Elisi Kangas

ANNISKELURAVINTOLAN OMAVALVONTA

— Omavalvontasuunnitelman kehittiminen ravintola Mont2:een

Opinniytetyo

Kajaanin ammattikorkeakoulu
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala
Palvelujen tuottamisen ja johta-
misen koulutusohjelma

Syksy 2006



OPINNAYTETYO

TIIVISTELMA
_—
ammattikorkeakoulu

Koulutusala Koulutusohjelma
Matkailu-, ravitsemis- ja talousala Palvelualojen tuottamisen ja johtamisen koulutus
Tekij(t)
Elisi Kangas
Ty6n nimi

Anniskeluravintolan omavalvonta — Omavalvontasuunnitelman kehittiminen ravintola Mont2:een

Vaihtoehtoiset ammattiopinnot Ohjaaja(t)

Teija Vainikka

Toimeksiantaja
Osuuskauppa Maakunta ravintola Mont2

Aika Sivumairi ja liitteet
Syksy 2006 28 + 15
Tiivistelma

Omavalvonta on ollut toiminnan harjoittajan velvollisuus vuodesta 1995 lédhtien, jolloin omaval-
vonnasta tuli lakisddteinen. Uusi elintarvikelaki astui voimaan maaliskuun 2006 alusta ja siind tar-
kennetaan, ettd jokainen elinkeinoharjoittaja on velvollinen itse valvomaan ja tarkistamaan tuot-
teensa laadun. Myo0s alkoholijuomien anniskeluun seké tupakkatuotteiden myyntiin liittyy lakiséa-
teisid velvollisuuksia, joita toiminnan harjoittajan tulisi seurata tarkkaan. Opinndytetyoni tavoittee-
na oli kehittdd omavalvontasuunnitelma Kajaanin Osuuskauppa Maakunnan ravintola Mont2:een.
Uuden omavalvontasuunnitelman tarkoituksena oli kattaa kaikki anniskeluravintolan omavalvonnan
osa-alueet elintarvikehygieniasta, alkoholijuomien ja tupakkatuotteiden omavalvontaan.

Opinnidytety0 oli luonteeltaan kehittdmistehtdva tyoeldmén tarpeisiin. Kehittdmistyon pohjana kiy-
tettiin kirjallisuudesta saatavaa tietoa sekd valmiita omavalvontamalleja. Myds omaa tydokokemusta
ja ravintolapiéllikon kanssa kdytyja keskusteluja kéytettiin kehittdmistyon apuna. Tavoitteena oli
luoda mahdollisimman tiivis, mutta kattava seki helppokéyttoinen omavalvontasuunnitelma. Siséltd
alueiksi omavalvontasuunnitelmaan tulivat omavalvonnan alueet ja laitteet, henkilokunta seké asi-
akkaat.

Opinndytetyond saatiin koottua henkilokohtaisesti timén ravintolan omavalvonnan tarpeet kattava
omavalvontasuunnitelma. Toimeksiantaja oli tyytyvdinen lopputulokseen ja se otettiin heti kiyttoon
ravintolassa, mutta sen kdytdnnollisid tuloksia ei pysty vield arvioimaan ndin nopeasti. Tarkempi ja
selkedmpi uusi omavalvontasuunnitelma on kuitenkin parempi apu omavalvonnan toteuttamisessa
kuin yrityksen aikaisempi omavalvontasuunnitelma.

Kieli Suomi
Asiasanat Omavalvonta, omavalvontasuunnitelma
Siilytyspaikka X Kajaanin ammattikorkeakoulun Kaktus-tietokanta

[X] Kajaanin ammattikorkeakoulun kitjasto




THESIS

=‘ Ka;aanm ABSTRACT
ammattikorkeakoulu
University of Applied Sciences
School Degree Programme
Tourism Hospitality Management

Authot(s)
Elisi Kangas

Title
In-house control of licence to sell alcohol restaurant — Developing in-house control system for the res-

faurant Mont?2

Optional Professional Studies Instructor(s)

Teija Vainikka

Commissioned by
Osuuskauppa Maakunta restaurant Mont?2

Date Total Number of Pages and Appendices
Fall 2006 28+15
Abstract

Since from 1995 in-house control has been a duty to all executive practice that is, when in-house con-
trol became statutory. March 2006 started a new foodstuff law and it brings pressure to all occupation
with food to supervise and adjust products quality. Also alcohol serving and selling cigarette products
includes statutory duty that executive practice need to follow closely. The aim of this thesis was to de-
velop in-house control system to the restaurant Mont2 in Kajaani. New systems meaning point was to
include all in-house control status like food hygienic, alcohol and cigarette products.

This thesis was a developing task to real life in work. Literature and other in-house control system pat-
ters were used to help finishing this task. Also investigator own work experience and conversations
with the restaurant manager were used in this test. Aim of this test was to create small, easy to use, but
also all important knowledge include in-house control system.

In the final tests, the new in-house control system to Mont2 was rated food. Restaurant manager was
satisfied with the finished work and new in-house control system was taking to the use right away. Re-
sults of this system can be estimate, when the system has been used longer time.

Language of Thesis ~ Finnish

Keywords In-house control, in-house control plan

Deposited at X] Kaktus Database at University of Applied Sciences Library

X Librarv of Universitv of Anblied Sciences




TIIVISTELMA
ABSTRACT

SISALLYS

1 JOHDANTO

2 ELINTARVIKEHYGIENIAN OMAVALVONTA
2.1 Omavalvonnan taustaa
2.2 Elintarvikevalvonta

2.3 Omavalvonnan edut

2.4 HACCP

3 ALKOHOLIJUOMIEN ANNISKELUN OMAVALVONTA
3.1 Tarkeimmait anniskelusddnnokset

3.2 Alkoholin anniskeluun liittyvit riskit ja uhkatekijtat

3.3 Aina tavoitteena rikkeeton anniskelu

3.4 Omavalvonnan hyoty

4 TUPAKKALAIN OMAVALVONTA

5 ANNISKELURAVINTOLAN OMAVALVONNAN ALUEITA
6 OMAVALVONTASUUNNITELMAN KEHITTAMINEN

6.1 Opinndytetyon tavoite ja toimeksiantaja

6.2 Omavalvontasuunnitelman kehittimisen vaiheet

6.3 Tulos

6.4 Yhteenveto

7 POHDINTA

LAHTEET

LIITTEET

N R SV S I )

O O Ul U

11

12

15

15

16

17

18

22

26



1 JOHDANTO

Tana piivind omavalvonnan toteuttaminen on pakollista jokaiselle elintarvikealan toimijalle.
Lainsddddnnon mukaan on erittdin tirkeda, ettd jokainen elintarvikealan yrittdja laatii oman toi-
mipaikkansa tarpeet kattavan omavalvontasuunnitelman. Omavalvontasuunnitelman sisaltoé voi

olla erilaista toiminnaltaan erilaisissa yrityksissa.

Opinndytetyoni aiheena on omavalvontasuunnitelman laatiminen Kajaanissa sijaitsevaan
Osuuskauppa Maakunnan ravintola Mont2:een. Tdmi ravintola on nuorten suosima yokerho ja
se on auki kolmena iltana viikossa. Sielld asiakas voi nauttia alkoholia ja seurustella eri-ikdisten

thmisen kanssa. Monttu, kuten se helpommin lausutaan, perustettiin heindkuussa 2003.

Anniskeluravintolan omavalvontasuunnitelma on sisilloltddn suppeampi kuin suurkeittion tai
ruokaravintolan omavalvontasuunnitelma, koska toiminta naissi on erilaista. Anniskeluravinto-
lassa elintarvikkeiden kaytt6é on todella vahiistd, mutta silti tillaisessakin ravintolassa on paljon
erilaista omavalvontaa vaativaa toimintaa. Yoravintolan omavalvontaa ei tulisi aliarvioida, silld
henkil6kunnalta vaaditaan paljon tarkkuutta, varmuutta ja ammattitaitoa. Henkilokunnan tulee
olla valppaana erilaisten ongelmien sattuessa ja niitd estdessa, silld yoravintolassa ei mikain ole

taysin ennakoitavissa.

Omavalvontasuunnitelman laatiminen opinndytetyond tuntui itselleni opettavaiselta atheelta
sekd hyodylliseltd toimeksiantajalle, koska yrityksen aiempi omavalvontasuunnitelma oli aika
suppea eiki siitd 10ytynyt kaikkia tarvittavia ohjeita. Tdmién tyon ehdoton tavoite oli koota kaik-
ki tarvittava tieto anniskeluravintolan omavalvonnasta samaan kansioon, mista henkilokunnan
on helppo saada tietoa ja 16ytad ohjeita juuri oman tyopaikkansa omavalvontaan. Opinnadytetyo-
ni toivottavasti parantaa ja helpottaa toimeksiantajan ja sitouttaa henkilékuntaa enemmain huo-

lehtimaan sen tirkeydesta.



2 ELINTARVIKEHYGIENIAN OMAVALVONTA

Tissa luvussa kasitellddn omavalvonnan taustoja ja periaatteita. Lisdksi kerrotaan elintarvikeval-

vonnasta ja HACCP -menetelmista.

2.1 Omavalvonnan taustaa

Omavalvonnan paiperiaate on ehkdistd kaikki erilaiset virheet, ennen kuin ne péddsevit edes
syntymain. Toiminnanharjoittajalle omavalvonta on valvontamuoto, joka perustuu Euroopan
unionin uudistettuun elintarvikelakiin, miki astui voimaan ensimmiinen maaliskuuta 2006.
Omavalvonnassa elinkeinonharjoittaja itse valvoo ja tarkistaa tuotteensa turvallisuuden asiak-
kaalle, kuten my6s myyntiolosuhteiden asianmukaisuuden. Viranomaiset valvovat yrittdjien
omavalvontavelvoitetta, mutta tind péivana elinkeinoharjoittajan itsendinen omavalvonta kor-
vaa osittain viranomaisvalvontaa ja vihentida ndin myos sen tarvetta. (Ijas & Vilimaki 2004, 706;

Ponkka 1999, 375; Johnsondiversey 2000. )

Omavalvontatermi ja — velvoite tulivat tunnetuksi ja voimaan lainsdddinndssd vuoden 1995
alusta lukien, kun Suomi liittyi Euroopan unioniin. Tavoitteena elintarvikevirastolla oli, ettd
omavalvonta olisi ldhes kaikki elintarvikehuoneistot kattavaa vuoteen 1996 loppuun mennessa.
Tiastd huolimatta vuoden 2001 alussa tehdyn selvityksen mukaan omavalvonnan toteuma oli

vain runsaat 80 %. (P6énkkd 2002, 298.)

Jokaisella elintarvikealan yrittajalli on velvollisuus laatia omavalvontasuunnitelma. Omavalvon-
tasuunnitelman laajuus riippuu tdysin toiminnan laajuudesta ja laadusta. Mikili tuotteet eivit
kuitenkaan ole helposti pilaantuvia ja ravintolan toiminnan riskit arvioidaan vihaisiksi, omaval-

vontasuunnitelma voi olla hyvinkin suppea. (Elintarvikevirasto 2006¢; Pénkkd 2002,304.)

Valvontaan osallistuu koko ravintolan henkilékunta ja sen on samalla tarkoitus lisdtd henkils-
kunnan osaamista ja ammattitaitoa. Omavalvonnan toteuttaminen vaatii ravintolan henkil6kun-

nalta omaa aktiivista toimintaa asian eteen. (Haavisto, Warsell 2000, 21; Pénkka 2002, 304.)

Omavalvontasuunnitelman tulisi olla kokonaisuudessaan toimiva, motivoiva ja yritystd itseddn

parhaiten palveleva. Parhaimman omavalvontajarjestelmin yritys saa, kun itse miettii oman toi-
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minnan tarkoituksen ja tehdd nimenomaan omaa toimintaansa varten omavalvontasuunnitel-
man. Toiminnanharjoittajan tulee siis itse suunnitella ja valmistaa ihan oma-aloitteisesti omaval-

vontasuunnitelma. Erilaisille yrityksille kuitenkin 16ytyy my6s omavalvontasuunnitelmamalleja.

(Pénkki 1999, 379.)

2.2 Elintarvikevalvonta

Elintarvikkeita koskevan lainsddadinnén noudattamista valvotaan tarkasti elintarvikevalvonnan
avulla. Tdmi valvonta kohdistuu elintarvikkeiden valmistukseen, kuljetukseen, varastointiin,
vientiin, tuontiin, myyntiin, tarjoiluun ja muuhun luovutukseen kuluttajalle sekd markkinointiin.
Elintarvikevalvonnan tavoite on yksinkertaisesti turvata elintarvikkeiden asianmukainen laatu ja
turvallisuus kuluttajille. Yritysten omavalvonta on yksi tirked osa elintarvikevalvontaa. Viran-
omaisvalvonnalla on tarkoitus ainoastaan tiydentdd yritysten omaa valvontaa. Valvontaa hoita-
vien ja suorittavien viranomaisten tehtivind on tiedottaa yrittdjille ja kuluttajille elintarvikkeita
koskevista madrayksistd ja tehdd my6s valvonta- ja tarkastuskaynteja yrityksiin. Niiden tarkoi-

tuksen on poistaa ja ehkdisti elintarvikkeista johtuvia terveyshaittoja. (Elintarvikevirasto 2006a.)

Kaytinnon paasaantoinen elintarvikevalvonta tapahtuu padasiassa kunnissa ja lihantarkastuksen
osalta teurastamoissa. Jokaisella kunnalla pitid olla oma elintarvikevalvontansa. Niitd valvovat
terveys- tai muu lautakunta, terveystarkastaja, elainlaakiri tai joku muu kunnallinen elintarvike-
valvoja. Kuntien elintarvikevalvontaa ohjaavat ja valvovat ladninhallitus, jotka vilittivit tietoa

paikallisviranomaisten ja keskushallinnon vililld. (Evira 2000.)

2.3 Omavalvonnan edut

Kaiken kattavasta ja toimivasta omavalvonnasta hyotyvit seki asiakkaat ja tyontekijit ettd yri-
tykset tai laitokset. Omavalvonta on toiminnan laadun tehokas apuviline ja silld varmistetaan
ettd tuotteet ovat turvallisia. MyOs tyontekijoiden omien téiden tuntemus paranee. Omavalvon-
nalla vahennetdin erilaisten riskien syntyminen ja lisitddn jarjestelmallisyytta. Kehittimistarpeet
on helpompi ja nopeampi huomata. Yrityksen taloudellinen tulos paranee, kun hivikki piene-
nee. Henkilokunta saa lisid motivaatiota ty0honsi, asiakkaiden viihtyvyys paranee ja he ovat
tyytyviisempid. Ty6turvallisuus ja yleinen turvallisuus kasvaa ja titen my6s asiakkaiden luotta-
mus yritystd kohtaan. (Ijas & Vilimiki 2004, 77; Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakes-

kus 2006b.)



Myo6s kuluttajat voivat parantaa elintarvikkeiden omavalvontaa. Heiddn tulee mahdollisemman
nopeasti vian huomattuaan ilmoittaa havaitsemistaan puutteista kunnan viranomaiselle. Térkein-
ta kuitenkin on, ettd yritysten henkil6kohtainen omavalvonta toimii mairdysten mukaan. (Evira

2006.)

2.4 HACCP

Jo vuonna 1960 keksittiin ensimmiisen kerran HACCP-periaate (hazard analysis critical control
point — riskin arviointi, kriittiset valvontapisteet.) Se kehitettiin Yhdysvalloissa Pillsbury yrityk-
sen ja NASAN yhteistyossd. Sen tarkoituksena oli varmistaa ruoan turvallisuus NASAN miehis-
tolld varustetulle ensimmiaiselle avaruuslennolle. Sieltd asti HACCP nimitys on tullut kansainva-

lisesti tunnetuksi my6s ympari Eurooppaa. (HACCP for Excellence 2005.)

HACCEP jirjestelmissd on tarkoituksena ennaltachkdistd kaikkia mahdollisia erilaisia ongelmia,
mistd voisi syntyd jonkinlainen uhka elintarvikeyrityksen ilmapiiriin. Ongelmien ennaltachkdisy
on erittdin tirkeda ja se vaatii kaikilta tyontekijoiltd tarkkaa valppautta. (Ponkka 1999, 377 -

378.)

HACCP- periaatteen tarkoituksena on tunnistaa kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvit miten-
kdin elintarviketuotannon vaiheisiin, kuten raaka-aineisiin, valmistukseen, jalostukseen, kisitte-
lyyn, jakeluun ja kulutukseen. Tunnistettuja vaaroja valvotaan ja ennalta ehkdistaan parhaimman
mukaan ennen kuin ne padsevit edes syntyméan. Kaikissa olemassa olevissa elintarvikehuoneis-
toissa, kuten erilaisissa ravintoloissa ja elintarvikemyymil6issa, asioivien kuluttajien turvallisuus
ja asiakastyytyviisyys ehdottomasti paranevat, kun valvonta on tehokasta ja tarkkaa. (Elintarvi-

kevirasto 2006b; Ponkka 1999, 378.)



3 ALKOHOLIJUOMIEN ANNISKELUN OMAVALVONTA

Seuraavassa luvussa kasitellian mihin omavalvonta kohdistuu ravintolassa seka kerrotaan oma-

valvontasuunnitelmasta ja sen vaatimista erilaisista toimenpiteist.

3.1 Tarkeimmat anniskelusainnokset

Anniskeluravintoloiden on tunnettava tirkeimmait anniskeluun liittyvit sadannokset sekd nouda-
tettava nditd. Tarkeimmit sddnnokset koskevat ravintoloiden ikdrajojen noudattamista, péihty-
ville tai hairitsevisti kayttaytyville anniskelua, alkoholiannoksia, anniskelualuetta, anniskeluaikoja

sekd vastaavaa hoitajaa.

Tkarajat

”Alkoholijuomaa ei saa anniskella kahdeksaatoista vuotta nuoremmalle, ei my0s-
kddn muuta juomaa, joka sisiltid vihintdan 1,2 tilavuusprosenttia etyylialkoholia
(AlkoL 24§). ( Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus 2006g).”

”Nuori ostaja on velvollinen vaadittaessa todistamaan henkil6llisyytensa idn var-
mistamiseksi (AlkoA 26§). (STTV 20006g).”

Anniskeluravintolan henkilokunnan tulee varmistaa asiakkaan iki aina, kun ei ole varma alkoho-
lia tilaavan henkilon idstd. Asiakas on velvollinen todistamaan ikdnsi henkilokunnalle virallisesta
kuvallisesta henkilokortista, passista tai ajokortista. Jos nuori asiakas ei ole taysi-ikdinen ei hanté
vol padstdd anniskelualueelle. Ika tulee tarkistaa my6s myyntitilanteessa, jos myyjd epiilee asiak-

kaan olevan alaikdinen, vaikka tarkistus olisi ollut my6s ovella. (STTV 2006g.)

Alkoholijuomien anniskelu alaikiiselle on erittdin vakava rikkomus, josta ravintolan luvanhaltija
vol menettdd anniskelulupansa mairiajaksi tai pysyvisti ja jopa virheen tehnyt tarjoilija voi saada
sakkorangaistuksen. Anniskelualueella tulee valvoa, ettei alaikdinen voi nauttia my6skédan toisen
asiakkaan hinelle tuomaa alkoholijuomaa. Jos titd ei pystytd varmistamaan, on alaikdinen asia-

kas poistettava alueelta. (STTV 2006g.)



Piihtyneet ja hairikot

”Alkoholijuomaa ei saa anniskella selvasti piihtyneelle tai hairitsevasti kayttayty-
ville (AlkoL 24§).(STTV 20006g).”

“Paihtynyttd ei saa padstaa anniskelupaikkaan. Asiakas, joka kayttaytyy hairitsevas-
ti tai jonka pidihtymys on selvisti havaittavissa, on poistettava anniskelupaikasta
(AlkoL23§).(STTV 20006g).”

Kaikki tdimi tarkoittaa, ettei piihtyneelle asiakkaalle saa tarjoilla lisdd alkoholia. Liikaa piihty-
neen asiakkaan selvid tuntomerkkejid ovat horjuminen, sammaltava tai kovadininen puhe seki
epavarmat ja haparoivat litkkeet. Liiallinen humalatila saa useat asiakkaat riitaisiksi ja siksi ei
tulisi tarjoilla selvisti paihtyneelle. Asiakkaan arvostelukyky on voimakkaasti heikentynyt ja ha-
nen kayttaytymisensd voi olla tdstd syystd arvaamatonta. Valtaosa tapahtuvista pahoinpitelyista
tehdddn piihtyneind. Alkoholi vihentda thmisen tietoista kontrollia ja kayttaytymistd saitelevit
talléin vaistomaiset reaktiot ja tunnetilat. Tarjoilijan on erittdin tirkedd rajoittaa anniskelumairia
péihtyneelle asiakkaalle. Tapahtumat anniskelualueella tulee olla henkil6kunnan hallittavissa ja
erilaiset tilanteet huomataan ennen kuin ne puhkeavat jirjestyshairioksi. Jos ravintolassa on tar-
joilijoiden lisiksi jirjestyksenvalvojia, on hyva sopia keskindisestd yhteistyostd. Ravintolassa ta-
pahtuvat hiiriotilanteet olisi hyva kirjata ylos ravintolan omavalvonnan paivikirjaan. Jos ravin-
tolassa on usein jarjestyshairioita, silli on vaikutusta myos anniskelun jatkoaikapdatosta tehties-

si. (STTV 2006g.)

Ravintolan asiakkaan tulee my0s tietdd, ettd laki kieltdd anniskelun ravintolassa liikaa paihtyneel-
le. Ravintolan luvanhaltija voi menettdd lupansa mairdajaksi tai pysyvisti ja rikkeen tehnyttd
tarjoilijaa saatetaan sakottaa. Anniskelumairien rajoittaminen tapahtuu myo6s asiakkaan omaksi
turvaksi. Hin el saa olla niin humaltunut ettei kykene turvalliseen kotimatkaan. Lisiksi ravinto-
lassa tulee yhdessa tyontekijoiden kesken sopia millainen on selvisti paihtynyt asiakas, jolle ei
saa endd kukaan anniskella, mitd keinoja tarjoilijalla on estdd asiakasta paihtymasta litkaa seka

miten toimitaan mahdollisessa jirjestyshiiriotilanteessa. (STTV 2006g.)

Alkoholiannokset

”Alkoholijuomaa saadaan anniskella kerrallaan vain yksi annos, perusannos. An-
niskelu seurueille on sallittua pulloittain (AlkoA 24§). (STTV 2006g).”

” Anniskellusta alkoholijuomasta on asiakkaalle annettava kuitti. Alkoholijuomia ei
saa anniskella velaksi (AlkoA 25§). (STTV 2006g).”
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Ravintolassa saa anniskella vain ravintolan omalla lupanumerolla hankittuja alkoholijuomia taik-

ka sellaisia juomia, jotka on hankittu alkoholilain pykild 8 §:n mukaisesti. (STTV 2006g.)

Ravintolan anniskelualueet

”Anniskella saa vain alkoholiviranomaisen hyvaksymalld anniskelualueella, jossa
valvonta voidaan tehokkaasti jirjestdd. Lupaviranomaiselle tulee esittdd anniskelu-
alueen rajaamista koskeva suunnitelma (AlkoL 21cf). (STTV 2006g).”

”Anniskeltujen alkoholijuomien kuljettaminen pois anniskelualueelta on kielletty
(AlkoL.23§).(STTV 2006g).”

“Muiden alkoholijuomien nauttiminen ravintolassa on kielletty (AlkoL

58§).(STTV 2006g).”

Kulkemista anniskelualueelle ja sieltd pois on voitava valvoa ja anniskella voi vain sille méarityl-

14 alueella. Jos rajattu anniskelualue on erillidan muista ravintolatiloista niin, ettd vilissd on katu-

tai torialuetta,

muuta liiketilaa tai kdytavitilaa, on alueella oltava anniskelua hoitamassa ravinto-

lan henkil6kuntaa koko alueen aukioloajan. Anniskelualueen rajaamista koskeva suunnitelma

tulee olla anniskelupaikassa lupaviranomaisten nihtivina. Lupapiditoksessd on my0ds hyviksytty

enimmaismaird asiakaspaikkoja. Asiakaspaikkarajat on mdaritelty asiakkaiden turvallisuuden

vuoksi ja jotta henkilokunta voisi valvoa anniskelua tehokkaasti. (STTV 20006g.)

Tehokkaan valvonnan varmistamiseksi asiakkaiden mahdolliset omat alkoholijuomat tulee jattad

ravintolan henkil6kunnan valvontaan ja talteen ravintolassa olon ajaksi. (STTV 20006g.)

Anniskeluajat

”Alkoholijuomien anniskelu saadaan aloittaa kello 9.00. Anniskelu tulee lopettaa
kun anniskelupaikka suljetaan, kuitenkin viimeistddn kello 1.30 edellyttien, ettd
alkoholijuomien anniskeluaikaa ei ole lupapiditokselld jatkettu. Jos anniskelupaik-
ka suljetaan kello 24:n jalkeen, anniskelu tulee lopettaa viimeistidn puoli tuntia
ennen sulkemisaikaa (AlkoA 23§). (STTV 2006g).”

”Ravintolan saa avata aikaisintaan kello 5.00 ja sen saa pitda auki kello 2.00 saak-

ka. Uusia asiakkaita saa ottaa sisddn viimeistdan puoli tuntia ennen ravintolan sul-
kemista (MaraA 4§). (STTV 2006g).”

Kaytinnossa tima tarkoittaa, ettd sulkemisajan jalkeen ravintolassa ei saa olla asiakkaita ja alu-

eella ei saa kukaan nauttia alkoholijuomia. Ravintolassa ei my6skadn saa jarjestda yksityistilai-

suuksia sulkemisajan jilkeen paitsi, jos anniskeluravintola toimii poliisille tehdyn ilmoituksen
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perusteella yokahvilana kello kahden jilkeen. Henkil6kunta ei saa tdll6in anniskella endd alkoho-

lijuomia ja kahdelta tulee korjata kaikki alkoholiannokset asiakkailta pois. (STTV 20006g.)

Suomessa terassia saa kidyttdd anniskelualueena 1.4. - 31.10. vilisend aikana. Terassi suljetaan

usein aitkaisemmin kuin ravintolan muu anniskelualue. Asumisrauhan vuoksi terassin paivittai-

nen sulkemisaika on usein viimeistdin kello 22.00. (STTV 2006g.)

Ravintolan henkilokunnan tulee varmistua, ettd poistuvat asiakkaat ovat kykenevid turvalliseen

kotimatkaan. (STTV 20006g.)

Vastaava hoitaja

”Majoitus- ja ravitsemisliiketoiminnan tulee tapahtua vastaavan hoitajan valvon-
nassa ja johdolla (MaraA 6§).(STTV 2006g).”

” Anniskelupaikassa tulee olla vastaava hoitaja ja hanelld tarpeellinen maara sijaisia,
jotka anniskeluluvan haltija mairai. Vastaavan hoitajan ja hanen sijaisensa tulee
olla sopivia tehtividdn ja heilld tulee olla koulutuksen tai kokemuksen kautta han-
kittu ammattitaito. Vastaava hoitaja ja hidnen sijaisensa ovat anniskeluluvan halti-
jan ohella velvollisia huolehtimaan siita, ettd anniskelupaikassa noudatetaan timain
lain sadnnoksia (ALkoL 21b §). (STTV 2006g).”

”Anniskeluluvan haltijan madriys vastaavasta hoitajasta ja timin sijaisista tulee
olla nahtivissd anniskelupaikassa. Jos vastaavan hoitajan sijaisia on useita, tulee
maariyksestd kdydd ilmi sijaisuusjirjestys. Vastaavan hoitajan ja tdimin sijaisten
koulutuksen tai kokemuksen kautta hankittu ammattitaito tulee voida viranomais-
ten pyynnosta selvittid anniskelupaikassa (AlkoA 27a §). (STTV 20006g).”

”Vastaavan hoitajan ja timin sijaisten koulutuksen kautta hankittu riittivd am-
mattitaito edellyttdd vahintddn vuoden mittaista pddtoimista ravitsemisalan koulu-
tusta, jos opetusohjelmaan sisiltyy alkoholijuomien anniskeluun liittyvda opetusta
ja kdytinnon harjoittelua. Kokemuksen kautta hankittu riittivd ammattitaito edel-
Iyttdd vihintddn kahden vuoden piditoimista tyOskentelyd alkoholijuomien annis-
kelussa ja ravitsemisalan oppilaitoksen antamaa todistusta siitd, ettd henkilé hallit-
see alkoholijuomien anniskelua koskevat siinnokset (Alkol. 21 b §). (STTV
20006g).”

Vastaavan hoitajan vaadittavan koulutuksen saa ravintola-alan oppilaitoksissa tai lain mukaisessa
oppisopimuskoulutuksessa. Opiskeluaineiden tulee suuntautua tarjoilutehtaviin. Tyokokemuk-
sena saatu pitevyys edellyttda, ettd tarjoilija on tyoskennellyt kaksi vuotta monipuolisissa annis-
kelutehtivissd suomalaisessa ravintolassa. Aina ravintolan auki ollessa tulee paikalla olla piteva
vastaava hoitaja vastaamassa alkoholisddnnosten noudattamisesta. Hinen tyGpisteensi tulisi

sijaita paikalla, mistd hin voi hyvin valvoa anniskelua. (STTV 2006g.)



3.2 Alkoholin anniskeluun liittyvit riskit ja uhkatekijdt

Ravintolan liikeideasta ja toimintaymparistostd johtuen voi ravintolan riskeja ja uhkatekijoitd
olla esimerkiksi nuori asiakaskunta tai ravintolaan pyrkivit alaikdiset. My6s asiakkaat, jotka ta-
voittelevat vahvaa humalaa, tai erilaiset hiiriotd ja turvattomuuden tunnetta tuovat asiakkaat
ovat yrityksen uhkatekijoitd. Yksi riskitekijd on my6s hankalasti valvottavat anniskelualueet,
kuten wc, syvit ja pimeit nurkkaukset ja tanssilattia. Uhkia voi synnyttdd my6s henkilkunnan
puutteellinen ammattitaito, esimerkiksi jos on jouduttu vuokraamaan tilapiishenkil6kuntaa.

(STTV 2006b.)

Edelld mainittuja kriittisid pisteitd voi ennalta ehkdistd esimerkiksi nostamalla sisidnpaasyn ika-
rajaa korkeammalle. Ravintolan palvelupisteet tulisi sijoittaa keskeiselle osaa ravintolaa niin etté
kaikki alueet tulisivat tehokkaasti valvotuksi. On tirkeda, ettd jirjestyksenvalvojia on toissi illan
aikana tarpeellinen maira, myos ravintolan pimeisiin paikkoihin voisi lisitd kulmapeilejd tai ka-
meroita auttamaan valvontaa. Riskeihin voidaan vaikuttaa my6s muutamalla ravintolan litkeide-
aa tai anniskeluvalikoimaa. Ravintolan valvonnan kannalta tulee aina varmistaa henkilokunnan

riittdvd médrd ja ammattitaito. (STTV 2006b.)

3.3 Aina tavoitteena rikkeeton anniskelu

Anniskelupaikan aukioloaikana tulee paikalla aina olla luvanhaltijan mairdama vastaava hoitaja
huolehtimassa ja varmistamassa, ettd ravintolassa noudatetaan alkoholilain sdannoksii. Jokainen
tyontekija on vastuussa alkoholin anniskelusta. Tarjoilija on my6s velvollinen tarkastamaan nuo-
ren asiakkaan henkil6llisyyden, jos hin yhtddn epar6i timan tdysi-ikdisyyttd. Ovella tehty henki-

l6llisyyden tarkastus ei vapauta tarjoilijaa vastuusta. (STTV 20006b.)

Luvanhaltijan ja talon vastaavan hoitajan tulee olla samaa mielta siitd, ettd litkkeen toiminta-
ajatus, asiakasmaira ja anniskelun valvontatarve on huomioitu henkilokunnan riittivissd maa-
riassd. Tdten varmistetaan tehokaan valvonnan toteutuminen, ravintolan jirjestyksen ja anniske-
lukieltojen noudattaminen. Ravintolan jokaisen tyontekijan tulee tuntea keskeiset anniskelu-

saannokset ja noudattaa niitd. (STTV 2006a, 2006b.)
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3.4 Omavalvonnan hy6ty

Mikali ravintolassa anniskelurikkomus tapahtuu, lupaviranomainen voi antaa huomautuksen tai
varoituksen. Hin voi my0s asettaa anniskelulle uusia tarpeellisia ehtoja tai rajoittaa myonta-
miinsd lupaa muutamalla ravintolan anniskeluaikaa lyhyemmiksi, anniskelualuetta supistamalla
tai muuttaa anniskeltavien alkoholien lajeja taikka peruuttaa myontineensa luvan joko maira-
ajaksi tai kokonaan. Poliisi myds voi alkoholilain tuella antaa rangaistusvaatimuksen anniskelu-

rikkeen tekijille alkoholin myynnin toimipaikassa. (STTV 2006a.)

Hiiritapaukset kannattaa aina huolella kirjata ravintolan pitimain pdivikirjaan. Alkoholiviran-
omainen voi mychemmin pyytdd anniskeluluvan haltijalta vastinetta hiiriosta sen selventdmi-
seksi, onko hdirién aikana samalla kertaa tapahtunut anniskelurikkomuksia. Selkeit ja sovitut
ohjeet ravintolan omavalvonnasta vahentivit huomattavasti sita riskid, ettd ravintolassa rikottai-
siin anniskelusdannoksia tai tapahtuisi suuria hairioitad. Asiakkaiden kuva paranee hyvin hoide-

tusta ravintolasta ja luottamus henkil6kuntaa kohtaan kasvaa. (STTV 2006a.)



11
4 TUPAKKALAIN OMAVALVONTA

“Tupakkatuotetta tai tupakointivilinettd ei saa elinkeinotoiminnassa myyda tai
muutoin luovuttaa henkil6lle, joka on kahdeksaatoista vuotta nuorempi (Tupak-

kalaki 10 §). (STTV 2006).”

Yleinen tavoite tupakkalailla on estdi ja vihentdd tupakoinnin aiheuttamia terveyshaittoja. Tu-
pakan myynnin ikdrajan tarkoitus on estda alaikdisid saamasta erilaisia tupakkatuotteita kayt-
to6nsi, miki voisi vaarantaa heidin terveytensa tai saada heidit aloittamaan tupakoinnin. Oma-
valvontasuunnitelman avulla henkil6kunta varmistaa tupakkalain toteutumisen myyntipaikassa.

(STTV 2006£))

Tupakkalain yleinen valvonta sekd tupakan myynnin ja mainonnan valvonta kuuluvat Sosiaali- ja
terveydenhuollon tuotevalvontakeskukselle. Tupakkalain alueellinen valvonta kuuluu omalle
lddaninhallitukselle ja paikallinen valvonta taas kunnille. Ty6paikalla tyésuojeluviranomainen val-

voo tupakkalain noudattamista. ( STTV 2006d.)

Tupakkalain kokonaisuuden toteuttamiseksi on ravintolassa oltava osa tarjoilutilasta noin kol-
mekymmentd prosenttia varattu tupakoimattomille asiakkaille. Tama koskee kuitenkin ainoas-
taan vihintidn viisikymmentd neliometrid suuria ravitsemislitkkeitd. Tupakkalaki kieltdd tupa-
koinnin baaritiskilld ja pelitilassa. Tyontekijd el saa niissa tiloissa altistua tupakansavulle. Tehok-
kaan ilmastoinnin avulla elinkeinonharjoittaja voi kuitenkin sallia tupakoinnin baaritiskin ldhet-

tyvilld. (STTV 2006e, 2006c¢.)

Elinkeinoharjoittajan tulee huolehtia siitd, ettd tupakkalaki tulee tdytint66n myyntipaikassa. Ha-
nen tulee olla varma siitd, ettei tupakkatuotteita/tupakointivilineita myyda alle kahdeksantoista -
vuotiaille. Lisaksi tulee tarkastaa, ettd kaikki tupakointikielto merkit ovat omilla alueilla seki

varmistaa sadnnollisesti, ettd tupakkatuotteista on kirjaukset myydyistd ja varastossa olevista

pakkauksista. (STTV 20006f.)
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5 ANNISKELURAVINTOLAN OMAVALVONNAN ALUEITA

Yksi omavalvonnan alue on tietenkin anniskelualue ja sen erilaiset laitteet. Ravintolan alueesta
tulee huolehtia, ettd se on avausaikana siisti ja my06s alkoholin varastointi ja sdilytys on kunnos-
sa. Jokaisen kuun inventaariot tulee tehdi tarkasti ja ravintolan mittalaitteet tulee olla tarkastet-

tuja ja kunnossa. (Haavisto & Warsell 2000, 21.)

Seuraava askel omavalvonnassa on ravintolan henkilékunta. Vastuusuhteet talossa tulee olla
kaikille selvit ja ne tulee olla ilmoitettu ilmoitustaululla (vastaava hoitaja ja sijaisjirjestys.) Henki-
lokunta on perehdytetty hyvin ja tarkasti tehtivainsd — my0Os osa-aikaiset. Kaikki tyontekijit
tuntevat alkoholin anniskeluun liittyvit saddokset ja tupakkalain. Jokainen tyontekijd tietdd talon
yhteiset pelisidannét ja toimintamallit hairiotilanteissa. Tyonantaja huolehtii, ettd tyosuhteet ja
palkanmaksu ovat lainsdiddinnoén mukaiset. Henkil6kunta osaa kassakoneen kiyton sekd myos
tietdd koska lopettaa alkoholin anniskelun piihtyneelle asiakkaalle. Velaksi myyntid ei harjoita
kukaan henkilokunnasta. Asiakasvalituksilla on vastuuhenkil ja valituksen aiheuttama syy kor-

jataan. (Haavisto & Warsell 2000, 21; Tampereen kaupunki ympiristévalvonta 2000.)

Yksi tirked omavalvonnan kohde on ravintolan asiakkaat sekd ympirist6. Ravintolan asiakkai-
den on oltava tyytyviisid. Asiakaskontrollin on toimittava alaikdisten kohdalla kunnolla (asiak-
kaalta tarkistetaan paperit ja vain viralliset ja tuoreet henkil6llisyystodistukset hyvaksytian.) Ra-
vintolassa ei anniskella piihtyneelle eika anniskelualueella ole mainittavia hiiri6ita. Toivottavaa
my6s on, ettd ravintolan suhteet muihin kaupungin ravintoloihin olisi kunnossa, mutta viran-

omaissuhteet kuitenkin tdysin kunnossa. (Haavisto & Warsell 2000, 21.)

Henkilokunnan hygieniavalvonta sisiltyy myos omavalvontasuunnitelmaan. Henkil6kunnan
pukeutuminen tulee olla asianmukaista. Kisien pesupaikkojen varustukseen tulee kuulua nes-

tesaippuaa ja kertakéyttoiset kdsipyyhkeet. (Tampereen kaupunki ymparistdvalvonta 2000.)

Yksi tirked osa ravintolan omavalvontaa on puhdistus. Kaikissa pesu- ja desinfektioaineiden
valinnassa on ehdottomasti otettava huomioon myés ty6turvallisuus- ja ympiristovaatimukset.
Omavalvontaohjelmaan kuuluu, etti siivoussuunnitelma tehdain kirjallisena ja kaikki sithen
liittyvat erityiset valvontatoimet kirjataan ylos. Erilaiset puhdistusmenetelmit on tietenkin valit-
tava tyOpaikan tarpeiden mukaan ja niitd parhaiten vastaaviksi. Puhdistustulosta henkilokunta
valvoo tarkastelemalla sitd visuaalisesti eli yksinkertaisesti katsomalla, ettd kohde on puhdas.

Tuloksia tulee kirjata sddnnollisin viliajoin ylés omavalvontasuunnitelmaan. Kriittisid kohteita
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on hyvd my6s tutkia lihemmin mikrobiologisesti anniskeluravintolassa ainakin kerran vuodessa.
Tarkempaan pintatutkimukseen sopii parhaiten Hygicult - alustat. (Ijas & Vilimaki 2004, 49,
101 —102.)

Ravintolan vastaanotettavien elintarvikkeiden paivaysmerkinnit ja aistinvarainen laatu taytyy
tarkistaa. Viallisia ja laadultaan epdilyttivia tuotteita ei ravintolan pidd ottaa vastaan ja kaytt6on.
Raaka-aineiden hankinnassa kannattaa aina kiyttdd vain luotettavaksi havaittuja toimittajia. (Ke-

tola & Vilikyli 2001, 16 - 17.)

Ravintolan talousveden on vastattava lain mukaisia vaatimuksia. Asiakkaiden ja henkil6kunnan

kayttoveden on taytettiva talousvedelle asetetut vaatimukset. (Ketola & Vilikyla 2001, 20.)

Elintarvike toimipaikassa astioiden puhtautta tulee tarkastella koko ajan aistinvaraisesti seka
mikrobiologisten puhtausniytteiden avulla. Astianpesukoneen toimintaa tulee henkilékunnan
seurata saannollisesti pitimilli koneen huoltokirjaa, jotka ovat omavalvontasuunnitelmassa
liitteend. Pesu- ja huuhteluaineiden kulutusta tulee seurata sekid astianpesukoneen limpétiloja
huomioida. Esihuuhtelulimpétilan kuuluu olla ainakin +35°C, pesulimpétilan noin +65°C ja

viimeiseksi huuhtelulimpétilan +85°C. (Tampereen kaupunki ympiristovalvonta 2000.)

Suomessa on tavoitteet jitteen synnyn ehkiisylle ja hyodyntimiselle asetettu jitelajeittain ja toi-
mialoittain tarkistetussa valtakunnallisessa jatesuunnitelmassa. Jatehuolto tulee toteuttaa tervey-
densuojeluasetuksen mukaisesti. Ravintoloissa ja suurtalouksissa jatehuoltosuunnitelma voi olla
aika yksinkertainenkin. Suunnitelmassa tulee nikyi jiatehuollon hoitavan yrityksen yhteystiedot
sekd roska-astioiden tyhjennysajat. Samaan jitehuollon piiriin kuuluvista muista yrityksista tulee
olla maininta seki jtteiden lajittelusta tulee olla selvitys henkilokunnalle omavalvontasuunni-

telmassa. (Ketola & Vilikyld 2001, 19 — 20; Ponkka 1999, 389; Ymparistoministerié 2006.)

Tuhoeldimid voi esiintyd ravintolassa ja otollisinta aikaa varastotuholaisille on kevit ja syksy.
Tehokas siivous ennalta ehkdisee hyvin tuholaisia. My6s erilaiset tiivisteet, kdrpasverkot ja no-
pea varastokierto edes auttaa pelastumaan tuholaisten vahingoilta. (Tampereen kaupunki ympa-

ristovalvonta 20006.)

Ravintolan omavalvontasuunnitelman tulee sisiltdd tiedot ndytteenotosta. Niytteidenoton ti-
heydessd kannattaa huomioida kaikki mahdolliset mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset
riskit sekd myos toiminnanharjoittajalle aiheutuvat taloudelliset kustannukset. Jos yrityksen toi-

minta on mikrobiologisten riskien kannalta pieni, kuten keskiolutkahviloissa. Voidaan puhtaus-
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néytteet ottaa, vaikka vain kerran vuodessa. Tietenkin saadut tulokset my0s vaikuttavat néyttei-
den ottotiheyteen. Jos nidytteen tulos on huono, oli kyseessi sitten puhtausniyte tai elintarvike-

néyte tulee huonon tuloksen syy aina selvittaa ja korjata. (Ponkkad 1999, 343 — 344.)

Asiakirjojen sailytys on my6s osa ravintolan omavalvontaa. Ravintolassa tulee sailyttaa hyvaksyt-
ty omavalvontasuunnitelma, mikéd sisaltdd kaikki tarpeelliset asiakirjat. (Omavalvontaohjelma

ravintola Rosso 2000.)

Omavalvonnan toteuttamisessa toivotaan jokaisen ravintolan kayttivin piivakirjaa, jonka liit-
teend on ravintolan omavalvontasuunnitelma. Jokaisena aukiolopiivind paivakirjaa yllapitad
vuorossa oleva vastaava hoitaja tai hinen sijaisensa. Kaikki ravintolassa sattuneet poikkeukselli-
set tapahtumat tulisi aina muistaa kirjata ylos lyhyesti. Raportista tulisi kdyda esille tapahtuma-

aika, itse tapahtuma, ketka sithen osallistuivat ja miten tapahtuma selvitettiin. (STTV 2006c.)

Ravintolan omavalvonnan tulokset tulee muistaa kirjata ja tallentaa sadnnollisesti ylos kirjallises-
sa muodossa ja sdilyttad niitd vahintddn vuoden ajan. Lisiksi kirjauksista on aina hy6tya seuraa-
ville tyovuoroille. Tarkat kirjaukset omavalvontasuunnitelmaan tulevat hyodyksi myos silloin,
jos tapahtuman johdosta joudutaan laatimaan vastine alkoholiviranomaiselle sen selvittdmiseksi,
ettd onko tapahtuman yhteydessa ravintolassa rikottu alkoholisddnnoksid. Paivakirjaan on tar-
peellista kirjata ylés my6s kaikki ravintolan omavalvontaan ja sen kehittimiseen liittyvdt muut
toimenpiteet. Esimerkiksi henkil6kunnan koulutus tiedot ovat tillaisia ja ilmenneiden puuttei-

den korjaamiseksi tehdyt toimenpiteet. (Brotherus 2003, 40; STTV 2006c.)

Ravintolan anniskeluvalvonnan ja erilaisten kokemusten perusteella paivikirjaan tehtyjd merkin-
t6jd kannattaa aina maérdajoin tarkistaa. Samalla kannattaa pohtia pitiisiké omavalvontasuunni-

telmaan tehda kotjauksia tai tiydennyksid. (STTV 2006c.)
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6 OMAVALVONTASUUNNITELMAN KEHITTAMINEN

Tissé luvussa on kerrottu miten omavalvontasuunnitelma laadittiin ravintola Mont2:een ja mil-

lainen valmiista suunnitelmasta tuli.

6.1 Opinniytetyon tavoite ja toimeksiantaja

Opinnidytetyon tavoitteena oli kehittdd ja toteuttaa toimiva ja uudistettu omavalvontasuunnitel-
ma Osuuskauppa Maakunnan ravintola Mont2:een Kajaanin ydinkeskustaan. Ongelma oli, ettei
talosta 10ytynyt selkedd ja kaikkia perustietoja sisiltivdd omavalvontasuunnitelmaa. Aikaisempi
suunnitelma oli tulostettu suoraan internetistd, minka vuoksi toimeksiantaja katsoi tarpeelliseksi

uuden suunnitelman tekemisen ja ohjasi tyon mielellddn opiskelijalle.

Kajaanilainen nuorten suosima yokerho sijaitsee aivan keskustassa Raatthuoneen torin kupeessa.
“Montun” (kuten se helpommin lausutaan) asiakassegmentti on 18 - 25 -vuotiaat nuoret aikuiset
ja ravintola on auki kolmena iltana viikossa, keskiviikkona, perjantaina ja lauantaina, lisiksi tors-

taisin erilaisten tapahtumien ja toiveiden mukaan. Ravintolassa on noin 400 asiakaspaikkaa.

Talon henkilokuntaan kuuluu viisi tarjoilijaa, kolme jarjestyksenvalvojaa, dj ja ravintolapaillikko.
Lisdksi ravintolassa on saman ketjun siséltd kaksi vakituista tyontekijad tekemissd yleensi aina
keskiviikko illat. Henkilokuntaa myds vuokrataan oman talon henkil6kunnan puutteessa: tatjoi-
lijoita Kajaanin henkil6stévuokraamosta Staffpointilta ja jirjestyksenvalvojia Sotkamossa sijait-

sevalta Rav-X:lta.

Montun yokerho avattiin heindkuussa 2003 ja sielli on kymmenen hengen sauna, miki on
vuokrattavissa asiakkaille. Vaatimuksena on asiakkaiden téysi-ikdisyys ja saunaan ei tietenkdin
saa tuoda omia juomia. Saunan yhteydessid on my6s kabinetti, missa voi pitdd kokouksia. Ravin-
tolasta 10ytyy kaksi tanssilattiaa. Yhta aikaa yossa soi siis kahta eri tyylistd musiikkia ja asiakas
voi valita tanssipaikan ja musiikin mielensd mukaan. Montussa voi my6s pelata erilaisia peleja,

kuten biljardia, pokeria tai raha-automaattipeleji. Ravintolasta 16ytyy tietenkin A-oikeudet.
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6.2 Omavalvontasuunnitelman kehittamisen vaiheet

Pohdin kevailld 2005 eri vaihtoehtoja opinnidytetyksi. Mietin niitd yksin, opettajien ja Kajaanin
S-ketjun parin ravintolapaillikon kanssa. Omavalvonta nousi esiin ja se kuinka tirked se on ra-
vintolamaailmassa. En halunnut suunnitella suurta tyotd ruokaravintolaan, silla minua kiinnostaa
toisenlainen ravintolamaailma. Ehdotin itse, jos voisin suunnitella uuden omavalvontasuunni-

telman yokerho Mont2:een, kun sielld oli vain internetistd kopioitu suunnitelma.

Toimeksiantaja pysyi samana, mutta péallikké ravintolassa vaihtui kerran suunnitelman kokoa-
misen aikana. Aloin tutkimaan kirjallisuutta ja odotin ty6td paljon helpommaksi kuin se loppu-
jen lopuksi oli. Omavalvonta kattaa paljon erilaista asiaa kyllakin erilaisista ravintoloista. Padsin
ty6n alkuun hyvin syksylla 2005. Tyon edetessd apuna minulla oli ohjaava opettaja, kirjallisuus

sekd internet. Tyossini oli pitkid taukoja, minka takia valmistuminen venyi.

Tyon edetessd olin sihk&postiyhteydessd paljon ohjaavan opettajan ja toimeksiantajan kanssa.
Ravintolan paillikké antoi minulla vapaat kidet suunnitella oikeanlainen kansio, mihin tarvitsin-
kin paljon yhteisid keskusteluja opettajan kanssa. Tyoni oli itsendistd edistymistd ja vilistd ko-

vinkin vaikeaa.

Lopuksi otin yhteyttd toimeksiantajaan ja kdvin keskustelemassa keskiviikkona seitsemastoista
huhtikuuta 2006 ravintolapaillikon kanssa ravintola Mont2:ssa ja pohdimme hiukan yhdessa,
mitd lisdyksid omavalvontasuunnitelmassa tulisi olla. Kysyin hineltd my6s kysymyksia liittyen
ravintolan jitteisiin, siivoukseen, tavaran vastaanottoon ja laitteiden huoltoon. Yhteyttd olemme
pitineet my0s sahkopostin kautta, jonka vilitykselld minun on ollut helppo saada lisitietoa esim.

ravintolan inventaariosta.

Ailemman tyokokemukseni perusteella tdssd samaisessa yrityksessd, osasin itsendisesti pohtia
omavalvontasuunnitelman osa-alueita paremmin. Omalta osaltani tutkin ja pohdin, mitkd oma-
valvonnan osa-alueet sopivat juuri tihan ravintolaan sekd kaytin apuna ravintola Rosson omaa
omavalvontaohjelmaa ja Tampereen kaupungin ymparistovalvonnan esimerkkid anniskeluravin-

tolan omavalvontasuunnitelmasta.

Oman ty6kokemukseni kautta tiesin myds, mitd ravintolassa jda pienelle huomioille omaval-
vonnan osa-alueissa, vaikka ne olisi tirked huomioida paremmin. Tiesin asiasta luultavasti selke-

ammin kuin joku muu henkild, joka ei ole ollut yrityksessa toissd. Henkil6kohtaisesta tyokoke-
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muksestani suunnitelman kokoamiseksi oli mielestini vain hyotyd eikd minua vierastanut ku-

kaan henkil6kunnasta ja lisiksi ravintolapiallikké uskalsi olla minulle avoin ja rehellinen.

Kaikille tyontekijoille oli kerrottu jo aiemmin kokouksessa tekeilld olevasta omavalvontasuunni-
telmasta, jonka miné tulen kirjoittamaan. Ty6hon liittyvid syvempia kysymyksid henkilokunnalla
ei minulle ollut. He luottavat ravintolapaillikon vaatimuksiin ja lukevat sitten valmiin kappaleen.
Aiemman kokemuksen ja joidenkin tyontekijoiden kanssa kiytyjen keskustelujen kautta osasin

muodostaa oman kisityksen henkilokunnan asenteista ravintolan omavalvontaa kohtaan.

Kyseistd omavalvontasuunnitelmaa ei ehditty arvioida kiytéssa timin opinndytetyon tekemisen
aikana, ettd tuloksia olisi saanut tihin opinniytetyohon myo6s heti testeisti. Omavalvontasuun-
nitelma otettiin suoraan ravintolan kiytt6on, koska sen todettiin sisaltdvin kaikki tarpeellinen ja
tarvittava tieto juuri tihdn ravintolaan. Lisdyksid ja korjauksia on helppo lisiti omavalvonta-

suunnitelman tietokoneen kautta.

6.3 Tulokset

Oman tyokokemukseni, keskustelujen ja sihkopostin perusteella pystyttiin kehittimain ravinto-
la Mont2:een sitd parhaiten palveleva omavalvontasuunnitelma(Liite 1). Suunnitelma koottiin
punaiseen kovakantiseen kansioon ja sen sijainti on ravintolapaallikon toimistotiloissa kaikkien
kaytettdvissad. Kaikki etsittdva ja tarvittava tieto 16ytyy varmasti helpommin, jos ravintolapaallik-
ko el ole itse paikalla. Omavalvontasuunnitelma kattaa kaiken tarvittavan tiedon anniskeluravin-
tolaan. Se sisiltda pienen tiedon ravintolan omavalvontavelvoitteesta. Siitd 16ytyy ohjeet tavaran
vastaanottoon, anniskelun ja tupakkatuotteiden omavalvontaan seki tietoja ravintolan puh-

taanapitoon ja turvallisuuteen.

Omavalvontasuunnitelmassa olevia seurantalomakkeita olisi tarkoitus kayttda hyodyksi ravinto-
lan omavalvonnassa. Havikkilistoja tulisi sijoittaa tiskille ja péivakirja voisi olla samassa kansios-
sa, missd omavalvontasuunnitelma. Lomakkeet ovat selkeit ja ravintolapaillikon on helppo
tarkastaa ja lukea niitd tdytettyna. Ruutujen koossa on huomioitu kirjoitettava tila ja lomakkeissa
on lisiksi ajankohtaiset kysymykset ovat valmiina. Omavalvontasuunnitelman lopullista arviota
voidaan piitelld vasta, kun omavalvontasuunnitelma on ollut kdytossid jonkin aikaa. Tdhin
suunnitelmaan oli jo ennen testaamista ravintolapaillikké tyytyviinen ja hidn halusi ottaa sen heti

kayttoon.
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6.4 Yhteenveto

Vanhassa omavalvontasuunnitelmassa ei kerrottu olleenkaan, ketka ovat eri tybalueiden vastuu-
henkil6itd. Tieto el ollut kaikille yksinkertaisen selvd. Yrityksen vastaavahoitaja ja hinen sijaisen-

sa oli kuitenkin oikein esilld, kaikkien yhteiselld ilmoitustaululla takahuoneessa.

Ravintolassa oli hyvin huomioitu, ettd anniskelualue oli avausaikana siisti. Kaikki osasivat huo-
mioida aina tdman. Illan aikana siisteyden tarkeys kuitenkin monesti unohtui, varsinkin jos oli
kiireinen ilta. Kiireiseni iltana tdytyisi erityisesti huomioida kriittiset kohdat paremmin seki kor-
jata nopeasti tyhyjit lasit poydiltd, ennen kuin ne menevit rikki ja syntyy lasinsiruja. Lasin rikkou-
tuessa oli kaikille selvia, ettd jonkun henkilokunnasta taytyy ehtid silvoamaan suurin osa sirpa-

leista pois jossain vilissd illan aikana.

Mikrobiologisia naytteitd ei ole ravintolassa otettu koskaan, mikd on erittiin huono asia. Nayt-
teen jilkeen saisi kuitenkin tirkedn ja tarkan tiedon ravintolan puhtaudesta. Pikku tuholaisia
ravintolassa ei ole ollut ikina vield haitaksi asti, joskus saattol muutama banaanikirpanen lennel-

14, mutta niiden padsy hanoihin estettiin oluthana tupolla.

Astianpesukoneita ravintolassa on kolme kappaletta ja niistd keskitiskilld oleva kone on ahke-
rimmassa kdytossi. Pesu- ja huuhteluainetta yleensa oli, mutta joskus sekin oli unohdettu vaih-
taa uuteen kanisteriin. Henkilokunta kuitenkin huomasi nopeasti, jos pesuaine oli loppunut ja se
vaihdettiin heti. Astianpesukone muistettiin tyhjentad, mutta sen osia harvemmin pestiin ko-
neellisesti, huuhdeltiin kylld. Jatelajittelu oli kaikkien tiedossa, mutta alussa uuden tyontekijin
perehdyttimisessd oli monesti unohdettu kertoa jitteiden ja pullojen lajittelusta. Tami saattoi

atheuttaa sekaannusta loppuillasta, kun siivottiin illan jélkia.

Anniskeluaikana jarjestyksenvalvojat poistivat aina hairitsevan asiakkaan ulos ravintolasta. Sa-
tunnaisen hankalan tapahtuman sattuessa jirjestyksenvalvojat kirjoittivat tapahtumaraportin.
Turvallisuus oli otettu hyvin huomioon ja kaikki tiesivit ravintolan uloskdynnit. Ensiavun anta-
misen itsevarmuutta tarvitsisi kuitenkin osa henkil6kunnasta. Henkil6llisyystodistuksien tarkis-
taminen jatettiin monesti pddoven ovimichen vastuulle, vaikka jokainen tyontekija on koko illan
ajan velvollinen tarkistamaan itsekin henkil6llisyystodistuksen, jos ei ole varma asiakkaan idsta.
Tidssé asiassa jokaisella tyontekijalld olisi parantamisen varaa tarkkuudessa. Asiakasvalinnassa ei
tapahtunut sytjintda vaan ovimies teki parhaansa vain pitddkseen hdiriétekijit ulkona. Asiakasva-
litukset saapuivat hyvin henkilokunnalle ja valituksista vastaava oli henkilokunnan tiedossa. Asi-

oiden korjaamiseen tai ehdotukseen ei silti aina syntynyt ratkaisua.
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Ravintolan inventaario oli ravintolapaallikon vastuulla, mutta havikin ylos kirjoittamiset tarjoili-
joiden. Aina ei jokainen tarjoilija muistanut kirjoittaa ylés annosta, joka meni havikkiin. Olisikin
erittdin tirkedd kaikkien muistaa ja muistuttaa toista kirjoittamaan ylos listaan kaikki, mikd me-

nee illan aikana hukkaan. Niin inventaariokin onnistuu ravintolapaillikoltd paremmin.

Tavaran vastaanotosta vastasi yleensd ravintolapaillikké ja han my6s tarkasti tulleen kuorman.
Varaston perusteellinen siivous oli tehty kauan aikaa sitten. Pélyjen pyyhintéa tai lattian harjaa-
mista tapahtui todella harvoin. Tavarat olivat kylld aina hyvissa jirjestyksessi ja 10ytyivit omilta
paikoiltaan. Laitteet, kuten hanat ja mitat hoidettiin hyvin, mutta limupistoolin peseminen jai
usein tekemattd. Olisi kuitenkin tirkeda, etta pistooli olisi puhdas, niin juomakin maistuisi heti

paremmalta.

Henkilokunnasta kaikki osasivat tietenkin lainsdddannon anniskelusta sekéd tupakkalain. Henki-
l6kunnan hygienia oli toteutettu tyydyttavasti. Henkilokunnalla oli kdytossd kertakayttoisia kasi-
pyyhepapereita, mutta kisien pesuainetta ei aina ollut. Suhteet ravintolan ymparist66n oli hyvit
sekd viranomaissuhteet tdysin kunnossa. Palkkaus oli lakisddteinen seka tarjoilijat olivat saaneet

kassakoulutuksen uuteen kassaan.

Illan lopuksi siivoustehtavit olivat kylld kaikille selvit, mutta kaikki eivit olleet aina innokkaasti
omaa osaansa tekemissd. On erittéin tirkead, ettd tyo tehdddn, mikd omaan ty6kuvaan kuuluu ja
loput yhdessi toinen toistaan auttaen, ettei kukaan tyokavereista jdisi yksin viimeiseksi siivoa-

maan.

Saadut tulokset vaativat henkil6kunnan parempaa perehdyttimisti ravintolan omavalvontaan.
Vastuuhenkil6t pitdd olla henkil6kunnalle selkeit sekd vastuualueita pitéisi jakaa henkil6kunnan
kesken. Ravintolapaallikon ei tarvitsisi itse muistaa kaikkea, vaan hin voisi yksinkertaisesti jakaa
henkil6kunnalle vastuutehtdvid my6s. Niin ehki jokainen tyontekijd saisi oman osansa ravinto-
lan omavalvonnasta ja timi auttaisi yritystd totuttamaan omavalvontasuunnitelman tarkemmin.
Henkilokunnan yhteisessa palaverissa voitaisiin jakaa osa-alueet ja niin ravintolapaallikon vas-

tuukin pienenisi.

Tapahtumanraporttiin kirjaaminen oli toimiva jérjestyksenvalvojien kesken. Tarjoiljjoilla taas ei
ollut mitdan mihin kirjata ylos omia sattumuksia. Ndin ravintolapaallikon tietoon ei tullut moni-
kaan tapahtuma, jonka ehkd olisi pitinyt. Olisi tirkedd kayttad paivikirjaa viestin vilittdjana,

koska ravintolapaillikko ei useinkaan tehnyt yo6toitd ja titen ollut téissd ravintolan aukiolo aika-



20
na. Havikkilista tiskilld oli vain pelkkd paperin pala, mihin toisinaan unohdettiin kirjoittaa sen
mitittomyyden vuoksi. Tatjoilijoiden tiytyy ymmirtid, ettd jokainen virhe pitdd kirjata ylos ja
selkedsti. Tdten uusi hidvikkilomake tiskille olisi paljon parempi. Ravintolapaillikké saisi hel-

pommin havikin tietoon ja inventaariossa varaston joka kuukausi tismaimaan.

Mont2:sta 16ytyy kaksi kunnon siilytysvarastoa. Toisessa on pullokorit sekid osa mehuista ja
toisessa Alkon tavarat, tupakat ja muut ravintolan tarvikkeet. Pienessi ja syrjdisemmissi varas-
tossa on siideri- ja oluttankit seka lisdd ravintolan vesid. Tilat saattavat olla aluksi hiukan sekavat
uudelle tyotekijille, mutta kylld tavarat loppujen lopuksi 16ytyvit. Yksikddn siilytystila ei ole
erikseen kuuma tai kylmid vaan kaikki ovat normaali huoneenlimpéisia tiloja. Eikd ravintola
kylld edes tarvitse kylmaa siilytystilaa erikseen. Juomat viilentyvit asiakkaalle sitten myyntitiskilld

olevissa kylmikaapeissa.

Henkilokunta kiy noin joka kolmas vuosi terveystarkastuksessa, mutta rokotuksia on mahdolli-
suus ottaa vuoden aikana erilaisiin influenssoihin tyopaikan puolesta. Henkil6kunnalla on alen-
nus etuja jothinkin Kajaanin yrityksiin, kuten tennishalliin ja body centeriin. Kaikki tyontekijat
eivat silti hyodynnd niitd mahdollisuuksia. TyOpaita tuli yrityksen puolesta, mutta housut olivat
henkil6kunnan omia. Paitoja oli kaikilla ainakin kaksi kappaletta ja loput piti hoitaa itse. Kaikki
huolehtivat itse omien vaatteiden siisteydestd. Takahuoneesta 16ytyi kisienpesualtaat ja niiden
ldhettyvilld oli yleensa kisipyyhepaperia, mutta ei aina kasienpesuainetta. Pesuainetta pitiisi eh-
dottomasti aina olla takahuoneessa. Tiskiltd 16ytyi aina kasipyyhepaperia henkilokunnan kayt-
toon. Asiakkaiden we-tilat tulisi jonkun henkilékunnasta tarkastaa ainakin kerran illan aikana,
ettd sielld on my6s kisipyyhepaperia. Ei ole asiakkaan asia tulla kertomaan henkildkunnalle, jos

paperi on loppunut.

Illan aikana pestiin kylld varmasti kaikki lasit ja puhtaus tarkastettiin aistinvaraisesti. Kaikki huo-
lehtivat astioiden pesusta. Astioidenpesussa vuoroteltiin tarjoilijoiden ja jirjestyksenvalvojien

kesken. Tiskikone puhdistettiin ja huuhdeltiin loppu illasta ja kone sammutettiin yoksi.

Suuremmasta siivouksesta eli lattian puhdistamisesta ravintolassa vastasi Hotelli- ja ravintola
puolen siivoojat Osuuskaupalta. Itse ravintolan henkilokunta huolehti myyntitiskistd, poydistd
kaikista astioista ja roskapussien viennistd jiteastiaan. Jateastioita oli kaksi ravintolan takana
sijaitsevassa parkkihallissa. Ne oli tarkoitettu vain Montun kiytt66n. Henkil6kunta hoiti hyvin
oman osansa siivouksesta, vaikka joskus kylld loppuillasta oma henkilokunta aiheutti turhaa
sotkua siivoajille lattiapintaan. Kaksi kertaa vuodessa ravintolalla on suurempi siivouspiivi,

mihin talon vakituinen henkil6kunta on yleensi tullut siivoamaan tarkemmin. Siivouspaivini
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tiskit siivotaan perusteellisesti ja jirjestystd saatetaan vaihdella ja kaikki kerddantynyt turha tavara

heitetdan roskiin.

Tavaran vastaanotossa ei tapahtunut ongelmia. Jokainen tiesi, ettd tavaran tullessa se pitdd myos
) y
purkaa varastoon. Varaston perinpohjaisen siivouksen voisi kylld jirjestid kerran suurempana

sitvouspaivana.

Turvallisuus on yksi tirked omavalvonnan alue anniskeluravintolassa ja Montussa jokaisella
jarjestyksenvalvojalla on suojaliivit koko illan. He huolehtivat tehokkaasti asiakkaiden ja muiden
tyontekijoiden turvallisuudesta. Liikaa paihtynyt ja hiiritsevad asiakas poistetaan mahdollisem-
man nopeasti ravintolasta. Alaikdisid ravintola-alueelle onnistui padsemédin harvoin. Henkil6lli-
syystodistuksien tarkistaminen ovella oli tarkkaa, mutta myyntitiskilld harvemmin enaé todistuk-
sia tarkastettiin. Liian suuri vastuu jii ovimiehelle. Turvallisuus lisdttiin ravintolapaillikén toi-

veesta omavalvontasuunnitelmaan.
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7 POHDINTA

Omavalvonnan tultua lakisditeiseksi on jokaisen elintarvikeharjoittajan velvollisuus ollut kehit-
tad omaan yritykseensid omavalvontasuunnitelma. Tana paiviand ruoan tuottaminen kuluttajille
taytyy olla hyvin valvottua ja toiminnanharjoittajan tiytyy seurata ja tarkistaa ruoan kulkemista
lihes koko ajan. Ruokamyrkytykset ja muut vahingot voivat maksaa elinkeinoharjoittajalle pal-
jon, silli nykyaikana kilpailu on kovaa ja huono mainen etenee nopeasti. Elinkeinoharjoittajan
toiminta voidaan myo6s lopettaa, jos valituksia tai hidiridtapauksia kantautuu litkaa viranomaisille.
Nykyisin vaaditaan, ettd valvonnan tdytyy olla tehokasta ja se vaatii myds jokaisen tyontekijin
osallistumista. Anniskeluravintolan omavalvontasuunnitelma on tietenkin suppeampi kuin suur-
keittididen tai ruokaravintoloiden omavalvontasuunnitelma. Anniskeluravintolassa ei tarvitse
huolehti erilaisesta ruoanvalmistuksen seurannasta, koska myytavit tuotteet ovat yleensa val-

miiksi pakattuja juomia, jotka avataan vasta tarjoilutilanteessa.

Ravintola Mont2:lle tekemini omavalvontasuunnitelma on samantyylinen kuin muissakin vas-
taavanlaisissa ravintoloissa. Tosin Mont2:sta 16ytyi myOs valvonnan alueita, jotka saavat liian
vihdn huomiota. Oman tyokokemukseni avulla pystyin kokoamaan kattavan ja tarkemman
omavalvontasuunnitelman ja huomioimaan tarkemmin ravintolan kriittiset pisteet. Omavalvon-

tasuunnitelmasta olisi voinut tulla pinnallisempi, jos joku ulkopuolinen olisi tehnyt tutkimuksen.

Tarvetta tarkemmalle omavalvontasuunnitelmalle oli, silld kaikki ravintolan henkilékunnasta
eivit edes olleet ndhneet aiempaa suunnitelmaa, mikd oli kuitenkin jossakin olemassa. Tama
aiempi suunnitelma oli tulostetta internetistd eika siind ollut tarkempia tietoja ravintolan vastaa-
vista henkil6istd tai huoltomiesten puhelinnumeroita. Uudesta omavalvontasuunnitelmasta 16y-
tyy nyt kaikki tirkeimmit tiedot, mitd henkildkunta voi avun tarpeessa kaivata. Suunnitelma
sisaltdd tietoa omavalvonnan kohteista seka viisi erilaista seurantalomaketta. Nyt tyontekijat
voivat kirjoittaa péivikirjaan viestejd illan tapahtumista ravintolapaillikolle sekd astianpesuko-
neiden huollot pystyy kirjaamaan ylos, kuten my6s mikrobiologiset ndytteet. Hévikkilista on
selked ja helposti ymmarrettavissi eikd ravintolapéallikolld ndin hukkaannu aikaa saada selville,
mitd kukakin tarjoilija on lomakkeeseen kirjoittanut. Omavalvontasuunnitelma on nykyisin yk-
sinkertaisesti koottu omaan kansioonsa, se on helposti henkilokunnan l6ydettivissa ja tarpeen
vaatiessa viranomaisen on helppo tarkastaa se. Suunnitelmaa siilytetddn ravintolan tyontekijoi-

den toimistotilassa takahuoneessa.
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Uusi omavalvontasuunnitelma on helposti muokattavissa ravintolamaailman nopeita muutoksia
varten, jos on tarvetta. Montussa, kun muutoksia tapahtuu ja henkil6kunta kuitenkin taas ajan
my6ta vaihtuu, voi ravintolapaillikko tulostaa vain uuden omavalvontasuunnitelman. Henkilo-
kunta voi tarkastaa itsendisesti kansiosta, mitd milloinkin tulisi tehdd tai mitd maérdyksid lain-

saadannossd annetaan. Tama vihentda ravintolapaillikolle esitettavien kysymyksien tarvetta.

Omavalvontasuunnitelmasta ei 16ydy erillistd siivoussuunnitelmaa, koska ravintolan yleinen pe-
russiivous ei kuulu Montun henkilokunnalle. Kolme kertaa viikossa siivoamassa kiy hotelli- ja
ravintolapuolen siivooja. Hin puhdistaa lattian, tuolit, peilit ja laittaa asiakas — wc :t kuntoon.
Talon oma henkilékunta huolehtii kaikista muista pinnoista, kuten poydistd ja myyntitiskeista.
Eri pintojen siivouksesta huolehtivat yleensé tarjoilijat, he my6s puhdistavat ja tyhjentivit as-
tianpesukoneen. Perusteellinen puhdistus astianpesukoneelle ei ole sidnnoéllinen vaan se puhdis-
tetaan kunnolla, kun vesi ei ala kulkea enad kunnolla alas. Tami tilanne pitiisi ehdottomasti
muuttua. Itse ehdottaisin, ettd joka lauantai-illan jilkeen kone siivottaisiin perusteellisesti ja irti
lihtevit osat pestiisiin. Asiasta huolehtiminen kuuluisi yhdessa tarjoilijoille. Niin astioiden puh-

taus olisi tarkempaa ja koneen rikkoutumisen mahdollisuus pienentyisi.

Ravintolapaillik6lld on mahdollisuus kirjoittaa omavalvontasuunnitelmaan eri alueiden vastuu-
henkil6t. Ndin vastuiden jakamisessa ei ole endd episelvyyttd ja henkilokunta voi helposti tar-
kastaa tiedon kansiosta. Suurin vastuu on tietenkin ravintolapiillik6lld, mutta henkil6kunta
my6s mielellidn valvoo oman osansa. Illan aikana vastuussa ovat kaikki tyontekijat. Heiddn
tulee olla tarkkana ja valvoa, ettd kajaanilaisten nuorten ilta etenee rauhallisesti. Turhat tappelut
ja hiiriot tulee nopeasti estdd. Pienet tai suuret haaverit asiakkaiden keskuudessa eivit ikind tuo

hyvid mainetta ravintolalle.

Montussa erilaisten laitteiden korjaaminen sujuu hyvin. Osa laitteista tarkistetaan ja huolletaan
saannollisest, kuten limupistoolit ja oluthanat. Olut on kyseisen ravintolan eniten myyva elin-
tarvike. Olut kulkee johdoissa koko ajan eiki se ikind joudu seisomaan liian kauan. Omavalvon-
taan myos kuuluu, ettd yleensa kaksi ensimiista tuoppia kaadetaan lavuaariin. Niitd ei ole tarkoi-
tettu asiakkaalle, koska niiden maku ei vilttimattid ole kunnossa ja hiilidioksidia voi olla liian
vihin. Asiakkaan el tarvitse maksaa huonosta tuotteesta. On tarjoilijan tehtdvi tarkistaa, ettd

tuote on sitd mitd sen pitadkin olla.

Olisi ollut mielenkiintoista ehtid ottamaan mikrobiologisia naytteitd "Montusta” ja kertoa tulok-
sia niistd. Aika kavi kuitenkin liian lyhyeksi opinniytetyon osalta ja oli tyydyttiva vain muistut-

tamaan ravintolapaillikk6d ottamaan naytteitd ainakin kerran vuodessa. "Montussa” ei ole ikina
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otettu mikrobiologisia niytteiti. Se on jadnyt aina jotenkin huomioimatta. Nykyain timikin

toimenpide on kuitenkin pakollinen jokaisessa elintarvike-huoneistossa.

Ravintolassa jirjestyksenvalvojat ovat aina huolehtineet hairikét ulos ja kirjoittaneet sattumuk-
sesta tapahtumaraportin. On tirkeai, ettd tieto kulkee talon sisilld ravintolapaillikélle ja Osuus-
kauppa Maakunnan HotRan (Hotelli- ja ravintola-ala) toimialajohtajalle, koska viranomaiset
saattavat ottaa heihin yhteyttd hiiriGtapauksissa. Olisi huono merkki sisdisestd viestinnidstd, jos

he eivit olisi kuulleet asiasta.

Tarkeitd omavalvontasuunnitelmassa on se, ettd se on tehty jokaisen yrityksen omiin tarpeisiin.
Internetissd on omavalvontasuunnitelmapohjia, mutta ne harvoin sopivat jokaiselle Suomen
ravintolalle. Niitd tdytyy aina vihdn muokata tai sitten ravintolan kannattaa ehdottomasti suun-
nitella oma ja itsensd nakoinen suunnitelma, joka voi olla kiytossa niin kauan kuin laki tai toi-
minta pysyy samanlaisena. Opinnidytetyon tuloksena syntynyt omavalvontasuunnitelma on aina-
kin juuri "Montun” tarpeita vastaava ja siind pitdisi olla kaikki tiedot omavalvonnasta, mité juuri

sielld tarvitaan.

Haasteena koin tiedon etsimisen ja omavalvontasuunnitelman alueiden hakemisen anniskelura-
vintolaan. Useasti ajatellaan, ettd timin tyylisen ravintolan omavalvonta ei olisi niin tirkeda,
mutta yokerhon omavalvontaa ei todellakaan saisi aliarvioida. Omavalvonnan alueita 16ytyi yllat-
tavinkin paljon. Uutta tietoa 16ytyi paljon internetista, sielld kaikki oli paivitetty nykyhetkeen,
mutta tietoa kirjallisuudesta 16ytyi vihiisesti. Paljon kylld kerrottiin suurkeittididen omavalvon-

nasta, mutta tieto ei ollut anniskeluravintolaan sopivaa.

Lopullinen omavalvontasuunnitelma ravintola ”Monttuun” oli helppo koota opinniytetyon
teoriassa kerrottujen omavalvonnan alueiden pohjalta. Omavalvontasuunnitelmaan liséttiin tur-
vallisuus asiat ravintolapaillikon pyynnostd. Suunnitelman loppuun jatettiin myos jokunen rivi
tyhjda tilaa, jos joku henkilokunnasta haluaa kirjoittaa omavalvontasuunnitelmaan lisattivaa

toimintaa.

Opinnidytetyoni on luotettava kokonaisuus anniskeluravintolan omavalvontasuunnitelmasta ja
sain sen tekemisesta itsekin paljon uutta tietoa. Tehtyd uutta omavalvontasuunnitelmaa on tir-
kedd tistd eteenpdin pitdd ajan tasalla. Puhelinnumerot ja toimenpiteet tiytyy olla ajan tasalla
niin, ettd henkilokunnan olisi helppo ja nopea pyytid apua tarvittaessa. Toivottavaa olisi, ettd
suunnitelman piaivityksestd huolehtii ravintolapéallikko ja hin myo6s pyytiisi jokaista tyontekijaa

lukemaan suunnitelman. Tulevaisuudessa omavalvontasuunnitelmaa on helppo muokata tieto-
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koneella ja paillikké voi aina tulostaa uuden kansioon. Kidytinnossi kyseistd omavalvontasuun-

nitelmaa ei ehditty kokeilla, mutta aika nayttdd, miten se on toiminut kdytinnossa.
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1. Osuuskauppa Maakunnan Ravintola Mont2

Yhteystiedot:

Kauppakatu 30

87100 KAJAANI

Puhelin (08) 615 0342
Sihkoposti: mont2@sok.fi

Internet: http://www.mont2.com

Vastaava:
Ravintolapaallikk6: Pekka Pollinen
Sihkoposti: pekka.pollanen@sok.fi

Toiminnankuvaus:

Nuorten suosima ravintola Mont2 sijaitsee Kajaanin keskustan ytimessd Raatthuoneen torilla.
Talon henkilékuntaan kuuluu nelja tarjoilijaa, kolme jirjestyksenvalvojaa, dj ja ravintolapaillik-
ko. Lisiksi ravintolassa on saman yhtion sisaltd kaksi muuta vakituista tyontekijia, jotka tekevit
toitd vain keskiviikko illat. Henkil6kuntaa, yleensi jirjestyksenvalvojia, my6s vuokrataan paikal-

liselta henkil6stévuokraus yritykseltd Rav-x::lta.

Mont2 — ravintolassa on kymmenen hengen sauna, mikd on vuokrattavan kaikille taysi-ikiisille.
Ravintolassa on kaksi tanssilattiaa, joissa soitetaan erin tyylistd musiikkia. Asiakas voi my6s pela-
ta erilaisia pelejd, kuten biljardia, pokeria tai automaattipelejid. Ravintolassa on A-oikeudet.
Osuuskauppa Maakunta omistaa ravintolan tilan ja titen Mont2 maksaa talon sisdistd vuokraa.

Erilaiset huoltokulut ja siahkokulut maksetaan erikseen.

2. Omavalvontavelvoite

Omavalvonta on ollut lakisditeinen velvollisuus vuodesta 1995. Uusi elintarvikelaki astui voi-
maan maaliskuun alusta 20006 ja siind tarkennetaan, ettd jokainen elinkeinoharjoittaja on velvol-
linen itse valvomaan ja tarkistamaan tuotteensa laadun. My6s alkoholin anniskeluun ja erilaisien
tupakkatuotteiden myyntiin liittyy lakisaiteisid velvollisuuksia, joita toiminnan harjoittajan tulisi

noudattaa tunnollisesti.



3. Tavaran vastaanotto

Kuorma saapuu kaksi kertaa viikossa: keskiviikkoisin ja torstaisin. Tavaran saapuminen kuita-
taan toimittajalle ja kirjataan tavarat ylos kassajirjestelmain, jonka avulla seurataan tavaran me-
nekkid. Kirjaamisen jilkeen kuormakirja tallennetaan kansioon.

Tavaran vastaanoton vastuuhenkil6 on se, joka kuittaa kuorman tulleeksi.

Toimenpiteet

Tarkasta, ettd tavaraa on saapunut oikea maira ja ettd tavarat ovat ehjid. Jarjesta tullut kuorma
varastoon omille paikoilleen. Tarkasta alkoholijuomien ja tuoremehujen piivimairi ja laita juuri
saapunut tavara taakse ja varastossa jo olleet eteen / piille.

Korjaustoimenpiteet

Jos kuorma ei vastaa tilausta ilmoita asiasta tavarantoimittajalle.

Koff puh.

Meira puh.

4. Ravintolan inventaatrio

Inventaario tehddin jokaisen kuukauden viimeinen piiva.

Tiskilld ja varastossa olevat tavarat lasketaan. Inventaariossa lasketaan ja tarkistetaan alkohol,

tupakka, olut- ja siideritankit, vedet, kahvi, kaakao ja paallysteet.

Lasketun tavaran maara kirjataan koneelle. Tasmédamisen jalkeen kone antaa todellisen varaston

arvon, joka ilmoitetaan konttorille kirjanpitoa varten. Konttori laskee tuloksen.

Inventaariossa tiytyy huomioida kuukauden aikana tullut havikki. Havikin seuraamiseksi baari-

tiskilld on lomake, johon hukkaan menneet alkoholijuomat ja muut tuotteet kirjataan (liite 4).

Vastuuhenkilo




5. Anniskelun omavalvonta

Ravintolan anniskelun omavalvonnassa tulee huomioida ikirajat. Asiakkailla tulee olla kuvalli-
nen henkil6llisyystodistus idn tarkistamiseen. Tyontekijit ovat velvollisia kysymdédn asiakkaan

1an. Vastuu ei siten kuulu pelkistidn ravintolan ovimiehelle.

Alkoholia ei saa anniskella litkaa humaltuneelle asiakkaalle ja hdiriétd atheuttava asiakas on pois-

tettava anniskelualueelta.

Ravintola on auki klo. 22.00 - 04.00. Alkoholin anniskelu lopetetaan klo. 03.30 ja asiakkaiden
taytyy poistua ravintolan anniskelualueelta klo. 04.00 mennessi. Tamin jalkeen alueella saa olla

vain henkilokunta.

Henkilokunnan vastuusuhteet tiytyy olla selvit kaikille tyontekijoille. Vastaava hoitaja ja sijais-

jarjestys tulee olla esilld ravintolan yhteiselld ilmoitustaululla.

6. Tupakkatuotteiden omavalvonta

Henkil6kunnan tulee varmistaa, ettei alaikaisille myydé tupakkaa.

Ravintolassa tupakkalailla varmistetaan, ettd osa tarjoilutilasta on varattu tupakoimattomille
henkiléille. Ravintola Montussa tilld alueella ei ole tuhkakuppeja poydilld. Tupakkalaki kieltad
tupakoinnin myyntitiskilld ja pelitiloissa. Ravintola Montussa ei saa tupakoida baaritiskilld eika

pelitiloissa.

7. Puhtaanapito

7.1 Ravintolan anniskelualue avaus aikana ja yleinen siisteys

Ensimmiisind vuoroon tulleet tarkastavat visuaalisesti, ettd ravintola on siisti ja siivoavat itse,
jos jotain mainittavaa on jaanyt siivoajilla huomaamatta tai edellisend tyéiltana tekemattd. MyGs
illan aikana jokainen tyontekijd ottaa oman vastuun ravintolan siisteydestd ja jirjestyksestd. Tyh-
jat tuopit ja muut lasit tdytyy kerdtdi mahdollisemman nopeasti pois, etteivat ne rikkoutuisi.

Tuhkakupit tdytyy tyhjentii illan aikana ainakin kerran ja sen lisiksi poytid voi samalla pyyhkid
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puhdistusliinalla. WC- tilojen siisteydesti tulee my6s huolehtia illan aikana. Taytyy tarkistaa, ettd
paperia riittdd ja roskakorit eivit pursua yli. Samalla kannattaa my06s tarkastaa, ettei kukaan ole

nukahtanut vessaan tai ole oksentamassa.

7.2 Henkil6kunnan siivoustehtivit tyoillan paitteeksi

Tarjoilijat:
= poytien sitvoaminen
* tuhkakuppien tiskaaminen
=  loppu tiski
® baaritiskin puhdistus
* myyntitiskin takaosan jarjestiminen

* astianpesukoneen tyhjennys ja puhdistus

Jarjestyksenvalvojat:
= roskien vienti
* tiydet tyhjit pullokorit hikkivarastoon
* tyhjentdd ravintolasta asiakkaat ulos
= tarkistaa anniskelutila

* kantaa likaista tiskid tiskille pestdviksi

Lopuksi kaikki ottavat huomioon toisensa ja auttavat tyokaveria niin, ettd kaikki padsevit yhtd

aikaa pois.



7.3 Hanat, mittalaitteet ja kylmikaapit
Hanat ja mittalaitteet huolletaan ja tarkistetaan kolmen viikon vilein. Huolto kuuluu Koff:in
tyontekijdlle. Virvoitusjuoma-automaatin pistooli kuuluu henkil6kunnan puhdistaa illan pait-

teeksi.

Limupistoolin pesuaine

Riski

Oluen tai siiderin automaattiset pysayttajat hanassa voivat menni illan aikana rikki. Talloin tay-

tyy aamuksi tilata Koff:in laitteiden huoltaja.

Kylmikaapit (kylmat juomat tiskilld) on vuokrattu Koffilta ja niiden huollosta ja korjaamisesta
vastaa myoOs Koff.

Koft:in huollon puh.

7.4 Astianpesu

Kaikki illan atkana tulleet lasit ja muu tiski pestdin koneellisesti.

Riski

Asiakas voi saada myrkytyksen, jos huuhtelu ei toimi tai juoma voi maistua pesuaineelta.

Toimenpiteet

Illan aikana on tarkistettava, ettd pesuainetta ja huuhteluainetta on riittdvasti.

Astianpesukoneen toimivuutta seurataan. Pesuveden limpétilan on oltava vihintidn +60°C ja

huuhteluveden noin +85°C.

Astianpesun pesuaine

Astianpesukoneiden huollot kirjataan omavalvontasuunnitelman muistiin (liite 2).



Astianpesukoneen huolloista vastaa:

Puhelin

7.5 Pullo- ja olutvaraston siivous

Varastojen jarjestaminen ja siivoaminen kuuluu talon henkil6kunnalle. Tavaran vastaanottajan

on hyvi siivota kuorman saapumispaivina.

7.6 Jadpalakoneen huolto

Huollot jadpalakoneesta kirjataan ylos lomakkeelle (liite 5). Koneen rikkoutuessa soitetaan kor-

jaaja paikalle.

Huollon puhelin

7.7 Jatehuolto

Biojitetti ei tule, sekajdte menee jiteastioihin ja Alkon tyhjit pullot pullojen kerdysastiaan
Tyhjit pullot ja tolkit palautetaan keskiviikkoisin tavaran toimittajalle eli Koffille. Alkon pullo-

jen kerdysastian tyhjentai torstaisin Meira.

Jateastioiden tyhjennys tapahtuu jokaisena maanantaina.

Jatehuollon yhteystiedot:

HUURINAINEN OY
Elementtitie 7

87500 KAJAANI
Puhelin (08) 633 2120

Sihkoposti: toimisto@huurinainen. fi



7.8 Tuhoeldintorjunta

Anniskeluravintolassa yleisin tuhoeldin on pieni kirpdnen.

Riski

Asiakas voi saada juomaansa banaanikirpidsen ja valittaa siitd henkilokunnalle.

Toimenpide

Pienid banaanikirpisid estetddn menemistd oluthanoihin tupoilla ja makeisiin juomiin erilaisilla

korkeilla.

Vastuuhenkild

7.9 Mikrobiologiset ndytteet

Mikrobiologiset naytteet tulisi ottaa ravintolassa kerran vuodessa tai saatujen tulosten mukaan

useamminkin.

Kirjaus

Mikrobiologisten ndytteiden tulokset kirjataan seurantalomakkeelle (liite 3).

Vastuuhenkilo

Hygicult pintapuhtausnaytteitd voi tilata internetista:
www.medipharmia.fi

Puhelin (017) 288 1243

Mikrobiologista naytteenottoa kysymyksiin vastaa:

mitja.savolainen@medipharmia.fi



8. Henkilokunnan hygienia

Tarjoilijoiden tdytyy muistaa pestd kiadet useasti illan aikana, silli hin kasittelee paljon rahoja.

Kidet tiytyy muistaa pestd my0Os aina WC:ssd kdynnin jilkeen.

Jos kisissa on isoja haavoja tai ihottumaa, kdytetiin suojahanskoja. Suojakisineita tulee kayttéa,

jos joudutaan siivoamaan oksennusta.

Ty6asuna on tyGantajan antama T-paita, joka tulee pitdd puhtaana illan ajan.

9. Asiakkaat

9.1 Asiakasvalinta

Asiakasvalinnassa ei saa tapahtua syrjintda. Ainoastaan jos asiakkaasta on aiemmin ollut harmia
tai henkil6kunta tietdd hidnen olevan riski ottaa sisdian ravintolaan, voi hanti kieltdd astumasta
sisille.

9.2 Asiakasvalitukset

Asiakkaat voivat jattid palautteen ravintolassa olevaan postilaatikkoon, sihkopostiin tai kertoa
suullisesti suoraan ravintolan henkil6kunnalle. Palaute tulee kertoa muille tyontekijéille ja kasi-

telld yhdessi erityisesti silloin, jos se on negatiivista.

Vastuuhenkild

9.3 Tapahtumaraportti

Tapahtumaraportti tiytetddn, jos illan aikana tapahtuu vakavampi hiirié asiakkaan kanssa (liite

6).

Kirjaus
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Tilanteesta pitdd tehdd tapahtumaraportti. Raportissa taytyy olla aika, paikka, kuka ja mitd tapah-
tui. Tapahtumaraportista otetaan kaksi kopiota, yksi ravintolan toimialajohtajalle ja toinen ravin-

tolapaallikolle. Alkuperdinen tapahtumaraportti laitetaan niille varattuun kansioon.

10. Turvallisuus

Jokainen tyontekija tuntee talon turvallisuusasiat ja niissd tarvittavat toimenpiteet. Tyontekijit

tietdvit, mistd alkusammutusvilineet sekd ensiaputarvikkeet 16ytyvit ja osaavat kiyttdd niitd.

Lisaksi tietdvit ravintolan poistumistiet. Ravintola Montussa ensiaputarvikkeita 16ytyy henkil6-

kunnan takahuoneesta ja naulakosta.

Seuraavana ohjeet hatiilmoituksen tekemiseen:

Hitanumero 112

Poliisi 10022

Toimenpide

Ravintolassa tdytyy olla aina ensiaputarvikkeita. Jos tarvikkeet ovat vihissd, tulee asiasta ilmoit-
taa Kajaanin Hotelli- ja ravintola-alan ty6suojeluvaltuutetulle.

Puhelin

11. Ravintolan paivikirja

Piivikirjaa ylldpitdd vuorossa oleva vastaava hoitaja tai hinen sijaisensa. Piivikirjaan kuvataan
ravintolassa tapahtuneet poikkeukselliset sattumat lyhyesti. Kirjauksista on hyotyd esimerkiksi

ravintolapaillikélle, joka ei ole toissd jokaista yota (liite 1)
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