat eri virastojen alaisuudessa ja molemmilla virastoilla on erik-
seen tehdyt sopimukset ruokapalveluiden tuottamisesta. Koulut ja ruotsinkieliset
paivéakodit kuuluvat opetusviraston alaisuuteen ja suomenkieliset paivakodit var-
haiskasvatusvirastoon. Kuviossa 2 on esitetty ruokapalveluiden tilaajavirastojen
jakautuminen ja miten koulujen ja paivékotien toimintamallit jakautuvat virasto-
jen kesken. Opetusvirastolle kuuluvista kouluista 36 toimii valmistus-
/komponenttikeittiona ja 103 palvelu-/kuumennuskeittiénd. Opetusvirastolla on
ruotsinkielisissé paivakodeissa valmistus-/komponenttikeittio tuotantotapa 11
toimipaikassa ja 11 toimii palvelu-/kuumennuskeittioné. Varhaiskasvatusviraston
paivakodeista valmistus-/komponenttikeittiditd on 191 ja palvelu-
/kuumennuskeittioitd 89. Varhaiskasvatusvirastolla 11 on pelkkia jakelukeittioita.

(Palmia, Catering-palvelut 2013.)

M Valmistus-/komponenttikeittio-koulut 36 kpl

m Palvelu-/kuumennuskeittio-koulut 103 kpl
Valmistuskeittio-paivakodit 202 kpl

M Palvelu-/kuumennuskeittié-paivakodit 78 kpl

m Jakelukeittio-paivakodit 11 kpl
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KUVIO 2. Toimipaikkojen jakautuminen tilaajavirastojen ja tuotantotapojen kes-
ken (Palmia Helmi intra 2014.)

Toimipaikkojen tuotantomallien jakautuminen alueen siséll& eri tuotantotapoihin
vaikuttaa kokonaisvaltaisesti alueen operatiivisen toiminnan suunnitteluun. Haas-
teena on saada sovitettua eri tuotantotavat toimimaan keskendan tehokkaasti ja

samalla tuottaa asiakkaille tasalaatuista palvelua. Paivékotien ruokapalveluiden



siirtyessa Palmialle yhten tavoitteen oli tehokkuuden parantaminen ja laajan keit-
tibverkoston hyddyntaminen. Toiminnan tehokkuuden kannalta olisikin tarkoituk-

senmukaista saada hyodynnettya keittididen toimintoja alueellisesti.

Tutustuessani Iahemmin aihealueeseen huomasin, ettd kunnallisesta ammattikeit-
tiosuunnittelusta ei ollut aiemmin tehty tutkimusta, joka ponhtisi tilojen kayttajan
huomioimista suunnitteluvaiheessa. Aikaisemmat tutkimukset tai hankkeet olivat
painottuneet l&hinna eri tuotantomallien tehokkuuden ja ekologisuuden vertailuun,
tuotantomallien muutosprosesseihin, tydmotivaatioihin tai energiatehokkuuteen.
Nieminen (2009) on lahestynyt opinnaytetydssadn ammattikeittioiden toiminnalli-
suuden parantamista toiminnallisen suunnittelun kautta. Ja Motiva Oy, joka on
valtion omistama yritys, on tehnyt kirjallisen esitteen energiatehokkaan ammatti-
keittion suunnittelusta julkisien ja kunnallisien hankkeiden tueksi. Ty6tehoseura
on Motivan toimesta tutkinut ammattikeittididen energiatehokkuutta ja siitd on
julkaistu vuonna 2010 tutkimus Energiatehokas ammattikeittio- opas (Reisbacka,
Rytkdnen, Salminen & Kosonen 2010). Mikkelin ammattikorkeakoulu on puoles-
taan tehnyt yhteistyossa laitevalmistajan kanssa Ekotehokas ammattikeittio-
hankkeen, jonka tavoitteena oli edistéa kestdvan kehityksen mukaista toimintaa
ammattikeittiossa. (Tuovinen 5/2013, 10.)

Taman kehittdmishankkeen tavoitteena on selvittaa kuinka Helsingin kaupungilla
ammattikeittiosuunnittelu prosessina etenee, keita siihen osallistuu ja mik& méaarit-
t&& uusien keittididen toimintamallin. Tavoitteena on my6s pohtia kuinka kayttéjé,
Palmia toimijana, voitaisiin osallistaa suunnitteluprosessiin ja missé vaiheessa se
tulisi tapahtua. Lisaksi viitekehyksen ja tulosten analysoinnin avulla toivotaan
ratkaisua, jonka avulla tulevaisuudessa toimintatapojen suunnittelussa voisi huo-
mioiden toimipaikkojen alueellinen sijainti ja sielld olemassa olevat tuotannot.
Kehittdmishankkeeseen tarvittavan aineiston kerddmismenetelmiksi valitsin tee-
mahaastattelut. Teemahaastattelut suoritettiin ateriapalveluiden tilaajien edustajil-

le, ammattikeittiosuunnittelijalle ja hankesuunnittelijoille eri aikaan.

Olen rajannut opinndytetyoni kehittdmishankkeessa ammattikeittididen toimintaan

liittyvaén suunnitteluun ja ammattikeittiot koulujen ja péivékotien keittioihin.



2 TARKOITUKSENMUKAINEN AMMATTIKEITTIO

Ammattikeittiot ovat asiakkaalle ruokapalveluja tuottavia palvelualan yrityksié.
Ruokapalveluilla tarkoitetaan kodin ulkopuolella tapahtuvaa aterioiden ja ruokien
tuottamista, jakelua seka niiden tarjoamista ruokailijoille. A.C.Nielsenin tekemén
HoReCa (Hotelli-Ravintola-catering-ala) -rekisterin (2008) mukaan ammattikeit-
tididen tarjoamia ruokapalveluita kaytti 34 % véestostd. Ammattikeittioita on kou-
luissa, péivakodeissa, sairaaloissa, hoitolaitoksissa, tydpaikoilla seka lisaksi pal-
velualoilla kuten ravintoloissa, kahviloissa, laivoilla jne. Julkisen palvelun tuot-
tamia ateriapalveluja tarjoavat koulut, pdivakodit, hoivalaitokset ja sairaalat. Niita
yllapidetdan kuntien verovaroin. Niiden tarkoitus ei ole tuoda voittoa vaan tarjota
kaikille tasapuolinen palvelu. Julkisen sektorin palvelut voidaan tuottaa kunnan
itse tuottamina kunnallisina palveluina tai ostopalveluina. Ammattikeittioita ovat
myos hotelli- ja ravintola-alojen sek& kahviloiden ruokapalveluita tuottavat keitti-
Ot jotka toimivat yksityising yrityksina. (Kaukiainen, Nyberg & Sillanpaa 2006,
5)

Ammattikeittiossa ateriapalvelut suunnitellaan asiakkaan tarpeiden ja tilausten
mukaisesti. Keittion luonteesta riippuen asiakkaiden tilaukset voivat olla yksittéis-
tilauksia tai ryhmilta tulevia annostilauksia. Keittididen ruokalistat suunnitellaan
etukateen kuuntelemalla asiakkaiden toiveita ja ruokalistojen mukaan hankitaan
mya0s niihin tarvittavat raaka-aineet. Keittion tuotantomallista ja asiakasmaarista
riippuen keittiossa voi tydskennelld vain yksi tyontekijé, suurimmissa tuotantolai-
toksissa jopa kymmeni&. Yhden tyontekijan keittidissa tyontekijan tehtéviin kuu-
luvat kaikki keittion eri tyot, kun taas isommissa yksikoissa tyotehtavat on jaettu
eri ammattiosaajien kesken. Isoissa yksikoissa tyontekijoitd voidaan kierrattaa eri

tyotehtavien vélilla. (Kaukiainen ym. 2006, 5.)

Ammattikeittididen tarkoituksena on tuottaa asiakkaalle palveluja asiakkaan tarve-
rytmin mukaisesti. lltaravintoloissa palvelu painottuu ilta-aikaan, kun taas sairaa-
loita ja hoitolaitoksia palvelutarve rytmittyy tasaisesti koko vuorokaudelle. Kou-
luissa ja paivakodeissa asiakkaiden palvelutarve keskittyy paivaan. Keittion tehta-
vana on tuottaa ateriapalvelut sovitulla tavalla laadukkaasti sovittuna aikana. Ta-

ma asettaa haasteita ammattikeittion toiminnallisuudelle ja henkildston ammatti-



taidolle osata suunnitella tydprosessinsa toimivaksi kokonaisuudeksi. (Kaukiainen
ym. 2006, 5.)

Ammattikeittiot ovat toimivia ja ergonomisia tyoétiloja, joissa valmistetaan ate-
riakokonaisuuksia (Manninen 2007, 82). Toimiva ammattikeitti® on joustava ja
muuntautumiskykyinen. Keittion tilat ovat tarkoituksenmukaisesti suunniteltu
logistisesti toimivaksi kokonaisuudeksi. Tarkoituksenmukaisesti suunnitellussa
keittidssa on huomioitu sen toimintatapa ja toiminnat on suunniteltu joustavaksi
tapahtumaketjuksi. Joustava ja tarkoituksenmukainen keittié palvelee keittion
kaikkia sidosryhmid. Keittiohenkilokunnalle se ilmenee tydymparistond, jossa
tyotehtdvien eri vaiheet nivoutuvat keskendén sujuvasti huomioiden tyéergonomi-
an ja turvallisuuden. Ammattikeittididen kéytettdvyydessé ja toimivuudessa yhdis-
tyvat suunnittelun pohjalta monikéayttoisyys, energiatehokkuus, ergonomisuus,
kayttajaystavallisyys, puhdistettavuus, kéyttoturvallisuus seka teknologia. (Heik-
kinen 1995, 56.)

Tarkoituksenmukaisessa ammattikeittiossé valmistetaan se maara aterioita ja silla
tuotantotavalla, mille sen laitekapasiteetti on suunniteltu. Keittion tilat mahdollis-
tavat joustavasti eri valmistusmenetelmien k&yton ja ovat muunneltavissa eri kéyt-
totarkoituksien mukaan. Toimivat tilat ovat selkeitd ja niissé on véltetty mm. pila-
reita, ulokkeita ja kynnyksia eiké ovien avautumisien suunnat aiheuta esteita kul-
kuvaylille. Kulkutiet ja kdytavat ovat esteettdmié ja niissd on huomioitu riittava
tilatarve tavaroiden saapumiseen ja poiskuljetukseen seka jatehuollon hoitoon.
Keittion sijainti on sijoitettu rakennukseen niin, ettd tarvittavan huoltoliikenteen

kulku on logistisesti sujuvaa.

Ammattikeittidissa tuotantotilojen ja varastojen varustetasot tulee mitoittaa toi-
minnan ja laadun mukaisesti. Mitoitus perustuu tuotantomallin liséksi tuotettavien
aterioiden maaraan ja tarjoilumalliin. Nama maarittavat tilankayton suunnittelun
ja tarvittavan laitekapasiteetin. Suunnittelussa on huomioitava, montako ateriaa
valmistetaan, millaisia raaka-aineita kaytetdan, mit4 koneita ja laitteita tarvitaan,
kuinka monta tyontekijaa tiloissa tydskentelee, miten valmistusprosessi etenee,
millaisia ty0- ja apuvélineitd tarvitaan, minké&laiset tarjoilulinjastot- tai vaunut
ovat kayt0ssé seké lahetetadnko vai jaetaanko ruokia muualle ja missé tamé tapah-
tuu. (Kaukiainen ym. 2006, 6.)



Tarkoituksenmukaisesti suunnitellussa keittiéssa on huomioitu myds sen puhdis-

tettavuus. Tyotilat ovat helpot pitédé puhtaina ja niiden hoitoon ei tarvita erikoisva-
lineitd tai aineita. (Colley 2010) Pintamateriaalit ovat valittu kestamaan keittiosséa
vallitsevia olosuhteita; kosteutta, kuumuutta, hdyryja ja kylméa. Pintamateriaalien

valinnalla ja puhdistettavuudella vaikutetaan tyoturvallisuuteen.

Ammattikeittiot toimivat Mannisen (2007) mukaan tyoymparistona keittiohenki-
I6kunnalle, mutta ne vaikuttavat vélillisesti myds toimipisteen muihin tyontekijoi-
hin, kuten péivakodin tai koulun henkil6kuntaan. Tyoympéristona ammattikeittiot
ovat monipuolisia ja vaihtelevia seka haastavia. Ty0tahti on kiireista ja usein aika-
sidonnaista. Ruoanvalmistuksessa kaytettavét laiteet ja koneet nostavat keittion
lampotiloja seké lisdavat hoyryja. Tilojen tulee olla joustavia, asianmukaisia ja
turvallisia. (Manninen 2007, 81.)

Tarkoituksenmukaisesti suunniteltu ammattikeittié palvelee toimivasti asiakasta
hanen eri tarpeiden mukaan. Asiakkaalle toimiva ammattikeittio nakyy saatuna
palveluna, jolloin saatu tuote vastaa annettua tilausta ja toiminta on joustavaa seka
huomaamatonta. Asiakkaan kokemukset ammattikeittiosta rajoittuvat yleensa ra-
vintolasaliin ja astianpalautukseen. Asianmukaisesti suunnitellussa ammattikeitti-
0ssa on pyritty minimoimaan keittion aiheuttamien melu- ja hajuhaittojen paasy
ravintolasalin puolelle. Ravintolasalin toiminnot ovat suunniteltu niin, ettd asiak-
kaan tarvitsemat toiminnot ovat toiminnallisesti jarjestetty sujuvaksi kokonaisuu-
deksi. (Colley 2010)

2.1 Kayttdjan huomioiminen toiminnallisuudessa

Helsingin kaupungin ammattikeittioissa kayttaja kasitetta voidaan lahestyé use-
ammalta eri taholta. Kéyttajat voidaan jakaa organisaatiotason kayttajiin, vélilli-
siin kayttajiin ja varsinaisiin loppukéyttdjiin. Eri tasoilla katsottuna kayttajilla voi
olla erilaiset ndkokulmat toimintaympéristoon ja sen toiminnallisuuteen. Jokaisel-
la kéayttajalla on erilaiset tarpeet ja odotukset keittion tarkoituksenmukaisuuteen ja
toiminnallisuuteen. Organisaatiotason kayttdjand Palmian koulu- ja péivakotipal-
velut toimivat palvelun tuottajan roolissa. Palvelun tuottajan roolissa Palmia vas-
taa tilojen asianmukaisesta k&ytosté ja niiden puhtaanapidosta. Palvelun tuottaja-
kayttdjana Palmia tarkastelee tilojen toiminnallisuutta sen kéyttétarkoituksen mu-



kaisesti kokonaisuutena. Tuottajan nakOkulmasta tilojen tulee olla mahdollisim-
man monipuolisesti palvelevat huomioiden turvallisuus seka tyéergonomia. Tuot-
tajan ndkemysta Palmialla edustavat alueellinen ruokapalvelupééallikko ja alue-
paallikot. Aluepaallikko vastaa oman alueensa ruokapalveluiden operatiivisesta
toiminnasta. Hanell& on alueensa keittididen toiminnallisuudesta ja niiden tarkoi-
tuksenmukaisuudesta kokonaisvaltainen ndkemys. Aluepadéllikon kayttajakoke-
mus pohjautuu hdnen omaan ammatilliseen taitoonsa ja kokemukseensa. Alue-
paallikko tarkastelee keittididen tarkoituksenmukaisuutta ja toiminnallisuutta en-

nalta laadittujen keittiGsuunnitelmien pohjalta.

Valillisena kayttajana keittidissa toimii alue-esimies. Hanen kayttdjakokemuksen-
sa koostuu oman tiiminsa keittididen kokemuksesta ja ammattitaidosta. Vélillisen
kayttdjan roolissa alue-esimies informoi aluepaéllikkoa keittididen toiminnallises-
ta tilasta seké huolehtii osaltaan loppukayttdjien eli keittityontekijoiden tydym-

péariston tyoturvallisuudesta ja ergonomisuudesta.

Loppukéyttajalla eli keittiohenkilékunnalla on usein oma nakdkulmansa keittién
toiminnallisuuteen ja hén tarkastelee sita usein henkilékohtaisella tasolla. Ammat-
tikeittion tyontekijan odotukset tarkoituksenmukaisesta ja toiminnallisesta keitti-
Osta voivat poiketa suunnittelijoiden ja aluepééllikdiden nékemyksien kanssa.
Kooltaan pidempi tydntekija saattaa toivoa hyllytilaa ylempéaé, ja ndin esittaa
oman toiveen hyllyjen sijoittelun suhteen oman tydnsa toiminnallisuuden paran-
tamiseksi. Vastaavasti taas lyhempi tyontekija voi esittaé toiveen hyllyjen sijoitte-
lusta alemmaksi, jolloin ne palvelisivat hanen tarpeitaan. Suunnittelijan ja alue-
paallikon tulee néissa tilanteissa osata eritella henkilokohtaiset toiveet erilleen ja
toteuttaa hyllyjen sijoittelu keskimmaisten standardien mukaisesti, jolloin ratkaisu
palvelee myos tulevaisuudessa useita erikoisia kéyttdjid. Tarkoituksenmukaisessa
ammattikeittiossa toimintojen suunnittelussa on otettu huomioon kayttédjien erilai-

set fyysiset ominaisuudet.

Tassé kehittdmishankkeessa tarkoituksenmukaisuutta ja toiminnallisuutta lahesty-
t4&n toimitilojen kayttajan ndkokulmasta. Kayttajalla tarkoitetaan palvelun tuotta-

jaa, Palmian koulu- ja péivéakotipalveluita.



2.2 Turvallinen tydymparisto

Hyva ammattikeittio on tyontekijalle turvallinen ja siell& on huomioitu tyon suju-
vuus. Tyoturvallisuutta séatelevat mm. tyoturvallisuuslaki. Ty6turvallisuuslain
tarkoitus on parantaa tydymparistoa ja tyoolosuhteita. Tyoturvallisuuslaki siséltaa
velvoitteita laitteiden ja koneiden suunnittelijoille sek siell& esitetddn periaatteet
ja tavoitteet, jotka tulee ottaa huomioon keittidtilojen suunnittelussa huomioiden
esimerkiksi riittdvan ilmanvaihdon, valaistuksen ja sahkdturvallisuuden. (Lampi
ym. 2009, 157-158; Joutsen 2009)

Tyoterveyslaitoksen teettdmén Tyo- ja terveys-haastattelututkimuksen mukaan
majoitus- ja ravitsemisalla 39 % haastateltavista koki hankalia tydasentoja paivit-
téin tunnin verran. Samoin Kkoettiin, etta toistuvat tydliikkeet ja raskaat nostot ovat
lisadntyneet. (Kauppinen ym. 2010, 245.) Raskaita nostoja ja siirtoja voidaan ke-
ventad apuvalineiden avulla k&yttdmalla vaunuja ja nostolavoja. Jos apuvalineitéd
ole mahdollista saada, tulisi keittiossa olla riittavésti tilaa nostamisia varten. Lat-
tianpinnan pitaa olla pitava, tasainen ja esteeton. Samalla huomioiden lattian vesi-
kaatojen toimivan niin, ettei vesi jaa lainehtimaan vaariin paikkoihin ja aiheuta

ty6turvallisuusriskid. (Tyoterveyslaitos 2009, 6.)

Turvallisessa keittidssa on suunnitteluvaiheessa kiinnitetty huomioita tyGer-
gonomiaan. Silla helpotetaan tydskentelya suuntaamalla ty6tavat ergonomisesti
oikeisiin ratkaisuihin. Néita ovat esimerkiksi astiakaappien korkeuksien huomi-
oiminen tai moottoreilla varustetut tyotasot, joiden korkeutta voidaan séadell4 ja
nain helpottaa oikean tydskentelykorkeuden I6ytdmisté. Tyo tulisi pystya suorittaa
mahdollisimman luonnollisessa asennossa ilman kierto ja vaantoliikkeita. (Tyo-
terveyslaitos 2009, 8-9.) Keittidtiloihin asennettava tekninen laite on sijoitettava
suunnitteluvaiheessa siten, ettei sen kayttd aiheuta tapaturmalle tai rasitukselle

altistavia ty6asentoja tai liikkeitd. (Ruokapalvelut tyéna 2009, 158.)

Tydympéristond ammattikeittiot ovat luonteeltaan lampimid tydpaikkoja kuumien
liesien, patojen ja uunien johdosta. llmanvaihtojarjestelmilld pystytdan luomaan
viihtyisét, turvalliset ja tuottavat tyoskentelyolosuhteet. Tyoympadriston ollessa

fyysisesti kuuma heikentad se tyotehoa seka vireystilaa ja samalla altistaa ty6tapa-
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turmille. Liséksi se heikent&4 tyoviihtyvyyttd, mika voi ndkyé henkildston vaihtu-
vuutena. (Energiatehokas ammattikeittié 3/2010, 16-17.)

Keittiotyo sisaltad ruuhkahuippuja, jotka aiheuttavat tilankéytélle haasteita. Keit-
tidissa tulisi olla riittavasti tilaa tyoskentelylle sek& myos varasto- ja kylméséily-
tykselle. Toimivassa ammattikeittiossa tilojen suunnittelussa on huomioitu tyon-

kulku ja ergonomisuus paivén aikana. (Manninen 2007, 82.)

Heikkisen (1995) mukaan ammattikeittiéiden suunnittelussa peruslahtokohtana on
varmistaa kaikille tyontekij6ille turvallinen tydymparistd vaikka eri ndkdkulmat ja
painotukset vaihtelevat suunnittelussa. Tilojen seka tyonkulkujen suunnittelussa
otetaan huomioon erityisvaatimukset ja sdddokset, jotka vaikuttavat mm. laittei-
siin ja niiden huoltoon, turvalisuuteen, fyysisiin ympéristotekijoihin (lampd, il-
mastointi, valo, melu, veto) seka valittaviin materiaaleihin. Materiaalivalinnoilla
voidaan vaikuttaa keittion puhdistettavuuteen ja siten tydympéristoon ja sita kaut-
ta turvalisuuteen ja henkiseen seka fyysiseen hyvinvointiin. (Heikkinen 1995, 60—
61; Tyoterveyslaitos 2009, 14-16.) Helposti puhdistettavat pintamateriaalit ja lait-
teet ovat kayttajaystavallisia ja ndin materiaalien valinnoissa on silloin huomioitu

niiden toiminnallisuus kéyttoympéristossa.

Turvallisessa tydymparistossa on huomioitu tydympériston valaistus. Luonnonva-
lo on paras ja energiatehokkain vaihtoehto, mutta aina sen hyodyntaminen ei ole
mahdollista. (Lee 2011, 144.) Joutsenen mukaan luonnonvalon on todettu rauhoit-
tavan tyontekijan mieltd. Luonnonvalon lahteet, eli yleensa ikkunat, tulisi kohden-
taa niin, ettei niiden kautta tulisi keittiolle lisad ylimaaraista lampoa. (Joutsen
2009)

Ammattikeittiot toimivat myés ammattiin opiskelevien tyoharjoitteluymparistona,
minka takia tyoturvallisuuteen tulee kiinnittaa erityisesti huomiota. Ammattikeit-
tiota tulee ajatella paitsi turvallisena tydymparistona, niin myos turvallisena tyos-
sédoppimispaikkana. Liséksi maailman avautuessa tyoturvallisuus ja hygienian
merKitys korostuu erilaisten globaalien terveysuhkien johdosta. (Manninen 2007,
82-85.) Kansainvalistymisen myotd ammattikeittiGiden ammattilaisten kansalli-
suudet lisdantyvat, joka asettaa lisdantyvié haasteita tydympariston turvallisuudel-
le monikulttuurisuuden myo6ta. Virtanen ja Sinokki (2014) nakevét monikulttuuri-



11

suuden haasteen lisdksi myds mahdollisuutena. Vaarinymmarryksien vélttamisek-
si hyva kielitaito molemmin puolin auttaa ehkaisemaan tyoturvallisuuden vaaran-
tumisen. Erilaisuuden hyvéksyminen nakyy avoimena ja luottavana tyokulttuuri-
na, joka heijastuu toimintatapojen ja tyoprosessien uudelleen suunnitteluina vai-
kuttaen tyohyvinvointiin. (Virtanen & Sinokki 2014, 173.)

2.3  Ammattikeittididen toimintamallit

Ammattikeittiot voidaan luokitella erityyppisiin keittidihin niiden toimintaperiaat-
teen mukaan. Toimintaperiaate maarittaa kenelle, mité ja miten tuotteita ja palve-
luita tuotetaan. Toimintaperiaatteen madrittdmiseen vaikuttavat asiakaskunta ja
tarpeet, keittion ruokatuotantomalli ja kéytettévissé olevat tilat. Eri toimintaperi-
aatteella toimivia keittioita kutsutaan keskuskeittidiksi, valmistus-/komponentti-
keittioksi, palvelu- ja kuumennuskeittioiksi seka jakelukeittidiksi. (Lampi, Laurila
& Pekkala 2009,14; Suominen & Jyvakorpi 2012, 58-59.) Kuntaliiton 2011 te-
kemaén selvityksen mukaan aterioiden valmistuksessa palvelu- ja jakelukeittididen
osuus oli 41 % keittididen toimintamalleista isoimmissa kunnissa. Tdma kertoo
siitd, ettd niissé on keskitetty suurempiin Kkeittidihin ja vastaavasti Taloustutki-
muksen 2009 tekemén tutkimuksen mukaan jakelukeittiiden osuus oli 23 % kai-
kista keittiotyypeistd. Taloustutkimuksen tutkimuksessa oli mukana myds yksi-
tyisten palveluntarjoajien keittiot, jotka ovat usein valmistuskeittiditda, mika var-
masti osaltaan selittdd eroa tutkimusten valilla. AC Nielsenin 2004 tekemén tut-
kimuksen mukaan jakelukeittididen osuus oli 17 %, josta voidaan paatella, etta
suuntaus on ollut keskitettyihin isompiin keittidihin ja jakelukeittididen lisdami-
seen. (Haapanen 2011, 21.)

Maa- ja elintarviketalouden tutkimuskeskuksen (MTT) kunnallisille ruokapalve-
luntarjoajille tekemén selvityksen mukaan keittididen toimintaperiaatteilla oli pal-
jon vaihtelua eri kuntien ja kohderyhmané olevien asiakkaiden kesken. (Risku-
Norja, Kurppa, Silvennoinen, Nuoranne & Skinnari 2010, 21.)

Helsingin kaupungin ateriapalveluja tuottavan Palmia liikelaitoksen keittididen
tuotantomallit jakautuvat valmistus-/komponenttikeittidihin, palvelu-
/kuumennuskeittitihin ja jakelukeittioihin (kuvio 3 s. 12). Sen liséksi Palmialla on
keskuskeittio eli tuotantolaitos Pakkala, josta toimitetaan toimipisteissa kuumen-
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nettavat ja tarjottavat ruoat riippuen vastaanottavan keittion toiminnasta ja laite-
kapasiteetista. Valmistus-/komponenttikeittioitd on kouluissa 36 ja péivakodeissa
202. Naissa ruoka valmistetaan komponenttivalmistuksella tai kokonaan itse.
Komponenttivalmistuksessa valmiit raaka-aineiden osat kootaan yhteen ja kyp-
sennetddn. Palvelu-/kuumennuskeittiita on kouluissa 103 ja péivakodeista 78
toimii palvelu-/kuumennuskeittiona. Pelkélld jakelukeittiomallilla toimivia paiva-

koteja on 22. (Palmia Catering-palvelut 2014)

m Valmistus-/komponenttikeittio-koulut 36 kpl
m Palvelu-/kuumennuskeittio-koulut 103 kpl

m Valmistuskeittio-paivakodit 202 kpl

m Palvelu-/kuumennuskeittiot-paivakodit 78 kpl
m Jakelukeittio-paivakodit 22 kpl

KUVIO 3. Palmian koulu- ja péaivékotipalveluiden keittiiden tuotantomallien

jakautuminen (Palmia Helmi intra 2014.)

Keskuskeittiot ovat yleensa isoja tuotantolaitoksia. Niistd toimitetaan tuotteita
useisiin pienempiin kuumennus- ja palvelukeittidihin seka jakelukeittidihin (kuvio
4 s. 16). Keskuskeittitista voidaan myds toimittaa annospakattuja kotiaterioita
vanhuksille kuumana tai kylmané. Helsingin kaupungilla on oma keskuskeittio
Pakkalassa, josta toimitetaan suurin osa Helsingin koulujen aterioista, seké osa
paivakotien aterioista. Keskuskeittiossa valmistettavien aterioiden maaréa voi
vaihdella 1000- 10 000 ateriaa/vuorokausi. Keskuskeittiditd suunniteltaessa on

otettava huomioon kuljetusastioille ja laatikoille tarvittavat tilat. Tiloja tarvitaan
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kuljetusastioiden sailytykseen, sekd ruoan jakeluun kuljetuslaatikkoihin. Lisaksi
keskuskeittion suunnittelussa on huomioitava tuleeko kayttoon kuumavalmistus
vai kylmavalmistusmenetelmé. Kuumavalmistusmenetelméé kéytettdessa on
huomioitava riittdva uunikapasiteetti ja lamposéilytystilat seka niiden vaikutus
ilmastointiin ja vesi- ja sahkoliitoksiin. Kuumavalmistuskeittiot voivat toimittaa
ruoat joko kuumina (Cook & Serve) tai jadhdytettyind (Cook & Chill). Palaan
naihin toimintatapoihin tdman luvun lopussa. Keskuskeittion toimiessa kylma-
valmistusmenetelmaa kayttden on valmistustilojen oltava riittdvan viileat, ettei
elintarvikkeiden bakteerikasvusto kaynnisty ruoanvalmistuksen aikana ja aiheuta
pilaantumista. Kylmévalmistusmenetelmékeittididen suunnittelussa tulee puoles-
taan huomioida riittava kylmatilakapasiteetti, kun taas uuni- ja kuumennuslaitteita
ei tarvita samaa maaraa kuin vastaavasti kuumavalmistuskeittidissa. Kylmaval-
mistusmenetelmaa kéyttédesséa on suunnitteluvaiheessa huomioitava, etta vastaan-
ottavassa keittidssé on riittdva lammityskapasiteetti ruokien kuumentamista var-
ten. Pakkalan keskuskeittio toimii kdyttden kuumavalmistusmenetelméaa toimitta-

en ruoat joko kuumina tai jaahdytettyina. (Palmia Catering-palvelut 2014)

Valmistus-/komponenttikeittioksi (kuvio 4 s. 16) kutsutaan ammattikeittioita, jois-
sa henkilokunta valmistaa ruoan paikan paalla. Ruoka ja tarjottavat tuotteet val-
mistetaan padosin omaan tuotantoon ja tarjotaan omissa asiakaspalvelutiloissa.
(Palmia Catering-palvelut 2014) Kouluissa ruokailu tapahtuu yleensa koulun
omassa ravintolasalissa. Paivakodeissa ruokailu tapahtuu yhteisissa ravintola-
saleissa tai ryhmien omissa tiloissa, jonne ruoka kuljetetaan tarkoitukseen suunni-
telluilla tasovaunuilla. Paivéakotien keittiosuunnittelussa tulee huomioida osastojen
ruokailuvaunujen vieva tila ja niiden turvallisuus (lukittavat pyorét), koska vaunut
liikkuvat lapsien laheisyydessa. Tuotannossa kéytettavat raaka-aineet voivat olla
esikasittelemattomia tai esikasiteltyja puolivalmisteita tai valmisruokia. Tuotan-
nossa kéytettavien elintarvikkeiden erilainen valmiusaste asettaa niiden kéasittelyti-
loille omat hygieniavaatimukset omavalvontalain johdosta. Valmistus- ja komo-
nenttikeittioihin on esiké&sittelemattomia elintarvikkeita varten suunniteltava oma
tila, jossa niiden késittely tapahtuu. Esiké&sittelemattomat elintarvikkeet vaativat
lisdksi omat kylmé- ja sailytystilat ja tim& on huomioitava suunnitteluvaiheessa.
Valmistuskeittidista voidaan myds toimittaa ruokaa kylmané tai kuumana pie-

nempiin yksikoihin kuten palvelu- tai jakelukeittidihin kuten kuviosta 4 sivulla 16
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ilmenee. Palmialla valmistuskeittidissa paivittain valmistettavien aterioiden méaa-
rat vaihtelevat pienesté 20 lapsen paivakodista yli 600 oppilaan kouluihin. (Palmia
Catering-palvelut 2014)

Palvelu- ja kuumennuskeittioon ruoka toimitetaan keskus- tai valmistus-
/komponenttikeittiosta joko kylméané tai kuumana (kuvio 4 s.16). Palvelu- ja kuu-
mennuskeittiot ovat Palmialla yleisin kouluissa kdytdssa oleva keittididen toimin-
tamalli, joihin ruoka toimitetaan Pakkalan keskuskeittiosta. (Palmia Catering-
palvelut 2014) Keittiolla henkilokunta valmistaa tarvittavat lisukkeet: perunat,
pastat ja salaatit. Kuumennuskeittion suunnittelussa on huomioitava kylména saa-
puville ruoille riittavat kylmaséilytystilat ja kuumennukseen vaadittava kuumen-
nuskapasiteetti. Palvelukeittiossa tulee puolestaan olla kuumasailytykseen vaadit-
tavat laitteet. Keittiossa tarvitaan lisaksi hyvéat kulku- ja séilytystilat kuljetukseen
tarvittaville laatikoille tai vaunuille. Palvelu- ja kuumennuskeittioista tarjottavien
paivittaisten aterioiden maéara vaihtelee Palmialla 12- 800 aterian vélilla toimipai-

kan koosta riippuen.

Jakelukeittiosta tarjoillaan ja annostellaan keskus- tai valmistuskeittiosta toimitet-
tuja tarjoiluvalmiita tuotteita (kuvio 4 s. 16). Sielld ei ole omaa tuotantoa, vaan se
toimii jakelupisteend. Keskus- tai valmistus-/komponenttikeittioilt4 tulee tarjoilu-
valmiina kaikki paaruoat energialisukkeineen, seké tarjoiluvalmiit salaatit ja raas-
teet. (Palmia Catering-palvelut 2014) Palmialla peruskorjauksien johdosta vaisto-
tiloihin siirtyneet keittiot toimivat jakelukeittioind paakeittion rakentamisen tai
korjauksen ajan. Liséksi muutama pieni paivakoti toimii jakelukeittion, joihin
ateriat toimitetaan toisesta koulusta tai isommasta péivakodista. Vaistotiloissa
toimiva jakelukeittio saattaa tuoda haasteita olemassa olevien tilojen rajallisuuden
johdosta. Tama voi ilmeta vesivientien tulojen asennuksessa tai riittavan ilmas-
toinnin saamisessa. Vaistotilat ovat kuitenkin yleensa vain véliaikaisia ratkaisuja
puolesta vuodesta vuoteen. Véistotilalla tarkoitetaan tilaa, joka toimii ennalta so-
vitun ajan toimitilana varsinaisen tilan ollessa korjauksessa tai ennen kuin uuteen

tilaan voidaan siirtya.

Kuten aikaisemmin mainitsin, keskuskeittididen tuotantotavat voidaan myos ero-
tella sen mukaan, miten ruokatuotantoprosessi on suunniteltu eli valmistetaanko ja

l&hetetadnko ruoka kylméné vai kuumana palvelukeittioon (kuvio 4 s.16). Perin-
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teisestd kuumavalmistuksesta (Cook & Serve) puhuttaessa ruoka valmistetaan
kuumana ja toimitetaan palvelukeittidihin joko kuumakuljetuksena tai kylmakul-
jetuksena. Kuumakuljetuksena toimitettu ruoka on heti valmista tarjottavaksi asi-
akkaille. Kylmana toimitettu ruoka on valmistettu ja jaahdytetty ennen kuljetusta
(Cook & Chill-menetelmé). Keskuskeittion toimittaessa ruoan jagdhdytettynd on
keittiossé oltava jagdhdyttamiseen tarvittava kylmalaitekapasiteetti, joka on riitté-
van tehokas. Jadhdytys tulee tapahtua nopeasti heti kypsennyksen jalkeen niin,
ettd ruoka saavuttaa alle +6 °C lampdétilan vahintédan neljassa tunnissa. (Elintar-
vikkeiden jaahdyttdminen 2014) Kuljetus tapahtuu kylmakuljetuksena ja palvelu-
keittiossé se kuumennetaan ennen tarjoilua. Kylmaékeittiossa (Cold Kitchen) ruoka
valmistetaan kylmissa tiloissa, kylmévarastoidaan ja kuumennetaan vasta jakelu-
paikassa. Kylmakeittiovalmistuksessa ruoan lampdtila ei saa nousta yli neljaan
asteeseen. (Huhtakangas 2008, Taka-Eilola 2009)

Palmialla on kaytossé kaikkia néita edellda mainittuja tuotantomalleja paitsi kyl-
maékeittio (Cold Kitchen) menetelmad. Pakkalan keskuskeittio valmistaa ruokia
kuumavalmistuksena ja toimittaa ne joko jadhdytettyina tai kuumina koulujen ja
paivakotien keittitille, joissa ne sitten tarjoillaan (kuvio 4 s. 16). Jdahdytettynd ja
kylmané toimitetut ruoat lammitetdan ennen tarjoilua palvelu-/kuumennus-
keittiossa. Kouluissa ja paivakodeissa olevat valmistus-/komponenttikeittiot val-
mistavat itse tarjottavat ruoat. Ruoat voidaan valmista alusta asti itse tai koota
ateriat eri komponenteista. Komponenteista voidaan valmistaa esimerkiksi pesto-
uunikala, jolloin kala on tullut suoraan tukkutoimittajalta ja kalan péélle tuleva
kastike on toimitettu kylména Pakkalan tehtaalta. Koulujen ja pdivakotien valmis-
tus-/komponenttikeittiot voivat toimittaa ruoan myos lahialueen paivékodin jake-
lukeittioon. Silloin kuljetus tapahtuu kuumana ja vastaanottavan jakelukeittion

henkilokunta viimeistelee ruoan tarjolle.



16

‘ Valmistus-
/komponentti-
Raaka-aineiden keittié

vastaanotto

4

Ruoan
kuumavalmistus

Raaka-aineiden
vastaanotto

T

Kuumavalmistus ja Ruoan kuljetus kuumana

jaahdytys Kuumavalmistus palvelu-/kuumennus tai Ruoan
"Cook and Chill” "Cook and Serve” jakelukeittioon kuumavalmistus
Ruoan jadhdytys Palvelu- l akelkeittic | il
<3 /kuumennuskeit l
Kuljetus kylmans | pe—) | 16
kuumennus- Tarjoiluvalmiin
keittiddn _ ruoan vastaan otto
Ruoan vastaanotto
n Ruoan tarjoilu
| Palvelukeittid | Kuumennuskeittié |
| Ruoan tarjoilu ‘ ‘ Ruoan kuumennus |
Ruoan tarjoilu

KUVIO 4. Palmian koulu- ja paivékotipalveluiden keittididen tuotantomallit
(Palmia Helmi intra 2014.)

2.4 Asiakkaan huomioiminen tilaratkaisuissa

Ammattikeittiot tavoitteena on tuottaa asiakkaille ateriapalveluja laadukkaasti ja
turvallisesti. Mikkola-Montosen (2007) mukaan tuotteet ja palvelu tulisi tuottaa
siten, ettd ne tyydyttavat asiakkaiden tarpeet ja odotukset ja mitattavissa olevat
vaatimukset my0s tayttyvét. Koulu-ja péivakotiruokailun kokonaislaatu muodos-
tuu ateriasta seké ruokailutilanteesta ja asiakaspalvelusta. Kokonaiskuvan muo-
dostumiseen vaikuttavat mm. ruokailuymparisto, viihtyvyys, toimintojen sujumi-

nen, vuoron odottelu ja henkilokunnan palvelu. (Manninen 2007, 60-62.)

Tarjoilu ja ruokailu ymparistojen viihtyisyys seké toimivuus ovat nousseet tar-
keiksi kriteereiksi arvioitaessa ammattikeittion toimivuutta ja laadukkuutta asiak-
kaan ndkokulmasta. Ammattikeittiosta asiakkaalle nékyy tarjoilutiloissa tapahtuva
toiminta ja tarjoilu seka astianpalautusjérjestelmien toimivuus ja ohjautuvuus.
Asiakkaalle toimivilla ratkaisulla luodaan péivittdin tapahtuvasta tilanteesta koko-
naisvaltaisesti miellyttdva kokemus. Tilaratkaisujen valintaan vaikuttavat asiakas-

kunta ja kéaytettavissé olevat fyysiset tilat seké budjetti.
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Ammattikeittididen toiminnassa asiakaskontakti tapahtuu yleensa ruokailutilassa.
Ruokailutilojen toimivuus nakyy asiakkaalle joka paiva. Ruokailutilassa linjastot
ja astianpalautus vaativat oman osansa ja niiden sijoittelulla on suuri merkitys
tilan toimivuuteen. Ruokailutilan monikéyttéisyydella saadaan tilasta enemmaén
kayttohyotyd. (Manninen 2007, 83.) Ruokailutilan akustiikalla ja viihtyisyydell&

voidaan vaikuttaa asiakkaan saamaan kokemukseen.

Kouluissa tarjottava lounas tarjoillaan koulujen ravintolasaleissa oppilaiden koo-
tessa oma annoksensa tarjoilulinjastosta. Oppilaille on usein esilla malliateria oi-
kean annoksen kokoamiseksi. Kouluruokailuun on koulujen opetussuunnitelmissa
varattu oma aikansa joka vaihtelee 15minuutista 30 minuuttiin ja tana aikana oppi-
laat kéyvat luokittain vuorotellen sydmaéssa parin tunnin sisélla. (Risku-Norja ym.
2010, 23.) Nopeatahtinen ruokailuaika ja hetkellisesti suuri kayttoaste asettaa
haasteita ravintolasalin toimivuudelle. Kulkusuuntien logistinen eteneminen tar-
joilulinjastoilta ruokapdytiin ja edelleen astianpalautukseen vaatii salilta tehokasta

toiminnallisuutta.

Paivakotien ruokailu tapahtuu yleensa ryhmien omilla osastoilla, minne ruoka
kuljetetaan tasovaunuilla. Keittihenkilokunta jakaa tasovaunuihin osaston ilmoit-
taman lapsima&ran mukaisen ruokamaaran seké ruokailussa tarvittavat astiat ja
tarjoiluvélineet. Paivakodin henkilékunta noutaa ja palauttaa tasovaunut keittioon
tai erikseen sovittuun tilaan, joka voi olla myds suunniteltu varsinaisen keittion
ulkopuolelle. Ruokailutiloina toimivat talléin ryhmien ryhmatilat. Paivakodeissa
voi olla my6s rakennettu ruokasali tai yhteistila joka palvelee ruokatilana. Silloin
keittiohenkildkunta asettaa ruoan tarjolle tasovaunuissa tai tarjoilulinjastoon jos
sellainen on ja huolehtii linjaston ja tasojen siisteydestd. Ruokasaliruokailut val-
mistavat lapsia kouluissa tapahtuvaa ravintolasaliruokailua ajatellen ja samalla
katkaisevat heidan paivittaista ryhmatiloissa oloansa. Paivékotikeittiiden toimin-
nallisuuden kannalta on tarke&t&d huomioida molemmissa ruokailumuodoissa taso-
vaunuille oma paikkansa niin, ettd ne ovat keittioén nadhden logistisesti hyvin si-

joittuvat ja kuitenkin jouhevasti siirreltdvissa osastoille tai saliin.
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3  AMMATTIKEITTIOSUUNNITTELU

Ammattikeittiosuunnittelua tehddén useille erilaisille ravitsemisalan palveluja
tuottaville yrityksille. Keittiosuunnittelulla luodaan toiminnalle edellytykset tar-
koituksenmukaiseen, tehokkaaseen ja organisoituun toimintaan. Uuden keittion tai
peruskorjattavan keittion suunnittelussa tulee ottaa huomioon monta eri tekijéa,

jotka vaikuttavat itse tilojen kéyttdjan seka asiakkaan toimintoihin.

Suunnittelua on tehty jo kautta historian. Ihmiset ovat piirustaneet karttoja alku-
jaan maahan ja myéhemmin papereille, joiden avulla he ovat suunnitelleet esi-
merkiksi metsastys- tai sotareitteja. Kasityolaiset ovat muokanneet luonnoksiaan
puun tai nahkan palasille samoin kun on muokattu rakennuksia kaytannon tarpei-
den mukaan. Suunnittelun tarve lahtee uusien tarpeiden tyydyttdmisestd. Tarpeen
voi aiheuttaa ympériston muutosvaatimukset, esimerkiksi jos keittidissa kaytossa
oleva teknologia on vanhentunut tai uudet tarkemmat ymparistovaatimukset luo-
vat tarpeen uudistaa keittitlaitteet uuden teknologian mukaisiksi. Suunnittelutar-
peen voi luoda tarve uudistaa keittié uusia toimintatapoja vastaavaksi. Keittiolait-
teisto voi olla vanhentunutta ja niiden korjaaminen ei kannata taloudellisesti pi-
demmalla aikajanteelld, jolloin uudistuksen myota ilmenee tarve suunnitella lait-
teet ja toiminnot uudestaan. Talous ja taloudellisuus voi olla yksi suunnittelun
kaynnistava tekija tai se voi olla itsesséan suunnittelun kohteena. Budjetointi on
loistava esimerkki taloudellisesta suunnittelusta. (Lehti & Ristola 1990, 19-20;
Heikkinen 1995, 60; Helsingin kaupunki 2014h.)

Suunnittelu voidaan madritella erilaisia vaiheita siséltdvéksi kokonaistapahtumak-
si, prosessiksi. Suunnitteluprosessi kaynnistyy alkutilan analysoinnilla ja suunnit-
telutarpeen madrittelylla eli tarveselvityksella. Alkutilan analysoinnissa hahmote-
taan ratkaistavat ongelmat ja laaditaan ennuste toteutuksesta. Keittidsuunnittelussa
tehddén hankesuunnittelu, johon palaan tarkemmin myéhemmin. Prosessissa tulee
olla aina tavoitteet joihin pyritaan. Tavoitteiden asettelun yhteydessa maaritellaan
tilanne tarkemmin (Lehti & Ristola 1990, 21). Alkutilan analysoinnin ja tavoittei-
den asettelun jalkeen prosessi paésee etenemaan varsinaiseen suunnitteluvaihee-
seen. Suunnitteluvaiheen tuloksena saadaan ratkaisu eli valmis suunnitelma toteu-
tettavaksi. (Lehti & Ristola 1990, 20-22.) Helsingin kaupungilla uudet rakennus-
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suunnitelmat kdynnistyvat aina ilmenevasta tarpeesta. (Helsingin kaupunki
2014f1.)

Ammattikeittiosuunnittelua maérittavat eri viranomaisten ohjeet, lait ja sdadokset.
Ammattikeittidissa tapahtuva ravitsemustoiminta on luvanvaraista toimintaa, jota
valvovat mm. elintarvikevirasto ja tyosuojeluviranomaiset. Ammattikeittididen
tyoskentelyolosuhteissa tydntekijan tydympariston terveellisyys ja turvallisuus
tulee ottaa huomioon jo suunnitteluvaiheessa. Rakennusvalvontaviranomaisen
tehtdvana on valvoa ja tarkistaa, etta tilat ovat suunniteltu, sijoitettu, rakennettu ja
varustettu harjoitettavaa ammattitoimintaa vastaaviksi. Suunnitteluvaiheessa tulee
miettid tarkoin kyseisen Kkeittion kayttotarkoitus eli maarittaa sielld tapahtuva lii-
ketoiminta ja arvioida suurin mahdollinen asiakasmaéara. Keittion toimintamallin
maarittdminen kertoo suunnittelijalle kuinka toimipisteessa tulee huomioida mm.
paloturvallisuusriskit, ilmanvaihto- seké vesi- ja viemérilaitteistot. (Helsingin

kaupunki ymparistokeskus 2003, 1-3; Helsingin kaupunki 2014;j.)

Hyvin toimivan ammattikeittion perusedellytys on hyvin ja tarkoituksenmukaises-
ti tehty keittiosuunnittelu. Helsingin kaupungin keittidsuunnittelu tapahtuu raken-
nusviraston arkkitehtuuriosastolla, jossa toimii ammattikeittididen suunnitteluun
erikoistunut yksikkd. Vuosittain siell& suunnitellaan keskiméarin 45 kohdetta.
Helsingin kaupunki méaarittaa talousarviossaan seuraavien vuosien peruskorjaus-
ja uudisrakennuskohteet, jotka rakennusvirasto toteuttaa. Suunnittelukohteet voi-
vat olla uusia tai peruskorjaukseen menevia (liite 2). (Helsingin kaupungin talous-
arvio 2014; Helsingin kaupunki 2014j.)

Ammattikeittiosuunnittelu on prosessi, jossa laaditun suunnitelman mukaisesti
rakennetaan uusi keittio. Prosessille tyypillisesti silla on alkuvaihe, toteutusvaihe

ja tavoitetila eli valmistuminen.

3.1 Virastojen yhteistyémalli

Rakennusvirasto suunnittelee ja rakennuttaa omilla osastoilla tarveselvityksen
perusteella rakennettavat ja peruskorjattavat kohteet. Rakennusviraston arkkiteh-
tuuriosasto vastaa kaupungin uudiskohteiden ja perusparannuskohteiden suunnit-

telusta. Arkkitehtuuriosasto suunnittelee ensisijaisesti kaupungin tarpeisiin hanke-
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, rakennus-, rakenne-, sisustus- ja ammattikeittiosuunnittelua. Se tarjoaa asiantun-
tijapalvelua myos rakennusmittauksiin, rakennevaurioihin ja rakennusten purkuun
seka tarkastaa ulkopuolisten konsulttien palveluja. (Helsingin kaupunki 2014a;
2014e; 2014j.)

HKR-Rakennuttaja on Rakennusviraston osasto, joka vastaa Helsingin infrastruk-
tuurin ja julkisten tilojen rakennuttamisesta. HKR-Rakennuttaja toimii rakennus-
hankkeiden vastuullisena vetdjana eli rakennuttajana, joka varmistaa, etta raken-
nusprojektit valmistuvat sovittujen aikataulujen, tavoitteiden, suunnitelmien ja
budjettien mukaisesti. HKR-Rakennuttaja ostaa, kilpailuttaa ja johtaa Helsingin
kaupungin rakennushankkeiden suunnittelua ja urakointia. (Helsingin kaupunki
2014d; 2014e.)

Kiinteistovirasto vastaa Helsingin kaupungin omistamien kiinteistdjen hallinnasta,
vuokrauksesta ja myynnistd. Sen tehtdvana on varmistaa kiinteisto- ja asuntopoli-
titkan keinoin hyvét edellytykset monipuoliselle asumiselle, elinkeinotoiminnalle
ja palveluille. Kiinteistoviraston toimintaa ohjaa mm. kiinteistélautakunta. Kiin-
teistOvirastossa on seitseman eri osastoa, joista Tilakeskus on yksi. (Helsingin
kaupunki 2014a.)

Tilakeskus hallinnoi kaupungin omistamia tiloja ja vastaa niiden kunnosta yhdessa
rakennusviraston ja isannoitsijan kanssa. Tilakeskus vuoraa hallinnoimiansa tiloja
kaupungin omille hallintokunnille, yrityksille seka yhteisoille. Tilakeskus laatii
alueelliset tilankayton kehittdmissuunnitelmat, joiden pohjalta paatetddn mitka
tilat on tarkoituksenmukaista omistaa ja misté tiloista voidaan kenties luopua. Ti-
lakeskus kartoittaa tarvittavat tilat olemassa olevan ja ilmenevén tarpeen mukaan.
(Helsingin kaupunki Talousarvio 2014) Koulujen ja paivéakotien ammattikeittiot
on vuokrattu Tilakeskukselta palvelun tuottajan kéyttoon, tassa tapauksessa Pal-
mian Catering-palvelujen Koulu- ja péivékotipalveluille. Palmia tuottaa tilaajan
eli opetusviraston tai varhaiskasvatusviraston kanssa sovitut palvelut annetuissa
tiloissa, suunnitellen toimintansa tilojen puitteiden mukaisesti. (Helsingin kau-
punki 2014a.)

Opetusvirasto toimii isoinpana ruokapalvelujen tilaaja-asiakkaana Palmian koulu-

ja paivakotipalveluille koululaitoksissa ja ruotsinkielisissa paivakodeissa. Opetus-
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viraston edustaja osallistuu néiden toimipisteiden ravitsemistoiminnan suunnitte-
luun yhdessa tuottajan eli Palmian kanssa. (Palmia Catering-palvelut 2014) Ope-
tusvirasto ilmoittaa esiintyvésta keittiotilatarpeesta kiinteistovirastolle, joka kayn-

nistaa tarveselvityksen.

Varhaiskasvatusvirasto toimii ruoka- ja siivouspalveluiden tilaaja-asiakkaana
Palmian koulu- ja paivakotipalveluille suomenkielisissa paivakodeissa. Varhais-
kasvatusviraston edustaja osallistuu ruokapalveluiden ja ravitsemukseen liittyvien
asioiden suunnitteluun, joka koskee paivékotilasten ruokailua. (Palmia Catering-
palvelut 2014) Yhdessé Palmian edustajan kanssa sovitaan kdytettavista ruoan-
valmistustuotantotavoista huomioiden keittididen mahdollistamat toimintatavat.
Varhaiskasvatusviraston edustaja tekee puolestaan tarve-ilmoituksen péivakotien
keittidtilojen tarpeesta kiinteistdvirastolle ja se kaynnistaa tarveselvityksen péiva-

kotien keittididen osalta.

Kuviossa 5 olen kuvannut edelld kerrottujen virastojen hallinnointia ja keskindisia
yhteyksia Kiinteistossa seka kuinka Palmia kéyttajana asettuu virastojen toiminta-

malliin.

Arkkitehtuuriosasto
Rakennusvirasto, vastaa suunnittelusta
vastaatilojen

suunnittelusta ja

rakentamisesta

HKR-Rakennuttaja
vastaa rakentamisesta

lImoittavat
tilatarpeesta
Tilakeskukselle

Tilaavat
ruokapalvelut
Palmialta

Palmia
tuottaaruokapalvelut
Tilakeskuksen tiloissa

KUVIO 5. Malli virastojen hallinnoinnista ja toimijoiden jakautumisesta Helsin-
gin Kaupungilla (Palmia Helmi intra 2014.)
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3.2 Hankesuunnitteluprosessi

Rakennushanke on monimuotoinen suunnitteluprosessi, joka etenee vaiheittain
(kuvio 6). Rakennushanke alkaa tarpeiden selvityksesta. Tarveselvityksessa maa-
ritella&n suunnittelulle l&htokohdat ja tavoitteet. Tarveselvityksen jalkeen syntyy
paatos hankesuunnitelman laadinnalle. Hankesuunnitelman perusteella tehdaén
lopullinen pa&tds rakennushankkeen toteuttamisesta. Toteuttamisen onnistumisek-
si ja ennen varsinaisen rakentamisen aloittamista laaditaan toteutussuunnitelma.
Rakentaminen tapahtuu laadittua toteutussuunnitelmaa noudattaen ja paattyy lop-

putarkastukseen valmiin rakennuksen vastaanoton yhteydessa. (Valjus 2006, 11.)

Tarveselvitys N Piitos N
rakennus- ) hankesuun- P su}[aq]t(gnm
hankkeelle ’ nitelmalle ’
Piiditis
Rakentaminen To tc]-'“us- rakennushankk
suunnitelma celle

Lopputar-

knstus Kiytttinotto

KUVIO 6. Rakennushankkeiden prosessikaavio (Valjus 2006.)

Rakennushankkeen hankesuunnitteluun osallistuvat osapuolet toimivat keskendéan
verkostoituen. Osapuolet vaihtuvat matkan aikana, jolloin selkedt toimintaohjeet
ja suunnitelmallisuus on tarkeéssd asemassa. Rakennushankkeeseen osallistuvien
osapuolten vélilla tapahtuu jatkuvaa tiedonvalitysté ja onnistuneen hankkeen edel-
lytyksend on, ettd osapuolet ovat tietoisia tehtavistaan, vastuistaan ja tiedon toi-

mittamisvelvollisuudestaan. (Valjus 2006, 8.)

Jarvipetdjan ja Nikkilan (2012, 19) mukaan rakennushankkeet ovat pitkia prosese-
ja. Niihin siséltyy monta eri vaihetta, kuten kuviosta 6 ilmenee, ennen kuin raken-
taminen péaésee kaynnistymaan. Nama vaiheet voivat viedd vuosia ja poiketa al-

kuperdisestd aikataulusta. Aikataulu vaihtelee viel& rakennuskoon mukaan ja aika-

tauluun on varattava aikaa mahdollisille valituksille. Valituksia saattaa ilmetd mm.



23

uudisrakennusten kaavasuunnitelmien johdosta, jotka on saatettava aina yleison
tietoon. Helsingin kaupungin ympéristokeskus (2003) on tehnyt ohjeistuksen, jon-
ka tarkoituksena on auttaa suunnittelijoita ja rakentajia ammattikeittididen suun-

nittelussa. (Helsingin kaupunki, Ymparistékeskus 2003.)

3.2.1 Tarveselvitys

Asiakasvirasto, opetusvirasto tai varhaiskasvatusvirasto, tekevét alueellisesti tar-
veselvityksen tilatarpeestaan. Tarveselvityksessd méaéritetdéan millaiseen tilaan on
tarve. Tarveselvityksessa selvitetdan tarpeen suuruus, kuinka paljon ja millaista
tilaa tarvitaan sekd mahdollisesti kuinka pitkéksi ajaksi. Siind maaritetd&n kohteen
laajuus, kayttotarkoitus ja misséa pdin kohde sijaitsee. Tarveselvityksen yhteydessa
kartoitetaan eri kayttotarkoitukset ja vertaillaan eri kustannusvaihtoehtoja. Tarve
voi ilmeté uudiskohteena tai perusparannuksena. Tarveselvityksessa maaritetaan
mahdollisesti tulevan hankkeen laajuus ja aikataulu. Tarve konkretisoidaan lauta-
kunnalle tarveselvityksend. Tarveselvitys esitellddn kaupungin lautakunnalle, jon-
ka paatoksella tarve voidaan vieda eteenpain hankesuunnitteluun (Helsingin kau-
punki 2014a; 2014c). Koulujen ja paivékotien ammattikeittiot ovat yleensa osa
isompaa hanketta.

Pohjonen (2013) toteaa, etta rakennushankintojen sisaltoa maaritellessa hankin-
tayksikolla on merkittavé harkintavalta. Hankintayksikolla on hankintalain mu-
kaan laaja harkintavalta siitd kuinka se méarittelee rakennushankintojen sisallon
sekd hankinnan kohteen laajuuden, laatuvaatimukset ja hankinnan ehdot. Maarit-
telyt eivat saa kuitenkaan suosia tai syrjia joitakin tarjoajia perusteettomasti. (Poh-
jonen 2013, 28.) Hankesuunnitteluvaiheessa tehty luonnossuunnitelma sisaltaa
yleensa eri rakennevaihtoehtojen ja ratkaisujen vertailut. (\VValjus 2006, 16.)

Julkisia hankintoja edellyttdd hankintalaki, jonka tarkoituksena on taata puoluee-
ton hankinta. Hankinnalla tarkoitetaan julkisella puolella tehtya kirjallista sopi-
musta, jossa ostajana on hankintayksikko ja myyjana yritys tai vastaava muu toi-
mija. Hankintasopimuksessa sovitaan tavaroiden hankkimisesta, palveluiden os-
tamisesta tai urakan teettdmisesta taloudellista vastinetta vastaan. Hankintayksik-
ko on julkisilla aloilla valtion tai kunnan viranomainen tai liikelaitos. (Pekkala
2008, 23.)
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Hankintoja koskevaa kilpailuttamista saddetdén hankintalailla (Hankintalaki;
348/2007) ja asetuksella (Hankinta-asetus; 614/2007). Kilpailutuksissa hankin-
tayksikkd ilmoittaa hankintalain edellyttamalla tavalla julkisesti tulevasta palve-
lun, tavaran tai urakan hankinnasta. Hankintalaissa on tarkoin maaritelty kuinka
hankintayksikon on hankintoja kilpailuttaessa meneteltdva. Euroopan parlamentin
ja neuvoston hankintadirektiivi (2004/18/EY) sek& neuvoston valvontadirektiivi
(89/665/ETY) ohjaavat hankintalakia. (Pekkala 2008, 23.)

3.2.2 Hankesuunnitelma

Tarveselvityksen hyvaksymisen jalkeen lautakunnan myonteiselld p&atoksella
voidaan edetd hankesuunnitelmaan rakentamista varten. Hankesuunnitelma maa-
rittelee toteutettavan hankkeen lopullisen laajuuden, laatutason, toteutustavan,
hinnan ja aikataulun (Valjus 2006, 16). Hankesuunnitelmassa laaditaan lopulliset
suunnitelmat koskien tilaratkaisuja, keittididen toimintamallia, lvi-ratkaisuja ja
kustannuksia. Hankesuunnitelmassa on maaritelty tarkoin mm. Kkeittididen laite-
hankinnat, lattiakaadot, vieméardinnit, kylmasailytystilat, ravintosalin tarjoilulin-
jastot ja astianpalautusjarjestelmat. Tama kaikki vaatii tarkoin laadittuja suunni-
telmia ja yhteistyota arkkitehdin, ammattikeittiosuunnittelijan, lvi-suunnitteli-
joiden seké& sahkosuunnittelijoiden kesken. Suunnittelu tehddan yhteistydssé
HKR-Rakennuttajan, tilaajan ja loppukéayttdjan kanssa. HKR-Rakennuttaja kar-
toittaa kustannukset eri toteutusvaihtoehdoille tilaajan tarpeiden ja suunnittelijan
suunnitelmien mukaisesti. Hankesuunnitelma vaiheessa maéritetaan tarkalleen
rakennuksen tai perusparannuksen laajuus, toimivuus, aikataulu hankkeen kestol-
le, rakennuspaikka, laadulliset tekijat, hankkeen enimmadishinta seka tuleva vuok-
ra. Laadittujen suunnitelmien pohjalta tehdaan rakentamispaatos eli hankepaatos,
jonka toteutussuunnitelma kilpailutetaan. Hankesuunnitelma toimii toteutussuun-

nitelman pohjana. (Helsingin kaupunki 2014b.)

Ammattikeittion suunnittelussa tulee huomioida laitehankintojen kohdalla se, etta
ne ovat mitoitettu ja sijoitettu oikein. Oikealla mitoituksella keittiosta saadaan
maksimaalinen hyoty irti ilman ylimaaréisia kustannuksia. Oikeanlaisilla valmis-
tustavan mukaisilla laitehankinnoilla saadaan kéayttdtehokkuuden lisaksi aikaan

energiasaastoja. Laitteiden mitoituksella ja sijaintien suunnittelulla, seka teknisesti
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oikein valituilla laitteilla on suora vaikutus tydympériston toimivuuteen ja tyos-
kentely olosuhteisiin, joka tukee kayttdjan ergonomiaa ja véhentdd yliméaaraisia
liikkeitd. (Energiatehokas ammattikeittio 3/2010, 4-6.)

Ammattikeittiot ovat kokonaisuus erilaisia koneellisia laitteita, joiden kéytosta
aiheutuu melua. Melu on kuulolle haitallista, ja se my0s héiritsee. Jatkuva altistu-
minen melulle voi aiheuttaa pysyvia kuulovaurioita sek& vaikuttaa sydan- ja ve-
renkiertoelimistdn toimintaan haitallisesti. Useiden laitteiden aiheuttama melu voi
myo0s haitata viestintad tyontekijoiden kesken ja vaikeuttaa tydympériston havain-
nointia. T&mé puolestaan liséa tapaturmien riskié (laitteiden ja koneiden varoitus-
aanet eivat kuulu). Meluisat laitteet tulisi sijoittaa erilleen muusta tyétilasta tai
eristad ne mahdollisuuksien mukaan. Koneiden ja laitteiden lisdksi ammattikeit-
tidsuunnittelussa tulisi huomioida ilmastoinnin aiheuttama pientaajuinen melu.
IImastoinnin oikeilla sa&doill taataan keittiolle myos miellyttava tyoskentelyil-
mapiiri. Epdedulliset lampdolot vaikuttavat tyontekoon ja viihtyvyyteen. limas-
toinnin avulla Kkeittididen tuloilma saadetdan sopivaksi niin, etta se ole vetoisa ja
keittion ilma pysyy kuitenkin miellyttdvana tydskennella. llmanvaihdon lampétila
tulisi sovittaa tehtdvan tyon fyysisyyden mukaa. (Pulli, 2008; Joutsen 2009; Tyo-
terveyslaitos 2009, 14; Kauppinen ym. 2010, 46-47; Helsingin kaupunki 2014i.)

Keittiotydskentely on padsaantoisesti seisoen tapahtuvaa, siséltden edestakaisin
liikkumista, jolloin paikallaanolo jaa usein vahdaiseksi. Silloin kulkuvaylat tulisi
olla tarkoin tydvaiheittain suunniteltu vélttéen turhia kavelyité ja esteitd. Ergono-
miset ratkaisut lisdavat yleensd hieman rakennusvaiheessa kustannuksia, mutta
maksavat itsensa takaisin kaytossa. (Luopajarvi 1994, 11.) On hyva muistaa, etta
suunnittelun ja rakentamisen kustannukset ovat kuitenkin vain murto-osa keittioi-
den lopullisista kayttd-ja palkkakustannuksista. Mitéd aikaisemmin suunnitteluvai-
heessa voidaan ottaa huomioon ergonomiset tekijat, sitd paremmin voidaan elimi-
noida mahdolliset my6hemmat muutosty6t ja myéhemmin esimerkiksi huonoista
tyotavoista ja asennoista johtuvat sairaspoissaolot. Ergonomisesti hyvét ja toimi-
vat tyotilat ovat ilman muuta tyontekijan ja yrityksen etu pidemmalld aikajaksolla.
Hyvissa tyotiloissa tyontekijan on hyva tyoskennellé oikeilla tyétavoilla ja ndin
valttyd mm. rasitusvammoilta. On tutkittu, ettd puutteelliset ja ergonomisesti huo-
not tyotilat lisdavat tyontekijan fyysista ja psyykkista kuormitusta seké heikenta-

vét tyomotivaatiota. (Luopajarvi 1994, 9.) Tyéturvallisuuslaki (5.luku 248 ja 258)
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maarittad, ettd tyontekijalle on jarjestettava tydolosuhteet huomioiden riittavat tilat
toiden tekemiseen ja mahdollisuus vaihdella tybasentoja vélttadkseen toistuvia
rasitusta aiheuttavia liikeratoja. Lisaksi laki maarittaa, ettd tyontekijalle on jarjes-
tettdva tarvittaessa ergonomisia nostoja helpottavia apuvalineitd, jos tyon luonne
vaatii raskaita nostoja tai siirtoja. (Ajantasain lainsaadanto, Tyoturvallisuuslaki
5.luku.)

3.2.3 Toteutussuunnitelma

Toteutuksen suunnittelussa arkkitehti ja erikoissuunnittelija, keittididen osalta
ammattikeittiosuunnittelija, laativat koko rakennukselle hankesuunnitelman perus-
teella luonnossuunnitelmat ja tyopiirustukset. Toteutussuunnitteluvaiheessa maari-
tetdan lopullisesti rakennuksen rakentamistapa, sisatilajérjestelyt ja tekniset jarjes-
telmat. Teknisia jarjestelmia ovat sahkojarjestelmat, joita keittidissa on esimerkik-
si kylmétilojen lIampdtilojen nousun vartiointikeskukseen ilmoittava halytysjarjes-
telmé&. (Helsingin kaupunki 2014d; 2014g.)

Valjus toteaa (2006) rakennushankkeen siséltavan yleensa kolme eri osaa; luon-
nossuunnitelmat, hankintavaiheen suunnitelmat ja lopulliset toteutussuunnitelmat.
H&nen mukaansa toteutussuunnitelma kokoaa ndma kolme suunnitelmaa ja toteu-
tussuunnitelma toimii rakennushankkeen lopullisena suunnitelmana. Toteutus-
suunnitelmat viimeistelevét edeltavét suunnitelmat ja sen perusteella rakennuksen
tekniset tyot ja tuotteiden valmistus toteutetaan. Toteutussuunnitelmiin lisataan
mahdolliset toteutustavan edellyttdmat muutokset, viittaukset ja muut mahdolliset
tdydennykset. Toteutussuunnitelmissa on laadittuna laajat ja tarkat tydselostukset
seka niiden sisallot. Tyoselostukset siséltavat yleensa perustiedot kohteesta, ku-
vauksen tyon siséllosta, kaytettavien materiaalien vaatimukset seka laatuvaati-
mukset valmiille tyolle. Lisaksi tydselostuksissa on tarkat ohjeet ja vaatimukset
tyon suorittamiseen sek& mahdollisesti tyohon liittyvét erityisvaatimukset. Niiden
pohjalta rakennushanke kéynnistyy ja ndma ohjeet ohjaavat rakentajia tyéssaan.
(Valjus 2006, 16-30.)
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3.2.4 Rakennusvaihe

Rakentaminen k&ynnistyy rakennusvaiheen valmisteluilla. Valmisteluvaiheessa
tarkistetaan ja hankitaan lakien, asetuksien ja méérayksien mukaiset luvat ja il-
moitukset eri tahoille. Rakentamisen valmisteluvaiheessa rakennuttaja eli Helsin-
gin kaupungilla HKR-Rakennuttaja laatii kustannuslaskelmat ja tarjouspyynnot
urakoitsijoille seké& arvioi tarjoukset, jonka jalkeen valmistelee paatokset valitta-
vista urakoitsijoista ja laitetoimittajista. (Helsingin kaupunki 2014f.) Rakennus-
urakoiden kohdalla kilpailutus koskee yli 150 000 euroa koskevia rakennushank-
keita ja pienhankinnoissa yli 30 000 euroa koskevia hankintoja. (Pohjonen 2013,
15.) Valmisteluvaiheen lopuksi tehdaan valittujen urakoitsijoiden ja toimittajien

kanssa urakka- ja hankintasopimukset (Helsingin kaupunki 2014d).

Rakentamisvaiheessa rakennuttaja valvoo rakentamisen urakoiden tyovaiheiden ja
aikataulujen toteutumista. Rakennuttajan tehtédva on valvoa, ettd rakennushanke
etenee sovitun aikataulun mukaisesti laaditun budjetin ja laatutavoitteiden raa-
meissa. Rakennuttaja valvoo ohjauksellaan lopputuloksen vastaavan tehtyé sopi-
musta ja vaalii néin tilaajan edunmukaisuutta. (Helsingin kaupunki 2014c;
2014d.)

3.2.5 Vastaanottotarkastus ja rakennuksen luovutus kayttoon

Rakennushanke paattyy luovutukseen. Ennen luovutusta rakennukseen tehdaan
lopputarkastus, jossa varmistetaan, ettd valmis rakennus vastaa arkkitehdin ja
suunnittelijoiden suunnitelmia. Ammattikeittiosuunnittelijat kdyvét tarkistamassa
keittididen vastaavan laadittuja suunnitelmia. (Helsingin kaupunki 2014c; 2014d.)
Vastaanottotarkastuksessa on usein mukana myds tuleva kayttaja. Ammattikeitti-
Oiden osalta tilojen kéyttaja laatii elintarvikeviranomaisille elintarvikehuoneiston
kayttoonottoilmoituksen, jonka perusteella elintarviketarkastaja tulee suorittamaan
kayttoonottotarkastuksen. (Elintarvikelaki 148, 23/2006.) Rakennuksen toimintaa
valvotaan ja seurataan ensimmaisen vuoden aikana ja tarvittaessa tehdaan jarjes-
telmiin saatoja, jotta rakennus toimisi mahdollisimman optimaalisesti ja kéyttéjia
hyvin palvellen. Takuuajan kdynneilld varmistetaan myos lopputuloksen olevan
sopimuksenmukainen. Keittihenkilokunnalle jérjestetaan kayttokoulutuksia, joil-
la varmistetaan laitteiden oikea kéytto ja toiminnan tehokkuus. Ammattikeittiolai-
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tevalmistajat kouluttavat itse laitteiden k&yton keittiohenkilokunnalle. Laiteval-
mistajat kdyvat kouluttamassa ensin perehdytyskerran ja tulevat mydhemmin jat-
kokouluttamaan laitteiden varsinaisia kayttajia. Nain he varmistavat kayttajien
perehtyneisyyden ja osaavat tarvittaessa kohdentaa mahdolliset lisakoulutuksen
juuri oikeaan tarpeeseen. Takuutarkastus ja takuiden vapauttaminen paattaa pe-

rusparannus- tai uudisrakennushankkeen.

3.3 Kayttdjan osallistaminen suunnittelussa

Tilojen kayttajalle on suuri merkitys kuinka hyvin ja toiminnalliseksi ammattikeit-
tié on suunniteltu. Kayttajan osallistamisesta suunnitteluun ollaan Hietikon (2008,
55) mukaan kahta mieltd. Jotkut asiantuntijat pitavat hyvin tarkeéna asiakkaan
mukana oloa suunnitteluvaiheessa, kun taas toiset ovat sitd mieltd, ettd asiakasta ei
saisi paastaa lahellek&an. Suunnitteluvaiheessa kéyttajan pois jattdminen perustuu
nakokulmaan ajatuksesta, jossa on koettu, ettd kayttajat eivat ole osanneet kertoa
tarkalleen mit& he haluavat. VVoi olla my®és, ettei heilta ole osattu kysya oikeita
kysymyksid, joten saadut vastaukset ovat olleet epamaardisia. Kayttadjan mukaan
ottaminen suunnitteluun voi taas antaa tarkkaakin informaatiota varsinkin jos asia
tai tuote on kayttdjalle tuttu ja josta hanelld on aikaisempaa kayttd kokemusta.
Ké&yttdja voi osata antaa suunnittelijalle hyvinkin konkreettista palautetta tuotteen

tai tilan kdytettdvyydesta ja toiminnallisuudesta. (Hietikko 2008, 56.)

Kéayttajakeskeisessa suunnittelussa otetaan itse lopputuotteen tai tilan kayttajia,
tassa tilanteessa ruokapalvelun ammattilaisia, mukaan suunnitteluun suunnitteli-
joiden joukkoon. (Kuutti 2003, 140.) Ongelmana saattaa olla, ettd itse suunnitteli-
jat ja arkkitehdit puhuvat eri kieltd kuin kéayttajat. Kayttajakeskeisen suunnittelus-
sa tarkedd on ymmartaa tyoympériston toimintatavat ja tarpeet. Suunnittelijan
tulee péasté sisalle kayttajan arkirutiinien toimintatapoihin ja ymparistoon. Hanen
tulee ymmartaa ruokapalveluiden kokonaisvaltainen toiminta. Usein ongelmana
on, ettd suunnittelijoilla ei ole kokemusta tai ammattiosaamista ammattikeittiossa

tyoskentelysta.

Ammattikeittion suunnitteluvaiheessa kayttdjan tai asiakkaan, kuten Widner
(2010) kasittelee, kokemuksien ja tarpeiden kyselyll& kartoitetaan ammattikeittion
toiminnallisuutta kayttajan nakokulmasta. Widner lahtee kartoittamaan ammatti-
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keittion toiminnallisuutta selkeilla kysymyksilla, jotka ohjaavat suunnittelua. Mi-
ka on tavoitteellinen asiakasmaara? Mitka ovat mahdolliset ruuhkahuiput? Mon-
tako tyontekijéa on suunniteltu? Mika on varastotilojen tarve? Keittion tuotanto-
malli? Kuinka paljonko valmistetaan itse? Kuinka paljon kéytetdan pakastetuottei-
ta? Widner on jakanut keittion toiminnot kuuteen osaan; astiapesuun, esikasitte-
lyyn, kuumavalmistukseen, varastoihin, ravintolasaliin ja toimistoon. Han kartoit-
taa yhdessé kayttajan kanssa namaé keittion kuusi toiminnallista kohtaa ja niiden
kriittiset toiminnot seké kuinka ne logistisesti toimivat keskenaan. Esimerkiksi
esikasittelytilan sijainti suunnitellaan lahelle valmistus- ja tarjoilutiloja seka varas-
toja, jolloin tuotteiden siirtely pisteestd toiseen toimii jouhevasti. (Widner 2010)
Suunnittelemalla keittion toiminnot yhdessé kéyttajan kanssa, pystyy kayttaja an-
tamaan omat kokemuksien tuomat ndkdkulmat esille ja vaikuttamaan tulevaan
tydymparistoonsa. Suunniteltu keittio on palvelun tuottajan jokapdivainen tyoym-
péristd, jossa han toteuttaa asiakkaan tilaamia palveluita.

Toiminnallisen ja tarkoituksenmukaisen ammattikeittion perustana on hyvin laa-
dittu ja toteutettu suunnitelma. Ammattikeittion suunnittelussa on huomioitava
keittion eri toimintojen linkittyminen saumattomasti toisiinsa. Keittiotyot ovat
erilaisten prosessien kokonaisuus ja ndiden saumaton yhteensopivuus luo tydsken-
telystd mielekéasté ja ergonomista. Virtasen ja Sinokin (2014, 173) mukaan tilojen
suunnittelulla, oikealla mitoituksella, tyéprosessien sujuvalla logistisuudella ja
tarkoituksenmukaisuudella seka turvallisilla tyovélineilld ja laitteilla, on merkitys-
t4 tyontekijalle tyon suorittamisen mielekkyyteen. Néill& on vaikutusta oleellisesti
tyontekijan tydhyvinvointiin. (Virtanen & Sinokki 2014, 173.)

Ottamalla kayttdja mukaan suunnitteluun voidaan varmistaa, etta suunniteltujen
tilojen tyoprosesseissa on kaikki huomioitu tavaran saapumisesta keittioon ja siita
asiakkaan lautaselle. Pullin (2008) ja Joutsenen (2009) mukaan ammattikeittio-
suunnitteluun tulisi ottaa kayttdja mukaan kertomaan omista toiveistaan ja kuinka
hé&n nékisi keittion toimintojen liittyvan toisiinsa. Kayttdjalta heidan mukaan saa
hyvid ndkokulmia paivittdisen tyon suorittamisen kannalta. (Pulli 2008; Joutsen
2009.) Pietarinen (2009) on puolestaan todennut loppukayttajan panoksen olevan
suunnittelussa tarkedn koska tulevat tilat ovat kayttajan tuleva tydymparisto. Ha-
nen mukaan loppukéyttdjaa tulisi kuunnella ja huomioida suunnitteluvaiheessa

enemman. (Pietarinen 2009.)
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4 KEHITTAMISHANKKEEN MENETELMAT

Taman kehittdmishankkeen tavoitteenani oli selvittad Helsingin Kaupungin am-
mattikeittiosuunnittelun prosessia ja sitd kuinka keittiossa palveluja tuottava tilo-
jen kéyttdja voitaisiin osallistaa mukaan suunnitteluun. Aihealue valikoitui omasta
mielenkiinnostani ammattikeittiosuunnitteluun, koska olin tydssani toimiessani

pohtinut mika maarittaa alueen keittididen toimintamallin valintaa.

4.1 Tiedonhankinta kehittdmistyohon

Syksyn 2013 aikana aihealue haki tarkennusta ja lopullinen teoriatausta rakentui
talven aikana, jonka jalkeen helmikuussa-maaliskuussa 2014 suoritin teemahaas-
tattelut. Tassa vaiheessa kehittdmishanke oli suuntautunut ammattikeittion suun-
nitteluprosessiin, missa roolissa tilojen kayttaja, palvelun tuottaja, eli Palmian
koulu- ja paivakotipalvelut esiintyy. Teoriataustan I6ytaminen toi haasteita, koska
ammattikeittion suunnittelusta olevaa materiaalia oli saatavilla rajallisesti. Suun-
nitteluun liittyva materiaali oli 1ahinnd rakentamisen ammattilaisille ja arkkiteh-

deille suuntautunutta.

Keittidsuunnittelu aihealueena on laaja ja kasittdd monta eri osa-aluetta. Ensim-
mainen rajaus tapahtui koskemaan ammattikeittiosuunnittelua ja siell& tarkemmin
kunnallisten palveluiden koulujen ja paivékotien keittiosuunnittelua. Keittiosuun-
nittelussa rajaus tarkentui késittelemaén kaytettavyytta ja toiminnallisuutta tilojen
kayttdjan nakokulmasta seka tyodturvallisuutta. Ty6turvallisuuteen liittyva tyosuo-
jelu sivutaan lyhyesti, véhattelematta kuitenkaan sen tarkeyttd, koska aihealueena
se olisi laajentanut hanketta huomattavasti. Tydsuojelua késittelevia tutkimuksia
sekd opinnaytetdita on myds tehty jo aikaisemmin useampia. Kayttéja rajattiin
koskemaan Palmian koulu- ja paivékotipalveluita palvelun tuotajana. Toimin-
taympariston laajuuden huomioiden kéyttajan rajaaminen varsinaiseen loppukayt-
tajadn eli keittiohenkilostoon ei olisi endd palvellut kaikkia hankkeen l&ht6kohdan
asettamia tavoitteita. Yksi merkittdvé naista tavoitteista oli keittididen alueellisten
toimintamallien toimintojen tarkoituksenmukaistaminen ja kehittdminen. Rajaus

tapahtui sindnsa luontevasti tutun toimintaympériston ymparille.

Kaytettaviksi aineiston keruumenetelmiksi olin alun perin suunnitellut asiantunti-
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joiden teemahaastatteluja ja havainnointia osallistumalla yhden tai kahden raken-
nusprojektin suunnittelukokouksiin. Havainnointi menetelmané kariutui pois
suunnitelmista, koska rakennushankkeiden eteneminen hankesuunnittelusta ra-
kennusvaiheeseen ja valmistumiseen on ajallisesti hyvin pitka prosessi. Nain ly-
hyen aikajanteen tutkimukseen se ei ollut mahdollista. Kehittdmishanketta voi-
daan myohemmin jatkaa osallistumalla suunnitteluvaiheen kokouksiin ja sita kaut-
ta syventéa nakokantoja. Havainnointimenetelmén kariuduttua pois tutkimusme-
netelmistd, lisésin kaksi teemahaastattelua rakennusviraston ammattikeittiosuun-
nittelijoiden ja hankesuunnitteluosaston edustajien puolelta. Kaikkiaan haastatte-
luja suoritettiin nelja kertaa. Kolme olivat yksil6haastatteluja ja yksi ryhmahaas-

tattelu.

Yksiléhaastattelut tein opetusviraston, varhaiskasvatusviraston ja rakennusviras-
ton edustajille. Opetusviraston ja varhaiskasvatusviraston haastatteluilla sain mo-
lempien tilaajavirastojen nakokulmat edustettua. Heiltd sain kuvauksen suunnitte-
luprosessien kaynnistymisien lahtokohtiin seké seikoista, jotka vaikuttavat valitta-
viin toimintatapoihin. Ammattikeittiosuunnittelijan haastattelu avasi tarkemmin
keittiosuunnittelun kokonaisvaltaista prosessia ja suunnittelijan roolia hankesuun-
nittelussa. Ryhméahaastattelun suoritin Kiinteistoviraston hankesuunnittelijoille.
Hankesuunnittelijoille tehty haastattelu antoi kehittdmishankkeelleni nakékulmaa
kokonaishankkeen vetovastuun kannalta, sek& kuinka hankkeissa huomioidaan
taloudelliset kustannukset. Uusilla haastatteluilla sain edustettua kaikki tilojen
hallinointiin ja suunnitteluun osallistuvien virastojen tahot ja selvitettyd heidén

roolinsa suunnitteluprosessissa (kuvio 5 s. 21).

4.2 Kaytetyt menetelmét

Teemahaastattelu on puolistrukturoitu tai puolistandardisoitu haastattelu. Se on
lomake- ja avoimen haastattelujen valimuoto. Teemahaastattelulle on tyypillista,
ettd se kohdennetaan muutamiin ennalta madritettyihin teemoihin, joista sitten
keskustellaan syvallisemmin. Puolistrukturoiduksi menetelmaksi sen tekee haas-
tattelun aihepiirit jotka ovat ennalta tiedossa. Puolistrukturoidussa menetelméssa
voidaan kysymysten jarjestysté vaihdella riippumatta siitd kuinka haastattelu ete-
nee toisin kuin strukturoidussa haastattelussa, jossa kysymyksill& on taas tarkka
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muoto ja jarjestys. Puolistrukturoitu haastattelu siséltdd hahmotelman kysyttavista
aiheista, mutta siin ei ole tarkkaan maéaritelty sitd, miten ne kysytaan. Haastatteli-
ja varmistaa valitussa aiheessa pysymisen luonnostelemalla kysymysmuotoja,
joiden avulla hén ohjaa haastattelua. Tdma jattaa haastattelijalle liikkumavaraa
tilanneratkaisujen tekoon. (Hirsjarvi & Hurme 1991, 35-36; Hirsjarvi & Hurme
2000, 102-103.)

Haastattelutilanteessa oli ensiarvoisen tarkeda osata pitaa erilladn ne asiat, jotka
haastattelija tiesi jo entuudestaan ja ne joista hédn piti. Ihmisen on luonnostaan
vaikea pitad erilldan sitd, minka he tietavat ja sitd, misté he pitavat. Haastatteluti-
lanteessa tuli osata eritelld ndmé kaksi asiaa saadakseen haastattelusta irti tosiasi-
oita ja véalttadkseen mielipiteitd. Haastattelun tarkoituksena oli saada tietoperdista
aineistoa kasiteltavéksi. Tietoperdinen aineisto toi hankkeelle luotettavuutta ja
lisasi sen toistettavuuden valmiuksia. (Hirsjarvi & Hurme 1991, 45; Hirsjarvi &
Hurme 2000, 106.)

Haastattelut voidaan toteuttaa yksilo-, pari- tai ryhméhaastatteluina. Tavallisin
haastattelumuoto on yksiléhaastattelu. Yksil6haastattelun haittana voi olla se, etta
haastateltava jannitta4 tilannetta ja haastattelu jaa pintapuoliseksi. Parihaastattelu
on yksi ryhméhaastattelun alamuoto ja voi olla my6s tehokas vaihtoehto tiedonke-
ruumenetelméand. Parihaastattelun ja ryhmahaastattelun luonne on vapaampi ja
luontevampi kuin yksiléhaastattelun, koska paikalla on useampi henkil6. (Hirsjar-
vi ym. 2012, 210.) Haastattelun yleisen& etuna on se, ettd samanaikaisesti voi
keréta kahdenlaista tietoa; sitd mita haastateltava kertoo haastattelun edetessa
suullisesti ja lisdksi havainnoimalla sen, mité haastateltava jattaa kertomatta.
(Hirsjarvi & Hurme 1991, 50.)

Kuten aikaisemmin kerroin, valitsin haastattelumenetelmaksi yksil6haastattelut ja
ryhméhaastattelun. Yksilohaastattelut sopivat tilanteeseen hyvin, koska tunsin
entuudestaan muutaman haastateltavat ja tutkimusalueen aihe oli kaikille tuttu.
YksilOhaastattelua puolsi liséksi se, ettd haastateltavat edustivat eri virastoja ja
néin heill saattoi olla hiukan erilainen ndkdkulma asioihin ja toimintatavat saat-
toivat poiketa toisistaan. Ryhméhaastattelumenetelmé sopi viimeiseen haastatte-
luun hyvin, koska kaikki haastateltavat edustivat samaa virastoa ja olivat entuu-

destaan toisilleen tuttuja. Menetelmana ryhméhaastattelu on tehokas, koska sa-
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maan aikaan saadaan useammalta tietoja yhté aikaa. Hyotyna on, ettd ryhmaén ja-
senet voivat auttaa toisiaan asioiden muistamisessa ja korjata vaarinymmarryksia.
Toisaalta haittana saattaa olla, ettd ryhmassa voi olla dominoiva henkild, joka
maaraé keskustelulle suunnan. Samoin ryhmaé voi estaa kielteisten asioiden esiin-
tulon. (Hirsjarvi ym. 2012, 211.)

Haastattelujen onnistumiselle keskeisin asia on haastateltavien motivaatio. (Hirs-
jarvi & Hurme 2000, 126.) Kaikki haastateltavat kokivat aiheen tarkeéksi ja ajan-
kohtaiseksi. Haastateltavan kokiessa haastattelun aihealueen tarkeéksi ja kiinnos-
tavaksi on haastattelun tulos antoisampi ja syvallisempi. Kiinnostus aiheeseen luo
rakentavan pohjan onnistumiselle ja ndin mahdollistaa syvallisemman tiedon

saannin.

Haastateltaviksi valitut henkil6t edustivat tilaaja- ja hallintovirastojen asiantunti-
joita, jotka ovat mukana rakennushankkeissa. Alun perin suunniteltuihin haastatel-
taviin oltiin yhteydessa kuukausi aikaisemmin ja sovittiin haastattelun ajankohta.
Haastateltavien toivomuksesta heille toimitettiin sdhkoisesti haastattelun runko
etukateen tiedoksi. N&in he pystyivét valmistautumaan ja tarvittaessa hankkimaan
aiheeseen liittyvaa materiaalia. Havainnointimenetelmien jaadessa pois, toiset
haastattelut sovittiin asianomaisien kanssa kahden viikon aikasektorilla. Haastatte-
lut tapahtuivat haastateltavien toimistoissa heidan tydaikanaan. Néin siksi, etta
heilla ei kuluisi aikaa siirtymiin kesken tydpaivan ja toisaalta haastattelija oli va-
paa lilkkumaan. Haastattelujen tapahtuessa haastateltavien omissa tyopisteissa,
sijainti antoi mahdollisuuden tietojen tarkistamiseen seka tarvittaessa uusien tieto-

jen etsintaan.

Kehittamishankkeeseen tehdyt teema- ja ryhmahaastattelut toteutettiin siihen tar-
koitukseen tehdylla teemahaastattelulomakkeella (liite 3). Haastattelulomake oli
muodostettu kolmeen aihealueeseen; prosessi-nykytila-tulevaisuus. Prosessilla
tarkoitetaan rakennushanketta ja erityisesti ammattikeitti6iden suunnitteluproses-
sia ja sen etenemisté rakennuksen valmistumiseen asti seké siihen osallistuvia
henkil6itd. Nykytilalla kartoitettiin ammattikeittiosuunnittelun tdman hetkista ti-
lannetta; mitka ovat keittididen toimintamallien muodot nykyisin. Tulevaisuuden
puolelta kiinnosti, kuinka tulevaisuudessa on ajateltu suunnittelun etenevén. Mitk&

ovat ammattikeittididen ndkymat? Mihin toimintamallien suuntaan Helsingin
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kaupungilla ollaan menossa? Haastattelun tapahduttua kohdennetulle asiantuntija-
ryhmaélle haastattelurungon testausta ei koettu tarpeelliseksi.

Haastattelutilanteet etenivat myo6taillen siihen tarkoitukseen laadittua haastattelu-
lomaketta. Kiitin ensin mahdollisuudesta tehda haastattelu ja ndin saada omaan
kehittdmishankkeeseen aineistoa. Sen jalkeen esittelin haastateltaville kehittdmis-
hankkeen aihealueen ja mihin tutkimuskysymyksiin olen hakemassa vastauksia.
Pari haastateltavista oli toivonut saada haastattelukysymykset etukateen nahtéaviksi
ja ndin olin toiminut. Olin l&hettényt heille séhkdpostilla teemahaastattelujen ai-
healueet, mutta tarkentavat kysymykset pitanyt itsellani. Tama siksi, etta jatin
itselleni mahdollisuuden tehda tarvittaessa tarkentavia lisakysymyksia. Teema-
haastattelun luonteeseen kuuluu avoimet ja valjat kysymykset, joita haastattelija
tarkentaa omilla kysymyksilla. (Hirsjarvi & Hurme 1991, 35-36; Hirsjarvi &
Hurme 2000, 102-103.) Kaikki haastateltavat tiesivat etukateen haastattelun kos-

kevat Helsingin kaupungin ammattikeittiosuunnittelua.

Haastattelut etenivat suunnittelujen teemojen pohjalta ja haastateltavat olivat val-
mistautuneet etukéteen haastatteluun kokoamalla itsellensd haastattelussa mahdol-
lisesti tarvittavaa materiaalia. Kysyin ennen haastattelun alkua luvan haastattelun
nauhoittamiseen omaan tarkoitukseen ja kaikki myénsivét luvan. Lupasin nauhoit-
teen tulevan vain omaan kayttooni kehittamishanketta tehdesséni ja sen jéalkeen

havittdvan saadun materiaalin, niin kuin myds toimin myéhemmin.

Haastattelutilanteissa annoin ”mikrofonin” haastateltaville ja omilla tarkentavilla
kysymyksillani tarvittaessa ohjasin haastattelua oikeaan suuntaan ja toisinaan pa-
lautti sen takaisin alkuperaisen aihealueen pariin. Minun oli oltava tarkentavissa
kysymyksisséni ja ohjaamisessani tarkkana pysyakseni tilanteessa ulkopuolisena.
Ulkopuolisena pysyminen oli tarkeaa siksi, etten antaisi omien mielipiteideni tai
tieotjeni vaikuttaa haastatteluun. Kaikki haastateltavat olivat varanneet riittavasti
aikaa ja sain suoritettua haastattelut alkuperdisesti sovitussa ajassa. Haastattelujen
paattyessa kiitin vield saamastani ajasta. Kaikki haastateltavat olivat kiinnostunei-
ta kehittdmishankkeestani ja sen tuloksista. He kokivat aihealueen tarkeaksi kau-
punkitasolla ja toivoivat kuulevansa kehittdmishankkeen etenemisesté ja sen avul-

la saaduista tuloksista my6hemmin.
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Suoritin haastattelut neljana eri paivana (4.2., 6.2., 3.6. ja 11.3.2014). Haastattelu-
jen jalkeen pystyin todeta, ettd analysoitavaa materiaalia oli riittdvasti ja uudet
haastattelut eivét olisi tuoneet esille uusia nakdkulmia. Viimeiset haastattelut tois-
tivat itsedén, joka kertoi osaltaan materiaalin riittavyyden. Riittdvasti aineistoa
kerddmalla aineisto alkaa toistaa itseddn jolloin saavutetaan saturaatiopiste ns.
kyllaantyminen. (Hirsjarvi ym. 2012, 182.) Tamén jalkeen aloitin saadun aineis-
ton purun ja analysoinnin. Samaan aikaan kehittdmishankkeen viitekehys sai vield

tarkennusta ja lopullista rajausta.

4.3 Aineiston késittely ja analysointi

Haastattelemalla tehtyé aineistoa kertyi neljéltd haastattelukerralta, joiden &ani-
nauhojen kestot vaihtelivat tunnista- puoleentoista tuntiin haastattelua kohden.
Pohdinnan jalkeen totesin aineiston kasittelyn tapahtuvan parhaiten litteroimalla
eli saadun aineiston puhtaaksi kirjoittamalla. Litteroinnissa voidaan kayttaa kah-
denlaista tapaa toimia. Haastattelut voidaan Kirjoittaa puhtaaksi sana sanalta tai
valikoiden aihe-alueittain. (Hirsjarvi ym. 2012, 222.) Kuunneltuani haastattelut
useamman kerran paadyin kokoamaan litterointiaineiston aihe-alueittain. Tama
siksi, koska haastatteluissa tuli ilmi paljon myos sellaista tietoa, joka ei varsinai-
sesti kohdentunut kehittdmishankkeeseen.

Maalis-huhtikuussa 2014 hanke eteni aineiston késittelylla ja opinnaytety6honi
syventymaélla. Kuuntelin nauhoitteita uudelleen ja uudelleen puhtaaksi Kirjoittami-
sen yhteydesséa ja samalla tein muistiinpanoihini omia havaintoja. Nauhoitetut
haastattelut antoivat mahdollisuuden palata uudelleen haastatteluissa saadun mate-
riaalin pariin ja mahdollistivat néin tiedon uudelleen kuuntelun ja asiatarkennuk-
sien teon. Aineiston késittelyn yhteydessa kehittdmishankkeeni laajuus ja monita-
hoisuus alkoi hahmottua entisté tarkemin. Samalla sen haasteet myos kirkastui
minulle. Kun materiaali oli Kirjoitettu lopullisesti auki, oli sitd helpompi alkaa
analysoimaan ja kokoamaan haastattelurungon mukaisesti aihealueiksi. Kokosin
kirjoitetun materiaalin Excel-taulukkoon aihealueittain ja ndin materiaalia oli
mybdhemmin helpompi kasitelld ja yhdistelld. Aineistoa kasitellessa alkoi hahmot-
tua ammattikeittiosuunnitteluun osallistuvien tahojen runsaus ja samalla kokonai-

suuden moninaisuus. Kaikkiaan kehittdmishankkeessa kaytettavaa auki Kkirjoitet-
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tua aineistoa kertyi 37 sivua. Opinnédytetyon valmistuttua poistin tiedostoistani
kokoamani materiaalin ja nauhoitteet. Tdma siksi, koska olin haastattelujen yhtey-
dessa luvannut haastateltaville heiddn antamansa kommenttien pysyvéan anonyy-

meind ja ettd saamaani materiaalia en tule kayttdamaan muualla.
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5 TULOKSET

Kehittdmishankkeeni lahtokohtana oli selvittdd, kuinka Helsingin kaupungilla
ammattikeittiosuunnittelu prosessina tapahtuu ja keité siihen osallistuu seka miké
vaikuttaa keittididen toimintamallien valintaan. Empiirisen aineiston keruumene-
telmiksi olin valinnut teemahaastattelut ja haastatteluista saatujen tuloksien seka
viitekehyksen analysoinnin kautta oli tavoitteena kehittada yhteistydmalli ja kay-
tanto, jonka avulla kéyttaja, Palmian koulu- ja paivakotipalvelut voitaisiin osallis-

taa mukaan suunnitteluun.

5.1 Kehittdmistyon lahtokohdat

Ammattikeittion suunnittelussa tarke&dd on huomioida tilaratkaisuissa toimivuus.
Toimivat ja kayttotarkoitukseen suunnitellut tilat vastaavat tiloihin suunniteltua
toimintatapaa. Tilojen suunnitteluvaiheessa on heti alussa otettava huomioon, mi-
ka toimintamalli keittioon tulee; onko se keskuskeittid, valmistus-
/komponenttikeittio, palvelu-/jakelukeittio vai kuumennuskeittit? Valittu tuotan-

totapa madrittelee keittioon tarvittavat laitekapasiteetit ja varastotilat.

Ammattikeittiot ovat toiminnallisia tydymparistdja ja toiminnallisen keittion yksi
tarkeisté elementeistd on sen tyoturvallisuus ja ergonomisuus kuten tyoturvalli-

suuslaki (Ty6turvallisuuslaki 128 1 mom.) Tydympériston suunnittelu maarittaa:

TyGympariston rakenteita, tyotiloja, tyo- tai tuotantomenetelmia
taikka tyossa kaytettavien laitteiden seka terveydelle vaarallis-
ten aineiden kaytt6a suunniteltaessa tydnantajan on huolehdit-
tava siitd, etté suunnittelussa otetaan huomioon niiden vaikutuk-
set tyontekijan turvallisuuteen ja terveyteen ja ettd ne ovat aiot-
tuun tarkoitukseen soveltuvia. ( Ty6turvallisuuslaki 128 1mom.)

Helsingin kaupungilla ammattikeittiosuunnittelu on monen viraston yhteistyon
prosessi. Kaupungin tiloissa palveluja tuottaa ja hallinnoi useamman viraston ja
liikelaitoksen kayttajid. Nailla jokaisella on omat roolinsa toimintaympéristossa
kuten olen tietoperustassa esittanyt kuviossa 5 sivulla 21. Opetus- ja varhaiskasva-
tusvirastot vastaavat ammattikeittiiden tilatarpeista ja laativat tarveselvityksen
uusien tai peruskorjattavien kohteiden osalta. Kiinteistdvirasto hallinnoi kiinteis-
t0jé ja tilakeskus vastaa niiden kunnosta ja kunnostamisesta. Rakennusviraston

vastaa arkkitehtuuriosasto suunnittelusta ja HKR-rakentaja rakentamisesta. Ra-
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kennushankkeet etenevat Helsingin kaupungilla hyvin prosessimaisesti tarveselvi-
tyksesta rakennuksen lopputarkastuksiin.

5.2 Teemahaastatteluiden tulokset

Teemahaastattelut noudattivat siihen tarkoitukseen laadittua lomaketta. Haastatte-
luissa nousi selvasti esille kuusi teemaa; tarveselvitys, hankeselvitys, keittion toi-
mintatavan maaraytyminen, suunnitteluun vaikuttavat tekijat, rakennushankkeen

kokonaisprosessi ja tyoturvallisuus.

5.2.1 Tarveselvitys

Ensimmaisend teemana esiintyi tarveselvitys. Suunnittelu prosessi kéynnistyy
tilaajavirastojen tarveilmoituksesta kiinteistovirastolle, joka kaynnistaa tarveselvi-
tyksen. Tarveselvitysvaiheessa tilaajavirasto, opetus- tai varhaiskasvatusvirasto,
ilmoittaa millaiselle tilalle silla on tarve ja onko kyseessa uudiskohde, peruspa-
rannus vai odottamaton tarve. Odottamaton tarve voi olla homevaurioista johtuva
perusparannus tai yllattdva vahinko; vesivahinko, tulipalo. Silloin n&m& menevét

kiireellisyyden mukaan muiden hankkeiden edelle.

Hallintokunnissa ensin ilmaistaan se tarve, se voi olla tarve ra-
kentaa uusi tai peruskorjata vanha. Se toiminnallinen tarveku-
vaus tulee sielta... Kukin virasto kay sen lapi omalla tavallaan,
sen tarveselvityksen. (Haastattelujen aineistoa)

Tarveselvitysvaiheessa etsitddn tarvittavaan kayttoon tarkoituksenmukaiset tilat.
Tilojen valintoihin vaikuttaa se, onko kyseessé lyhytaikainen vai pitkaaikainen
tarve. Lyhytaikainen tarve voi olla puolesta vuodesta vuoteen, joka vaikuttaa
myas tiloihin tehtaviin rakennusratkaisuihin. Jos tilat tulevat lyhytaikaiseen kayt-
toon, véistotiloiksi, silloin ei ole tarkoituksenmukaista suunnitella sinne uusimpia
keittidlaitteita, jollei niita pystytd myéhemmin hyddyntdmaan toisessa kohteessa.
Tarveselvitysvaiheessa ei vield lasketa hankkeelle kustannuksia. Tarveselvitysvai-

heessa kartoitetaan tarvittavat tilat ja tilojen 16ydyttyd kéynnistyy tarvesuunnittelu.

Siind tarveselvitysvaiheessa ei viela kayda mitaan laitteita. Jos
ei ole puhtaasti jakelukeittio, joka on selvasti pienempi kuin
kuumennus ja valmistuskeittio, niin ne neliét vield siina sellai-
sessa haarukassa, ett siihen mahtuu jompi kumpi. (Haastattelu-
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jen aineistoa)

Tarveselvitys etenee tarvesuunnitteluun, kun sopivat tilat ovat I6ytyneet ja ne on
hyvaksytty kayttotarkoitukseen sopiviksi tai on saatu lautakunnan paatés uudis-

hankkeelle.

Tarvesuunnitelma on suunnitelma, joka vastaa jo hyvin pitkélle toteutussuunni-
telmaa. Tarvesuunnittelussa maaritetdédn tarkasti keittididen tuleva toimintamalli,
onko se valmistus-/komponenttikeittio, palvelu-/kuumennuskeittio vai jakelukeit-

ti0. Siin&d madraytyy myos hankkeen kustannukset.

Tarveselvitysvaiheessa toinen tilaajavirasto saattoi lahettdd Palmian koulu- ja pai-
vakotipalveluiden alueelliselle ruokapalvelupééllikélle hankkeiden pohjapiirus-
tukset nahtavaksi ja kommentoitavaksi, kun taas toiselta virastolta ei niita toimi-
tettu koskaan. Joskus aikaisemmin on ilmeisesti kokeiltu kysyda kommentteja
suunnittelun tassa vaiheessa keittihenkilokunnalta, mutta sieltd saamat vastaukset
eivét ole vastanneet tilaajan asettamia odotuksia. Vastauksien laadun erilaisuuteen
saattaa vaikuttaa vastaajien asiantuntijuuden taso ja keittiohenkilokunnan katson-

takanta on voinut olla erilainen kuin tilaajan.

Me ollaan joskus kokeiltu tassa kohtaan ja se on sellainen silli-
salaatti, jonka sieltd saa takaisin. (Haastattelujen aineistoa)

Tietoperustassa ilmeni kuinka kayttdjan osallistamisesta suunnitteluun ollaan kah-
ta mieltd. Toiset asiantuntijat nakevat kayttajan mukana olon tarpeellisena. Heidan
mielesta kayttdjan kuuleminen oman alansa asiantuntijana auttaa suunnittelijoita
tehtdvassédan ymmartaméaan ruokapalveluiden kokonaisprosessin kulkua toimiti-
loissa. Kun taas osa suunnittelun asiantuntijoista ovat kokeneet, etta kayttajat eivat

ole osanneet kertoa mitd he haluavat toimitiloilta. (Hietikko 2008, 56.)

Tarvesuunnitteluvaiheessa méaraytyy hankkeen kokonaiskustannukset kun toi-
mintatapa on ratkaistu. Kustannuksien mééaraytyminen tdssé vaiheessa vaikuttaa
hankkeen etenemisessé siten, etté siihen ei voida enad lis4ta uusia laitteita tai va-
rusteita ilman erittdin patevaa syyta. Tassé vaiheessa on jo hyvinkin tarkoin maa-
ritelty keittioon tulevat laitteet ja varusteet. Pietarinen (2009) nédkee Kaupunkien
rakennushankkeiden suunnittelun haasteellisena juuri siksi, koska sielld on hyvin-

kin tarkkaan maadritelty kaytettavat tilat, laitteet ja taloudelliset kustannukset.
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Kaupunkien suunnitteluprosessit ovat yleensa hyvin tarkoin méériteltyja toinen
toisiinsa liittyvia toimintoja. (Pietarinen 2009.)

5.2.2 Hankesuunnittelu

Toisena teemana tuli esille hankesuunnittelu. Helsingin kaupungin investointioh-
jelmaan on laadittu tarkat raamit kuinka paljon hankkeisiin voidaan vuosittain
kaytt44 ja ne on laitettu kiireellisyysjarjestykseen. Investointiohjelman hankkeet

priorisoidaan tarpeen perusteella. (Helsingin kaupunki Talousarvio 2014)

Hankesuunnittelijat ovat hankesuunnitelmien projektiryhmien vetdjia. Projekti-
ryhma koostuu asiantuntijoista, jossa ovat mukana mm. suunnittelijat, arkkitehdit,
tilaajahallintokunnan edustajat. Projektiryhmén puheenjohtajana toimii arkkitehti.
Hankesuunnittelijoiden rooli on pitdd hanke kasassa ja vieda se paatdkseen. He

ovat tavallaan projektin omistajia siihen asti kun se siirtyy rakennusvaiheeseen.

Hankesuunnitteluvaiheeseen edetesséd suunnitelmalle lasketaan sitova hinta ja sen
jalkeen hankesuunnitelma menee paatoksentekoon. Tilaajahallintokunta, opetus-
tai varhaiskasvatusvirasto, puoltaa hankesuunnitelman, jonka jalkeen suunnitelma
menee koosta riippuen lautakuntaan, kaupungin hallitukseen tai valtuustolle. Yli

10 miljoona hankkeet késittelee valtuusto.

Hankesuunnitteluryhmé pitaéd hankkeen kustannukset kurissa ja valvoo hankkeen
etenemista. Kustannuksiin vaikuttavat mm. Kkeittion sijainti rakennuksessa. Sijainti
maarittad, kuinka sinne saadaan huoltoliikenne jarjestettya ja millainen muoto
keittiolle voidaan ratkaista. Keittion tilojen pinnat ovat kalliita niihin tulevien ve-
sieristeiden ja kaakelointien johdosta ja optimaalisilla ratkaisulla saadaan kustan-

nukset pienemmiksi.

Perusparannushankkeissa ammattikeittiosuunnittelija tutustuu hankesuunnittelu-
vaiheessa hyvin tarkasti olemassa olevaan keittioon. Han tarkistaa olemassa olevat
laiteet ja valineet mahdollista uusiokéayttoa varten. Uudelleen kéytettavat laitteet ja
valineet han merkitsee. Uudelleen kaytettavia laitteita voivat olla mm. tasot, &sket-
tain on vaihdettu uuni rikkoontuneen tilalle tai yleiskone. Ammattikeittiésuunnit-
telija haastattelee néissa kohteissa mahdollisuuksien mukaan keittion henkilokun-

taa toimipaikassa.
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Hankesuunnitelmien mennessa tilaajavirastolle arvioitavaksi he kayvat siina vai-
heessa sen lapi kayttajan kanssa tarkemmalla tasolla ja siihen tehd&an tarvittavia
muutosehdotuksia tai tarpeita. Omaan kokemukseen perustuen kyseinen kéytanto
on véhan kaytdssa ja muutosehdotuksien toteuttamismahdollisuudet ovat proses-

sin téssé vaiheessa rajallisia.

5.2.3 Toimintamallin maaraytyminen

Haastattelujen kolmas teema oli toimintamallin maaraytyminen. Haastatteluissa
tuli selvasti ilmi tilaajavirastojen maarittelevan keittion toimintamallin. Tilaajavi-
rastoilla on omat ruokailijakapasiteettiin perustuvat kokoluokkaiset suunnitteluoh-
jeet. Virastojen kokoluokkaiset ohjeet ohjaavat kaytettavissa olevien tilojen kans-
sa keittion tulevaa toimintatapaa. Ohjeiden pohjalta virastot antavat keittiotilan
tilaukseen liittyvéat toimintamalliin, ruokailijakapasiteettiin ja keittiohenkilokun-
nan madradn liittyvat tiedot rakennusviraston ammattikeittiosuunnittelijalle.
Suunnittelija laatii suunnitelmat saamiensa kokoluokka ja toimintatapa ohjeiden

mukaan.

Keittididen suunnittelua meill&, ohjaa aina keittididen kokoluok-
kaiset suunnitteluohjeet. Ja keittion mitoitus tehdaan sen koh-
teen kapasiteetin mukaan, kapasiteetilla tarkoitetaan tassa, sita
ruokailijoiden kayttajamaaraa. Siina vaiheessa totta kai mieti-
taan se mika on se tuotantotapa. (Haastattelujen aineistoa)

Opetusviraston hallinnoimissa tiloissa on padasiallisesti palvelu-/kuumennus-
keittid toimintatapa ja lopuissa valmistus-/komponenttikeittié, kuten ilmeni kuvi-
osta 2 sivulla 3. Opetusvirastolla linjauksena on ollut, etta yli 500 kapasiteetin
toimipisteet olisivat komponenttikeittioita, jos tilat antavat siihen my6ten. Palmian
toimiessa opetusviraston paatuottajana on Palmian omistama keskuskeittio, Pak-

kala, maarittanyt myos pitkalle toimintatapaa.

Varhaiskasvatusviraston puolella valittuna toimintamallina on aikaisemmin ollut
rakentaa toimipaikkoihin valmistus-/komponenttikeittioita. Paivékotien ruokapal-
veluiden siirtovaiheessa ndmaé toimipaikat tulivat osaksi Palmian koulu- ja paiva-
kotipalveluita. Tama nékyy paivékotien valmistuskeittiiden laajana verkostona
Palmian toiminnassa. Nykyisin varhaiskasvatusviraston suuntauksena on Palvelu-

/kuumennuskeittio toimintatapa. Paivakotien ruokailijakapasiteetti vaihtelee
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kymmenen lapsen ryhmaésta yli 200 lapsen paivakotiin, jolloin keittidiltakin vaadi-
taan erilaisia toimintatapoja. Tulevaisuuden suuntana on rakentaa isojakin yksi-

koita, joista tulisi kuumennuskeittitita.

Tilaajavirastojen ruokailijakapasiteetteihin tarkkaan méaérittyvéat suunnitteluohjeet
eivét jata suunnittelijalle tai kayttajélle juurikaan mahdollisuutta vaikuttaa keittion
toimintatapaan. Lahtokohtaisesti kuitenkin molemmissa virastoissa kéaytettava tila
on ollut ratkaisevana tekijané keittion tulevaa toimintamallia valittaessa.
Tulevaisuudessa voisi olla yhteistyon paikka miettid, kuinka Helsingin kaupungin
keittioverkostosta saisi yhtendisen ja kaikkia palvelevan ketterdsti muuntautuvan
toimintaympariston. Tamaé vaatisi yhteista linjausta toimintatapojen suunnitelussa
ja samoja pdamaaria tulevaisuuden keittidverkostoa suunniteltaessa.
Mutta mina naen, etta pitaisi olla tallaisia pienempia alueellisia
keittioita, jotka toimisivat ehka satelliittina siind ihan melkein
pihapiirissakin oleville, niin etta sitten ihan jokaisessa ei ole sita
keittiota. Eli sitten olisi vain tallaisia jakelukeittioita. Tai sitten

tehdaan tallaisia uusia ratkaisuja, etta paivakoti ja koulu ovat
saman katon alla. (Haastattelujen aineistoa)

Pitaisi 10ytaa sellaisia ratkaisuja, ettd meidan ei tarvitsisi joka
niemen ja notkoon sita kyokkid rakentaa. (Haastattelujen aineis-
toa)

Tila maarittaa keittion toimintamallin. Ja kun siella taustalla on
myoskin se raha. (Haastattelujen aineistoa)

Ammattikeittiosuunnittelijoilla on hyvinkin tarkasti laaditut ohjeistukset, joiden
pohjalta suunnitelmat laaditaan. Valittu toimintamalli ohjaa suunnittelijoita toi-
mintojen ratkaisuissa ja laitevalinnoissa. Samoin se madrittaa varasto- ja sailytys-
tilojen tarpeen. Ohjeissa on tarkasti maéritelty ruokailijakapasiteetin mukaan lait-
teet ja niiltd vaadittavat ominaisuudet. Samoin niissd on mm. maéritelty pintama-

teriaalien laadut kaapistojen vetokahvoihin asti.

Suunnittelijat huomioivat suunnitelmissa keittion eri toimintojen logistisen kulun.
Toimintojen logistisella suunnittelulla véltetaan keittiossa eri toimintojen ristik-
kéiset liikenteet, huomioidaan ty6turvallisuus ja ergonomiset seikat sekd luodaan
tyoskentelylle tarkoituksenmukaiset puitteet (Pulli, 2008; Joutsen 2009; Koskinen
2014).
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Suunnittelijat laativat laite- ja tarvikeluettelot eri toimintatapojen ja kokoluokkais-
ten ohjeiden mukaisesti. Ndin suunniteltujen keittididen laitekapasiteetit vastaavat
kyseisen keittion kapasiteettitarpeita ja siltd osin varmistavat keittion toiminnalli-
suuden. Laitekapasiteettia suunnitellessa suunnittelija maarittaa tarvittavalle lait-
teelle ne ominaisuudet, jotka siind tulee olla. Helsingin kaupungilla laitteita ei
madritell laitevalmistajien mukaan, vaan laitteille maaritetddn ominaisuudet, jot-
ka niiden tulee tayttad. Tama johtuu hankintalaista, jonka mukaan kaikki yksittai-
set yli 30 000 euron ja yli 150 000 euron rakennushankinnat tulee kilpailutta.
Hankintalain mukaan hankintayksikolla on laaja harkintavalta siitd, kuinka se
madrittelee rakennushankintojen siséllon, sek& hankinnan kohteen laajuuden, laa-
tuvaatimukset ja hankinnan ehdot. Nama maarittelyt eivat kuitenkaan saa suosia
tai syrjia joitakin tarjoajia perusteettomasti. (Pohjonen 2013, 28.) Pietarinen
(2009) nékee hankintalain antavan laitevalmistajille tasavertaisen mahdollisuuden
vastata kilpailutukseen ja ndin kenenkaan yksittaiset mieltymykset eivét paése
vaikuttamaan paatoksiin. Ominaisuuksien méaarittamiselld varmistetaan, etta ky-
seiseen toimipaikkaan saadaan juuri oikeanlainen ja tarvittavilla toiminnoilla va-
rustettu laite. Vanhojen kohteiden kohdalla haasteita asettaa usein rajatut tilat ja
vanhat rakennusratkaisut. Silloin ei aina pystyté toteuttamaan tilaajan toiveita

vaikka niin haluttaisiin.

Ja me voidaan ainakin olla varmoja palveluntuottajan kanssa,
ettd me ainakin saadaan taman suunnitelman mukaiset varkit,
ainoa on sitten naissa vanhoissa kohteissa vaikka haluaisimme-
kin yhdessa, ettéa komponenttikeittio, niin tilat ei anna siihen
mahdollisuutta. (Haastattelujen aineistoa)

Ammattikeittiosuunnittelijat suunnittelevat keittion toiminnan kokonaisvaltaisesti.
He laativat saatujen kokoluokka ja toimintapa ohjeiden mukaisen keittion arkki-
tehdin laatimaan paikkaan. Suunnitteluvaiheessa kaikki suunnitelmat kulkevat
aina arkkitehdin kautta. Kun suunnitelmat ovat valmiina, ne hyvaksytetaan tilaa-

jahallintokunnan edustajalla.

5.2.4 Sunnitteluun vaikuttavat tekijat

Neljantend aiheena haastatteluissa nousivat erilaiset suunnitteluun vaikuttavat

tekijat. Ammattikeittion tilojen suunnitteluun vaikuttaa minkalaista tilaa ollaan
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suunnittelemassa, onko kyseessé uudiskohde vai perusparannuskohde. Uudiskoh-
teita suunniteltaessa suunnittelijalla on mahdollisuudet vaikuttaa keittion sijaintiin
rakennukseen nahden, jolloin voidaan paremmin huomioida keittioén huoltoliiken-
ne ja tavarantoimittajien kulku, kuten aikaissmmassa kappaleessa kaksi mainitsin.
Uudisrakennuksissa voidaan keitti0 pyrkié sijoittamaan rakennuksen pohjoisreu-
nalle, valttden ndin keittion turhaa lampenemista auringonvalon johdosta ja samal-
la huomioiden tyoviihtyisyyden. (Heikkinen, 1995; Energiatehokas ammattikeittio
3/2010. 16-17.)

Silloin me mitoitetaan yleensa ne keittion neliot ja siind voi olla
hahmotelma siita koko rakennuksesta, semmoinen tilakaavio,
siind voidaan osoittaa, etta keittion olisi hyva sijaita vaikka tas-
sa tien kulmauksessa, ettd me saadaan huolto ja muu liikenne
kulkemaan. (Haastattelujen aineistoa)

Vanhemmissa perusparannuskohteissa voi tulla ongelmia tilojen suunnittelussa
olemassa olevan tilakapasiteetin suhteen. Kaytettavissa olevat tilat eivat aina anna
my0ten toteuttaa komponenttikeittiota vaikka niin toivottaisiin, vaan silloin joudu-
taan paatyméaan kompromissiin. Keittididen toimintamallia suunnitellessa vaikut-
taa my0s kaytettavissa olevan tilan kdyttdaika, onko tila tarkoitettu pysyvaan kayt-

toon vai valiaikaiseksi vaistotilaksi.

Mikali tiloja ei ole saatavissa, vaikka meilla olisi yhteinen na-
kemys palveluntuottajan kanssa, etté olisi hyva saada se kompo-
nenttikeittio, niin ne tilat eivat anna mahdollisuutta, joudutaan
“tyytymddn” sithen kuumennuskeittié ajatteluun. (Haastattelu-
jen aineistoa)

Sitten tavallaan niiden seinien sisalla me voidaan vaikuttaa sii-
hen miten ne toiminnot on jarjestetty. Mutta, kun puhutaan van-
hoista kiinteistoista, niin pakkaa olemaan niin, etta sellaista pa-
rasta ratkaisua ei ole mahdollista saada aikaan. Vaan se on
enemman tai vahemman kompromissi, koska ne seinét asettavat
rajat. Mutta palvelutuottamisen kannalta pyritdan maksimoi-
maan se tilan kaytto, sen palvelun tuottajan nakdkulmasta. Jotta
han pystyy sen palvelun tuottamaan parhaalla mahdollisella ta-
valla. (Haastattelujen aineistoa)

Mutta nyt sitten on vaan kaupunkitasolla tehty sellainen ratkai-
su, vanhoissa kiinteistoissa, mikali se aiheuttaa, tallainen rat-
kaisu, kohtuuttomia kustannuksia siihen hankkeeseen, niin tila-
keskus ei suostu niita tekemaan. Ja tdma on sovittu nyt tilaaja-
hallintokunnan kanssa. Eli totta kai se arvioidaan aina erikseen.
Sitten sen olemassa olevan talon tekniset ratkaisut ja minkalai-
set sinne voidaan asettaa myo6s ne rajat. Ja, mikali tallaisesta
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viemarodinnista aiheutuu, kohtuuttomia kustannuksia niin tuo-
ta...kaupunkitasolla sitd ei toteuteta, vaikka palveluntuottaja jo-
ka kerta sen sanoo. Ja se on myds suunnittelijan hyvaksyttava.
(Haastattelujen aineistoa)

5.2.5 Ammattikeittiosuunnittelun kokonaisprosessi

Haastatteluiden viidenten& teemana oli Helsingin kaupungin ammattikeittiosuun-
nittelun kokonaisprosessi (liite 4). Laatimani prosessikaavio kuvaa tdman hetkista
tilannetta, kuinka rakennushanke etenee tarveselvityksesta aina lopputarkastuksiin
asti. Siita nakyy miten vaiheikas ja eri virastojen yhteistyona suunnittelu tapahtuu.
Kaaviosta ilmenee myads, ettd Palmian rooli tilojen kéyttdjand astuu kuvaan vasta

loppuvaiheessa kéayttoonoton ja lopputarkastuksen yhteydessa.

Haasteena hankkeissa on monien eri virastojen (opetusvirasto, varhaiskasvatusvi-
rasto, kiinteistovirasto) ja muiden asiantuntijoiden (arkkitehti, ammattikeittio-
suunnittelija, Ivi-suunnittelija, rakennuttaja, hankesuunnittelu) osallisuus hank-
keen tyostamiseen. Jokaisella on oma roolinsa hankkeen eri vaiheissa niin, etta
valmis rakennus olisi toiminnallinen ja vastaisi tilaajan tarpeita seka olisi kaytta-
jalle tehokkaasti toimiva. Haasteina on prosessien ajallisesti pitka kesto, jonka
aikana asiantuntijat saattavat vaihtua ja suunnitelmat muuttua. Suunnitelmien
muutokset voivat johtua aikataulullisista syistd, urakoitsijat eivét pysy aikataulus-
sa, toimitukset myohéastyvét tai suunnitelmaan tulee yllattavia muutoksia raken-

nusteknisista syista johtuen.

NyKkyisessé suunnitteluprosessissa rakennushanke kaynnistyy tilaajaviraston il-
moittamasta tarpeesta. Tilaajavirasto ilmoittaa tarpeesta Kiinteistoviraston Tila-
keskuskukselle aloittaa sopivien tilojen etsinnan. Sopivien tilojen 10ydyttya, tai
paatoksesté rakentaa uudisrakennus, kaynnistyy tarvesuunnittelu. Tilakeskus tilaa
tarvesuunnitteluun Rakennusviraston ammattikeittiosuunnittelijoilta tilaajaviras-
ton méérittdman keittion. Ammattikeittiosuunnittelijat suunnittelevat keittion tassa
vaiheessa alustavia kustannuksia myoten. Jos kyseessd on perusparannuskohde, he
kayvét keittiolld tarkistamassa olemassa olevat laitteet ja tasot mahdollista myo-
hempé&a kayttoa varten. Tarvesuunnitteluvaiheessa suunnitelmat tarkastutetaan
tilaajaviraston edustajilla ja tydsuojelussa. Tassé vaiheessa keittidihin suunnitel-

laan kaikki lvi- ja sahkotyot. Keittiosuunnittelija mitoittavat rakennuspiirustuksiin
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laitteiden paikat ja ilmoittavat niihin tarvittavat sahko- ja vesiviennit. Sahko- ja
Ivi-suunnittelijat tekevéat suunnittelijoiden laatimien ilmoituksien perusteella omat
suunnitelmansa rakennuspiirustuksiin, jotka prosessia vetéva arkkitehti aina hy-

vaksyy.

Tarvesuunnitelman ollessa valmis kustannusarvioineen se hyvaksytéan lautakun-
nassa ja sieltd se etenee hankesuunnitelmaan. Tédssa vaiheessa on kaikki kustan-
nukset sovittu. Hankesuunnitteluvaiheessa rakennushankkeeseen varatut maarara-
hat tarkistetaan ja lasketaan kustannuksien vaikutus vuokriin. Tilaajavirasto hy-
vaksyy laaditun suunnitelman ja sen kustannusvaikutukset. Tilakeskuksen hanke-
suunnittelijat kilpailuttavat urakoitsijat ja laitevalmistajat. Ammattikeittiésuunnit-
telija tarkistaa kilpailutuksen jalkeen, etta valitut laiteet vastaavat suunnitelmassa
olevia. Jos kéaytetddn vanhoja laitteita niin rakennusurakoitsija sailyttdd ne omissa
varastoissaan. Tdmén jalkeen on kokonaishankesuunnitelma valmis ja rakennus-
hankkeesta annetaan ennakkoilmoitus piirustuksineen ymparistokeskukseen. Kiin-

teistolautakunta tekee lopullisen paatdksen hankkeen toteutumisesta.

Lautakunnan myontavan lausunnon jalkeen hankesuunnitelman pohjalta laaditaan
toteutussuunnitelma. Toteutussuunnitelmassa on tarkalleen laaditut rakentamista-
paselosteet. Rakentamistapaselosteet kasittavat kaikki piirustukset tarkkoine ku-
vauksineen. Keittididen osalta siell& on kerrottuna kaikki tarvittavat tiedot ve-

sieristeisté laatoituksien vareihin ja ovien kahvoista seindkoukkuihin.

Helsingin kaupungin rakennuttamisesta vastaa HKR-rakennuttaja. Rakennusvai-
heen aikana tilaajavirastojen ja ammattikeittiosuunnittelijoiden roolit siirtyvét
taka-alalle. Rakennushankeen tyémaakokouksiin osallistuu yleensa arkkitehdin
lisaksi kustakin rakennusvaiheesta vastaava edustaja, sek& koko isomman proses-
sin tilaajahallintokunnan edustajana koulun rehtori tai paivékodin johtaja. Tarvit-
taessa ja pyydettéessa tyémaakokouksiin osallistuu myds ammattikeittiosuunnitte-
lija ja tilaajaviraston ruokapalveluiden edustaja.

Rakennushankeen valmistuessa ammattikeittiosuunnittelijat kayvat paikan paalla
tarkistamassa, etta keittiot vastaavat laadittuja suunnitelmia ja laitteet on asennettu
oikein. Mikali suunnittelija huomaa keittiossé puutteita tai virheitd han ilmoittaa
niistd rakentajalle ja huomautukset listdan tydmaakokouksien poytékirjojen liit-
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teiksi. N&in myds tilaajaviraston edustaja nakee korjattavat kohteet ja osaa seurata
niiden edistymistd. Lopputarkastuksessa kayttajan edustaja, Palmian aluep&allik-
ko, kédy toimipaikassa tekemdssa vastaanottotarkastuksen. Han tarkistaa tilat, il-
moittaa mahdolliset korjausta vaativat kohteet ja laatii Helsingin ymparisttkes-
kukseen ilmoituksen toiminnan aloittamisesta (Helsingin kaupunki Y mparistokes-
kus 2013).

5.2.6 Tyo6turvallisuus

Kuudentena teemana nousi esille tyéturvallisuus. Ty6turvallisuuden huomioimi-
nen on laissa madritelty ja sen tarkoituksena on turvata turvallinen tydympaéristo.
Tyo6nantajan velvollisuus on huolehtia tydpaikalla vallitsevista oloista ja etta ne
vastaavat vaadittuja olosuhteita. Ty6nantajan on perehdytettava tyontekijélle oi-
keat tydskentelytavat ja niita koskevat turvallisuusmaaraykset. Tydympariston
turvallisuus ja sujuvasti suunnitellut toiminnot vaikuttavat tyohyvinvointiin ja
lisd4 tyomotivaatiota. (Kaukiainen ym 2006, 3., Virtanen & Sinokki 2014, 173.)

Aina kun on uusi kohde, se pyritaan tekemaan ergonomisesti
mahdollisimman vahan kuormittavaksi. Eli, jos meilla on valta-
va keskuskeittid, niin sitten siella on annostelupumppuja, tai
kauhoja tai kaikki uunit on vaunutaytteisia. Ja sitten on myos
kaikki tallaiset ergonomiaa helpottavia seikkoja etté kaikki pa-
dat ovat sekoittavia ja jaahdyttavia patoja jolloin tulee mahdol-
lisimman vahan nostoja. Astianpesupuolella pyritaan siihen, et-
ta se esipesusuihku olisi kaikille oikealla korkeudella ja siella
olisi niitd vaihtopaita eripituisia. (Haastattelujen aineistoa)

Ammattikeittiosuunnittelijoilla on tehty selkeét ohjeistukset koskien keittididen
tyoturvallisuutta. He pyrkivat huomioimaan ne laitevalintojen ja tilaratkaisujen
yhteydessé valitsemalla ergonomisia laitteita. Nama ratkaisut nakyvat esimerkiksi
ty6tasojen valinnoissa pyrkimélla valitsemaan tasoja, joiden korkeutta voidaan
saadelld. Ndama ergonomiaan kiinnitetyt seikat voivat nostaa keittididen hintoja,

joka taas toisaalta vaikuttaa kokonaiskustannuksiin ja sitd kautta hankkeeseen
maadriteltyyn kokonaishintaan.

Rakennusviraston keittiGsuunnittelija on silla tavalla paljun var-
tijana, ettd he pitavat huolen myos siita, ettd kustannukset pysy-
vat hallinnassa. Pita& tehdd ergonominen ja omavalvonnan mu-
kainen siita keittiosta niilla rahoilla mitk& on siihen keittioon
kaytettavissa, mutta sitten heidan tehtdva on myos seurata sita
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laitteiden tasoa ja huomioida siind ne ergonomiset asiat. Pyri-
taan hankkimaan sellaiset laiteet, etta ne olisi pitkaikaisia ja
keittiotyonnakokulmasta sellaisia eivat aiheuteta ylimaaraisia
vammoja. (Haastattelujen aineistoa)
Suunnitteluvaiheessa tyéturvallisuusnédkékulman huomioiminen tuli esille use-
ammassa kohdin. Suunnitellut piirustukset toimitettiin tyésuojeluun nahtavéksi ja
kommentoitavaksi. N&in toimiessa saadaan heidéan nakemykset esille ja viela pys-

tytddn tekemaan tarvittavia muutoksia tyéturvallisuus ja ergonomia huomioiden.

Meilla on oma tydsuojelu ja se katsoo kaikki hankkeet. (Haastat-
telujen aineistoa)

Hankesuunnitelma menee tydsuojelun kautta. Arkkitehti hyvak-
syttaa ne tyosuojelussa. Yleensa tydsuojelusta tulee meille hyvin
vahan palautetta koska meilla on kaikki saadettavat poydat, ja
astianpesulinjastossa pyritéan, ettd se on mahdollisimman er-
gonomisesti oikein, sieltd puolen tulee hirmu vahan palautetta.
(Haastattelujen aineistoa)

Hankesuunnitteluyksikkd puolestaan vastaa hankkeiden kokonaiskustannuksista
ja toisinaan ergonomisten ratkaisujen kautta nousevat kustannukset saattavat ai-
heuttaa erimielisyyksia. Luopajarvi ym. (1994, 11) mukaan rakennusvaiheessa
huomioitujen ergonomisten ratkaisujen aiheuttamat kustannukset ovat kuitenkin
suhteessa pienempié kuin huonoista tydasennoista johtuvat tyoperaiset vaivat.
Kaupungin hallintomallista johtuen rakennusvaiheessa aiheutuneiden kustannuk-
sien seuraukset nakyvat tilaajavirastolle vuokravaikutuksissa ja sitd kautta myos
kayttajalle.

Kustannukset koetaan karanneen kasista. Sitten kun tulee pa-
lautetta, ettd terveysviranomaiset vaativat tata, ja tyosuojelu
vaatii tata, se maarittaa tietyn tason. (Haastattelujen aineistoa)

Tydturvallisuuslaki 148 1 mom. velvoittaa tydnantajan antamaan tyontekijalle
opastusta ja ohjausta tyopisteessa. Uusien laitteiden ollessa kyseessa laiteopastuk-
sen hankkiminen on tydnantajan eli Palmian vastuulla. Palmialla keittiosté vastaa-
va aluepaallikko tai alue-esimies huolehtii, ettd kyseisen toimipaikan tyontekijéat
saavat laitteisiin laitevalmistajan opastuksen. Keittion lopputarkastuksien yhtey-
dessé aluepaallikko selvittaa laitevalmistajan ja varmistaa vastaavan rakennusmes-
tarin tai kouluisdnnén kautta, etté laiteet on asennettu ja opastuksen voi tilata. Saa-
tuaan varmistuksen aluepaallikko on laitevalmistajan edustajaan yhteydessa. Lai-

tevalmistajan edustaja sopii kyseisen keittion ruokapalveluesimiehen kanssa lai-



49

teopastuksen ajankohdan ennen varsinaisen toiminnan aloittamista. Laitevalmista-
jan edustaja kdy toimipaikassa antamassa kolme kertaa opastusta. Kouluisanté
toimii kouluissa Tilakeskuksen edustajana ja vastaa jatkossa laitteiden huollosta ja

korjaustarpeista.

5.3 Ratkaisuehdotus k&yttajan osallistamiseksi

Tekemieni haastattelujen pohjalta selvisi kuinka monitahoinen ja usean viraston
yhteistydn kokonaisuus rakennushankkeiden suunnittelu ja valmiiksi saattaminen
on. Kaikkiaan prosessit ovat tarkoin méériteltyja ja vaiheistettuja. Suunnittelupro-
sesseihin osallistuu eri rooleissa usean viraston edustajia ja prosessi etenee vai-
heittain aina valmistumiseen asti. Toisten virastojen valilla yhteistyo toimii hy-
vinkin tiiviisti, kun taas osan kohdalla yhteisty6ta ei juurikaan ole. Tdma saattaa
selittya myos silla, ettd hankeprosessin alkuvaiheessa on tarve eri virastojen asian-
tuntijuudelle, kun taas loppuvaiheessa heidan roolinsa on poistunut ja uusien asi-
antuntijoiden roolit nousseet tarpeellisiksi. Tilojen kaytt4jan, eli Palmian rooli
astuu nykyisessa mallissa kuvaan vasta lopputarkastuksien yhteydessa. Lisaksi
suunniteltujen keittididen toiminnallisuudesta ei ole jarjestelmallisesti kerétty lop-
pukayttdjilta palautetta, vaikka he ovat kyseisten toimipaikkojen toiminnallisuu-
den arvioinnissa parhaita asiantuntijoita. Ammattikeittididen suunnittelua ohjaa
hyvin merkittavasti keittion toimintamalli, kdytettavissa oleva tila ja kustannukset
kuten myos Pulli (2008), Joutsen (2009) ja Colley (2010) ovat todenneet.

Kehittdmishankkeen aikana selvisi, ettd Helsingin kaupungin rakennushankkeet
ovat tarkalleen suunniteltuja prosesseja. Rakennushankkeiden suunnitteluun ja
toteuttamiseen osallistuu useiden virastojen ja hallintokuntien edustajia ja kaikille
on tarkoin madritelty oma roolinsa. Tuleville rakennushankkeille on tehty inves-
tointiohjelma kymmeneksi vuodeksi eteenpdin (haastatteluissa ilmennyt tieto).
Investointiohjelmassa on huomioitu uusien asuinalueiden rakentaminen ja sita
kautta ilmeneva tarve uudisrakentamiselle. Siell& on liséksi kartoitettu kiireelli-

syyden mukaan perusparannustarpeet.

Rakennushankkeiden suunnittelu k&ynnistyy tilaajaviraston esittdmasté tarpeesta
joka konkretisoituu hankesuunnitteluun. Tilaajaviraston edustaja maarittelee ra-

kennettavalle ammattikeittille tilojen mahdollistaman tuotantotavan, jonka ra-
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kennusvirasto toteuttaa ammattikeittiosuunnittelijan suunnitelmien mukaisesti.
Suunnitelmien raameina toimivat annetut kokoluokkaiset toimintatapa ohjeet,

kaytettavissa olevat tilat, tydturvallisuus ja hankkeeseen kéytettavissé olevat varat.

Kehittdmishankkeena ehdotan tietoperustan ja haastattelujen pohjalta kayttajan,
Palmian koulu- ja péivakotipalveluiden osallistamiseksi seuraavia kolmea ratkai-
suehdotusta: kayttajan kuuleminen prosessin tarvesuunnitteluvaiheessa, yhteinen

ty6pajasuunnittelu ja koulutuskéytantd seka kayttokokemuslomake.

5.3.1 Kayttdjan osallistaminen suunnitteluprosessissa

Kéyttajakeskeisessa suunnittelussa kayttdja osallistetaan suunnitteluprosessiin.
Kéyttdjan osallistamalla saadaan arvokasta tietoa kayttokontekstista, toiminnalli-
suudesta ja miten tiloja, laitteita seké eri toimintoja hyddynnetaan. Projekteissa
kayttdjat ja kaytettavyys voidaan integroida osaksi suunnitteluprosessia. Oleellista
on, ettd kayttaja olisi mukana osallistumassa suunnitteluproseseihin alusta alkaen.
Kayttajakeskeisesta suunnitteluprosessia voidaan kayttaa lisand suunnitteluissa,
jolloin suunnittelusta saadaan kayttajalahtdisempaa. (Huotari, Laitakari-Svard,
Laakko & Koskinen 2003, 19.)

Lisadmalla ammattikeittiosuunnittelun nykyiseen prosessikaavioon (liite 5) kéyt-
t&jan osallistamisen tarvesuunnittelun vaiheeseen toisi suunnitteluun kaytannon
ldheistd asiantuntijuutta. Laamanen (2007) rajaa prosessit alkamaan suunnittelulla
ja paattyvan arviointiin. Kéayttajan osallistaminen prosessin alkuvaiheessa lisaisi
virastojen ja hallintokuntien valista yhteisty6ta ja toisi alueellisen suunnittelun
nakokulmaa keittion toimintatapoja valittaessa. (Laamanen 2007, 53.)

Kéyttdjan osallistamisella prosessin alkuvaiheessa saataisiin suunnitteluun mu-
kaan asiantuntijuutta k&ytannon tason kokemuksista. Heikki Koskinen (2014) to-
teaa Sosiaali- ja kuntatalouslehden haastattelussa, ettd ihanteellisinta olisi aloittaa
prosessisuunnittelu yhdessa ruokapalvelutoiminnan vastaavien henkildiden kanssa
ennen rakennussuunnittelua. (Koskinen 2/2014) Kayttajan osallistamista puoltaa
myaos se, ettd kayttajilla saattaa olla laitteiden toimivuudesta ja kestéavyydesta eri-
laiset ndkokulmat kuin muilla suunnitteluun osallistuvilla tahoilla. Kéyttaja peilaa

nakemystaan omiin kaytdnnosté saatuihin kokemuksiin ja ndma voisivat tuoda
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suunnitteluun uudenlaista lisdarvoa. (Huotari ym. 2003,16.) K&yttdja voi tuoda
suunnitteluun oman kantansa koskien esimerkiksi astianpesulinjaston toiminnalli-
suuteen liittyvissa asioissa. Suunnittelijat saattavat suunnitella palautuslinjaston
hihnaan kulman, joka kayttdjan asiantuntijakokemuksen perusteella tulee olemaan
ongelmallinen ké&ytdnnossa. Ongelman aiheuttaa korien juuttuminen kulmaukseen.

N&ma ovat kayttajan kokemuksiin pohjautuvaa asiantuntijuutta.

Hugh Beyer ja Karen Holtzblatt kehittivat 1990-luvun alussa menetelman (Con-
textual Design), joka rakentuu vaihe vaiheelta siten etta seuraava vaihe rakentuu
aina edellisen perustalle. Contextual Designissa asiat ovat yhdistetty helposti hyo-
dynnettaviksi prosesseiksi, joilla on paasty hyviin lopputuloksiin. Menetelmé pe-
rustuu tydnteon seuraamiseen ja tutkimiseen. Vaikka menetelma on tehty ohjel-
mointimaailmaan, voidaan sitd soveltaa myos apuna keittiésuunnittelussa. Tutus-
tumalla keittididen toimintaymparistéon seuraamalla sen toimintaa kaytdnngdssa ja
tarkkailemalla arkirutiineja, suunnittelija ymmaértaa keittiotoimintojen asettamat
haasteet. (Kuutti 2003, 142-145.) Kayttajan osallistaminen suunnittelun tarvesel-
vitysvaiheessa, uuden prosessikaavion mukaisesti, toisi han toimintaympériston
nakokulman mukaan suunnitteluprosessiin. Kaytt4ja olisi ndin osallisena suunnit-
teluprosessissa sen alusta alkaen ja voisi tarjota asiantuntijuutensa mukaan suun-
nitteluun. Yhteisissa tydpajasuunnitteluissa voitaisiin hyddyntaa tydn seuraami-
sesta saatuja kokemuksia ja tuoda ne avuksi suunnitteluun. Prosessille tulisi pi-

dempikestoista jatkumoa, jonka lisdarvo perustuisi aikaisempiin kokemuksiin.

Prosessin loppuvaiheessa kayttaja olisi edelleen suorittamassa lopputarkastuksiin
liittyvat ilmoitukset. Keittion toiminnan kaynnistyttya, kayttaja keraisi viela pa-
lautteet kentalta keittididen varsinaisilta loppukayttajilta eli keittiohenkilokunnalta

siihen suunnitellulla kayttékokemuslomakkeella (liite 6).

5.3.2 Osallistava tydpajasuunnittelu ja kayttajakoulutus

Ammattikeittiiden suunnitteluun ja prosessin lapivientiin osallistuu tall& hetkella
tilaajahallintokuntien edustajat, ammattikeittiosuunnittelijat seka lvi-ja séh-
kosuunnittelijoita. Erilaisista asiantuntijoista koostuvan prosessiryhman toiminta
on usein hyvin innovatiivista ja rikastuttavaa. (Paasivaara, Suhonen & Nikkila
2008, 52-53.) Suunnitteluun osallistuvien henkildiden ma&ra ei ole jarkevai laa-
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jentaa tarpeettomasti, mutta mukana olisi hyvé olla edustettuna myos tilojen kayt-
tajien edustaja. Talla hetkelld k&yttajaéd on edustanut satunnaisesti Palmian koulu-
ja paivakotipalveluiden alueellinen ruokapalvelupaallikko tai koko yksikon ruo-
kapalvelupééllikko. Heidan tyotehtdvansé kuitenkin painottuvat enemman hallin-
nollisiin tehtdviin kuin kaytannonlaheisesti keittididen toiminnallisuuteen. Tarkoi-
tuksenmukaista ei olisi osallistaa kaikkia aluepaallikoitd, vaan kenties edustaja-
joukko tai asiantuntija, jotka toisi suunnitteluun kayttajalahtdisen ndkdkulman
keittididen toiminnallisuudesta. Tama asiantuntija olisi kayttajan puolelta aktiivi-

sesti yhteydesséa toimipisteiden loppukéayttajiin eli keittiohenkilokuntaan.

Kehittamishankkeen aineistoa késitellessa ilmeni, kuinka paljon uusien suunni-
telmien eteen tehdaan toitd ja suunnittelijat ovat erittdin ammattitaitoista joukkoa.
He huomioivat suunnitteluissa hyvin pitkélle keittion toiminnallisuutta, unohta-
matta ergonomisia nakokulmia. Heidan tekemiensa ratkaisujen toiminnallisuus ei
vain aina kulkeudu kéyttajan tietoon vaan jaa hyodyntdmatta. Suunnittelija on
esimerkiksi suunnitellut keittioon kaapistot, joissa lasikorit voidaan nostaa suo-
raan kiskoille. Tama tieto ei ole edennyt keittion henkilostélle vaan he nostelevat
lasit yksitellen hyllyyn, kun voisivat suunnitelman mukaan nostaa koko korin ker-
ralla. Tai sitten suunnittelijan suunnittelemassa keittiossa kayttaja on muuttanut

tuotantotavan toiseksi kuin keittion varustukset on mitoitettu.

Suunnittelijoiden suunnitellut ratkaisut tulisi saada jalkautettua myos keittiohenki-
I6kunnan tasolle. Tulevaisuudessa voitaisiin ajatella enemmaén yhteistyotd kaytta-
jan ja suunnittelijoiden valille osallistavalla suunnittelulla ja yhteisill& koulutus-
kaytannailla ja tyopajoilla, joissa suunnittelijat esittelisivat vallitsevat suuntauk-
set. Yhteistyolla kayttdjan kanssa suunnittelijat saisivat samalla tarkan kaytannon
asiantuntijan mielipiteen alueen keittididen toimintamalleista ja niiden keskindi-

sistd toiminnoista.

Osallistavassa suunnittelussa suunnittelijat ja esimerkiksi kayttdjien edustaja kéavi-
sivat uuden pisteen suunnitelmat I&pi suunnittelijan kanssa. Kayttajan edustaja
esittelisi suunnittelijan ratkaisut kyseisten pisteiden aluepéallikoille, jolloin alue-

paallikot osaisivat ohjeistaa kenttda toimimaan oikein tehdyissé ratkaisuissa.
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Kéyttajan edustajana tai edustajina tulisi olla sellaiset henkil6t, jotka tuntisivat
ammattikeittiosuunnittelun prosessina sen tarvekartoituksesta lopputarkastuksiin.
Samoin tulisi olla asiantuntijuutta ammattikeittion toimintatavoista ja siella tapah-
tuvien toimintojen prosessien hallinnasta. Ammatillinen asiantuntija toisi suunnit-
teluryhmaan ruokapalveluiden toiminnan asiantuntijuuden kéytettavissé olevissa
tiloissa. Osallistava suunnittelu on tehokas tapa kehittéa tyooloja ja ergonomiaa.
Osallistavan suunnittelun etuina ovat tyopisteessa kayttajan ominaisuudet ja tyon
todellisen sisallon huomioiminen. Se voi tuottaa toiminnalle uusia tuotanto ja toi-
mintatapaan liittyvia kehittdmisideoita. (Vayrynen, Nevala & Pdivinen 2004,
134.) Haastatteluissa ilmenneiden vastauksien perustella téllaiselle yhteistyo6lle
olisi tarvetta. Kayttajan edustaja tulisi olla selkeésti osoitettu eika niin, etta satun-

naisesti aina joku aluepaallikoista olisi mukana.

Tilaaja-asiakas oli aikaisemmin kysynyt hankesuunnitteluvaiheessa kommentteja
kayttajalta keittididen suunnitteluvaiheessa mutta koki, ettei se vastannut tarkoi-
tusta. Ongelmana on saattanut olla vastanneiden henkil6iden kokemattomuus
ammattikeittidsuunnitteluprosessista. Tama on voinut johtua vastaajien kyvysta

hahmottaa suunnitelmia kyseiseen tilaan ja muutosten mahdollisuuksista.

Ammattikeittiosuunnitteluryhman olisi hyva koostua erilaisista ammattilaisista,
jolloin kaikki suunnittelun nékokohdat saadaan huomioitua. Suunnitteluryhman
jasenia voidaan liséta ja vahentaa projektin edetessé ja kaikkien ei valttamatta
tarvitse olla mukana joka hetki. Yhteisen tydpajasuunnittelun kohdan olen kuvan-

nut prosessikaaviossa punaisella.

5.3.3 Kayttokokemuslomake

Keradmalla varsinaisilta loppukayttdjilta tietoa voidaan kehittda suunnittelua ja
samalla mahdolliset toistuvat ongelmakohdat poistaa jo suunnitteluvaiheessa. Taté
varten kehittdmishankkeeni tuloksena syntyi kayttokokemuslomake (liite 6), joka
on suunnattu uuden tai peruskorjatun keittion henkilékunnan taytettavaksi. Kayt-
tokokemuslomake nékyy uudessa prosessikaaviossa (liite 5) punaisella merkitty-

na.
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Kuutti (2003, 140) ja Hietikko (2008, 55) olivat todenneet, ettd loppukéyttajien
osallistaminen suunnitteluun jakaa mielipiteita. Keittididen henkilokunnan nake-
mykset toiminnallisuudesta ja suunnitteluun liittyvistd rakennusteknisistd mahdol-
lisuuksista voivat erota suuresti suunnittelijoiden ratkaisuista. Haastattelujen kaut-
ta ilmeni sama ongelma kun keittion henkilokunnalta oli kysytty mielipidetta
suunnitelmiin. Saadut vastaukset olivat sekalainen kooste eriévié henkilésidonnai-
sia mielipiteitd. Ilmeni, etta keittion henkilékunta puhui eri kielta kuin suunnitteli-
jat. (Kuutti 2003,140; Hietikko 2008, 65.) Tarkoituksena ei ole se, ettd suunnitteli-
jat ja tilagjavirastot vastaisivat koko laajan keittioverkoston k&yttokokemuksien
kyselystéd vaan se on Palmian tehtdva tilojen kdyttdjand. Tahan tehtdvaan olisi
hyva saada asiantuntijahenkild, joka myos tiedostaa ammattikeittiosuunnittelun

kokonaisprosessin etenemisen Helsingin kaupungilla.

Lomake on tarkoitettu taytettdvaksi, kun keittio on ollut jo toiminnassa parista
kuukaudesta puoleen vuoteen. N&in uuden keittion alkukankeudesta johtuvat
kaynnistdmisvaikeudet ovat poistuneet ja keittion toiminta vakiintunut. Uuden
keittion sisdanajossa menee noin kuukausi, jonka jalkeen ty6t 16ytavat omat rutii-
ninsa ja tavarat paikkansa. Taméan jalkeen olisi hyva kysell& tyontekijéiden mieli-
piteitd ja kokemuksia suunnittelun onnistumisesta. Lomake on tarkoitus tayttaa
paperiversiona. Tama siksi, koska kaikissa paikoissa ei ole mahdollisuutta tehda
sitd séhkoisesti ja ndin henkildstd voi palauttaa sen halutessaan nimettémana val-
miiksi osoitetussa kuoressa. Lomakkeen téyttdmisen kautta saisimme palautteen
vilitettyé keskitetysti ammattikeittiosuunnittelijoille ja samalla keittiohenkilosto
saisi ilmaista oman mielipiteensa ja nédin he paasisivat vaikuttamaan tulevaisuu-

dessa rakennettavien kohteiden suunnitteluun.

Toimipisteiden laajuudesta johtuen loppukéyttéajatietojen keruu tulee tapahtua
koordinoidusti tilojen kéyttajan toimesta, joka kokoaan saadut tiedot ja ké&sittelee
ne tilaajahallintokuntien opetusviraston tai varhaiskasvatusviraston edustajan ja
suunnittelijoiden kanssa. Kayttdjan edustaja tarkistaa palautteiden asianmukaisuu-
den, seké tarkoituksenmukaisuuden niiden palautusvaiheessa. Kaikkia toiveita ei
voida toteuttaa vaikka niin haluttaisiin. Téllaisia voivat olla esimerkiksi teknisesti

vaikeasti toteutettavat tai sovitusta rakentamistavat poikkeavat pyynnot.
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Tyontekijé ovat oman alansa ja keittionsa parhaita asiantuntijoita antamaan nake-
myksia keittion toiminnallisuudesta ja suunnittelun onnistumisesta. Jotta saisimme
jatkossa uusien keittididen suunnitteluun lisaa tietoa, tulisi sitd kerata kentalta

myos niilta tyontekijoilt, jotka paivittain kayttavat keittioita.
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6 JOHTOPAATOKSET

Taman kehittamishankkeen tavoitteenani oli selvittad Helsingin kaupungin am-
mattikeittiosuunnittelun prosessin etenemista, keité siihen osallistuu ja mika maa-
rittdéd uusien keittididen toimintamallin. Tavoitteenani oli myds pohtia kuinka
kayttaja, Palmian koulu- ja paivékotipalvelut, voitaisiin osallistaa suunnittelupro-
sessiin ja missé vaiheessa se tulisi tapahtua. Liséksi viitekehyksen ja tulosten ana-
lysoinnin avulla toivoin ratkaisua, jonka avulla tulevaisuudessa suunnittelua voi-

taisiin toteuttaa huomioiden toimipaikkojen alueelliset sijainnit.

Kehittamishankkeen tuloksena syntyi tilojen kayttdjan osallistava yhteistydmalli.
Uusi yhteistyotamalli k&sittdisi kolme eri osiota: kayttajan osallistaminen suunnit-
teluprosessin alkuvaiheessa, yhteiset tydpaja-/koulutuskéytannot ja kayttokoke-
muslomake. Y hteistydmallilla saataisiin suunnitteluprosessiin mukaan kayttajan
asiantuntijuus seka alkuun etta loppuun. Uudessa prosessikaaviossa kaytt&jan
osallistaminen on havainnollistettu punaisilla kohdilla liitteessa 5. Kayttajan mu-
kaan ottaminen suunnittelun alkuvaiheissa tuo suunnitteluryhmaén uuden néko-
kulman ja erilaisia ajatuksia. Kayttajan nakemyksen huomioiminen puoltaisi myods
tulevaisuudessa ruokapalvelutoimintojen suunnittelu alueellisesti ja tilaajavirasto-

jen kanssa yhdessa isommissa hankkeissa.

Uudenlaisella osallistavalla yhteistyokéaytannolla, jossa edustettuina olisi tilaajavi-
rastojen edustaja, ammattikeittiosuunnittelija ja kayttajan edustaja voitaisiin yh-
distad eri asiantuntijoiden osaamiset suunnitteluprosessissa. Tilaajaviraston edus-
tajilla on tieto tilatarpeesta, heidén ohjeidensa mukaan maaraytyy toimintamalli ja
heidan pyynnosté prosessit lahtevat kdyntiin. Ammattikeittiosuunnittelijat ovat
asiantuntijoita suunnittelun osa-alueella ja heilld on tieto prosessin etenemisesta.
Suunnittelijoilla on tarkat ohjeet toteutettavan keittion teknisesta toteutuksesta;
mika on mahdollista toteuttaa ja mika ei. Kayttajan edustaja toisi nakokulman
kaytettdvyyden ja toiminnallisuuden kannalta. Hanen asiantuntijuutensa liséisi
nédkemysté palvelun tuottamisen yhtenéisesta toiminnasta. Han pystyisi katsomaan
kyseisten keittididen toimintatapojen sijoittumista alueellisesti muihin saman alu-
een keittididen toimintatapoihin nahden. Osallistamalla kayttaja suunnitteluun
mukaan saataisiin samalla koulu- ja péivakotipalveluille tietoa tulevista hankkeis-

ta. Nain aluep&éllikot saisivat tiedon alueillensa tulevista kohteista ja pystyisivat



S7

suunnittelemaan operatiivista toimintaansa pidemmalla aikasektorilla tulevaisuu-

teen.

Ammattikeittiosuunnittelijoiden ja kayttéjien yhteisilla koulutustilaisuuksilla var-
mistettaisiin keittididen toimintamallien tarkoituksenmukainen kaytt6. Koulutusti-
laisuuksissa ja yhteistyOpajoissa aluepéallikot saisivat suunnittelijoilta tiedon
ammattikeittion uusimmista ratkaisuista ja kuinka keittiosuunnittelijat ovat toi-
minnot suunnitelleet. N&in valtyttaisiin tulevaisuudessa vaarinymmarryksilta, joita
on ilmennyt keittididen toimintatavoissa ja kaikki toimitiloihin tehdyt ergonomiset

ratkaisut tulisivat esille.

Kéyttokokemuslomakkeen avulla kayttaja, Palmian koulu- ja péivéakotipalvelut,
keréisi toiminnan alettua tietoa siitd kuinka toiminnalliseksi keittionhenkildsto on
keittion kokenut. Lomakkeella koottaisiin tiedot toiminnan aloittamisesta loppu-
tarkastuksen jélkeen. Siind arvioitaisiin keittion toiminnallisuutta, ergonomiaa,
kaytettavyyttd, mahdollisia korjaustarpeita ja arviota suunnittelun onnistumisesta.
Nékisin kayttokokemuslomakkeen kayton erittdin tarpeelliseksi ja suunnittelijoille
informatiivista tietoa antavaksi. Vastaavaa ei ole aikaisemmin tehty ja se olisi osa

Helsingin kaupungin sisdista laadunhallintaa.

6.1 Kehittdmishankkeen prosessin ja tulosten arviointi

Kehittdmishanke toteutettiin noudattaen laadullista tutkimuksellista otetta. Kehit-
tdmishankkeeseen tarvittavan aineiston kerddmismenetelmiksi valitsin teemahaas-
tattelut. Teemahaastattelut suoritettiin ateriapalveluiden tilaajien edustajille, am-
mattikeittiosuunnittelijalle ja hankesuunnittelijoille eri aikaan.

Hankkeeseen kokoamani teoriatausta antoi haastatteluista saadulle empiiriselle
aineistolle tukea lisaten ymmarrysté suunnitteluprosessin kulusta. Perehtymalla
ensin teoriataustaan, oli haastattelujen suorittaminen ja prosessin ymmartdminen
kokonaisuutena minulle helpompaa. Haastattelujen aikana selvisi kuinka laaja ja
monitahoinen Helsingin kaupungin ammattikeittidsuunnitteluprosessi on. Suunnit-
teluprosessiin osallistuu useiden virastojen edustajia ja asiantuntijoita, joiden yh-
teistydnd muodostuvat ammattikeittiot. Samoin haastatteluista kavi selkeasti ilmi,

ettd talla hetkell& suunnittelun alkuvaiheessa ei kédytt4jaa juurikaan osallisteta.
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Kayttajan rooli astuu kuvaan vasta lopputarkastuksien ja kayttéonotto-

ilmoituksien yhteydessa.

Opinnaytety6lla on ollut tutkimuksellinen ote ja silloin otetaan myds huomioon
sen reliaabelius ja validius. Reliaabeliuden tarkoituksena on kertoa mittaustulosten
toistettavuudesta ja luotettavuudesta. (Hirsjarvi 2012, 231-232.) Haastattelutilan-
teiden tarkka kerronta niiden sopimisesta, ajasta, paikasta ja kulusta lisda opinnay-

tetyon reliaabeliutta.

Laadullisessa tutkimuksessa luotettavuutta voidaan edistdé kertomalla tarkasti
tutkimuksen kulku sen toteuttamisesta. Tarkoin ja totuudenmukaisesti kuvaamalla
aineiston keraamiseen liittyvat olosuhteet sek& paikat. Haastattelututkimuksissa
laadullisuutta kohentaa tarkat ja selkeét kerronnat haastattelujen ajankulusta,
mahdollisista hairiotekijoista, virhetulkinnat seka tutkijan oma itsearviointi tilan-
teesta. (Hirsjarvi 2012, 231-232.) Toisaalta luotettavuutta saattaa heikent&a haas-
tattelujen konteksti ja tilannesidonnaisuus. Haastattelutilanteissa haastateltavat
saattavat antaa toisenlaisen vaikutelman kuin jos sama haastattelu suositettaisiin
toisissa olosuhteissa. Haastattelutilanteissa voi myds vaikuttaa haastateltavien ja
haastattelijan suhde ja ndin haastateltava saattaa antaa joistakin asioista tietoa,
vaikka tutkija ei niita kysykaan. (Hirsjarvi 2012, 206.) N&in juuri kévi tassé ta-
pauksessa ja sain Kysyttyjen asioiden lisdksi paljon sellaista tietoa, jota en olisi
muuten saanut. Pohdittavaksi jad, voinko néitad muistiini jaaneita tietoja kayttaa

myG6hemmin avuksi tygssani.

Yhtend opinndytetyon luotettavuutta lisd&vana tekijané voidaan pitéé tekijéan asi-
antuntijuutta ammattikeittididen parissa. Minulla on monen vuoden kokemus eri
ammattikeittididen toimintatapojen toimivuudesta ja voin omaan asiantuntijuus-

taustaani ndhden peilata keittididen tarkoituksenmukaisuutta ja toiminnallisuutta.

Empiirisen aineiston, tulosten analysoinnin ja seka viitekehyksen kautta kehitta-
mishankkeen tavoitteena oli selvittdd Helsingin kaupungin ammattikeittiésuunnit-
telun prosessin etenemistd, keitd siihen osallistuu ja mikda maarittaa uusien keitti-
Oiden toimintamallin. Tavoitteena oli aikaansaada toimintamalli, jossa otettaisiin
huomioon myds kayttajan nakokulma ja kuinka kaytt4jé voitaisiin osallistaa mu-

kaan prosessiin, sekd toimipisteiden maantieteellisen alueen huomioiminen kon-



59

tekstissa keittididen tuotantotapoihin.

Opinndytetyolleni asetetut tavoitteet tayttyivat. Haastattelujen ja sithen yhdistetyn
viitekehyksen avulla sain selvitettyd Helsingin kaupungin ammattikeittiosuunnit-
telun prosessin ja keita siihen osallistuu. Kuten ilmeni (liite 4), niin kayttajan osal-
listaminen jai nykyisessd prosessissa vahaiseksi. Ehdotetussa yhteistyémallissani
kaytt4ja otettaisiin huomioon jo tarveselvitysvaiheessa ja ndin saataisiin kayttajan
asiantuntijuus kuuluville. Opinnéytetydni johdosta valmistui kehittdmishankkeena
lomake kayttajakokemuksien kerdédmista varten, jota voidaan my6hemmin hyo-
dynté&& yhteistydssa ammattikeittiosuunnittelijoiden kanssa. Lomakkeen kayttoon-
otolle en né&e esteita.

Avoimeksi vield jai, toteutuvatko jatkossa yhteiset osallistavat tyopajat ja koulu-
tustilaisuudet. Minulle itselle jai tahtotila vieda koulutustilaisuudet kaytantdon ja
mahdollisuuksien mukaan lahden syksyll& jalkauttamaan ajatusta eteenpéin orga-

nisaatiossa.

Yhtena tavoitteenani oli pohtia, kuinka suunnittelussa voitaisiin huomioiden toi-
mipaikkojen alueellinen sijainti ja siella olemassa olevat tuotannot. Tassa suunnit-
telulle asettaa haasteen eri virastojen omat toisistaan eriavét tilatarpeet ja kaytan-
not. Talla hetkella tilatarpeet madritetdén, suunnitellaan ja toteutetaan virastoit-
tain. Tulevaisuudessa olisikin varmaan kaupunkitasolla aiheellista miettia voisiko
naita toimintoja yhdistaa ja selkiyttaa. Keittididen toimintojen organisoinnille tuo
haasteita tilaaja-tuottaja- malli, jossa palvelun tuottaja, eli Palmia kayttajana toi-

mii tilaajan méadrittelemissé tiloissa heidan suunnittelemalla tuotantotavalla.

Kéyttdjaa ei saisi nahda liian suppeana vaan laajempana kokonaisuutena. Helsin-
gin kaupungilla on haasteena monien virastojen ja hallintokuntien keskindiset
toiminnot, joissa sama virasto voi esiintyé seka tilaajana etta kayttajana. Samoin
tiloissa voi toimia useita eri kayttajia eri rooleissa. Liséksi hallintokuntien ja viras-
tojen organisaatioiden sisélla kayttajanrooli vaihtelee. Hankesuunnittelulle kaytta-
Jid ovat opetusvirasto ja varhaiskasvatusvirasto. Samat virastot (opetus ja varhais-
kasvatus) ovat puolestaan Palmialle tilaaja-asiakkaita. Tassa opinndytetyssa
Palmian koulu- ja péivakotipalvelut esiintyi paakayttajana, lisaksi valillisind kéyt-
t4jin& olivat alue-esimiehet ja keittion henkilosto.
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Kehittdmishankkeeni kdynnistyi syksyllad 2013. Aihealue suuntautui ammattikeit-

tidsuunnitteluun ja kayttajan, Palmian koulu- ja paivakotipalveluiden, huomioimi-
seen suunnitteluvaiheessa. Aihealue kiinnosti minua oman ammattitaustani ja tyo-
ni puolesta. Liséksi aihealueen valintaa puolsi kiinnostukseni ammattikeittiosuun-
nittelun prosessiin. Keskustelin aihe-alueesta toimeksiantajani kanssa ennen kehit-
tdmishankkeen aloittamista ja aihe koettiin olevan silla hetkelld konkreettisesti

tarked sekéd antavan tulevaisuuteen hyddynnettévaa tietoa.

Haasteita opinnéytetydlle asetti 16ytaa aihealuetta kasittelevaa teoriataustaa. Saa-
tavilla oleva oli aineisto suunnattu lahinna rakennusalan ammattilaisille, arkkiteh-
deille ja tai kotirakentajille (tee-se-itse- rakentajille). K&yttajan osallistamisesta
suunnitteluun- liittyvat aineistot koskivat lahinna tuotteen, erilaisien kayttoliitty-
mien tai ohjelmien suunnittelua. Kehittamishankkeen alkuvaiheessa tuli heti sel-
vaksi, ettd ammattikeittiosuunnittelu on hyvin spesifioitu ala ja sen asiantuntijapii-
rit ovat suppeat. Aiheeseen tutustuessa kiinnostuin liséksi selvittdméaan missa
ammattikeittiosuunnittelijoita koulutetaan. Aikaisemmin heille on ollut Helsingin
yliopistolla Viikissa oma tieteenalansa mutta se on lopetettu (Pulli 2008). Nykyi-
sin yliopistoilla on koulutusta arkkitehdeille ja suunnittelukoulutukset suuntautu-
vat taide- tai teknillisille aloille. Ammattikorkeakoulujen koulutustarjonta kattaa
arkkitehtuurin ja rakentamiseen liittyvat suuntaukset. Ammattikeittiot ovat hyvin
erityisia toimitiloja ja niiden toimintojen kokonaisvaltaisen hallinnan suunnittelu

vaatii alan asiantuntijuutta.

Pohtiessani jalkikateen valitsemaani aineiston hankintamenetelmad, pidan sita
hyvana. Sain haastatteluilla kuuluviin jokaisen suunnitteluun osallistuvan tahon ja
nain pystyin lahestyméaan aihettani eri katsontakulmista. Jos tekisin tyon nyt uu-
delleen, yrittaisin saada mukaan naapurikuntia benchmarking-menetelméll ja jos
aikaa olisi enemmaén, se mahdollistaisi osallistumisen yhteen kokonaiseen raken-
nushankeprosessiin alusta loppuun saakka. Ndm& kummatkin syventéisivét nyt

hankittuja tietoja.

Oli mielenkiintoista havaita, ettd ammattikeittiosuunnittelusta ei 16ytynyt aikai-
sempia vastaavia suunnitteluun ja kéyttdjan osallistamiseen suunnittelussa liittyvié
toita tai tutkimuksia. Aiheeseen liittyvissa I0ytdmassani aineistoissa korostettiin

yhteistyon merkitystd kayttdjan kanssa ja kdyttajan mukaan ottamista suunnitte-
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luun tuovan laaja-alaisemman nadkokulman. (Pulli 2008, Joutsen 2009) Keittion
toiminnallisen suunnittelun kannalta myos lopullisen kéayttdjan osallistaminen ja
kuuleminen on erittain tarkeda koska han on oman tyéymparisténsa paras asian-
tuntija. Kuten alussa mainitsin, niin aiemmat ty6t ovat liittyneet keittididen toi-

mintaprosesseihin, energiatehokkuuteen tai toimintatapaan.

Kokonaisuutena olen opinnédytety6honi ja sen myota syntyneisiin tuloksiin tyyty-
vainen. Koen l6ytaneeni vastaukset asettamiini tavoitteisiin. Viitekehyksen ja

haastatteluilla saadun aineiston pohjalta kehittamistyéna syntyi Palmian koulu- ja
paivakotipalveluiden, tilaajavirastojen ja kaupungin ammattikeittiésuunnittelijoi-
den vélille yhteistydmalli jolla kdytt4jé osallistetaan ammattikeittiosuunnitteluun.

6.2 Jatkotutkimusehdotukset ja kehittdmiskohteet

Helsingin kaupungilla on yli 650 ruokapalveluita tuottavaa ammattikeittiota. Pal-
mian koulu- ja paivékotipalvelut vastaavat 500 ammattikeittion toiminnasta. Talla
hetkelld koulu- ja péivakotipalveluiden osallistuminen ammattikeittididen suunnit-
teluprosessiin on hyvin vahaista lukuunottamatta muutamia yksittaisia lausuntoja.
Nékisin Palmian isona toimijana pystyvan tuomaan laajan asiantuntijanakékulman
keittididen suunnitteluun kayttajan kannalta. Teemahaastattelujen tulosten perus-

teellakin voidaan sanoa, etta yhteistyd6lle olisi toivetta.

Kehittdmishanketta voisi jatkossa laajentaa benchmarking-menetelmélla naapuri-
kuntiin ja selvittad, kuinka siella ammattikeittiGsuunnittelu toteutetaan. Olisi kiin-
nostavaa tietad, osallistuuko heill& palvelun tuottaja kayttdjand mukaan suunnitte-
luun ja jos osallistuu niin minkalaisella roolilla. Samalla mahdollisesti 16ytyisi
uudenlaisia toimintamalleja suunnitteluprosessiin seka keittididen toimintatapoi-
hin. Tilojen kayttajan kannalta olisi myos jatkossa kiinnostavaa tietad onko eri
laitevalmistajien laitteilla eroa niiden kaytettdvyydessd, kestavyydessa ja toimin-
tavarmuudessa. Kuinka pitkéikaisia ne ovat ja ilmeneeko toisissa laitteissa selvasti
enemman ns. tyyppivikoja kuin toisessa. Hankintavaiheessa laitteet kilpailutetaan

ja valintaan vaikuttaa hinta seké laitteiden tekniset ominaisuudet.

Ammattikeittiosuunnittelu on monitahoinen ja mielenkiintoinen aihealue ja siihen

liittyvid eri vaiheita voisi ké&sitella laajemminkin. Hyvin suunnitellussa ammatti-
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keittiossa yhdistyvat tarkoituksenmukainen toiminnallisuus ja sopivuus kayttotar-
koitukseen. Ja ndiden saavuttaminen on koko ammattikeittiosuunnittelun perim-

mainen tarkoitus.
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LIITE 1. Palmian koulu- ja paivakotiorganisaatio (Palmia Helmi intra 2013).
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LIITE 2. Rakennushankkeet vuodelle 2014, joissa keittiotilat mukana.

Rakennushankkeet 2014

Varhaiskasvatustoimi (paivakodit)

Opetustoimi (koulut)

Perusparannuskohteet:
Pikkuprinssi

Tilhi

Kolkka

Virkkula
Uudisrakennuskohteet:

Louhi
Isonneva
Kurkimoisio

Fallpakka

9/2013-
9/2014
1/2014-
12/2014
4/2014-
4/2015
5/2014-
712015

8/2013-
8/2014
6/2013-
2/2014
1/2014-
8/ 2014
4/2014-
5/2015

Perusparannuskohteet:
Meilahden aa

Vesalan ya
Brando lagstadie ja gymna-
sium

Munkkiniemen aa
Konalan aa

Kronohagens lagstadie
Svenska normallysceum
Roihuvuoren aa

Vuosaaren aa

It4-Pakilan aa ja pk Tammi
Pukinmaden aa ja pk Nuotti
Uudisrakennuskohteet:
Sakarinméen koulu
Kulosaaren korttelitalo
Kalasataman korttelitalo
Paivékoti Jaala

Paivakoti Alppikyla

8/2012- 5/2014

6/2013- 2/2015

1/2014- 6/2015

1/2014- 6/2015
4/2014- 12/2014

5/2014- 7/2015

6/2014- 7/2015

6/2014- 12/2015

6/2014- 6/2016
1/2014- 6/2015
8/2014- 3/2015

3/2013- 8/2014
2012- 2014
8/2014-6/2015
2014- 2014
6/2014- 6/2015

(Helsingin kaupungin talousarvio 2014)




LIITE 3. Teemahaastattelulomake.

TEEMAHAASTATTELULOMAKE

Kehittdmishankkeeni aiheena on ammattikeittion suunnitteluprosessi kayttajakes-

keisyyden nakokulmasta.

Paikka Paivamaara Klo
Haastateltava

Haastateltavan asema

Edustama virasto

PROSESSI

1. Ammattikeittiosuunnittelun prosessi

2. Tarveselvityksen tekeminen, rakentamisen/peruskorjaustarpeen maarittdminen
2. Hankesuunnittelun tekeminen ja kuinka se etenee

3. Kuinka kartoitetaan suunniteltava ja rakennettavan ammattikeittion tuotanto-
malli

4. Kuinka suunnitteluvaiheessa huomioidaan ergonomia ja tyéturvallisuus?
NYKYTILA

5. Yhteistyon nykytila

6. Taman vuoden projektit

7. Lopputarkastuksien eteneminen

TULEVAISUUS

8. Uudet rakennettavat keittiot
9. Mika ammattikeittiosuunnittelussa on tarkeinta?

10. Tulevaisuuden visio ammattikeittiosuunnittelusta (Helsingiss&?) ja miten pro-
sessia voisi kehittaa
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LIITE 5. Kayttgjan osallistava ammattikeittiosuunnittelun prosessikaavio.
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Sirpa Jalovaara kevét 2014
Lahden ammattikorkeakoulu/Y AMK/Palveluliiketoiminnan koulutusohjelma
KAYTTOKOKEMUSLOMAKE

Kéayttokokemuslomakkeen tarkoituksena on keraté tietoa kayttajan, Palmian koulu- ja

paivékotipalveluiden keittidhenkildston kokemuksia uuden/peruskorjatun keittién toimi-
nallisuudesta, kun keittié on ollut jo jonkin aikaa kaytdssa. Saatuja tietoja kéaytetaan tule-
vaisuudessa parantamaan keittididen toiminallisuutta huomioimalla kayttajan kokemuk-

set.

1. Oliko kayttdonotettu kohde paivékoti, koulu vai monitoimitalo (= samassa ti-
lassa toimii seka koulu ettd paivakoti )? Oliko kyseessa perusparannus vai
uudisrakennus? Rasti oikea vaihtoehto.

Paivéakoti | Koulu Monitoimitalo

Perusparannus

Uudisrakennus

2. Keittion toimintamalli (rasti oikea vaihtoehto)?

Valmistus-/komponenttikeittio

Palvelu-/kuumennuskeittio

Jakelukeittio

3. Kuinka kauan keittion on ollut kdytdssa kayttéonoton jalkeen (kuukausi tark-
kuudella)?

4. llmeniko keittidssa puutteita tai korjaustoitéd vaativia toimenpiteitd ja kuinka
paljon (kappalemadréiseen kohtaan rasti, tdma on suuntaa antava arvio)?

alle 5 6-10 kpl yli 10

Kerro vield muutama esimerkki puutteista tai korjaustdiden laadusta?
1)
2)
3)
4)
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5. Kuinka nopeasti korjaustyot hoidettiin kuntoon?

1-2vko 2vko-1kk 1-2kk 2-3kk 3kk —

6. Kuinka koet keittidsi toimivuuden, ottaen huomioon toimintamallin ja asia-
kasmaéaran asteikolla 1-5 (1= huono, 5= erinomainen)?

Arvioitava koh- | 1= 2=tyydytta | 3=hyv | 4=Kiitettd | 5=erinomain
de huo- | va a va en
no
Sisaéntu-
lo/eteinen
Kylmétilat

Kuivavarastot

Laskutilat

Laitekapasiteetti

Tilojen puhdis-
tettavuus

lImanvaihto

Astianpalautus

Astianpesuos.

Ravintolasalin
toimivuus ruo-
kailun aikana

Jokin muu koh-
de, mika?

Jos arvioit toimivuuden huonoksi/tyydyttavéksi, kerro tarkemmin miksi?

7. Kertoisitko vield vapaasti kokonaisarviosi kuinka keittiosuunnittelu on onnis-
tunut? Mitd hyvaa on ja mitd kehitettdvaa?

Toimipaikan nimi:
Toimipaikan osoite:

Voit palauttaa vastaukset nimettémand mukana olleessa kuoressa,

Kiitoksia yhteistyosté!






