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Opinnaytetyon tavoitteena oli koota tietoa, jota tarvitaan anniskelutoiminnan toteuttamiseen
festivaaleilla. Opinnaytetyon tarkoitus oli auttaa toiminnan suunnittelijaa niin, etta han voi
onnistua. Parhaassa tapauksessa tyon avulla toteutetussa anniskelutoiminnassa asiakkaat viih-
tyvat ja tyonteko on mieluisaa ja turvallista. Festivaali voi olla tyoskentely-ymparistona haas-
tava ja tyon tarkoitus on hyvan suunnittelun avulla pystya ehkaisemaan turhien riskien synty-
mista. Festivaalin toimeksiantaja on Red Carpet Festari ja sita on kaytetty esimerkkina.

Festivaaleilla ja tapahtumilla on suuri taloudellinen vaikutus ymparistoonsa. Ne tuovat alu-
eelle rahaa ja tarjoavat hyvia mahdollisuuksia alueen matkailulle ja yrityksille. Ruoka- ja juo-
mapalvelut ovat festivaaleilla olennaisessa osassa. Niiden toteutuksessa on huomioitava erilai-
set viranomaisvaatimukset ja luvat, joita toiminta edellyttaa. Anniskelutoiminnassa keskeista
elintarvikehygienian lisaksi on tuntea anniskelulainsaadanto. Lisaksi tulevaisuudessa kesta-
vaan kehitykseen liittyvat asiat ovat yha tarkeampia ja opinnaytetyossa on kerrottu lyhyesti,
miten naita asioita voidaan ottaa huomioon. Jotta tyo anniskelupisteella on sujuvaa, on siella
oltava tarvittavat valineet ja rakenteiden ja kalusteiden tulee olla suunniteltu hyvin. Onnistu-
neessa anniskelutoiminnassa keskeista ovat myos oikeanlaiset ja riittavat maarat tuotteita.
Jotta anniskelu on mahdollista, tarvitaan tyontekijoita. Heidat taytyy perehdyttaa hyvin ja on
huolehdittava heidan hyvinvoinnistaan ja turvallisuudestaan. Festivaalin on tunnettava asia-
kasryhmansa ja huomioitava heidat festivaalin suunnittelussa.

Anniskelutoiminnasta festivaaleilla ei lOytynyt kovin paljon tietoa lahteista ja siksi tutkimus-
menetelmana kaytettiin teemahaastattelua. Tyota varten haastateltiin viitta henkiloa, joilla
on jokaisella vahva kokemus festivaaleilla tyoskentelysta seka neljalla myos festivaalien an-
niskelutoiminnan suunnittelusta. Asiantuntijoiden mukaan festivaalin anniskelutoiminnan on-
nistumiseen vaikuttavat monet asiat ja olosuhteet voivat olla haastavia. Anniskelutoiminta
vaatii huolellista suunnittelua, jotta toiminta on sujuvaa, tehokasta, turvallista, ergonomista
ja hauskaa. Festivaaleilla on usein paljon uusia tyontekijoita ja heidan perehdytykseensa tay-
tyy panostaa.

Opinnaytetyon tuotos on festivaalien anniskelutoiminnan prosessikaavio, jonka tarkoituksena
on toimia runkona anniskelua suunnittelevalle. Opinnaytetyo on laaja ja prosessikaavio ko-
koaa seka lahteista etta haastatteluista saatua tietoa. Prosessikaavio ei kerro, miten annis-
kelu taytyy toteuttaa vaan prosessin vaiheiden ja apukysymysten avulla anniskelun suunnitte-
lija voi huomioida onnistuneen anniskelutoiminnan keskeiset asiat, joista saa lisaa tietoa opin-
naytetyosta. Liitteissa on luettelo tarvikkeista ja esimerkkina anniskelupisteen pohjapiirros.

Opinnaytetyo kokoaa ammattimaisesti keskeisemmat asiat liittyen festivaalien anniskelutoi-
mintaan ja helpottaa etenkin uusien festivaalien ja niiden anniskelutoiminnan suunnittelua.
Opinnaytetyosta voi olla hyotya myos kokeneille tyontekijoille, jotka haluavat kehittaa toi-
mintaansa vastuullisemmaksi.

Asiasanat: Anniskelutoiminta, baaritoiminnot, festivaali, lupakaytanteet, vastuullisuus
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The thesis aim was to gather information needed to create succesful beverage services at
festivals. The purpose of the thesis was to help the planner of the services to create a
succesful, safe and enjoyable festival experience. The environment of festivals can be
challenging and the purpose of this thesis is to be able to prevent unnecessary risks with good
planning. Red Carpet festari has been used as a case study.

Festivals and events have a significant economic impact. They provide good opportunities for
tourism and businesses in the local area. In particular, food and beverage services are an
essential part of the festival. Their implementation must consider the various official
requirements and permits that the food and beverage services require. In addition to food
hygiene, knowing the legislation related to commercial serving of alcoholic beverages is
important. In addition, issues related to sustainable development will become increasingly
important in the future. The thesis has briefly explained how these issues can be taken into
account. Equipment and appropriate structures should be implemented accordingly for food
and beverage services to run efficiently. The key to a succesful alcohol serving is sufficient
quantities of the right products. The hiring of employees is also an essential factor. They
must be trained well and their wellbeing and safety must be taken care of. The festival must
know its customers and take their needs into account when planning the services.

There wasn’t a lot of information about the commercial serving of alcoholic beverages in
festivals in the sources and therefore the research method was a themed interview. Five
people were interviewed, each of whom has a strong experience of working in beverage
management in different festivals. According to the experts, there are many contributing
factors and challenges which determine the success of the festival’s beverage services. The
operation requires careful planning so it is smooth, efficient, safe, ergonomic and fun. There
are often a lot of new employees at festivals and you have to invest in their training.

The output of the thesis is a process diagram of beverage management in festivals. It is
intended to be a framework for those who are planning the beverage services. The thesis is
extensive and the process diagram gathers information from both sources and interviews. The
process diagram can be used to help recognize critical issues for succesful beverage
management. Useful information can be found in the thesis. A list of tools that are needed in
a bar and an example floor plan of the bar can be found in the attachments.

The thesis brings together the most important issues related to festival beverage
management. It facilitates the planning of new festivals and their services. The thesis can be
useful for experienced employees who want to develop their functions more sustainable.

Keywords: Beverage Management, Bartending, Festivals, Licenses, Sustainability
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1 Johdanto

Opinnaytetyon tavoitteena on tukea festivaalien anniskelutoimintojen suunnittelua. Opinnay-
tetyon tarkoitus on auttaa anniskelutoiminnan suunnittelussa niin, etta anniskelu on toimivaa
niin asiakkaan kuin tyontekijankin nakokulmasta ja se tayttaa viranomaisvaatimukset. Tutki-
muskysymyksena oli, mita pitaa ottaa huomioon, jotta festivaalien anniskelutoiminta on on-
nistunutta. Anniskelu- ja ruokapalvelut ovat usein olennainen osa tapahtumia ja niiden toimi-
vuus on tarkeaa positiivisen asiakaskokemuksen kannalta. Monet asiat vaikuttavat siihen, onko
anniskelu sujuvaa ja onnistunutta. Siksi opinnaytetyossa on pyritty avaamaan asioita riittavan
yksityiskohtaisesti. Liitteisiin on tiivistetty tietoa, jotta opinnaytetyon kayttaminen olisi mie-

lekkaampaa.

Idea opinnaytetyohon syntyi, kun tein toita Red Carpet Festarin anniskelussa. Opinnaytetyo-
prosessin aikana toimeksiantajalla tapahtui muutoksia ja opinnaytetyossa Red Carpet Festarin
konsertteja on kaytetty vain esimerkkina. Opinnaytetyota voi hyodyntaa minka tahansa tapah-
tuman tai festivaalin anniskelutoiminnan suunnittelussa huomioiden tapahtuman koon, kohde-
ryhman ja ympariston seka eri kokoisten tapahtumien viranomaismaaraykset. Opinnaytetyon
tekijalla on kokemusta useiden tapahtumien ja festivaalien anniskelutoiminnassa tyoskente-
lysta niin tyontekijana kuin esihenkilona ja tassa tyossa hyodynnetaan kokemusasiantunti-

juutta.

Raporttiosassa on tietoa opinnaytetyon taustalla olevasta teoriasta seka tutkimusmenetel-
masta, joilla on hankittu lisaa tietoa. Sita on hyodynnetty liitteena olevan materiaalien te-
ossa. Luvussa kaksi kerrotaan tyon tavoitteista ja lahtokohdista. Luvussa kolme kerrotaan fes-
tivaalien anniskelutoiminnasta ja luku sisaltaa tietoa festivaalista osana yhteisoa ja anniskelu-
toiminnan suunnittelusta. Anniskelulainsaadannosta on kerrottu luvussa 3.3. Luvussa 3.4. on
kerrottu vastuullisuudesta anniskelutoiminnassa. Luku 3.5. kasittelee lupakaytanteita, ilmoi-
tusasioita ja omavalvontaa ja luvussa 3.6. kerrotaan turvallisuuteen liittyvia asioita. Luku 3.7.
kasittelee toimivan anniskelupisteen suunnittelua. Neljannessa luvussa on kerrottu teema-
haastattelun teoriasta seka asiantuntijahaastatteluista ja haastattelun tuloksista. Viides luku

kertoo lyhyesti opinnaytetyon tuotoksista ja luvusta kuusi on kerrottu johtopaatoksista.

Kiitos jokaiselle asiantuntijalle, joka antoi aikaansa haastatteluihin ja nain ollen mahdollisti

opinnaytetyon toteutumisen.



2  Tyon tavoitteet ja lahtokohdat seka kohdeyritys

Suomen elokuvasaation (2020) mukaan Suomessa jarjestetaan useita elokuvafestivaaleja ja
elokuvasaation sivuilla kerrotaan 42 erilaisesta elokuvafestivaalista. Yksi mainituista elokuva-
festivaaleista on Red Carpet Film Festival, johon tama opinnaytetyo keskittyy. Red Carpet
elokuvafestivaali on jarjestetty opinnaytetyon julkaisuvaiheeseen mennessa kuusi kertaa ja
koronavuosina 2020 ja 2021 osa festivaaliohjelmasta, muun muassa konsertit jatettiin pois.
Muita mainittuja elokuvafestivaaleja ovat muun muassa Helsingissa jarjestettava Rakkautta &
Anarkiaa -elokuvafestivaali, joka kerasi vuonna 2022 yli 50 000 kavijaa (Rakkautta & Anarkiaa
2023). Sodankylassa jarjestettava Midnight Sun Film Festival keraa vuosittain kavijoita noin 28
000-30 000. (Midnight Sun Film Festival 2023.)

Elokuvafestivaaleja jarjestetaan maailmanlaajuisesti vuosittain noin 1900. Ne ovat merkitta-
via matkailua edistavia tapahtumia ja ne kehittavat paikallista liike-elamaa. Esimerkiksi Can-
nesin kaksitoista paivaa kestaneet elokuvafestivaalit keraavat noin 80,000 vierailijaa ja sen
taloudellinen vaikutus alueelle on arvioitu olevan noin 97 miljoonaa dollaria (Grunwell & Ha,
2008). Forbesin O’Brienin (2021) mukaan normaalisti festivaalilla on noin 195,87 miljoonan ta-
loudellinen vaikutus, mutta korona-aika oli haastava. Luvuissa ei ole kerrottu, mista ne koos-
tuvat, mutta joka tapauksessa festivaaleilla on merkittava taloudellinen vaikutus sille alu-

eelle, missa se jarjestetaan.

Keskikokoisilla, 30 000-50 000 hengen elokuvafestivaaleilla on myos iso taloudellinen vaikutus,
esimerkiksi Utahissa jarjestettavan Sundancen taloudellinen vaikutus on noin 43 miljoonaa
dollaria. Eniten hyotyvat ravintola-ala, vahittaiskauppa ja itse festivaali. Elokuvafestivaaleilla
on monenlaista kavijaa, elokuvien harrastajia ja niiden tekijoita, alan opiskelijoita, elokuvien
ostajia ja levittajia. Festivaalien ohjelma on monipuolista, niissa on tyypillisesti nayttelyita,
tyopajoja ja seminaareja elokuvista ja niiden tekemisesta kiinnostuneille. Useimmiten niita
jarjestetaan hiljaisempina turistiaikoina. Elokuvantekijat ovat usein tarkkoja siita, mille festi-
vaaleille he lahettavat elokuvansa, koska festivaaleilla on mahdollisuus saada mainetta, naky-
vyytta ja elokuvantekija voi verkostoitua levittajien kanssa. Elokuvafestivaaleilla on oleellista
laadukkaan ohjelman jarjestaminen ja kokonaiskokemus, mukaan lukien muun muassa onnis-
tuneet ruokapalvelut. Saavutettavuus on tarkeaa. Hyvan maineen saaminen alan ihmisten ja
vierailijoiden keskuudessa on arvokasta. Tarkeaa on myos muistaa alkuperaiset tavoitteet fes-
tivaalin kasvaessa ja huomioida paikalliset. On jarkevaa seurata monipuolisesti menestynei-

den elokuvafestivaalien parhaita kaytantoja ja palautteita. (Grunwell & Ha 2008, 1-9.)

Red Carpet festarin tavoitteena on olla laadukas ja kaikille mieluinen festivaali, jossa nah-
daan seka uusia etta vanhempia suomalaisia elokuvia. Festarilla on monipuolista ohjelmaa,
joka on suunnattu elokuvien tekijoille, yleisolle ja musiikin ystaville. Hyvinkaalla asuu lahes

47 000 asukasta ja kulttuuri ja tapahtumat ovat kaupungille tarkeita. Kaupunkiin ja
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tapahtumapaikalle, joka sijaitsee Hyvinkaan keskustassa, on hyvat kulkuyhteydet. (Red Car-
pet 2021.) Festivaalin konsertit, joiden anniskelutoimintaan tama opinnaytetyo keskittyy, jar-

jestetaan Hyvinkaan Wanhan Villatehtaan sisapihalla.

Festivaali on voittanut Sponsorointi & Tapahtumat Awardsin Vuoden tapahtuma 2019-palkin-
non seka parhaan mainoselokuvan, yhteiskunnallisessa- ja kulttuurisarjassa Voitto-gaalassa.
Festivaalin taiteellinen johtaja ja ohjelmavastaava on Antti Luusuaniemi. (Red Carpet 2020e.)
Festivaalin liikevaihto oli 513 000 euroa vuonna 2017 ja 734 000 euroa vuonna 2018. Vuonna
2019 se oli 1,2 miljoonaa ja vuonna 2020 0,6 miljoonaa. Vuonna 2017 tilikauden tulos oli -
6000 ja vuonna 2018 se oli 37 000 euroa. Vuonna 2019 tulos oli 145 000 ja vuonna 2020 se
laski 22 000 euroon. Henkiloston maara oli vuonna 2017 viisi henkiloa, vuonna 2018 yksi hen-
kilo ja vuosina 2019 ja 2020 kolme henkiloa. (Finder 2021.)

Red Carpet -elokuvafestivaali jarjestettiin ensimmaisen kerran nelipaivaisena festivaalina elo-
syyskuun vaihteessa vuonna 2017 ja festivaalin on perustanut nayttelija Antti Luusuaniemi.
Festivaali jarjestettiin Hyvinkaalla, lahella juna-asemaa muun muassa elokuvateattereissa ja
Wanhan Villatehtaan alueella. Ensimmaisella festivaalilla oli yhteensa 19 500 kavijaa, joista
kahtena paivana jarjestettyihin konsertteihin osallistui 5000 kavijaa. Konserteissa esiintyivat
muun muassa Olavi Uusivirta, Samuli Edelmann ja Reino Nordin. Red Carpetin ohjelmassa oli
muun muassa suomalaisia elokuvia, tekijatapaamisia ja kaupunkitapahtumia seka festariklu-
beja. Festivaalille osallistuivat yleison lisaksi elokuvan tekijat ja elokuva-alan ihmisille jaet-

tiin erilaisia tunnustuksia ja palkintoja. (Red Carpet 2020a.)

Vuonna 2018 kavijamaarat kasvoivat, kavijoita oli yhteensa 23 500 ja konserteissa 6000. Ta-
pahtumapaikka ja ajankohta pysyivat samoina. Erona edellisvuoteen oli se, etta festivaali
kaynnistyi jo paivaa ennen varsinaista nelipaivaista festivaalia kick start-konsertilla. Festivaa-
lin aikana jarjestettiin myos gaala, jossa tunnustuspalkinnot jaettiin. Lisaksi ammattilaisille
jarjestettiin Red Carpet Pro-ammattilaispaiva, jossa oli erilaisia paneeleita ja puhujia. Hyvin-
kaa sai myos Walk of Fame ”Tahtiraitin” eli kadun, johon elokuva-alan ihmiset saavat oman
tahtensa. Esiintyjia olivat muun muassa Kaija Koo, Reino Nordin, Michael Monroe, Pete Park-

konen ja Apocalyptica. (Red Carpet 2020b.)

Vuoden 2019 festivaaleilla Hyvinkaalla kokonaiskavijamaara laski, mutta konserttien kavija-
maara nousi lahes neljalla tuhannella ja oli noin 9900. Avajaiskonsertissa keskiviikkona kuul-
tiin Juicen kappaleita. Elokuvanaytoksia oli 52. Esiintyjina festivaalikonserteissa olivat muun
muassa Olavi Uusivirta, Samuli Edelmann & Orkestra Suora Lahetys, KUUMAA, Teflon Brothers,
Juha Tapio, Vesala ja Anna Puu. Yksi konserteista oli myos loppuunmyyty. Edellisvuoden ta-

paan ammattilaisille jarjestettiin Red Carpet Pro ja gaala. (Red Carpet 2020c.)

Vuonna 2020 konsertit peruttiin pandemian takia. Kavijamaara elokuvissa oli 1066 ja oheista-

pahtumissa 1950. Festivaali vaihtoi nimensa Red Carpet -festariksi. Yleisomaaraa rajoitettiin
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ja osaa festarin tapahtumista, kuten tahtien paljastumista ja gaalaa pystyi seuraamaan strii-
mausten kautta. Festarilla nahtiin vuoden 2020 ja 30- ja 50-luvun elokuvia ja elokuvanaytok-
sia oli 41. Red Carpet Prossa nayttelijaopiskelijat saivat ohjausta ammattilaisilta ja gaalassa
jaettiin tunnustuspalkintoja. Red Carpet Actors Studiossa haastateltiin elokuva-alan ammatti-
laisia ja Kantti-seminaariin kaytiin keskustelua rohkeista teoista. Lisaksi ensimmaista kertaa
avattiin heinakuussa kulttuuriterassi, joka toimi Hyvinkaan Kirjastoaukiolla esiintymispaikkana
paikallisille artisteille. (Red Carpet 2020d)

Vuoden 2021 konsertit peruttiin koronatilanteen vuoksi. Festivaalilla jarjestettiin kuitenkin
muuta ohjelmaa. (Red Carpet 2021.) Vuonna 2022 Red Carpet jarjestettiin jalleen, mutta net-
tisivuilta puuttuu tietoa siita, miten paljon yleisoa festivaalilla oli. Kuviossa yksi on yhteen-

veto Red Carpet festarin kavijamaarista 2017-2020.

Kavijamaarat Red Carpet -festarilla

25000
20000
15000

10000

5000
B 1 .

elokuvat konsertit perhepdivda  oheisohjelma ja yhteensa
festivaalikatu

m2017 m2018 m2019 m 2020

Kuvio 1: Kavijamaarat Red Carpet -festarilla (Laurila 2023.)

Ruoka ja juoma ovat olennainen osa monia tapahtumia. Taman opinnaytetyon tarkoitus on
helpottaa seka kokeneiden tyontekijoiden tyota kuin myos sellaisten ihmisten tyota, joilla on
vahan tai ei ollenkaan kokemusta festivaalien anniskelutoiminnan jarjestamisesta. Opinnayte-
tyo sisaltaa perustietoa siita, mita anniskelutoiminnassa tulee ottaa huomioon, jotta esimer-
kiksi baarissa on tarvittavat tyovalineet, myynti on tehokasta ja asiantuntevaa, juomat eivat
lopu kesken ja tyontekijoiden perehdytys on riittavaa. Myos anniskelutoiminnan jarjestami-
seen tarvittavista luvista ja muista dokumenteista on kerrottu. Juomamyynti on iso osa tapah-
tumaa ja tarkea tulonlahde ja sen onnistuminen vaikuttaa myos asiakkaiden tyytyvaisyyteen.
Toimiva baariymparisto festivaaleilla on myos turvallinen ja sujuva. Ulkoilmatapahtuman olo-

suhteet tuovat myos omat haasteensa ja vaatimuksensa. Festivaalin toiveena on, etta
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anniskelutoiminnassa otetaan kestava kehitys ja ymparistoystavallisyys huomioon. Vastuulli-
suus on aiheena kuitenkin valtavan laaja ja moniulotteinen, joten siita on kerrottu vain lyhy-

esti.

Festivaaleihin seka baaritoimintaan liittyvia opinnaytetoita loytyy Theseuksesta, mutta opin-
naytetoita, joissa yhdistyvat nama kaksi, hakusanoina festivaali ja anniskelu loytyy vain kaksi.
Toinen on Laura Paasialhon opinnaytetyo vuodelta 2009, ”Projektikansion koostaminen: pro-
jektina anniskelualueen suunnittelu ja toteutus Party Camp 2009 festivaaleille” ja toinen on
Pirjo Kumpumaen opinnaytetyo vuodelta 2008, ”Festivaaliravintolan toiminnan suunnittelu ja
rakentaminen: case Qstock”. Alkoholilaissa tapahtui muutoksia, jotka astuivat voimaan
vuonna 2018, joten opinnaytetoissa on osittain vanhaa tietoa. Hakusanoilla tapahtuma ja an-
niskelu loytyy opinnaytetoita, joissa on toteutettu johonkin tiettyyn tapahtumaan yksittainen
ravintola- tai baarikonsepti. Opinnaytetoita, joissa kerrotaan tapahtuman jarjestamisesta,
loytyy useampia, myos liiketilassa tapahtuvasta ravintola- ja baaritoiminnasta loytyy opinnay-
tetoita. Yliopistojen tietokannoista ei loytynyt myoskaan tietoa nimenomaan festivaalien an-
niskelutoiminnasta. Yliopiston tietokannoista loytyi tutkimuksia liittyen alkoholipolitiikkaan ja

asiakastyytyvaisyyteen seka markkinointiin.
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3 Festivaalin anniskelutoiminta

Festivaalin tuottajien tehtava on koordinoida tapahtumaa ja tuottaa osallistujille onnistunut
festivaalikokemus. Onnistumisen kannalta on tarkeaa ymmartaa, mita kaikkea tapahtuman
tuottaminen vaatii ja minkalaisia vaatimuksia ja odotuksia kullakin sidosryhmalla on. Tapah-
tumantuottajien tulee ottaa huomioon tuotannossa esimerkiksi talous, henkilosto, sidosryh-
mat, aikataulut, infrastruktuuri, ruoka- ja juomapalvelut, sisainen ja ulkoinen markkinointi,

myynti, turvallisuus ja lakisaateiset asiat. (Silvers 2012, 5-6.)

Tassa luvussa kerrotaan festivaalien anniskelutoiminnasta. Luvusta loytyy tietoa siita, miten
festivaali on osa yhteisoa, tietoa anniskelutoimintaan liittyvista laeista, tarvittavista luvista ja
dokumenteista, tietoa ergonomiasta, hygieniasta ja sailytyksesta, baarissa tarvittavista tar-
vikkeista seka juomista. Lukiessa on tarkeaa muistaa, etta lait ja saadokset muuttuvat aika
ajoin ja juomavalikoimaan vaikuttavat erilaiset trendit, joen on tarkeaa seurata myos alaan

liittyvaa keskustelua ja julkaisuja.
3.1 Festivaali osana paikallista yhteisoa

Tapahtumia on monenlaisia ja niilla on erilaisia tarkoituksia. Tapahtumien tarkoituksena voi
olla taloudellisen hyodyn saaminen, juhliminen ja/tai mahdollisuus viettaa aikaa muiden ih-
misten kanssa. Tapahtumalla on alku ja loppu, aikataulu on suunniteltu ja usein julkaistu etu-
kateen ja tapahtuma tapahtuu tietyssa paikassa. Tapahtuma ei ole toistettavissa, koska oh-
jelma, olosuhteet, ihmiset ja heidan odotuksensa ja asenteensa ja sita kautta saatu kokemus
on erilainen joka kerta. Tapahtumat voivat kuitenkin olla samankaltaisia toistensa kanssa.
(Getz 2012, 37-40.)

Getzin (2012) mukaan festivaalit ovat lyhyesti maariteltyna julkisia juhlia, joissa on jokin
teema. Hanen mukaansa sanaa festivaali kaytetaan paljon myos tapahtumista, jotka eivat
niita valttamatta ole, kuten esimerkiksi promootiot, viihdetuotannot tai juhlat. Jotkut voivat
ymmartaa sanan festivaali ulkoilmakonserttina ja hauskan pito ja nauttiminen voivat olla paa-
osassa. Kaikki festivaalit eivat valttamatta ole enaa aitoja heijastuksia kulttuurista tai yhtei-
sosta. (Getz 2012, 51-54.)

Tapahtumia on erikokoisia ja koon kasvaessa ja tapahtuman luonteen muuttuessa viranomais-
vaatimuksia voi tulla enemman. Tapahtumaa voidaan kutsua mikrotapahtumaksi, jos siella on
maksimissaan 500 henkiloa, pientapahtumaksi, jos henkiloita on 500-2 000, keskisuureksi ta-
pahtumaksi, jos henkiloita on 2 000-10 000, suurtapahtumaksi, jos henkiloita on 10 000-25
000. Kyseessa on massatapahtuma, jos yleisoa on enemman kuin 25 000. (Tukes 2023b.)
Vuonna 2019 Red Carpet festarin konsertit kerasivat yleisoa noin 10 000 henkiloa eli Red Car-
pet festarin konsertit ovat keskisuuri tapahtuma. Kokonaisuudessaan kavijoita kaikissa festi-

vaalin tapahtumissa oli noin 17 500 kavijaa eli festivaali luokitellaan suurtapahtumaksi.
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Vapaa-aika, eskapismi ja elamyksellisyys ovat tarkeita lansimaisten kulttuurien tapahtumissa.
Yleisoon vetoaa mahdollisuus kokea ainutlaatuinen tapahtuma. Tapahtuman kokeminen alkaa
jo ennen varsinaista tapahtumaa odotuksina. Elamyksellisyys voi jatkua tapahtuman jalkeen.
Aikaa pidetaan arvokkaana ja siksi laadukkaasta ajasta ollaan valmiita maksamaan ja aikaa
ollaan valmiita kayttamaan tapahtumaan osallistumiseen. (Getz 2012, 37-40.) Myos Morganin
(2008, 81-91) tutkimustulokset tukevat sita ajatusta, etta onnistuessaan festivaali tarjoaa
mahdollisuuden eskapismiin ja ne mahdollistavat ainutlaatuisia ja intensiivisia kokemuksia

asiakkaille. Festivaalin jalkeen kokemuksista tulee arvokkaita muistoja.

Myos tapahtuman ruoka- ja juomatarjontaan voi kohdistua odotuksia. Osa asiakkaista voi
odottaa jotain tiettya ruokaa, jota on usein muillakin festivaaleilla ja tapahtumissa nauttinut.
Jotakuta voi kiinnostaa joku ajankohtainen drinkki tai ruokatoimija, josta on kuullut kehuja.
Erityisruokavaliota noudattava voi pohtia, l0ytaako han tapahtumasta itselleen syotavaa tai

juotavaa.

Festivaaleille osallistutaan erilaisten syiden takia. On tarkeaa ymmartaa asiakkaiden motii-
veja, jotta palvelut ja tuotteet voidaan suunnitella paremmin. Mahdollisuudet sosialisoitua ja
saada erilaisia kokemuksia ovat yhta tarkeita kuin esiintyjien valitseminen. (Bowen 2005, 155-
156.) On tarkeaa huomioida erilaiset asiakkaat. Festivaaleilla voi olla uusia kavijoita ja kanta-
asiakkaita. Morganin tutkimusartikkelissa todetaan, etta esimerkiksi nimekkaat, ammattimai-
set esiintyjat voivat toimia houkuttimina uusille asiakkaille, mutta elamyksen kannalta tar-
keaa voi olla myos uusien kiinnostavien esiintyjien loytaminen. (Morgan 2008, 89-90.) Samaa
voidaan soveltaa myos ruokiin ja juomiin. Festivaalilta kannattaa loytya tuttuja makuja,

mutta voi olla positiivinen yllatys loytaa uusia ruoka- ja juomaelamyksia.

Kulttuurit, ymparisto ja yhteiso vaikuttavat tapahtumiin ja painvastoin. Tapahtumat voivat
muokata paikan identiteettia ja rakentaa yhteisollisyytta seka luoda positiivista mielikuvaa
yhteisosta. Vaarana on myos, etta tapahtumia kaytetaan liikaa alueen brandaamiseen ja alu-
een kulttuuria tuotteistaan liikaa ja autenttisuus karsii. Tapahtuman tekemiseen voivat vai-
kuttaa paikalliset paattajat, yhteisot ja vapaaehtoiset. Tapahtumat vaikuttavat alueen talou-
teen ja antavat markkinointimahdollisuuksia paikallisille yrittajille. (Getz 2012, 40) Myos Mor-
ganin (2008, 90) tutkimustuloksissa todetaan, etta paikallisilla toimijoilla voi olla merkittava
vaikutus festivaalikokemukseen. Paikalliset toimijat ja tekijat voivat luoda festivaalikavijalle
tervetulleen olon ja luoda yhteisollisyytta. Useissa tapahtumissa nakyvat myyjat ja ruoka- ja
juomapalvelut eivat valttamatta luo samanlaista yhteisollisyytta ja kokemusta kuin paikalliset
toimijat. Yhteistyo paikallisten kanssa kannattaa silla paikalliset anniskelupaikat voivat toimia
festivaalien etko- ja jatkopaikkana. (Morgan 2008,90.) Juomavalikoimassa voidaan huomioida
paikallisia ja lahialueiden erikoisuuksia. Koska Red Carpet festari sijaitsee keskustassa, on to-
dennakoista, etta moni asiakas jatkaa festivaalien konserttien jalkeen paikallisiin baareihin ja

ravintoloihin.
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Kesalla 2022 jarjestettiin useita festivaaleja ja tapahtumia, joissa oli haasteita. Erilaiset me-
diat tekivat naista uutisia. Esimerkiksi Ilta-Sanomien mukaan Espoon viinifestivaaleilla juomat
loppuivat kesken pitkan jonotuksen jalkeen (Pekonen, 2022). Blockfestien pitkista jonoista
kirjoitettiin Ylen uutisissa. Uutisen mukaan pitkat jonot aiheuttivat jarjestyshairioita, ja jono-
tusta oli kestanyt osalla asiakkaista viisi tuntia. (Jantti 2022.) Myos Weekend-festivaaleilla oli
ongelmia, kun yksi odotetuimmista esiintyjista perui esiintymisensa ja asiakkaat olisivat ha-
lunneet rahansa takaisin (Koste 2022). Vaikka festivaaleilla on onnistumisiakin, haasteista voi-
daan uutisoida isosti ja niista voi olla mainehaittaa. Tapahtuman anniskelutoimintaa suunni-
tellessa ja markkinoidessa on hyva huomioida asiakkaiden odotukset. Esimerkiksi henkilokun-
taa pitaa olla riittavasti, jotta turhan pitkia jonoja ei paase syntymaan. Asiakkaiden odotuk-
siin vastaaminen ja niiden ylittaminen esimerkiksi niin, etta jonotusaika on lyhyt voi tuoda
festivaalille positiivista mainetta. Juomia pitaa olla riittavasti niin, etta ne eivat lopu kesken,
vaikka jonkin juoman menekki olisi odotettua suurempaa. Festivaalin kannattaa sopia yhteis-
tyokumppaninsa kanssa, etta avaamattomat juomat voi palauttaa, jolloin voidaan varata yli-
maaraisia juomia. Asiakasryhma on tunnettava, on seurattava juomatrendeja ja sita, minka-
laisia maaria mitakin juomaa on kulunut edellisina vuosina, jotta voidaan ennakoida menekkia

mahdollisimman hyvin.

Kun festivaali toteuttaa anniskelun vastuullisesti ja sujuvasti, asiakkaat ovat tyytyvaisia ja va-
hennetaan jarjestyshairioiden riskia. Mikali festivaalista aiheutuu jarjestyshairioita tai annis-
kelussa ei olla vastuullisia, se luo huonoa mainetta ja hankaloittaa yhteistyota alueen toimi-
joiden ja paattajien kanssa. Tapahtuman aikana ja sen jalkeen on huolehdittava siita, etta
alue jaa siistiksi eika tyhjia tolkkeja ja roskaa loydy ympari aluetta. Toimiva vuorovaikutus on
festivaalin ja asiakkaiden valilla on tarkeaa. Asiakkaiden kanssa kannattaa tehda yhteistyota,

heidan toiveitaan ja palautetta kannattaa kysella ja kuunnella aktiivisesti.
3.2 Anniskelutoiminnan suunnittelu

Monissa tapahtumissa jarjestetaan ruokapalveluita. Jos tapahtuma-alueella ei ole ruokapalve-
luun tarvittavia rakenteita, ne on luotava itse. Saa saattaa aiheuttaa haasteita tapahtuman
ruokapalveluille, jos ne jarjestetaan ulkona. Taman takia ruokapalvelut on tarkeaa suunni-
tella yhdessa eri yhteistyokumppaneiden kanssa. Suunnittelussa pitaa huomioida tarkasti eri-
tyisolosuhteiden hygienia, sen yllapito ja seuranta. Erilaisten tapahtumien rakenteet pitaa
hankkia ja rakentaa. Koko ruokapalvelujen sisainen ja ulkoinen tiedotus ja markkinointi tulee
suunnitella. Elintarvikkeet vaativat asianmukaista sailytysta, kuljetusta ja tarjoilua. Niita on
oltava riittava maara asiakkaille ja tyontekijoiden ruokailuun. Ruokahuollossa syntyva havikki
ja muu jate on kierratettava oikein. Jotta ruokahuolto onnistuu, tyontekijoita on oltava tar-
peeksi ja heilla tulee olla riittava koulutus, ammattitaito ja perehdytys. Suunnittelussa on
myos hyva kiinnittaa huomiota siihen, miten tapahtuman onnistumista arvioidaan. (Maa- ja

kotitalousnaisten keskus 2005, 6-9.) Anniskelu on osa ruokapalveluita.
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Ruoka- ja juomapalvelut ovat jokaisen tapahtuman keskeinen osa. Ne vaikuttavat merkitta-
valla tavalla tapahtumakokemukseen ja vaaranlainen tai vaaralla tavalla tarjottu ruoka ja
juoma voivat vaikuttaa negatiivisesti asiakkaiden, vieraiden tai henkilokunnan kokemukseen.
Ruoka ja juoma tyydyttavat nalkaa ja janoa, tehostavat tyontekoa, auttavat jaksamaan ja ne
saavat asiakkaat viipymaan pidempaan. Tapahtumanjarjestajan on osattava valita sopivat
ruoka- ja juomapalvelut, joiden avulla asiakkaiden odotuksiin voidaan vastata tai ne voidaan
ylittaa. Tapahtumajarjestajan on huolehdittava siita, etta ravitsemukselliset tarpeet ja miel-
tymykset tulevat huomioiduiksi. Oikeanlaiset ruoka- ja juomapalvelut voivat auttaa tapahtu-
maa saavuttamaan tavoitteensa. Ruoan ja juoman tulee olla osa nautintoa. Tapahtumanjar-
jestajan on pohdittava, kenelle pitaa tarjota ja minkalaista ruokaa, miksi ja milloin ruokail-
laan ja missa. (Silvers 2012, 280-281.)

Tapahtumanjarjestajan tulee ottaa huomioon tapahtuman asiakkaat, vieraat, esiintyjat ja
henkilokunnan. Lisaksi on huomioitava erityisruokavaliot. Tapahtuman onnistumisen kannalta
tyontekijoiden ja vapaaehtoisten hyvinvointi on tarkeaa. Paivat voivat olla hektisia ja pitkia
ja fyysisesti raskaita. Ravitsevaa ruokaa, valipaloja ja virvokkeita pitaa olla saatavilla, myos
erityisruokavaliota noudattaville. Saa pitaa ottaa myos huomioon. Kuumalla ilmalla urheilu- ja
palautusjuomat voivat veden lisaksi auttaa tyontekijoita jaksamaan. Tarkeaa on myos, etta
tyontekija voi rauhassa istahtaa syomaan rauhalliseen ymparistoon. Riittava tauotus on laki-
saateinen, tyosuojelullinen ja tyoehtosopimuksissa sovittu asia (Tyosuojelu.fi 2022a). Se on
olennaista jaksamisen, laadukkaan asiakaspalvelun ja tehokkaan myynnin kannalta. Hekti-

sessa tyossa on myos hyva muistutella tauoista ja juomisesta.

Suunnittelussa taytyy ottaa huomioon tapahtumapaikka, kavijamaara ja budjetti. Naiden li-
saksi on huomioitava hygieniaan, anniskeluun ja muihin viranomaisvaatimuksiin liittyvat sei-
kat. Festivaalin jarjestajan taytyy suunnitella, minkalainen tarjonta on ruoka- ja juomapalve-
luissa, kuinka monta myyntipistetta tarvitaan ja kuinka monta tyontekijaa tarvitaan per piste.
Suunnittelun jalkeen on tehtava tarjouspyynnot, tilattava tarvikkeet ja rakennettava tilat.
Toteutusta varten on tarkea suunnitella aikataulu, tyonjako ja hoitaa erilaisten tavaroiden ja
tuotteiden logistiikka. Henkilokunnan perehdytys ja koulutus tulee suunnitella. Kassajarjestel-
mat tulee hankkia. Toimiva jatehuolto pitaa myos rakentaa. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus
2005, 8-10.)

On syyta tehda riskikartoitusta ja toimintasuunnitelmia, joissa voidaan pohtia, miten toimi-
taan tilanteissa, joissa jokin tuote loppuu, jotain hajoaa tai jos tapahtuu jotain, mika voi pi-
lata festivaalikokemuksen asiakkailta, vierailta tai tyontekijoilta. Festivaalin jalkeen alue ja
tilat pitaa siivota ja baari pitaa purkaa. Tapahtumaa ja sen sujumista on hyva analysoida ja
siita kannattaa tehda raportti. Tapahtuman jalkeen kannattaa tehda jalkimarkkinointia ja
taytyy hoitaa laskutukseen liittyvat asiat. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 8-10.) Festi-

vaalin suunnitteluvaiheessa kannattaa kiinnittaa myos huomiotta sisaiseen ja ulkoiseen
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tiedotukseen ja markkinointiin, jotta markkinointia voidaan tehda ajoissa ja sisainen tiedotus
toimii. Festivaali vaatii paljon tyota jokaiselta yhteistyokumppanilta ja festivaalien jalkeen

tyontekijoita ja yhteistyokumppaneita on tarkea kiittaa.

Tapahtuman ruokapalveluiden suunnittelu kannattaa aloittaa hyvissa ajoin yhdessa yhteistyo-
kumppaneiden kanssa. Festivaalin yhteistyokumppaneita valitessa on tarkeaa valita sopivia
toimijoita toteuttamaan ruoka- ja juomapalvelut. Yhteistyokumppaneita valitessa on kiinni-
tettava huomiota siihen, pystyvatko he toteuttamaan toivotun palvelun hygieenisesti ja tur-
vallisesti ymparistossa, jossa ei valttamatta ole samanlaisia resursseja kuin esimerkiksi ravin-
toloissa tai areenoilla, ja jonne on rakennettava itse tilat omalle toiminnalle. On olennaista,
etta ruoka- ja juomapalveluissa otetaan huomioon tehokkuus, riittavyys, monipuolisuus, hou-
kuttelevuus ja kustannustehokkuus. Tapahtumia ja tilaisuuksia on hyvin erilaisia ja on eri-
laista jarjestaa esimerkiksi hotellissa istuva illallinen kuin rakentaa ruokakoju festivaalille.
Kaikki toimijat eivat valttamatta pysty kaikkeen tai heilla ei ole riittavasti kokemusta erilai-
sista tapahtumista. On valttamatonta, etta festivaalin jarjestaja tutustuu toimijoihin huolelli-
sesti ennen sopimusten laatimista. Yhteistyokumppania valitessa on kiinnitettava huomiota
toimijan maineeseen, menuihin, henkilokuntaan, hygieniatasoon ja hinnoitteluun ja kustan-
nuksiin seka siihen, minkalaista kokemusta potentiaalisella yhteistyokumppanilla on vastaa-
vista tapahtumista. Yhteistyosopimusten laatimisessa tulee olla tarkka ja ne on syyta tehda
kirjallisesti ja huolellisesti ja niista tulee loytya kaikki sovitut asiat ja vastuut. (Silvers 2012,
281-284.)

Lisaksi on hyva kiinnittaa huomiota siihen, miten vastuullisuus ja kestavan kehityksen tavoit-
teet toteutuvat yhteistyokumppaneille, koska nykypaivana se on monelle asiakkaalle tarkeaa.
Mikali festivaalilla ei ole toimivaa sopimuspohjaa, kannattaa sellainen luoda esimerkiksi asian-
ajotoimiston kanssa, jotta sopimus palvelee molempia osapuolia ja on toimiva. Huonosti laa-
dittu sopimus voi antaa toimijalle negatiivisen ja epaammattimaisen kuvan festivaalista seka
aiheuttaa vahinkoa, mikali ristiriitatilanteita ilmenee. Huolella ja hyvin laadittu sopimus eh-

kaisee ristiriitatilanteita ja selkeyttaa tyonjakoa.

Festivaalin kannattaa kiinnittaa huomiota myos siihen, miten se itse toimii. Vaikka kaikki yh-
teistyokumppanit eivat lahtisi mukaan ensimmaisella kerralla, voivat ne kiinnostua yhteis-

tyosta myohemmin. Festivaalin kannattaa myos kiinnittaa huomiota siihen, minkalainen se on
tyonantajana, jotta se houkuttelee tyontekijoita ja tekee itsestaan houkuttelevan yhteistyo-

kumppanin.

3.3  Anniskelulainsaadanto

Tapahtumassa anniskelu on luvanvaraista. Anniskelulainsaadanto on tunnettava ja sita on nou-
datettava. Anniskelua valvotaan valvontakayneilla, joissa kiinnitetaan huomiota myyntipaikan

toimintaan ja tiloihin seka asiakirjoihin, etta kirjanpitoon. Anniskelulainsaadannon
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rikkomisella voi olla merkittavia seurauksia. Luvan haltija voi saada rikkomuksista sakkoran-

gaistuksen tai menettaa anniskeluluvan, jos esiintyy vakavia rikkomuksia. Jos myyntipaikassa
on jarjestyshairioita, myos poliisi voi keskeyttaa vahittaismyynnin. Kuka vain voi tehda ilmoi-
tuksen aluehallintovirastolle, jos huomaa, etta alkoholia myydaan tai markkinoidaan ohjeiden

vastaisesti. (Aluehallintovirasto 2023a.)

Alkoholi on elintarvike ja sen valmistusta, myyntia ja kayttoa valvoo Valvira. Lisaksi Valvira
antaa neuvontaa. Alkoholi- ja elintarvikelakien saadokset on otettava huomioon anniskelutoi-
minnassa, ja toimijan on hankittavat itselleen myos tarvittavat luvat. Omavalvonta on tar-
keaa ja sen on oltava asianmukaista. Ohjeistuksilla, luvilla ja valvonnalla pyritaan siihen, etta
tuotteet ovat turvallisia ja mahdolliset riskit on huomioitu. Valviralla on olemassa seka lupa-
rekisteri etta tuoterekisteri ja niihin kerataan ilmoituksia ja tietoja myynnista ja muista tar-

peellisista asioista. (Valvira 2020.)

Luvan haltijan on raportoitava myynnista kaksi kertaa vuodessa. Aluehallintovirastolle taytyy
ilmoittaa, kuinka paljon anniskelu on tuottanut ja kuinka paljon henkilokuntaa on ollut toissa.
Anniskeluluvan haltija saa kayttoonsa lupanumeron, jota kaytetaan alkoholia ostaessa. Alko-
holijuomat taytyy hankkia joko luvan saaneilta valmistajilta, tukku- tai vahittaismyyjilta tai
juomia voi itse tuoda maahan. Maahantuontitapauksessa taytyy tehda ilmoitus tuonnista seka
Valviralle etta Tullille. Aluehallintovirasto saa tiedot ostoksista, jotka on tehty lupanume-
rolla, mutta vahittaismyynnista ostetut juomat on raportoitava itse. Anniskelupaikassa saa
myyda vain laillisesti hankittua alkoholijuomaa. Yleensa tapahtumissa ei saa tehda vahittais-
myyntia, mutta vahittaismyynti lupaa voi hakea, jos tapahtumassa tehdaan tuote-esittelyja.
(Aluehallintovirasto 2023b.)

3.3.1  Anniskelualue ja anniskeluaika

Tapahtumassa anniskelu edellyttaa, etta suunniteltu tila tai alue on jo aiemmin hyvaksytty
anniskelualueeksi sen omistavan tai sita hallinnoivan tahon toimesta. Mikali alue ei ole hyvak-
syttya anniskelualuetta, on lupaa haettava ja se voidaan myontaa myos maaraajaksi. Anniske-
lutoimintaa voi toteuttaa vain sellainen taho, jolla on siihen luvat. (Valvira 2023e) Yleensa
vain yksi luvanhaltija voi hoitaa anniskelun yhdella anniskelualueella (Aluehallintovirasto
2023b). Tapahtumatoiminnassa on huomioitava, etta yleista katsomotilaa ei voi hyvaksya an-

niskelualueeksi, ellei se ole varattu vain taysi-ikaisille. (Alkoholilaki 2017/1102, 2 luku 18 §)

Anniskelualueet taytyy aidata tai muuten eristaa muusta alueesta. Alueen sijoittelussa kan-
nattaa kuitenkin huomioida se, etta tapahtumaa ja esityksia on mahdollista seurata myos an-
niskelualueella. Esiintymislavan edustalle, suoja-alueille ja poistumisreiteille ei saa laittaa
tarjoilualueita, joissa on poydat. Anniskelualueella yleensa kapasiteetti on nelio per henkilo.
Alueelle johtava portti taytyy sijoittaa niin, ettei se hairitse tai esta tapahtuma-alueella liik-
kumista. (Vuoripuro 2023, 37.)
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Yli 2,8 prosenttia alkoholia sisaltavien juomien anniskeluun taytyy hakea lupa, jos anniskelua
tekee elinkeinona. Anniskelulupa myonnetaan elinkeinonharjoittajalle ja toimipaikalle. Annis-
kelua elinkeinonaan harjoittava voi myos saada anniskeluluvan, jos han anniskelee jo hyvaksy-
tyilla anniskelualueilla. Anniskelulupa voi olla maaraaikainen tai toistaiseksi voimassa oleva.
Anniskelulupaa haetaan aluehallintovirastosta, joka sijaitsee samassa kunnassa kuin anniske-
lupaikka. (Valvira 2023b.)

Anniskeluluvan voi saada vain sellainen hakija, joka tayttaa edellytykset, joita alkoholilaissa
saadetty. Esimerkiksi verovelka tai konkurssi voivat olla esteena luvalle. Anniskeluluvan voi
saada alueelle, jota viranomaisten ja luvanhaltijan on mahdollista valvoa. Joskus luvan hake-
misen tarvitaan lisaselvityksia ja siksi hakemuksen teossa kannattaa olla huolellinen ja se kan-

nattaa tehda ajoissa. Anniskelulupa on maksullinen. (Aluehallintovirasto 2023b.)

Anniskeluaika on rajoitettua. Yleensa anniskelua voi olla kello 9-1.30 valisena aikana. Jos an-
niskelu aiheuttaa ongelmia tai vaarantaa turvallisuuden, anniskeluaikaa voidaan lyhentaa. An-
niskeluaikaa voivat rajoittaa aluehallintovirasto, tilojen omistaja tai esimerkiksi taloyhtio.
Anniskeluajan jalkeen anniskeltuja alkoholijuomia saa nauttia tunnin verran, jonka jalkeen
alkoholijuomat otetaan pois. Ulkotiloissa ei voi jaada nautiskelemaan juomia ylimaaraiseksi
ajaksi. Sisatiloissa anniskelua on mahdollista jatkaa kello neljaan saakka. Kello 1.30 jalkeen
on tarkeaa valvoa jarjestysta ja jarjestyksenvalvojia on oltava yksi sataa asiakasta kohden.
(Aluehallintovirasto 2023b.)

3.3.2 Anniskelupassi ja anniskelun omavalvonta

Anniskeluun liittyy erilaisia saannoksia, rajoituksia, kieltoja ja valvontaa. Anniskelupassi on
todistus siita, etta sen omaava henkilo ymmartaa alkoholilain ja pystyy noudattamaan sita ja
toimimaan vastuullisesti anniskelussa. Anniskelupasseja voi suorittaa ravintola-alan oppilai-
toksissa. (Valvira 2022e.)

Anniskelun omavalvontasuunnitelma taytyy laatia ennen anniskeluluvan hankkimista. Siina
taytyy kertoa, minkalaisia riskeja anniskelutoiminnassa on ja miten lakia noudatetaan ja mi-
ten toimitaan tilanteissa, jossa huomataan puutteita. Valviran sivuilta loytyy lomake, jolla
anniskelun omavalvontasuunnitelman voi tehda. Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajan
tasalla ja sen taytyy olla seka henkilokunnan etta valvovan viranomaisen saatavilla. Henkilo-
kunnan on tunnettava velvoitteet, joita alkoholilaki ja omavalvontasuunnitelma edellyttavat.
(Valvira 2022a.)

Jotta anniskelu voidaan toteuttaa kunnolla ja sita voidaan samalla valvoa, on henkilokuntaa
oltava riittava maara. Anniskelua taytyy valvoa ja jarjestysta pitaa yllapitaa. Anniskeluluvan
saaneen paikan pitaa nimeta anniskelusta vastaava henkilo. Luvanhaltijan on tehtava anniske-

lusta omavalvontasuunnitelma, jossa kerrotaan, miten varmistetaan se, etta toimitaan
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lainmukaisesti. Siina tulee kuvata, minkalaisia tehtavia vastaavalla ja henkilokunnalla on ja
millainen henkilomitoitus on. Vastaavan henkilon taytyy olla taysi-ikainen ja hanella taytyy
olla anniskelupassi. Vastaavan taytyy pystya puuttumaan anniskeluun tarvittaessa. Alle 18-
vuotias, mutta vahintaan 16-vuotias saa anniskella ainoastaan valittoman valvonnan alaisena.
Anniskelussa toimivat henkilot eivat voi tehda anniskelua paihtyneena. Aluehallintovirasto voi
puuttua anniskeluun ja tarvittaessa rajoittaa sita, jos se on valttamatonta esimerkiksi jarjes-
tyshairioiden ja turvallisuuden vuoksi. (Valvira 2022c.) Liian paihtyneelle tai alaikaiselle tar-
joaminen vaarantaa terveyden ja voi aiheuttaa riskitilanteita. lkarajat ovat perusteltuja,
koska lasten ja nuorten aivot kehittyvat viela ja alkoholilla ja paihteilla voi olla negatiivisia

vaikutuksia heidan terveyteensa.

Paikan konsepti, asiakaspaikkojen maara ja anniskelualueet vaikuttavat henkiloston maaraan.
Henkilokunnassa taytyy olla joka tyovuorossa, jossa anniskelu on asiakkaille avoinna, anniske-
lusta vastaava henkilo eli vastaava hoitaja. Anniskelusta vastaavalla henkilolla tulee olla an-

niskelupassi. Henkilokunnan on myos pystyttava poistamaan hairitsevasti kayttaytyva tai paih-

tynyt asiakas. (Aluehallintovirasto 2023b.)

Lainsaadannossa kaytetaan erilaisia termeja. Alkoholilaissa alkoholipitoinen aine maaritellaan
niin, etta se sisaltaa enemman kuin 1,2 tilavuusprosenttia etyylialkoholia. Alkoholijuoma si-
saltaa enintaan 80 prosenttia etyylialkoholia. Miedossa alkoholijuomassa on etyylialkoholia
enintaan 22 prosenttia. Naita ovat esimerkiksi oluet, lonkerot, siiderit, likoorit viinit ja viinat.
Vakevassa alkoholijuomassa 22-80 prosenttia etyylialkoholia. (Alkoholilaki 2017/1102, 1 luku 3
§ ja Valvira 2020.) Tilavuusprosentti voidaan merkita esimerkiksi %vol tai abv, alc/vol, til% tai
%. Merkintatavat vaihtelevat eri maiden valilla, mutta EU-alueella valmistetuissa ja myyta-
vissa alkoholeissa on oltava alkoholipitoisuus merkittyna tilavuusprosentteina. (Alcohol Prob-
lem and Solutions 2020.)

3.3.3 Anniskeluohjeet

Asiakas ei saa poistua hyvaksytylta anniskelualueelta alkoholijuoman kanssa eika han voi
tuoda anniskelualueelle omia juomia. Han voi nauttia alueella juomia, joita myy anniskelualu-
eesta vastaava taho. Liian paihtyneet asiakkaat taytyy poistaa anniskelualueelta. Alkoholia ei
saa myyda eika luovuttaa alaikaiselle eika liian paihtyneille tai jos on todennakoista, etta al-
koholijuoma valitetaan luvattomasti eteenpain. Vakevissa alkoholijuomissa ikaraja on 20-
vuotta. Ostajan velvollisuus on pyydettaessa todistettava ikansa kuvallisella henkilotodistuk-
sella. (Alkoholilaki 2017/1102, 5 luku 36-37, 40 §) Mikali asiakas on liian paihtynyt, on huoleh-

dittava siita, etta han saa tarvittaessa apua ja pystyy huolehtimaan itsestaan.

Anniskelussa ei saa myyda juomia, jotka ovat suljetuissa pakkauksissa. Alkoholijuomaa saa
myyda ainoastaan kaadettuna tarjoiluastiaan, esim. lasiin tai avattuna. Annostelussa on ol-

tava tarjolla perusannoksia. Vakevien perusannos on 4 senttilitraa ja mietojen juomien, jotka
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sisaltavat enemman kuin 15 prosenttia etyylialkoholia, perusannos on 8 senttilitraa. Jos
juoma sisaltaa 8-15 prosenttia etyylialkoholia, perusannos on 12 senttilitraa. Muiden mietojen
perusannos on 33 senttilitraa. (Alkoholilaki 2017/1102, 5 luku 41 §) Mittaamisessa on kaytet-
tava virallisia mittoja eli siirtomittoja eli viinamittoja. jotka tulee aika ajoin tarkistaa. (Tukes
2023a.)

3.3.4 Alkoholin markkinointi ja hinnoittelu

Alkoholin markkinointiin liittyy saadoksia, joita anniskelupaikan on huomioitava ja joissa kan-
nattaa olla tarkka. Vakevan alkoholijuoman markkinointi on rajoitetumpaa kuin miedon alko-
holijuoman. Vakevaa alkoholijuomaa ei saa markkinoida paitsi niissa paikoissa, joissa valmis-
tetaan, myydaan tai anniskellaan vakevia alkoholijuomia. Vakevia ja mietoja alkoholijuomia
ei saa markkinoida yleisella paikalla, mutta mietoja alkoholijuomia voidaan markkinoida ylei-
sotilaisuudessa seka vahittaismyynti- tai anniskelupaikassa. Mietojen alkoholijuomien kohdalla
on sallittua, etta vahittaismyynti- tai anniskelupaikan ulkopuolella kerrotaan tuotteen hinta
ja se, etta sita saa kyseisesta paikasta. Vakeva alkoholijuoma voi esiintya hinnastossa tai tuo-
teluettelossa, mutta niissa kaikki juomat taytyy esitella yhdenmukaisella tavalla. Minkaan al-
koholijuoman markkinoinnissa ei saa esiintya alaikaisia eika sita saa kohdistaa alaikaisille. Al-
koholia ei saa yhdistaa ajamiseen, suorituskyvyn parantamiseen tai sosiaaliseen tai seksuaali-
seen menestykseen eika alkoholin runsas kaytto saa nakya myonteisesti. Alkoholipitoisuus ei
saa nayttaytya positiivisena ominaisuutena. Alkoholi ei saa nayttaytya terapeuttisena tai laa-
kinnallisena aineena. Alkoholin markkinointi ei saa olla vastoin hyvia tapoja eika markkinointi
saa olla harhaanjohtavaa. Alkoholin markkinointiin kuluttajille ei saa liittaa kilpailuja. Ver-
kossa alkoholin markkinointiin ei saa kayttaa kuluttajien tekemaan sisaltoa eika sisaltoa saa
tehda jaettavaksi. (Alkoholilaki 2017/1102, 7 luku 50 §)

Hinnoittelussa ja hinnaston tekemissa on oltava tarkka. Alkoholia ei saa myyda niin, etta osta-
essasi kaksi tai useamman juoman, yksittaisen juoman hinta on halvempi. Alkoholia ei voi
myyda hyvitystuotteena. Vahittaismyyntipaikoissa ei saa ilmoittaa alle kahden kuukauden
ajan voimassa olevaa tarjousta. (Alkoholilaki 2017/1102, 7 luku 50-51 §) Tarjousilmoituksessa
on kerrottava, kuinka kauan hinta on voimassa. Jos alennus on voimassa alle kaksi kuukautta,
se ei saa nakya ulos eika se saa olla somessa. Anniskelupaikoissa voidaan tiedottaa lyhytkes-

toisista mietojen alkoholijuomien tarjouksista anniskelupaikan ulkopuolella. (Valvira 2021.)

Hinnaston on oltava selkea ja sellainen, etta kuluttajan on helppo ymmartaa hinta. Kulutta-
jansuoja laissa todetaan, etta asiakkaalle on ilmoitettava ne tiedot, jotka olennaisesti vaikut-
tavat ostopaatokseen. Anniskelupaikassa on ilmoitettava hintatiedot jokaisesta tuotteesta,
joita paikassa myydaan. Jos ei ole mahdollista ilmoittaa jokaisesta hinnasta tuotteiden suuren
maaran vuoksi, on asiakkaan saatava tieto taydellisesta hinnastosta pyydettaessa ja tasta on

mainittava hinnastossa. Alkoholijuominen kohdalla on tarkea ilmoittaa annoksen koko
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senttilitroina. Samaa alkoholijuomaa voidaan myyda eri kokoisissa pakkauksissa. Isommassa
pakkauksessa saa kayttaa pienempaa litrahintaa. Anniskelussa tama nakyy esimerkiksi viinila-
sin tai pullon hinnoissa. Rajoitetuille ryhmille, kuten henkilokunnalle tai kanta-asiakkaille voi-
daan myyda edullisemmalla hinnalla. (Valvira 2022g, 38-39.) Festivaaleilla tuotevalikoima on

usein sen verran pieni, etta kaikki hinnat on ilmoitettava.
3.4 Vastuullisuus anniskelutoiminnassa

Tulevaisuudessa vastuullisuuteen liittyvat odotukset voivat kasvaa niin lainsaadannon nakokul-
masta kuin asiakkaiden ja yhteistyokumppaneiden keskuudessa. Aihe on kuitenkin niin laaja,
etta tassa opinnaytetyossa siita kerrotaan vain lyhyesti. Elinkeinoelaman keskusliiton (2019,
3-5) mukaan vastuullisuuden eli sosiaalisten, taloudellisten ja ekologisten vaikutusten huomi-
oiminen on yrityksissa tarkeaa ja vastuullisuuden merkitys kasvaa tulevaisuudessa. Suomessa
yritykset ovat ottaneet vastuullisuutta hyvin huomioon ja kiinnostus vastuullisuutta kohtaan
on kasvanut niin kuluttajilla, sijoittajilla kuin yrityksillakin. Yritysten vastuullisuuteen vaikut-
tavat myos lainsaadanto ja sidosryhmien vaatimukset ja odotukset. (Elinkeinoelaman keskus-
liitto 2019, 3-5.)

Festivaaleilla on iso hiilijalanjalki ja festivaalien ja yhteistyokumppaneiden kannattaa omassa
toiminnassaan pohtia keinoja, miten hiilijalanjalkea voidaan pienentaa. Ylen uutisartikkelin
mukaan vuoden 2022 Provinssin hiilijalanjaljen koko on selvitetty. Festivaalin hiilijalanjalki oli
2 257 tonnia hiilidioksidia, joka on verrattavissa 3 000 lentoon Helsingista New Yorkiin ja ta-
kaisin. (Elhaimer 2023.) Artikkeli ei kuitenkaan kerro, miten hiilijalanjalki on laskettu ja min-
kalaisia mittareita on kaytetty. Eri mittareilla voidaan saada hyvin erilaisia tuloksia. Provinssi
on kokoluokaltaan massatapahtuma ja siella oli kavijoita noin 77 000 henkiloa (Provinssi
2022).

3.4.1  Vastuullisuus yhteistyokumppaneita valitessa

Yhteistyokumppaneiden valinnassa on myos kiinnitettava huomiota siihen, minkalaisia asioita
yhteistyokumppanit kertovat itsestaan vastuullisuuden suhteen. Kuluttajaliiton (2023) mukaan
vastuullinen yritys huomioi toiminnassaan ymparoivan yhteiskunnan, ympariston ja sidosryh-
mat ja sen toiminta on luotettavaa ja laillista. Yrityksen toiminnan on myos oltava taloudelli-
sesti vastuullista ja sen on valtettava veronkiertoa. Yrityksen toimintaan liittyy monenlaisia
lakeja, sopimuksia, suosituksia ja asetuksia, joita on noudatettava. Yrityksen on kunnioitet-
tava ihmisoikeuksia ja sen on selvitettava, milla tavalla sen toiminta vaikuttaa ymparistoon.
Yrityksen on arvioitava seka omaa toimintaansa etta alihankintaketjuja ja yhteistyokumppa-
neita, vaikka se voi olla haastavaa, jos alihankintaketjut ulottuvat eri maihin, joissa lait ja
vaatimukset ovat erilaisia. Raportointi ja valvonta seka avoimuus on tarkeaa, jotta vastuulli-
suutta voidaan arvioida. Vastuullisesti toimiva yritys kiinnostaa seka sijoittajia etta asiak-

kaita, mutta myos tyontekijoita. Vastuullisesti toimiva yritys parhaimmillaan tuo arvoa
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jokaiselle, mutta pelkat kauniit sanat voivat toimia yritysta vastaan. (Kuluttajaliitto 2023b.)
Yritysten ymparistovaittamissa voi esiintya viherpesua. Viherpesu tarkoittaa sita, etta yritys
ei tarjoa riittavasti perusteluja tai tietoa, jotta vastuullisuutta voisi arvioida tai markkinoin-
nissa kaytetaan epamaaraisia termeja. Euroopan komission tekeman tarkastuksen mukaan
harhaan johtavia ja perusteettomia vaittamia oli jopa 42 prosentilla yrityksista. (Euroopan ko-
missio 2021.)

Viherpesulla voidaan pyrkia luomaan mielikuvaa vastuullisesta yrityksesta markkinoinnin
avulla ja siina voidaan kayttaa hyvaksi esimerkiksi itse tehtyja logoja. Viherpesua tehdaan
seka tietoisesti etta siksi, etta vastuullisuusasioista ei ole riittavaa osaamista. Vastuullisuu-
teen liittyvat toimenpiteet tarvitsevat perusteita ja tieteellista tutkimusta taustalle. Kolman-
nen osapuolen myontamia tunnustettuja sertifikaatteja kannattaa etsia, koska sertifikaatin
myontaa kolmas riippumaton taho ja sertifikaateilla on olemassa kriteerit. (Joutsenmerkki
2021.)

Vastuullisuusasioissa on viela kehitettavaa. Eri tahoilla on tarjolla erilaisia hiilijalanjalkilasku-
reita. Ne mittaavat erilaisia asioita ja siksi eri tavoin laskettujen hiilijalanjalkien vertailu voi
olla hankalaa. Uusia malleja, kuten LCAFoodPrint, laskemisen avuksi on kuitenkin kehitteilla.

(Luonnonvarakeskus 2023)

Festivaalin ja minka tahansa muunkin toimijan on perehdyttava vastuullisuuden kysymyksiin
huolellisesti. On tarkeaa, etta toimija ymmartaa, mita vastuullisuus tarkoittaa ja minkalaisilla
keinoilla on mahdollista toimia vastuullisesti. Parhaimmillaan vastuullisuusajattelu on osa
kaikkea toimintaa ja paatoksentekoa ja vastuullisuuteen liittyvat toimenpiteet ovat tavoit-
teellisia ja mitattavia ja toimenpiteet perustuvat laadukkaaseen tutkimustietoon. Parhaim-
millaan festivaalin positiivinen esimerkki rohkaisee myos asiakkaita kiinnittamaan huomiota

omaan kulutuskayttaytymiseen ja kannustavat heita toimimaan vastuullisemmin.
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3.4.2 Kestavan kehityksen tavoitteet anniskelutoiminnassa

Kestavan kehityksen tavoitteet, jotka loytyvat kuvasta yksi, ovat hyva lahtokohta vastuulli-
suusstrategian tekoon. Kestavan kehityksen tavoitteiden tarkoitus on luoda turvaa ja mahdol-
listaa hyva elama myos tuleville sukupolville. Kestavan kehityksen tavoitteet ottavat huomi-
oon ympariston, sosiaalisen ja taloudellisen vastuun ja ne huomioivat koko maapallon. Tavoit-
teita on 17 ja jokaisella tavoitteella on alatavoitteita. (Suomen YK-Lliitto 2023.) Festivaalin
kannattaa tutustua jokaiseen tavoitteeseen ja pohtia, milla tavalla niiden toteutumista voi-
daan edistaa. Festivaali voi esimerkiksi kayttaa energiaa, jota ei ole tuotettu fossiilisilla polt-
toaineilla tai ottaa saavutettavuuden ja esteettomyyden huomioon festivaalia suunnitelles-

saan.
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Kuva 1: Kestavan kehityksen tavoitteet (Suomen YK-liitto 2023.)

Festivaalin kannattaa tehda yhteistyota paikallisten toimijoiden ja lahituottajien kanssa. An-
niskelutoiminnassa tama voi tarkoittaa esimerkiksi paikallisten tai lahialueiden toimijoiden
tuottamien raaka-aineiden kayttoa tuotteissa tai jos baarissa myydaan lisaksi pienta napostel-
tavaa, valikoimaan voidaan ottaa paikallisten toimijoiden tuotteita. Yhteistyon avulla voidaan
tukea alueen toimijoita ja tuoda paikallista kulttuuria esille. Tassakin on kiinnitettava huo-
miota siihen, minkalaisilla menetelmilla ruoka tai juoma on tuotettu. Lahella tuotetut elintar-
vikkeet pienentavat kuljetuksesta aiheutuvaa hiilijalanjalkea, mutta tuotannon osuus on tuot-
teen hiilijalanjaljesta keskeisempi. Myos jatteen vahentaminen on tarkeaa. (Event impacts
2023a.)

Anniskelutoiminnassa on kiinnitettava huomiota siihen, minkalaisissa pakkauksissa juomat tu-

levat ja miten ne tarjoillaan. Erilaisilla pakkauksilla on erilaiset hiilijalanjaljet ja pakkauksen
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osuus koko tuotteen hiilijalanjaljesta on suuri, esimerkiksi viinien kohdalla se on noin 46 pro-
senttia. (Alko 2023a.) Pakkauksen kierratettavyys on huomioitava valintoja tehdessa. Kuviossa
kaksi on esitetty, kuinka suuri hiilijalanjalki kullakin pakkauksella on. Kuviossa hiilijalanjalki
on laskettu juomalitraa kohden. Suurin hiilijalanjalki on lasipullolla, 675 g CO2e/l ja pienin
hanapakkauksella 70 g COze/l. Lasipullon suuri hiilijalanjalki johtuu siita, etta sen valmistami-
seen kuluu paljon energiaa. Alumiinitolkeissa on yleensa noin 70 prosenttia kierratettya alu-
miinia. Oleellista on, etta olipa materiaali mita tahansa, etta se kierratetaan. Kierratysta voi
edistaa panttijarjestelmalla. (Alko 2023b.) Vertailu ei ota huomioon ravintola-alan kayttoon
tarkoitettuja tuotteita. Festivaaleilla on syyta myos huomioida logistiikka ja turvallisuus seka
elamyksellisyys. Esimerkiksi viinin juominen kestomuovista tehdysta viinilasista voi olla muka-

vampi kuin kertakayttotuopista.
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Kuvio 2: Juomapakkausten hiilijalanjaljet (Alko 2023b.)

Tuottajat voivat tehda monenlaisia asioita vahentaakseen ympariston kuormitusta. Polttoai-
mavalikoimassa paastoja voidaan vahentaa tuomalla juomat mahdollisimman lahelta. Jos
juoma valmistetaan kaukana, on odotettavissa, etta ymparistovaikutuksia on enemman. Pani-
motuotteissa kannattaa suosia pohjoismaisia toimijoita, koska useimmiten ne ovat energiate-
hokkaampia ja kayttavat puhtaampaa energiaa verrattuna muihin eurooppalaisiin toimijoihin.
Pohjoismaat erottuvat edukseen myos vakevien alkoholijuomien kohdalla. Viineissa Saksa ja
Ranska ovat myo0s todennakoisesti ymparistoa vahemman kuormittavia. On hyva muistaa, etta

yksittaisten toimijoiden valilla on eroja. Kotimainen tuote voi olla myos ymparistoa
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kuormittavampi kuin ulkomailta tuotu. (Weidema, de Saxcé & Muiioz 2016, 46.) Festivaaleilla
myytavien tuotteiden maara on helposti suuri ja baareissa on hyva myyda sellaisia juomia,
jotka sopivat yhteen tarjottavan ruoan kanssa. Valitessa juomia on myos kiinnitettava huo-
miota siihen, etta niita on mahdollista saada riittavan suuri maara festivaalin anniskelua var-

ten.

Juomatuotannossa voi olla myos haasteita sosiaalisen vastuullisuuden kanssa. Finnwatchin
mukaan Alko hankkii viineja eri maista ja viineja tulee kahdeksanneksi eniten Etela-Afrikasta,
jossa on ollut ongelmia vastuullisuusasioiden kanssa. Ongelmia on esimerkiksi siina, etta
palkka ei riita elamiseen, asuinolosuhteet ovat huonot ja tyontekijoita kohdellaan huonosti.
Viinituotannossa on olemassa erilaisia vastuullisuusjarjestelmia. Naita ovat muun muassa
WIETA, Amfori BSCI, Fair for Life ja Reilu kauppa. Naista auditointijarjestelmista WIETA ja
Amfori BSCI eivat valttamatta ole kovin nakyvia kuluttajille, koska ne eivat kayta erillista ku-
luttajille suunnattua merkintaa. Naista parhaimpia ovat Reilu kauppa ja Fair for Life ja niiden
jarjestelmissa on mukana monenlaisia edustajia, joiden joukossa on myos ay-liiketta. Kritee-
reissa edellytetaan esimerkiksi elamiseen riittavaa palkkaa. (Finnwatch 2023, 4,17.) Jarjesto
suosittelee, etta kuluttajat kiinnittavat huomiota tuotteiden vastuullisuussertifiointeihin ja
suosivat niita. Erityisesti kannattaa suosia tuotteita, jotka ovat Reilun kaupan tuotteita seka
samalla luomutuotteita, jotta ne ottavat huomioon ympariston ja sosiaalisen vastuun. Reilun
kaupan serfifikaatin tunnus on kuvassa kaksi. Lisaksi kannattaa kiinnittaa huomiota pakkaus-
materiaaliin. Ongelmia ihmisoikeuksien ja ymparistonsuojelun kanssa esiintyy useissa maissa,
myos Euroopassa. Siksi on tarkeaa, etta riskimaan boikotoinnin sijaan vaatii maahantuojilta ja
Alkolta tietoa tuotteiden vastuullisuudesta ja vaatii paattajilta yritysvastuusaantelya. (Finn-
watch 2023, 71.)

®

FAIRTRADE

Kuva 2: Reilun kaupan merkki (Reilu kauppa 2023.)

3.5 Lupakaytanteet, ilmoitusasiat ja omavalvonta

Anniskelutoiminta on osa ruokapalveluita ja on tarkeaa, etta ne toteutetaan asianmukaisella
tavalla. Kuten jo aikaisemmin todettiin, olosuhteet ja tapahtumapaikka voivat tuoda haas-

teita ja aiheuttaa riskeja toiminnalle ja asiakkaille. Suunnittelu on tehtava huolellisesti ja on
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pyrittava ehkaisemaan riskien toteutumista. Ruokapalveluita, joihin anniskelu kuuluu, ohjaa-
vat myos viranomaisvaatimukset. Viranomaisvaatimusten, kuten omavalvontasuunnitelman
tarkoitus on auttaa tekemaan ruokapalvelusta laadukas, varmistamaan riittavan hyva hygienia
ja vahentaa havikkia (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 7). Tassa luvussa on kerrottu ly-
hyesti erilaisista tapahtuman suunnitteluun ja toteutukseen tarvittavista luvista ja dokumen-
teista. Ajantasaiset luvat ja ohjeet voi tarkistaa viranomaisten sivuilta. Taman luvun tarkoitus

on helpottaa hahmottamaan, millaisia dokumentteja ja lupia vaaditaan.

Anniskeluun liittyvista saadoksista on oma kappaleensa aiemmin, mutta koska tassa kappa-
leessa kerrotaan ylipaataan tarvittavista luvista dokumenteista, mainitaan anniskeluun liitty-
vat dokumentit selvyyden vuoksi myos tassa. Anniskelua varten tarvitsee anniskeluluvan ja an-

niskelun omavalvontasuunnitelman.
3.5.1 Elintarvikehygienia ja omavalvontasuunnitelma

Elintarvikkeiden kasittelyyn liittyy monenlaisia riskitekijoita ja siksi elintarvikkeiden parissa
toimivilta yrityksilta edellytetaan omavalvontaa. Riskeja liittyy moneen vaiheeseen alkaen
elintarvikkeiden saapumisesta yritykseen. Kriittisia kohtia ovat myos elintarvikkeiden sailytys,
valmistus, jaahdytys ja tarjoilu. (Ruokavirasto 2020, 26-27.) Omavalvontasuunnitelman idea
on ymmartaa ja kartuttaa riskit, joita elintarvikkeiden kanssa toimimiseen liittyy ja ehkaista
virheiden ja vaarojen toteutuminen seka kehittaa suunnitelma, miten yrityksessa toimitaan.
Omavalvontasuunnitelman on oltava ajantasainen ja siina on huomioitava, millaista ja minka
kokoista toiminta on. Se vaatii myos kirjanpitoa ja seurantaa. Elintarvikealan toimija on itse
vastuussa toiminnastaan ja tuotteidensa turvallisuudesta. Viranomainen valvoo omavalvonta-
suunnitelman toteutumista ja elintarvikkeiden parissa toimivan on pystyttava osoittamaan,
etta omavalvonta on aktiivista. Siina seurataan lampotiloja, puhtautta ja hygieniaa seka elin-
tarvikehygieenista osaamista. Elintarvikkeisiin liittyvien tietojen ja reseptien tulee olla ajan
tasalla. Omavalvontasuunnitelman tulee sisaltaa toimintaohjeita, toiminnan seurantaa ja ris-
kien konkretisoituessa tietoa korjaavista toimenpiteista. Riskiarviointi on tehtava huolellisesti
ja siina on huomioitava eri toiminnot, tuoteryhmat ja tuotteet. Kunkin riskin kohdalla on poh-
dittava, miten todennakoinen se on ja minkalaisia seurauksia silla voi olla. (Ruokavirasto
2022b.)

Omavalvontasuunnitelma toimii hyvana, aktiivisessa kaytossa olevana tyokaluna ja ehkaisee
turhien vaaratilanteiden, virheiden ja havikin syntymista. Nain se on myos kustannusteho-
kasta. Esimerkiksi ruokamyrkytyksia voidaan ehkaista elintarvikkeiden oikeanlaisella kasitte-
lylla, sailytyksella ja hyvalla hygienialla. Omavalvonta edellyttaa, etta tuotteista saatavat tie-
dot ja ainesosaluettelot ovat oikein ja ajan tasalla. Tama on tarkeaa, koska asiakkaalla voi
olla allergia tai intoleranssi ja hanen on saatava tietaa, mikali tuote sisaltaa oireita aiheutta-

vaa ainesosaa. (Ruokavirasto 2020, 26.)
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Omavalvontasuunnitelmaan liittyy myos HACCP-jarjestelma. HACCP-jarjestelma voidaan ottaa
kayttoon, kun on luotu toimiva jarjestelma omavalvontasuunnitelmaan. (Ruokavirasto 2022b).
HACCP muodostuu sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points eli vaarojen analysointi
ja kriittiset hallintapisteet. Tavoitteena jarjestelmalla on, etta oleelliset vaarat pystytaan
huomioimaan. Jarjestelmassa pyritaan loytamaan ja huomaamaan ja ehkaisemaan tilanteet,
joista voi aiheutua terveydelle haittaa. Naita tilanteita kutsutaan kriittisiksi hallintapisteiksi.
Yrityksella on oltava riittavasti osaamista ja ammattitaitoa HACCP-jarjestelman kayttamiseen
ja se voi pyytaa apua yrityksen ulkopuolisilta asiantuntijoilta. Elintarvikkeiden parissa toimi-
villa yrityksilla tulee olla tietoa esimerkiksi elintarvikkeiden oikeanlaisista kasittelytavoista,
raaka-aineista ja jakeluketjuista. Ohjeet jarjestelman tekemiseen ja kayttoonottoon loytyvat

Ruokaviraston sivulta. (Ruokavirasto 2022a.)

Osana omavalvontasuunnitelmaa on tehtava siivoussuunnitelma. Erityisen tarkeaa se on, jos
kaytetaan pakkaamattomia elintarvikkeita. Siivoussuunnitelman tulee kattaa myos tilat,
joissa ei valttamatta kasitella elintarvikkeita, mutta jotka ovat osa elintarvikkeisiin liittyvaa
toimintaa, kuten esimerkiksi jatehuolto, henkilokunnan sosiaalitilat ja sailytystilat. Tilat tay-
tyy suunnitella niin, etta puhtaanapito on sujuvaa. Siivoussuunnitelmassa tulee kayda ilmi,
miten tyovalineiden, tilojen ja koneiden puhdistus tehdaan ja miten usein ne puhdistetaan.
Siivoussuunnitelmassa taytyy kertoa, minkalaisia aineita eri kohteisiin kaytetaan. Tarkeaa on

myos vastuiden jakaminen ja valvonta. (Ruokavirasto 2022c.)
3.5.2 Liikkuvan elintarvikehuoneiston rekisterointi

Festivaaleilla on tyypillisesti erilaisia ruokakojuja. Liikkuvia elintarvikehuoneistoiksi maaritel-
laan esimerkiksi myyntiautot ja teltat. Niissa voidaan valmistaa, myyda ja kuljettaa tai muu-
ten kasitella elintarvikkeita. Liikkuva elintarvikehuoneisto taytyy rekisteroida kotikunnan elin-
tarvikeviranomaiselle vahintaan nelja viikkoa ennen kuin toiminta alkaa. Myos sen kunnan,
jonka alueella elintarvikehuoneisto toimii, on tiedettava toiminnasta. Tapahtuman jarjestaja
voi tiedottaa kunnan elintarvikeviranomaiselle, etta liikkuvia elintarvikehuoneistoja on mu-
kana tapahtumassa. (Ruokavirasto 2023b.) Lisaa tietoa liikkuvan elintarvikehuoneiston rekis-

teroinnista saa kunnan elintarvikeviranomaiselta ja Ruokavirastolta.
3.5.3 Hygieniapassit ja salmonellatodistukset eli terveydentilan selvitys

Hygieniapassi vaaditaan niilta henkiloilta, jotka tekevat toita elintarvikehuoneistossa ja jotka
kasittelevat pakkaamattomia elintarvikkeita, jotka pilaantuvat helposti, kuten esimerkiksi pil-
kottuja kasviksia, maitotuotteita, lihaa tai kalaa. Hygieniapassia vaaditaan niin tyonantajalta,
harjoittelijalta kuin vapaaehtoiseltakin. On tyonantajan vastuulla, etta hygieniapassi loytyy
vaadituilta henkiloita. Tarkempaa tietoa hygieniapassivaatimuksista eri tyotehtavissa loytyy

Ruokaviraston sivuilta. (Ruokavirasto 2023a.)
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Salmonella on bakteeri, joka saa aikaan suolisto- ja yleisinfektiota. Salmonella voi aiheuttaa
kuumetta ja ripulia, jotka kestavat useamman paivan, mutta salmonella voi olla myos oiree-
ton. Salmonella voi aiheuttaa myos jalkitauteja. Salmonella voidaan todeta laboratoriotutki-
muksella. Tartunnan saanutta ei yleensa hoideta antibiooteilla. Bakteeri voi tarttua sellaisen
elintarvikkeen kautta, jonka kasittelyssa ei olla oltu riittavan hygieenisia. Elintarvike on voi-
nut saastua elaimen tai ihmisen ulosteella. Oireeton voi kantaa ja levittaa bakteeria ja siksi

testaus on tarkeaa. (Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2022a.)

Elintarvikkeita kasittelevat ja myyvat henkilot voivat levittaa tautia eteenpain ja siksi hygie-
niassa on oltava tarkka. Erityisen riskin muodostaa se, jos tyontekija toimii pakkaamattomien
ja kuumentamattomien elintarvikkeiden parissa, mutta on huomioitava, etta kypsennetty
elintarvike voi saastua myos esimerkiksi tarjoiltaessa. Tyonantajan on vaadittava selvitys
tyontekijalta siita, ettei hanella ole salmonellatartuntaa. Maksuttoman selvityksen voi tehda
terveyskeskuksessa, tyoterveyshuollossa tai opiskeluterveydenhuollossa. Lisaa tietoa salmo-
nellasta ja toimintaohjeita sairaustapauksiin loytyy Terveyden ja hyvinvoinnin laitokselta.
(Terveyden ja hyvinvoinnin laitos 2022b.) Festivaalibaarien rakentamisessa on kiinnitettava
erityista huolellisuutta hyvaan hygieniaan.

3.5.4 Tupakkatuotteiden myyntilupa

Mikali tapahtumassa halutaan myyda tupakkatuotteita, on niille hankittava vahittaismyynti-
lupa. Vahittaismyyntilupahakemus tehda kunnalle. Lisatietoa tasta loytyy Valviran sivuilta.
(Valvira 2017.) Huomioi myos tupakoimattomat niin, etta tupakointi ei aiheuta negatiivista

asiakaskokemusta. Huomioi myos paloturvallisuus, etenkin, jos maasto on kuivaa.
3.5.5 Erityisruokavaliot ja alkoholin lisaaineet

Jos baarissa myydaan ruokatuotteita, on hyva olla listat kaytetyista raaka-aineista ja tuot-
teista seka tyontekijoille etta asiakkaille allergioiden varalta. Listaa tehdessa kannattaa olla
tarkka ja tarkistaa jokaisen raaka-aineen tuoteselosteet huolellisesti. Myos esimerkiksi vas-
tuullisuusmerkinnat, lajikkeet ja tuotteiden alkupera kannattaa mahdollisuuksien mukaan
merkata ylos. Selkeasti tehty lista voidaan tarvittaessa nayttaa asiakkaalle, jos asiakkaalla on
esimerkiksi paljon allergioita tai muita ruoka-ainerajoitteita. Asiakkaan voi olla joskus hel-
pompi tarkistaa itse listasta allergeenit kuin luetella kaikki allergiansa. Ruoka-ainerajoitteisen
asiakkaan huomioimiseen kannattaa nahda mieluummin hieman vaivaa kuin saada mainehait-
taa siita, etta asiakas saa voimakkaan allergiareaktion ja hanen osaltaan tapahtuma menee
pieleen. Tyontekijoiden osaamistaso allergia-asioissa myos vaihtelee runsaasti, jolloin lista on

myos tyontekijoille helppo tyovaline.

Aiemmin kerrottiin vastuullisuudesta. Jotkut festivaalit ovat siirtyneet tarjoamaan vain ve-

gaaniruokaa pienemman hiilijalanjaljen takia. Vegaaniruoka sisaltaa usein sellaisia raaka-
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aineita, jotka aiheuttavat oireita artyvan suolen oireyhtymasta karsiville. Terveyskirjaston
(2020) mukaan artyvan suolen oireyhtyma on hyvin yleista ja siita karsii noin 10-15 prosenttia.
Festivaalin kannattaa huomioida tama valikoimassa niin, etta ruoka- ja juomatarjonnassa on
saatavilla FODMAP-ruokavalioon sopivia tuotteita. FODMAP-ruokavalio tarkoittaa ruokavaliota,
jossa on karsittu hiilihydraatteja, jotka aiheuttavat oireita. Oireena voi olla vatsakipuja, tur-
votusta, ripulia tai ummetusta. Anniskelussa tama voi tarkoittaa esimerkiksi sita, etta juoma-
valikoimissa on hiilihapottomia vaihtoehtoja. (Terveyskirjasto 2020.) Festivaalilla kannattaa
huomioida nama asiakkaat ja ottaa kayttoon vessapassi. (IBD ja muut suolistosairaudet ry
2023.)

Alkoholituotteissa voi olla lisaaineita ja ne voivat aiheuttaa yliherkkyysreaktioita. Niissa voi
olla vierasesineita, joihin luokitellaan kasvinsuojeluaineet, raskasmetallit, metanoli, etyyli
karva maattiin ja homemyrkyt. Alkoholituotteissa allergiaa ja yliherkkyytta voivat aiheuttaa
sulfiitit, tanniinit, variaineet, mausteet, kiniini, histamiini ja biogeeniset amiinit, hiiva, maito
seka viljat. Pakkausmerkinnoissa on ilmoitettava yleisimmat yliherkkyytta aiheuttavat ai-
nesosat. (Alko 2018, 6,8,10-11,13)

3.6  Turvallisuussuunnitelma ja pelastussuunnitelma

Festivaalin jarjestajalla on vastuu turvallisuudesta. Tapahtuma ei saa aiheuttaa vaaraa kenel-
lekaan ja mahdolliset riskit on arvioitava ennen tapahtumaa. Tapahtuman jarjestajalla taytyy
olla riittavasti osaamista, jotta turvallinen tapahtuma voidaan toteuttaa. Tapahtumasta tay-
tyy laatia turvallisuusasiakirja silloin, kun yleison maara on yli 2000 tai jos on mahdollista,
etta tapahtuma aiheuttaa vaaraa. Tapahtumajarjestajan on hyva varmistua myos siita, etta
alihankkijat ja myyjat toimivat hekin turvallisesti ja ovat laatineet turvallisuusasiakirjat. Myos
poliisi ja pelastuslaitos edellyttavat suunnitelmia turvallisuuden edistamiseksi. Mikali jotain
tapahtuu, on tapaturmista ja lahelta piti -tilanteista raportoitava, jotta vastaaviin tilanteisiin
voidaan varautua jatkossa. Mikali tapahtuu vakavia lahelta piti -tilanteita tai onnettomuuksia,
toimintaa ei saa jatkaa ja tilanteista on ilmoitettava Tukesiin. On tarkeaa, etta yleisoa ja ta-
pahtuman muita sidosryhmia ohjeistetaan ja tiedotetaan niin, etta he pystyvat toimimaan
turvallisesti, seka ennen, etta tapahtuman aikana. Toimiva tiedonkulku on tapahtumaan on-
nistumisen kannalta olennaista. Viranomaiset paitsi valvovat, etta tapahtumajarjestaja toimii
vaatimusten mukaisesti, mutta myos ohjaavat ja neuvovat, mikali sille on tarvetta. (Tukes
2023b, 1-2.)

Tapahtumajarjestajan on tehtava yhteistyota eri viranomaisten kanssa. Poliisilaitos valvoo ko-
koontumislakia, jarjestyslakia ja lakia liittyen rajahteiden ja vaarallisten kemikaalien kasitte-
lyyn seka lakia yksityisista turvallisuuspalveluista. Pelastuslaitos valvoo pelastuslakiin liittyvia
asioita seka lakia, joka koskee rajahteiden ja vaarallisten kemikaalien turvallista kasittelya.

Tukes eli turvallisuus- ja kemikaalivirasto valvoo kuluttajaturvallisuuslakia. Maankaytto ja
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rakennuslakia valvovat rakennusvalvonta. Sairaanhoitopiiri ja ensihoito valvovat terveyden-
huoltolakia ja pelastuslakia. Aluehallintovirastolla on vastuualueenaan tyosuojelu seka alko-
holihallinto, ja he valvovat tyoturvallisuuslain ja alkoholilain noudattamista. Myos kunnalla on
viranomaisia, ymparistoterveys- ja ymparistonsuojeluviranomaiset valvovat elintarvikkeiden
ja juomaveden jakamista, jatehuoltoon ja ymparistoon liittyvia asioita seka melua ja elaimia.
Mita suurempi ja riskialttiimpia tapahtuma on, sita tarkeampaa on, etta tapahtumaa ovat te-
kemassa ammattilaiset, joilla on riittavat tietotaidot turvallisen tapahtuman toteuttamiseksi.
Toki myos pienten tapahtumien taytyy olla turvallisia. (Tukes 2023b, 3-6.) Pelastussuunni-

telma vaaditaan tapahtumalta, jossa on yli 200 henkea. (Poliisi 2022.)

3.6.1 Aluesuunnitelma, esteettomyys ja saavutettavuus

Tapahtumajarjestajan on laadittava tapahtuma-alueelle aluesuunnitelma, jotta yleison ja
henkilokunnan kayttaytyminen ja liikkuminen sujuu turvallisesti ja suunnitelmallisesti. Tapah-
tuman onnistumisen kannalta on tarkeaa, etta tapahtuma-alueeseen on tutustuttu huolelli-
sesti ja miten alue toimii erilaisissa sadaolosuhteissa. Hatapoistumisteiden ja kulkuvaylien on
oltava kayttokelpoisia sateen sattuessa, jos kyseessa on ulkoilmatapahtuma. Tilaa on oltava
tarvittaessa myos ruuhkille ja maaperan taytyy kestaa yleison massa seka lava-alue. Tapah-
tuma alueesta taytyy laatia kartta. Kartan tulee olla selkea ja siita taytyy loytya rakennel-
mien, lavojen ja myyntipaikkojen lisaksi myos kohtaamispaikat, ensiapupisteet ja kulkureitit.
Jos alueella on useampia kohteita, jotka kiinnostavat yleisoa, on huolehdittava siita, etta kul-
kuvaylat eivat ruuhkaudu. Yksi hyva perussaanto on, etta kulkuvaylan kannattaa olla noin
puolet siita, mita esiintymislavan edustalla olevan yleisomassan leveys on. Alueen suunnitte-
lussa on varauduttava myos ruuhkahuippuihin. Suurissa tapahtumissa tila voidaan jakaa loh-
koihin. Eri lohkojen kapasiteetti ei saa ylittya tapahtuman aikana ja aluetta aitaamalla voi-

daan rajoittaa yleisomaaraa. (Hiltunen & Koivisto 2014, 35-36.)

Lahtokohtana aluesuunnittelulle voi olla suurin sallittu yleisomaara, jolle palvelut suunnitel-
laan tai alueen suunnitelma, jonka jalkeen lasketaan sallittu yleisomaara. Alueen suunnitte-
lussa taytyy ottaa huomioon henkilokunta ja palveluiden ja aktiviteettien vaatima tila. Mikali
tapahtumassa on esiintyjia, on yleison pystyttava nakemaan esiintymispaikka ja kuulemaan
esiintyjaa. Tassa voi hyodyntaa nayttoja ja kaiuttimia. Aluesuunnittelussa mitataan kokonais-
pinta-ala, josta vahennetaan rakenteiden, lavan tai lavojen seka myyntipaikkojen ja aktivi-
teettien vaatima tila. Nain saadaan selville yleisoalueen koko. Lisaksi lasketaan sen alueen
koko, jossa yleiso katsoo esiintyjaa. Tata aluetta laskiessa taytyy huomioida alueet, joita
yleiso ei kayta eli esimerkiksi kuolleessa kulmassa olevat alueet ja rakennelmista johtuvat na-
koesteet. Tarvittaessa alue on pystyttava tyhjentamaan nopeasti. (Hiltunen & Koivisto 2014,
36-37, 41.)
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On arvioitava, minkalaista yleisoa tapahtumaan on tulossa ja minkalaisia tarpeita heilla voi
olla. Aluesuunnittelussa kannattaa huomioida eri ikaiset, apuvalineita ja avustajia kayttavat
ja minkalaista fanikulttuuria eri esiintyjien yleisossa on. Pitkissa tapahtumissa ihmiset voivat
myos haluta istua valilla alas. Yleison profiloinnin ja yleisoalueen maarittamisen jalkeen voi-
daan laskea sallittu yleisomaara. Yleensa yleisomaara lasketaan 1-4 henkea per nelio. Uusissa
tapahtumissa kannattaa olla varovainen yleisomaaran suhteen ja kokemuksen lisaantyessa
yleisomaaraa voidaan nostaa. Aluesuunnittelussa ja yleisomaaran arvioinnissa kannattaa kayt-

taa apuna kokeneita alan ammattilaisia. (Hiltunen & Koivisto 2014, 38.)

Oleellista on ottaa huomioon esteettomyys ja saavutettavuus. Tapahtumassa pitaa huomioida
asiakkaat, joilla on esimerkiksi liikuntaesteita, kuulo- tai nakovamma tai erityisruokavalioita.
(Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 7.) Invalidiliiton (2022) mukaan esteettomyydella tar-
koitetaan fyysista ymparistoa eli esimerkiksi sita, etta kohteisiin on helppo paasta rajoitteista
huolimatta. Saavutettavuus tarkoittaa sita, etta "aineettoman” ympariston palvelut ovat
kaikkien saatavilla riippumatta henkilon toimintakyvysta. Verkkosivujen on esimerkiksi oltava
sellaiset, etta niita voi lukea apuvalineiden ja sovellusten avulla. Tietoa on oltava saatavilla
myos painetussa muodossa ja tiedon on oltava riittavan selkeaa. (Invalidiliitto 2022.) Festi-
vaaleilla esteettomyys ja saavutettavuus ovat olennainen osa alueen ja palveluiden suunnitte-
lua, mutta sen tulee nakya myos palveluasenteessa. Anniskelutoiminnassa se voi tarkoittaa
vaikkapa selkeita hinnastoja ja asiakkaan avustamista. Tyontekijoiden kohdalla se tarkoittaa

tyon ja tyoolosuhteiden kehittamista niin, etta yhdenvertaisuus toteutuu.

Tyonantaja voi joutua tekemaan mukautuksia tyopaikalla, jotta yhdenvertaisuus toteutuu. Ne
voivat olla esimerkiksi apuvalineiden tarjoamista, valaistuksen parantamista tai liittya akus-
tiikkaan. Tyonantajalta voidaan edellyttaa kohtuullisia mukautuksia, jotka eivat vaikuta tyon-
antajan talouteen liikaa. Mikali tyonantaja katsoo, etta mukautukset ovat kohtuuttomia, on
hanen pystyttava perustelemaan toimenpiteiden epaaminen myos kirjallisesti. (Tyosuojelu.fi
2022b.)

3.6.2 Jatehuoltosuunnitelma

Koska tapahtuma tuottaa myos jatetta, on sen kierratys suunniteltava huolellisesti. Suunni-
telma on tehtava huolellisesti ennen tapahtumaa ja siina on huomioitava jatehuoltomaarayk-
set, joita tapahtumapaikan kunnassa on. Suunnitelmasta on oltava yhteydessa kaupungin vi-
ranomaisiin. (Suomi.fi 2022.) Jatehuoltosuunnitelmaa tehdessa on hyva huomioida myos tyon-
tekijat ja informoida my0s heita siita, missa kierratyspisteita sijaitsee ja mita mihinkin ja-
teastiaan on tarkoitus laittaa.
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3.6.3 Ilmoitus yleisotapahtumasta ja liikennejarjestelyista

Poliisille taytyy yleensa ilmoittaa yleisotilaisuuksista kirjallisesti. Poliisilta kannattaa kysya
ilmoitusvaatimuksesta hyvissa ajoin, jos tilaisuus on esimerkiksi hyvin pieni eika se aiheuta
hairiota tai lilkkennejarjestelyja. Jos tapahtuma on suuri, se on yleisella paikalla, se kestaa
myohaan, se aiheuttaa tarvetta jarjestyksenvalvonnalle tai lilkkenteen ohjauksella tai siella
anniskellaan ja se vaatii pelastussuunnitelman seka jos siihen liittyy erityisia riskeja, on ta-
pahtumasta tehtava poliisille ilmoitus. Yleisotilaisuudeksi maaritellaan markkinat, urheilukil-
pailut, messut ja yleisolle suunnatut juhlat. Yleisotilaisuuteen voi paasta ilmaiseksi tai niihin
taytyy ostaa paasylippu. Mielenosoitukset eivat ole yleisotilaisuuksia. Ohjeet ilmoituksen te-

koon loytyvat poliisin verkkosivuilta. (Poliisi 2022.)

Mikali tapahtuma aiheuttaa ruuhkaa tai liikennejarjestelyja, on tapahtuman haettava ELY-
keskukselta lupaa. Jotta mahdollisia haittoja ja vaaroja voidaan ehkaista, taytyy tehda liiken-
nejarjestelyja ja valita seka tapahtuma-aika etta paikka huolellisesti. Liikenteenohjaussuun-
nitelmassa on noudatettava saadoksia. Lisaa tietoa liikennejarjestelyista ja niihin liittyvista
luvista loytyy ELY-keskukselta. (Suomi.fi 2023.)

3.7 Toimiva anniskelupiste: resurssit ja perehdytys

Kuten edella Getz (2012) ja Morgan (2008) totesi, aikaa pidetaan arvokkaana. Pettymys on
suuri, jos aika festivaaleilla kuluu jonottamiseen. Siksi on tarkeaa, etta festivaalien anniske-
lussa on riittava maara myyntipisteita, henkilokuntaa ja myytavia tuotteita ja etta logistiikka
ja muut toiminnot on suunniteltu hyvin. Tassa kappaleessa kerrotaan siita, mita pitaa ottaa
huomioon anniskelupisteen rakentamisessa, minkalaisia resursseja se vaatii ja mita pitaa ot-

taa huomioon tyontekijoiden perehdytyksessa.
3.7.1  Anniskelupisteen suunnittelussa huomioitavat asiat

Festivaalin taytyy suunnitella alueensa hyvin. Sen on huomioitava, miten paljon ihmisia mah-
tuu millekin alueelle ja minkalaisia palveluita eri alueilla tarvitaan ja miten kulkuvaylat ja -
reitit toimivat. On tarkeaa, etta asiakkaat loytavat tarvitsemansa palvelut helposti. On tar-
keaa, etta anniskelutoiminta houkuttelee asiakkaita ja on viihtyisa. Tama vaatii alueen ja
myyntipisteiden hyvaa suunnittelua ja asiakkaiden ohjaamista esimerkiksi opasteiden avulla.
Palvelun on oltava suunniteltua, saavutettavaa ja laadukasta. Suunnittelussa pitaa ottaa myos

huomioon toimiva logistiikka ja turvallisuus. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 7-8.)

Anniskelu tapahtuu usein telttakatoksessa tai kojuissa. Teltat voivat olla myos vierekkain, jol-
loin saadaan pidempi rivi myyntipisteita. Myyntipaikkoja ei saa kuitenkaan liittaa loputtomasti
yhteen vaan niita saa olla enintaan viisi. Usein on jarkevaa sijoittaa anniskelupisteet alueen

laidoille, mika helpottaa logistiikkaa ja huoltoa. Pelastustiet taytyy myos huomioida ja jattaa
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vapaaksi. Huolto- ja jatepisteita ei kannata sijoittaa liian kauas myyntipisteesta, mutta palo-
turvallisuuden vuoksi niiden pitaa olla vahintaan neljan metrin paassa rakennelmista. Hygie-
nia ja paloturvallisuus on huomioitava sijoittelussa. Sahkolaitteissa on huomioitava se, etta ne
on tarkoitettu ulkokayttoon ja niissa on vikavirtasuoja. Saa pitaa huomioida ja sahkolaitteet
tulee suojata sateelta. Tapaturma- ja kompastumisvaara on huomioitava jatkojohtoja sijoitta-
essa. Hatapoistumistiet pitaa olla merkitty ja niita taytyy olla riittavasti. Mikali myyntipis-
teessa kasitellaan tulta, pisteesta taytyy loytya sammutuspeite ja tarkastettu kasisammutin.
(Vuoripuro 2023, 33-35.) Telttojen pitaa olla paloturvallisia. Teltat on kiinnitettava maahan
tai niiden kanssa on kaytettava painoja, jotta ne eivat lahde tuulen mukana liikkeelle. Teltan
edessa on oltava riittavasti tilaa, johon jono voi muodostua ja jossa se ei ole tiella. Anniskelu-
alueet ja -teltat taytyy merkita aluekarttaan. Nestekaasun kayttoon on myos olemassa omat
ohjeensa, mutta anniskelupisteissa ei usein kayteta nestekaasua, joten siita ei ole tassa opin-
naytetyossa kerrottu. Anniskelun esihenkiloiden taytyy kiinnittaa huomiota pisteiden turvalli-

suuteen, koska joskus rakentaessa voi tapahtua virheita. Turvallisuus on kaikkien asia.

Baari voidaan joutua rakentamaan paikkaan, jossa ei ole valmiina vesipistetta, viemarointia
tai minkaanlaisia rakennelmia. Viemarointiin seka sahkosuunnitteluun taytyy kayttaa ammat-
tilaisten apua. Vesipisteita sijoitellessa pitaa huomioida kasien- ja astioiden pesu ja ruuan
valmistus. Sahkoa tarvitaan useille laitteille, kuten kylmakonteille ja jaakaapeille. (Maa- ja
kotitalousnaisten keskus 2005, 9, 18.) Sahkosuunnittelussa pitaa huomioida myos kassajarjes-

telmat ja maksupaatteiden ja radiopuhelimien latausmahdollisuudet.

Varastotiloja suunnitellessa on huomioitava, etta tilaa on tarpeeksi tyoskentelylle. Tapahtu-
man aikana voi saapua lisakuormia, jolloin varastolle on paastava myos ajoneuvolla. Tavaroi-
den kuljetukseen taytyy hankkia sellaisia karryja ja vaunuja, joita on helppo liikutella maas-
tossa. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 9, 19.) Varastotilojen ympariston ja kulkureit-
tien taytyy toimia myos sateen sattuessa. Karryja ja vaunuja taytyy pystya tarvittaessa huol-

tamaan.

Jotta anniskelupiste voi toimia, taytyy se kalustaa. Anniskelupisteessa tarvitaan tyoskentelyti-
laa ja kylmasailytystilaa. Tilat taytyy suunnitella niin, etta tyontekijat voivat tyoskennella
reippaasti ja huolellisesti. Baarissa otetaan vastaan tilauksia, valmistetaan juomat, kasitel-
laan rahaa ja taydennetaan tarvikkeita. Tilan taytyy toimia tehokkaasti seka niin, etta se py-
syy siistina, hygieenisena ja houkuttelevana. Anniskelua toteuttavan kannattaa vierailla kat-
somassa, minkalaisia baareja on toteutettu muualla. Anniskelupisteen kulkureitit taytyy poh-
tia, jotta ne ovat toimivat eika esimerkiksi jaakaappien tayttoja tarvitse tehda kulkemalla
yleison lapi. Tarkea on kiinnittaa huomiota siihen, kuinka paljon myyntia baarissa on tarkoitus
saada aikaan. Liian pienet sailytystilat ja huonosti suunniteltu baari ovat turhauttavia paik-
koja tyoskennella. (Katsigris, Porter & Thomas 2003, 76-77, 80, 84.)



35

Anniskelupistetta kannattaa koristella niin, etta se houkuttelee asiakkaita. Koristeiden taytyy
sopia baarin teemaan ja niiden taytyy olla kutsuvia. Tunnelmaan vaikuttavat tyontekijat ja
asiakkaat, mutta ymparisto on myos tarkea tunnelman luoja. Tunnelmaa voi luoda valaistuk-
sella, kalusteilla ja viherkasveilla. Koristelussa kannattaa pohtia kohderyhmaa ja sita, minka-
laista tunnelmaa halutaan luoda. Pehmeilla vareilla voidaan luoda rauhallista tunnelmaa ja
kirkkaat varit voivat olla stimuloivampia. (Katsigris, Porter & Thomas 2003, 74-75.) Tapahtu-
missa voi olla monenlaisia anniskelupisteita. Erityisesti promootiopisteiden suunnittelussa si-
sustus voi olla tarkeaa. Pisteilla, joissa anniskellaan vauhdilla, siisteys ja houkuttelevuus on
tarkeaa, mutta niita ei valttamatta tarvitse koristella runsaasti tai jonkin teeman mukaisesti.
Koristelussa on muistettava hygienia ja paloturvallisuus seka saa. Myos vastuullisuus ja kierra-
tettavyys kannattaa ottaa huomioon. Tunnelmanluontiin kannattaa panostaa ja pyrkia huomi-
oimaan kaikki aistit.

3.7.2 Anniskelupisteen rakenne, ergonomia ja tarvikkeet

Tyo ei saa aiheuttaa vaaraa tyontekijalle. Vaaroja on helppo ehkaista hyvalla suunnittelulla.
Jo suunnitteluvaiheessa on otettava huomioon ergonomia ja pyrittava poistamaan riskeja tai
lieventamaan mahdollisia haittoja. Tyonantajan velvollisuus on tarjota paitsi suojavalineet ja
-vaatetus, myos huolehtia siita, etta tyota on mahdollista tehda oikeissa tyoasennoissa. On
tarkeaa, etta tyopiste on ergonominen, tarvikkeet ja tuotteet ovat sopivalla korkeudella niin,
ettei kurottelua tai kumartelua joudu tekemaan. Lisaksi on tarkeaa, etta laskutilaa on tar-
peeksi ja tyopiste on helppo pitaa hygieenisena. Tyopisteen ymparilla on oltava riittavasti ti-
laa, jotta valtytaan kolhuilta. Tyontekijan on pystyttava vaihtamaan tyoasentoja, ettei han

joudu tekemaan pitkaan samana toistuvaa tyota. (Ruokatieto 2022.)

Hyvin suunniteltu ergonomia tukee ihmisten hyvinvointia ja mahdollistaa paremman tuotta-
vuuden. Hyvassa ergonomiasuunnittelussa otetaan huomioon toimintaymparisto, toimintata-
vat, olosuhteet ja ihmisten tarpeet. Fyysisen ergonomian huomioinnissa tyontekoa kehitetaan
fyysisen tyonteon kannalta ja varmistetaan kehon toimintakyky. Kognitiivisessa ergonomiassa
huomioidaan keskittyminen, ajattelu ja oppiminen. Organisatorisessa ergonomiassa kehite-
taan tyota, jotta tyoyhteiso ja tyohon liittyvat prosessit ovat sujuvia, tauot on mahdollista pi-
taa ja tyoaika ja tyotaakka ovat kohtuullisia. Tyosta pitaa pystya palautumaan ja haittavaiku-
tuksia on pystyttava vahentamaan. (Tyoterveyslaitos 2022.) Festivaaleilla kiireisina hetkina on
jarkevampaa nostaa paljon menevia tuotteita suoraan tiskille sen sijaan etta jatkuvasti avaisi
jaakaapin ovea. Juomat voi myos sijoittaa 24 tolkin lavan pahviin pystyyn. Niita voi avata val-
miiksi eivatka ne kaadu tai putoa lavasta. Jos olut on pakattu kutistemuoviin kuuden tai kah-

deksan tolkin erissa, kannattaa nostaa koko paketti tiskille. Tama vahentaa toiston maaraa.

Vaikka festivaaleilla ja tapahtumissa voi olla haastavammat olosuhteet kuin sisatiloissa, er-

gonomisen, toimivan ja turvallisten olosuhteiden rakentaminen on mahdollista ja se on myos
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tyonantajan velvollisuus. Festivaalin baariin kannattaa rakentaa lattia, jonka paalle baaritiski
voidaan rakentaa. Tasainen lattia on jaloille hyva ja koska lattia on maata korkeammalla, an-
niskelupiste pysyy helpommin kuivana sateen sattuessa. Kuvassa kolme on yksi esimerkki siita,
minkalaisen baarin voi rakentaa 4 m x 4 m telttaan. Tallaisia baareja on ollut kaytossa festi-
vaaleilla. Tassa mallissa kassapOydalla on runsaasti laskutilaa ja maksupaatteet. Lisaksi kas-
salla voi olla alueohjelma ja -kartta seka naposteltavia tuotteita myytavana. Kassa ottaa ti-
lauksen vastaan ja baaripoydan aaressa oleva tyontekija valmistaa asiakkaiden juomat. Ta-
man mallin etuna on sen tehokkuus ja se, etta se on asiakkaille selkea. Kuvassa on kaksi kas-
saa, baaripoyta, jonka paalla voi tehda drinkkeja ja nelja jaakaappia. Jaakaapeissa on lasi-
ovet, jotta asiakkaat nakevat, mita juomia on saatavilla. Jaakaapit on sijoitettu niin, etta esi-
merkiksi jaakaappien takaseinat ovat teltan sisapuolella eivatka kastu sateen sattuessa. Tel-
tassa on seinat ja se on avoin edesta ja takaa kulkureitin kohdalta. Sivupoydalla on laskutilaa.
Tarvikelaatikoille ja tyontekijoiden tavaroille on tilaa poytien alla ja roskapussit ja niin sano-
tut palpasakit voi teipata poytiin kiinni. Palpasakki on tyhjille tolkeille tai muovipulloille va-
rattu muovisakki. Tuotteet on eroteltava sakkeihin. Selkeat, sadetta kestavat hinnastot kan-
nattaa olla seka teltan ulkopuolella hyvin nakyvilla etta kassalla. Mikali jokin tuote loppuu, on
hyva, etta tuotteen voi yliviivata tai peittaa. Liitteessa nelja on kuva baaritiskista ja siita, mi-

ten se kannattaa jarjestaa.

Asiakkaat Asiakkaat
| | |

Kuva 3: Baarin pohjapiirros 4x4 m teltassa (Anni Laurila 2023.)
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Kuvan nelja teltta on jarjestelty eri lailla. Teltassa on baaritiski, joiden takana on jaakappeja
ja laskutilaa. Tassa mallissa kuljetaan tyopisteelle ja tehdaan taytot sivusta. Hinnaston voi
tassa mallissa laittaa jaakaappien valissa olevan poydan ylapuolelle takaseinaan kiinni. Tassa
mallissa juomat tehdaan baaritiskilla ja tyontekijoita kannattaa olla kaksi kassaa kohden, toi-
nen tekee juomat ja toinen hoitaa maksuliikenteen tai molemmat kayttavat kassaa vuorotel-
len. Tarkea on kiinnittaa huomiota, etta asiakkaat eivat muodosta useampaa jonoa kassaa
kohden, jos toinen hoitaa vain kassaa ja toinen vain juomia. Tuotteet taytyy sijoittaa niin,
etta juomia on helppo kaataa, mutta ne eivat saa olla vaarassa lahtea asiakkaiden matkaan
tai pudota tiskilta asiakkaan paalle. Tyopiste ei saa olla liian ahdas. Tama voi olla myos haas-
tavampi malli etenkin ensikertalaisille tyontekijoille, jos opeteltavia asioita on liikaa kerralla.
Kuvan kolme mallissa on helpompi opetella rauhassa ensin kayttamaan kassaa ja sen jalkeen

voi keskittya opettelemaan juomien valmistusta.

Asiakkaat Asiakkaat

Kuva 4: Vaihtoehtoinen baarin pohjapiirros 4 x 4 m teltassa (Anni Laurila 2023.)

Mallissa nelja kannattaa suosia poytaa, jossa on korotus asiakkaan suuntaan. Tama suojaa
elintarvikkeita roiskeilta ja esimerkiksi jos asiakas horjahtaa tiskia pain, han ei kaada poy-
dalla olevia tarvikkeita tai pulloja. Tassa mallissa on erityisen tarkeaa kiinnittaa huomiota sii-
hen, etta baaritiskilla on riittavasti tilaa tyoskennella ja etta kassapoydan takana on riitta-
vasti tilaa kulkea tayttamassa kaappeja. Jotta yhteentormayksilta valtytaan, kannattaa baari-

tiskilla olla tilaa kylmaastioille, johon voi nostaa juomia kaden ulottuville.
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Baarityo on seisomatyota ja on tarkeaa, etta baaritiski on mitoitettu niin, etta sen aaressa on
helppo tyoskennella ilman, etta tarvitsee kumarrella. Katsigris, Porter ja Thomas (2003) ovat
kuvanneet kirjassaan baaritiskin sivuprofiilin, josta on tehty versio kuvaan viisi. Kuvan mu-
kaan baaritiskin eli etubaarin korkeuden tulisi olla 42 tuumaa eli noin 107 cm korkea. Baaritis-
kin alla olevan tyoskentelytason tulisi olla 30 tuumaa eli noin 76 cm korkea. Kuvassa etubaa-
rin tyoskentelytasossa on niin sanottu speed rail, jossa pidetaan yleisesti kaytettyja pulloja.
Takabaarin tulisi olla 24 tuumaa eli noin 61 cm korkea. Baaritiskin ja takabaarin valiin jaa
noin 36 tuumaa eli noin 91 cm. (Katsigris, Porter & Thomas 2003, 87.) Kaytettyjen kalusteiden
on oltava sellaisia, etta ne eivat romahda helposti, ne kestavat riittavasti painoa ja ovat tur-
vallisia. Festivaaleilla baaritiskin ja takabaarin valissa voi kulkea kaappien tayttajat, jolloin
on varmistettava, etta tiskien valissa on riittavasti tilaa, jottei synny yhteentormayksia. Tar-
keaa on toki myos se, etta baaritiskin takana liikkuessa osataan kommunikoida ja kertoa, jos
on toisen ihmisten takana. Festivaaleilla ei valttamatta ole kaksitasoista baaritiskia ja sopivaa
korkeutta kannattaa pohtia. Ideaalitilanteessa korkeutta voidaan saataa. Respectan (2023)

mukaan sopiva tyotason korkeus keittiossa on usein 85-90 cm.
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Kuva 5: Baaritiskin mitat (Katsigris, Porter & Thomas 2003, 87.)

Baareja voi olla erityyppisia, mutta onnistuneessa baarissa viihtyisa, helppoa ja ergonomisesti
hyva tehda toita. Hyvin suunnitellussa baarissa tarvikkeet, lasit ja vesipiste ovat kaden ulottu-
villa tai askeleen paassa. Kaatotuotteiden taytyy olla lahella ja etikettien tulee olla asiakkai-

siin pain. Lisaksi pieni varasto tuotteille kannattaa olla lahella. Lisaksi roskis ja tyhjien
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pullojen ja tolkkien palautus on lahella niin, etta voidaan valttaa turhia liikkeita. Juomat teh-
daan joko tiskilla tai baaritiskilla, jolloin asiakas voi katsella juomansa valmistumista. Jos
baarissa on takabaari, kannattaa sinne sijoittaa laadukkaammat alkoholit. Asiakkaan nakoken-
tassa olevat alkoholit voivat olla osa tunnelman luomista. Jos baareja on useita, kannattaa
jokainen piste rakentaa samalla tavalla. (Aho, Autti & Siitonen 2009, 65-70.) Festivaalin an-
niskelupisteet poikkeavat kiinteasta baarista, mutta niissakin on huomioitava se, etta tyos-

kentely on sujuvaa.
3.7.3 Juomavalikoima ja juomien maara

Menestyneessa baarissa tunnistetaan kohdeyleisonsa. Baarissa taytyy pohtia, minkalaista asia-
kaskuntaa se tavoittelee ja milla keinoilla naita asiakkaita voidaan houkutella. Kaikkia ei voi
miellyttaa, mutta on ymmarrettava, etta asiakkaat tulevat baariin eri syista: jotkut hyvan
ruuan ja juoman perassa, toiset tulevat hetkeksi virkistymaan matkallaan muualle, osa asiak-
kaista tulee tapaamaan ystaviaan tai etsimaan seuraa ja osa nauttimaan viihteesta. Toiset tu-
levat katsomaan urheilua tai tapaamaan muita samanhenkisia ihmisia. Osa asiakkaista tulee
paikalliseen baariin, jossa he tuntevat olonsa mukavaksi. (Katsigris, Porter & Thomas 2003,
58-60.) Ihmiset tulevat festivaaleille eri syiden takia ja festivaalin sisalla voi pyrkia luomaan

erilaisia tiloja, jotka vastaavat erilaisten asiakkaiden tarpeisiin.

Baarin konsepti vaikuttaa siihen, minkalaisia tuotteita baarista loytyy. Tuotteiden on oltava
esilla, jotta ne myyvat. Maara taytyy pohtia ennen baarin perustamista, koska varasto on iso
kustannus. Jos tuotteet eivat myy, ne voivat vanheta ja vievat turhaa tilaa. Kun tuotteita tay-
dennetaan jaakaappeihin, on etummaiseksi laitettava tuotteet, jotka vanhenevat ensin. Tuo-
tevalikoiman rakentamisessa kannattaa kysya apua maahantuojilta ja panimoilta. (Aho, Autti
& Siitonen 2009, 61-63.) Festivaalit eivat yleensa kesta montaa paivaa, jolloin monet tuotteet
ovat voineet tulla samassa kuormassa ja niissa voi olla sama paivays. Silti tuotteiden jarjes-
tykseen kannattaa kiinnittaa huomiota, jotta festivaalin lopussa ei loydy monta avattua tuo-
tetta.

Juomia on oltava tarjolla riittava valikoima ja valikoimasta taytyy loytya alkoholittomia ja
mietoja alkoholijuomia. Tuotevalikoimassa voi olla volyymituotteita, joita myydaan paljon ja
joita saa tarvittaessa lisaa. Volyymituotteita ovat esimerkiksi oluet, lonkerot, siiderit ja talon
viini. Vakevista alkoholeista vodkaa ja ginia myydaan paljon. Drinkkibaareissa kuluu myos li-
kooria, siirappeja ja mehuja. Kalliit viskit, konjakit seka vakevat viinit ja muut viinit kuin ta-
lon viini voivat olla pullonkaulatuotteita eli niita voi olla haastava saada suuria maaria. Lisaksi
voi olla erilaisia sesonkituotteita ja eri aikoina eri tuotteet ovat suosittuja. Juomat kannattaa

tilata kannattaa ajoissa. (Lahdenkauppi, & Rinta-Huumo, 2004, 21-22.)

Ruokapalveluita kayttavien asiakkaiden maaran arviointi voi olla haastavaa. Aikaisempien ta-

pahtumien kavijamaarat ja muu tieto auttaa arvioimaan menekkia. Lisaksi kokemus
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vastaavanlaisista tapahtumista auttaa arvioinnissa. Suunnittelussa kannatta pyrkia valttamaan
havikkia ja minimoimaan turhat ostot, jotta budjetti pitaa. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus
2005, 10.) Lisaksi tapahtuma-alueen suunnittelu, henkilokapasiteetti ja tapahtumaan myyty-

jen lippujen maara vaikuttaa siihen, minkalainen menekki tapahtumassa on.

Juhlien seurustelujuomissa yleinen saanto on, etta kannattaa varata juomia jokaista asiakasta
kohden yksi annos tunnissa ja seka lasillinen alkoholitonta juotavaa per alkoholiannos. Ruuan
kanssa juomaa kannattaa varata 2-3 lasillista per asiakas. (Hartwall 2023.) Red Carpet festa-
rien konserttien kavijoita oli yhteensa noin 10 000. Jos festivaalin konserttipaiva kestaa esi-
merkiksi kahdeksan tuntia ja vieraita on 5 000 per paiva, juomia on varattava vahintaan

40 000. Festivaaleilla kannattaa varata ylimaaraista juotavaa ja alkoholittomien juomien
maarassa tulee huomioida juomasekoitukset. Kuten aiemmin jo todettiin, enintaan kahdeksan
prosenttia alkoholia sisaltavan juoman perusannos on 0,33 litraa. Jos festivaaleilla myydaan
paasaantoisesti 0,33 litran tolkkeja, on hyva varata kahdeksan tunnin ja 5 000:n hengen tilai-
suuteen vahintaan 13 200 litraa alkoholijuomia. Naiden lisaksi on varattava alkoholittomia
juomia ja kuumia juomia. Anniskelupisteessa kannattaa myyda vesipulloja ja alueella kannat-
taa olla vesipisteita, joissa vesipullon voi tayttaa. Tama vahentaa jonotusta anniskelupistei-
siin. Alueella voi olla myos kiertava juomakarry. Tuotteistuksessa kannattaa suosia moneen
ruokaan ja tilanteeseen sopivia juomia. Halutessaan voi tehda juomasuositukset eri ruoille.
Red Carpet festarin tyyppisessa tapahtumassa, jossa on elokuvatahtia ja tunnelmallinen alue,

juomasuositukset voivat olla mukava keino lisata elamyksellisyytta.

Ruoka- ja juomatuotteilla on vaikutuksia tapahtuman hiilijalanjalkeen ja suurissa tapahtu-
massa maarien arvioiminen on haastavaa. Iso-Britannian suurissa tapahtumissa, FA Cup finaa-
lissa vuonna 2004 oli 73 000 kavijaa, Rugbyn 6 Nations tapahtumassa vuonna 2006 oli 85 499
kavijaa ja Tour de Francessa vuonna 2007 oli 1,9 miljoonaa kavijaa. FA Cupin finaalissa, joka
kesti paivan, nautittiin yhteensa 319 313 kilogrammaa ruokaa ja juomaa, joista alkoholia oli
59,9 prosenttia ja alkoholittomia 26,3 prosenttia. Henkea kohden se oli 4,4 kiloa. Rugby 6 Na-
tions tapahtumassa, joka kesti kolme paivaa, ruokaa ja juomaa nautittiin 760 807 kilogram-
maa, joista alkoholijuomia oli 74,8 prosenttia ja alkoholittomia juomia oli 19,2 prosenttia.
Henkea kohden ruokaa ja juomaa kului 8,9 kiloa. Tour de France -tapahtuma kesti kolme pai-
vaa ja ruokaa ja juomaa kului 1 984 440 kilogrammaa. Alkoholin osuus kokonaismaarasta oli
27,4 prosenttia ja alkoholittomien 35,3 prosenttia. Henkea kohden se oli noin kilon. (Event
impacts 2023b.) Maarat vaihtelevat eri tapahtumatyyppien ja asiakkaiden mukaan. Festivaalin
taytyy tuntea asiakkaansa, jotta tuotteet eivat lopu kesken ja toisaalta, ettei ruokaa ja juo-

maa jaa suuria maaria yli.
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3.7.4 Tarvittavat tyovalineet ja niiden organisointi

Baarityo on vauhdikasta ja siksi on oleellista, etta tyovalineet ja raaka-aineet on jarjestelty
sopivasti. On tarkeaa, etta baari on toimiva silla se saastaa aikaa ja on tehokkaampaa. Myos
siisteys ja hyva hygienia ja sen yllapitaminen on valttamatonta, koska baarissa tarjoillaan
elintarvikkeita. Hyvin tyovalineisiin kannattaa investoida, jotta tyoskentely on sujuvaa. Tyo-
valineiden valttamattomyytta kannattaa harkita, jotta turhia tyovalineita ei ole tyoskentelyn
tiella. (Aho, Autti & Siitonen 2009, 21, 71-72.) Tyovalineita taytyy loytya muutama varakap-

pale jokaiselta tyopisteelta.

Laadukkaassa baarissa taytyy olla kattava valikoima tyovalineita erilaisten drinkkien tekoon.
Jos baarissa tehdaan ravistettavia tuotteita, tarvitaan kasiravistin eli shaker. Shakereita on
erilaisia ja eri tyontekijat pitavat erilaisista malleista. Baarissa tarvitaan pitkavartisia baarilu-
sikoita, joilla voidaan sekoittaa, mitata ja kerrostaa juomia. Siiviloita tarvitaan, jos tehdaan
paljon juomasekoituksia, joista taytyy siiviloida ainesosia pois. Virallisia mittoja taytyy olla
riittava maara. Jos drinkeissa murskataan hedelmia, taytyy niita varten olla muddler eli murs-
kain. Jos cocktaileja taytyy sekoittaa, voidaan kayttaa erillista sekoituslasia. Pulloista kaata-
misen helpottamiseksi taytyy olla kaatonokkia, jotka saatelevat kaadon maaraa. Hedelmien
pilkkomiseen ja kasittelyyn on oltava hedelmaveitsi, leikkuulauta ja hedelmapinsetit seka nit-
riilikasineet. Pullonavaajia on monenlaisia, joista moni tykkaa kayttaa bladetyyppista avaa-
jaa. Sitruspuristin taytyy olla, jos haluaa kayttaa tuoretta hedelmamehua. (Aho, Autti & Siito-
nen 2009, 73-84.) Festivaalin anniskelussa kannattaa suosia yksinkertaisia cocktaileja, joita on
nopea ja helppo tehda myos silloin, kun tyontekijalla on vahemman kokemusta baarityosken-
telysta. Vip-puolella tai promootiopisteilla saatetaan tarvita monipuolisempaa tyovalinevali-
koimaa, jos siella tehdaan monimutkaisempia drinkkeja. Monimutkaisten drinkkien teko ei ole

valttamatta nopeaa ja tehokasta ja suuremmissa tapahtumissa, joten sita kannattaa valttaa.

Anniskelussa juomille taytyy olla eri kokoisia mukeja ja laseja, esimerkiksi tuoppeja, drinkki-
laseja ja shottilaseja. Festivaalilla kannattaa suosia kovamuovisia viinilaseja, koska ne eivat
mene rikki kovin helposti ja niita voi kayttaa pesemisen jalkeen uudelleen. Mita enemman
pystyy vahentamaan kertakayttoisyytta ja samalla huomioimaan hyvan hygienian, sita pa-

rempi luonnolle. Jos laseja taytyy kiillottaa, niille tarvitaan kiillotusliina.

Kuohuviinipulloille kannattaa varata pullonsulkijoita jokaiselle anniskelupisteelle. Kahville,
teelle ja kaakaolle taytyy olla tarvittavat valineet. Baarissa, jossa myydaan tuotteita tolkissa,
ehdoton tyovaline on tavallinen pikkulusikka, jolla tolkin saa helposti auki ja sormenpaat ei-
vat rikkoudu useita tolkkeja avatessa. Jaille on oltava hygieeninen astia ja jaapalakauha.
Drinkkien tekoa varten kannattaa olla baarimatto. Pahvilaatikoiden ja muovien avaamiseen
kannattaa olla mattoveitsi. Kunnolliset muistiinpanovalineet ovat olennaiset ja pisteessa tay-

tyy olla tietoa alueen ohjelmasta ja palveluista. Lisaksi on oltava tiskaukseen, puhtaanapitoon
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ja pullojen ja tolkkien kierratykseen tarkoitetut valineet. Teippia ja nippusiteita kannattaa
olla, jos jotakin taytyy kiinnittaa tai korjata. Anniskelupisteelle tarvitaan kasihygieniaan, pie-
neen ensiapuun ja maksuliikenteen hoitamiseen tarvittavat valineet. Mukava lisa ovat henki-
lokunnalle tarkoitetut sipsit ja karkit seka kuumalla saalla nesteytykseen tarkoitetut porejuo-
matabletit. Aurinkorasva ja sateen sattuessa sadeviitta voivat joskus unohtua tyontekijoilta ja
niita on hyva olla anniskelupisteessa. Niille tyontekijoille, jotka hoitavat kaappien tayden-
nysta, rakentamista, tavaroiden siirtelya ja litistavat pahvilaatikoita kierratykseen, kannattaa
varata hyvat suojakasineet. Hamaralla ja pimeassa valaistuksesta on huolehdittava ja viimei-
sen paivan iltana aluetta purkaessa otsalamppu on kateva. Tarvittavat suojavarusteet, kuten

kuulosuojaimet ja suojalasit on oltava, kun kaadetaan lasipulloja keraysastiaan.

3.7.5 Kassajarjestelmat

Festivaalin anniskelutoimintaa ei voi tehda ilman toimivia kassajarjestelmia. Kassajarjestel-
miin ja maksuihin liittyy erilaisia saadoksia, kuten PCl-standardi, joihin festivaalijarjestajan
on perehdyttava. Kassajarjestelmista on kerrottu tassa vain lyhyesti, koska joskus tapahtu-

missa niiden kanssa on ollut haasteita, jos ne ovat olleet monimutkaisia tai lakkaavat toimi-

masta kesken festivaalin.

Kassajarjestelmissa kannattaa valita sellaiset laitteet, jotka on helppo oppia ja jotka ovat toi-
mintavarmoja ja selkeita seka tyontekijan etta asiakkaan nakokulmasta. Monia kassoja voi
olla helppo oppia kayttamaan, mutta on otettava huomioon se, etta ensikertalaista tyonteki-
jaa kassan kaytto voi jannittaa ja se voi tuntua haastavalta. Kassaa valitessa kannattaa pohtia
sita, etta inhimillisia virheita syntyy mahdollisimman vahan. Kiireisimpina hetkina helpottaa,
etta kassassa ei ole ylimaaraisia nappailyja ja se, etta kassalla on helppo laskea vaihtoraha.
Tama vahentaa laskuvirheiden riskia. Tarkea ominaisuus on myos se, etta asiakkaan tehdessa

suurempaa tilausta on helppo tarkistaa, mita tuotteita kassaan on jo lyoty.

Kuitin pitaa olla selkea ja saadosten mukainen ja sita on lain mukaan tarjottava jokaiselle asi-
akkaalle. Jos yritys ei tarjoa kuittia, voi yritys saada laiminlyontimaksun. Kuittia on tarjottava
seka kateis- etta korttimaksuista. Asiakkaan ei kuitenkaan tarvitse vastaanottaa kuittia. Kui-
tista pitaa selvita elinkeinonharjoittajan tiedot eli nimi, y-tunnus ja yhteystiedot, paivays,
tunnistenumero, myydyt tuotteet tai palvelut ja tieto arvonlisaverosta. (Kuluttajaliitto

2023a.) Joissain maksupaatteissa on ominaisuus, etta kuitin voi lahettaa sahkopostiin.

Kassajarjestelmien kanssa on varauduttava mahdollisiin ongelmiin. Hairioita maksupaatteiden
tai pankkien kanssa voi tulla. Vaikka on helppoa toimia pelkkien maksupaatteiden kanssa, yl-
lattavat hairiot voivat tarkoittaa sita, etta myynti pysahtyy. On hyva varautua siihen, etta ka-
teisellakin voi maksaa, vaikka sen kasitteleminen vaatii erityista huolellisuutta, turvallisia toi-
mitapoja ja riskitilanteisiin varautumista. Kassaa ei saa jattaa vartioimatta. Asiakkaita on

hyva informoida monessa kanavassa, jos festivaali paattaa olla kayttamatta kateista. Kateista
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ei saa sailyttaa kassassa lilkaa, mutta vaihtorahaa on oltava riittavasti. Kassa on laskettava
seka ennen etta jalkeen myynnin. Joillekin tyontekijoille paassalasku voi olla haastavaa ja vir-

heita voi syntya. Joskus voi olla liikkeella vaarennettya rahaa ja siita kannattaa muistuttaa.

On hyva varautua siihen, etta jokaisessa baarissa on kaksi tai enemman vastaavaa, jolla on

kokemusta ja joka osaa auttaa, jos tulee esimerkiksi virhekuitteja tai kassa ei toimi. Perehdy-
tyksessa on oleellista, etta kassan kayttoon perehdytetaan huolellisesti ja ohjeistetaan, miten
pitaa toimia, jos tulee ongelmatilanteita. Myos drinkkilipuista ja rannekkeista, joissa on mak-

suominaisuus, on informoitava.
3.7.6 Tyontekijat ja perehdytys

Asiakkaat tulevat baariin tai ravintolaan syomaan, nauttimaan juomia, tapaamaan muita ja
kokemaan elamyksia. Henkilokunta auttaa asiakkaita tassa. Baarityossa tarvitaan hyvia asia-
kaspalvelutaitoja ja kykya mukautua erilaisiin tilanteisiin. Se on fyysisesti raskasta ja vaatii
henkista vahvuutta, silla jokaista asiakasta on palveltava hyvin, valilla hyvinkin vauhdikkaassa
ja meluisessa ymparistossa. Anniskelutoiminnan onnistumisen kannalta on tarkeaa, etta hen-
kilokunnalla on riittava tietotaito ja tekninen osaaminen. Ala muuttuu jatkuvasti ja moni on
alalla toissa opiskelun ohessa ja vaihtaa valmistuttuaan muihin toihin. Baarityontekijoissa on
paljon eroja. Koulutukseen, motivaation yllapitoon ja sujuvaan yhteistyohon kannattaa panos-
taa. (Aho, Autti & Siitonen 2009, 11-18.) Tyopisteissa on hyva, etta uudet ja kokeneet tyonte-

kijat toimivat rinnakkain niin, etta kokeneet tyontekijat voivat tarvittaessa neuvoa.

Baarin tyontekijat ovat asiakaspalvelijoita ja tyossaan he vaikuttavat mielipiteisiin. Tyossa
tarvitaan muun muassa ammattitaitoa, rehellisyytta ja nopeutta. Baarissa tyoskentelevat ih-
miset muodostavat tiimin, jonka on toimittava yhdessa. Tyo on fyysista ja henkisesti haasta-
vaa. Baarimestarin ammatti sopii ihmisille, jotka pitavat tyosta, jossa saa olla ihmisten pa-
rissa. Niin kutsuttu pelisilma ja muuntautumiskyky ovat hyvia taitoja baarimestarin tyossa.
Tyontekijan olemuksen on oltava siisti ja hyvan asiakaspalveluasenteen taytyy nakya. Lisaksi
hyva hygienia on olennaista. Kasien pesu on tehtava huolellisesti ja kynsien tulee olla siistit.
(Aho, Autti & Siitonen 2009, 12-13, 16.) Se, etta pitaa tyosta ihmisten parissa, ei tarkoita sita,
etta tyontekijan tarvitsisi olla persoonaltaan erityisen sosiaalinen. Asiakkaat ovat erilaisia ku-
ten asiakaspalvelijatkin. Jotta asiakaspalvelutilanne on onnistunut, tarvitaan ammatillista
herkkyytta huomata, mita asiakas tarvitsee.

Henkilosto on iso kuluera, mutta liian vahainen henkilosto voi johtaa haasteisiin. Ongelmia voi
tulla, jos kaappeja ei ehdita tayttamaan tai tauotus ei toimi. Liian vahan henkilostoa voi tar-
koittaa liian vahaisia myyntipisteita, joka voi aiheuttaa jonoja ja tyytymattomyytta asiakkai-
den keskuudessa. Myynti voi jaada suunniteltua huonommaksi. Liian pitkat jonot voivat han-
kaloittaa asiakkaiden liikkumista alueella. Toki kaikille alueille ei voi rakentaa myyntipisteita

haluttua maaraa ja jonoja syntyy. lkavassa tapauksessa festivaali aiheuttaa itselleen
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mainehaittaa ja pahimmassa tapauksessa asiakkaiden tyytymattomyys voi johtaa vakivalta- ja
uhkatilanteisiin. Henkiloston maaraa suunniteltaessa on varauduttava siihen, etta festivaa-
leilla voi tapahtua jotain yllattavaa. Tyontekija voi sairastua tai jossain tarvitaan kiireapua.
On siis hyva rekrytoida hieman liitkaa kuin liian vahan tyontekijoita. Joskus myynti voi olla hy-
vin intensiivista ja vauhdikasta ja pienilla ylimaaraisilla hengahdystauoilla voidaan tukea hen-

kiloston jaksamista. On my0s hyva pohtia, mihin eri tyotehtaviin henkilostoa tarvitaan.

Anniskelutoiminnan sujuvuuden ja turvallisuuden kannalta on tarkeaa perehdyttaa tyontekijat
huolellisesti. Perehdytys kannattaa jakaa osiin, jotta kaikki tieto ei tule kerralla vaan tyonte-
kijoilla on aikaa sisaistaa perehdytyksessa saamansa tiedot. Taman voi mahdollistaa esimer-
kiksi silla, etta tyontekijoille lahetetaan ennen tapahtumaa perehdytysmateriaali. Perehdy-
tyksessa on kaytettava monipuolisia materiaaleja, koska ihmiset oppivat eritavoin. On huomi-
oitava, etta tyontekijoilla on vaihteleva osaamistaso. Esihenkilotyota tekevilla kannattaa olla

myos alkusammutus- ja hataensiaputaidot paivitettyina.

Perehdytyksessa on oltava huolellinen. Siina kerrotaan tapahtumasta ja siita, minkalaisia ta-
voitteita silla on. Perehdytyksessa on hyva esitella vastuuhenkilot ja heidan tehtavansa seka
kertoa, miten heidat tavoittaa. Myos muiden henkiloiden tyotehtavista on hyva kertoa. Pereh-
dytyksessa kerrotaan, mita tyontekijoilta vaaditaan ja miten heidan taytyy valmistautua ta-
pahtumaan. Olennaista on kertoa myytavista tuotteista ja niiden oikeanlaisista, hygieenisista
ja turvallisista kasittelytavoista. Anniskelulainsaadannosta kerrotaan toiminnan kannalta kes-
keisimmat asiat ja tapahtuman omavalvontaa kaydaan lapi. Perehdytyksessa kerrotaan, miten
tauot jarjestetaan. Tyoturvallisuuteen ja ensiapuun liittyvat asiat on kerrottava. (Maa- ja ko-
titalousnaisten keskus 2005, 42,44, 47.) Tyontekijoiden voi olla hyva tietaa, minkalaista tie-
toa asiakkaat ovat saaneet. Alueen kartta ja esiintyjien aikataulu on ainakin hyva olla myos

tyontekijoilla, koska asiakkaat saattavat kysya niista tyontekijoilta.

Perehdyttaessa on huomioitava, etta tapahtuman onnistumisen kannalta on tarkeaa, etta si-
sainen tiedotus toimii myos kiireisempina hetkina. (Maa- ja kotitalousnaisten keskus 2005, 8-
9.) On oleellista, etta yhteinen tieto loytyy sovitusta paikasta helposti ja selkeasti. Jos festi-
vaaleilla loppuvat tuotteet, tarvitaan apua tai tulee mita tahansa muuta, on viestintaka-
navien oltava kunnossa. Mita suurempi tapahtuma, sita tarkeampaa on myos se, ettei esimer-
kiksi radiopuhelimiin huudella mitaan ylimaaraista, joka saattaa estaa tarkean tiedon kulkua.
Radiopuhelimien kayttoa on hyva harjoitella ennen yleison saapumista paikalle ja sisaisen tie-
dotuksen pelisaannoista kannattaa sopia. Tapahtuman aikana on varmistettava, etta radiopu-
helimille tai muille laitteille riittaa energiaa ja ne saadaan suojaan esimerkiksi sateen yllatta-
essa. Lisaksi on jarkevaa olla vaihtoehtoinen viestintakanava. Suurissa tapahtumissa on hyva

varautua myos siihen, etta verkko ei toimi odotetulla tavalla.
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4  Asiantuntijoiden haastattelu

Opinnaytetyossa kaytetyista lahteista ei loytynyt riittavasti tietoa nimenomaan festivaalien
anniskelutoimintaan. Taman takia tutkimusmenetelmaksi valikoitui asiantuntijoiden teema-
haastattelut. Tassa luvussa on kerrottu seka tutkimusmenetelmista etta tutkimusten toteu-

tuksesta.

4.1  Haastattelu tutkimusmenetelmana

Kvalitatiivista tutkimuksessa hyodynnetaan usein haastattelua tutkimusmenetelmana. Mene-
telman etuna on se, etta se on joustava ja aineistoa voidaan kerata tilanteeseen sopivalla ta-
valla ja tarvittaessa kysymysten jarjestysta voi muuttaa. Tutkimusmenetelmaa valitessa tay-
tyy pohtia, toimiiko se tutkimuskysymysten ratkaisuun. Haastattelua kaytetaan tutkimusme-
netelmana usein, jos halutaan, etta ihminen saa kertoa hanta koskevia asioita vapaasti tai jos
aihealue tunnetaan huonosti tai sita on tutkittu vahan. Haastattelussa voidaan saada tietoa
laajemmin kuin odotettiin. Tutkimusmenetelma on hyodyllinen myos, jos arvioidaan, etta vas-
taukset tulevat olemaan monitahoisia. Haastattelun avulla voidaan syventaa ja selventaa saa-
tuja tietoja ja kysya lisakysymyksia. Vaikeita tai arkoja aiheita voidaan tutkia haastattelulla,
mutta niita voi joskus olla sopivampi tutkia kyselylomakkeella anonyymisti. Haastattelun huo-
nona puolena on se, etta ne vievat aikaa ja joskus haastateltava voi jattaa jotain kertomatta
tai antaa vaaristeltyja vastauksia, jos han kokee aiheen kiusalliseksi. Joskus haastateltava ha-
luaa antaa itsestaan vaikutelman, etta han on kunnollinen kansalainen, paljon tietava tai etta
han tayttaa moraaliset ja sosiaaliset velvollisuudet. Haastattelevat eivat valttamatta mielel-
laan puhu esimerkiksi heikkouksista, rikollisuudesta, verenkierrosta tai taloudesta. Naissa on
kulttuurisia eroja ja haastattelijan on otettava nama asiat huomioon. (Hirsjarvi, Remes & Sa-
javaara 2009, 205-207.)

Haastattelut voivat olla joko strukturoituja, puolistrukturoitua tai strukturoimattomia. Tee-
mahaastattelu on puolistrukturoitu haastattelu. Puolistrukturoidussa haastattelumenetel-
massa haastattelulle on tehty runko, mutta haastattelija voi halutessaan muuttaa kysymysten
jarjestysta. Teemahaastattelussa kaytetaan etukateen pohdittuja teemoja ja haastattelulle
on kehitetty runko. Kysymykset eivat ole valttamatta yksityiskohtaisia vaan olennaisia ovat
valitut teemat. Strukturoidussa lomakehaastattelussa kysymykset ja niiden jarjestys on mie-
titty tarkkaan. Muissa puolistrukturoiduissa haastatteluissa kysymykset ovat kaikille samat.
(Hirsjarvi & Hurme 2015, 47-48.)

Teemahaastattelussa on pohdittava, miten haastateltavat vaikuttavat teemoihin tai painot-
tuuko joku teema haastattelussa. Teemahaastattelussa teemat on laitettu johonkin jarjestyk-
seen ja niihin on voitu tehda alakysymyksia. Haastattelijan kannattaa reagoida joustavasti
haastateltavan puheeseen ja tarvittaessa suunnata keskustelua. (Hyvarinen, Nikander, Ruusu-

vuori, Aho & Granfelt 2017, 18.) Haastattelija voi myos tehda tarvittaessa lisakysymyksia.
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Teemahaastattelussa hyva vuorovaikutus on olennaista. Haastateltavan nakemykset ja ajatuk-
set ovat tarkeita. (Tuomi & Sarajarvi 2018, 87-88.)

Asiantuntijahaastattelu ei ole haastattelumenetelma vaan asiantuntijat ovat haastattelun
kohde. Asiantuntijaksi voidaan maaritella henkilo, joka tietaa jostain tietysta aiheesta paljon
tai hanella on taitoja, jota maallikolla ei ole. Asiantuntija on voinut hankkia asiantuntemusta
ammatti-, tiede- tai instituutioperusteisesti. Asiantuntijahaastatteluissa tutkijan on pohdit-
tava, mista han loytaa tutkimuksensa kannalta oleelliset asiantuntija tahot. Asiantuntijoita
haastatellaan silloin, kun oletetaan, etta he tietavat tutkittavasta aiheesta. (Hyvarinen, Ni-
kander, Ruusuvuori, Aho & Granfelt 2017, 181-183.)

Teemahaastattelut kannattaa aanittaa ja haastatteluiden jalkeen aineisto on litteroitava ja
siita on tehtava analyysi. Litteroinnissa teksti voidaan tehda puhe- tai kirjakielella riippuen
siita, miten aineistoa kaytetaan. Jos sanavalinnat ovat tarkeita, litteroinnissa on kaytettava
sanatarkkaa kielta. Jos aineiston sisaltamat asiat ovat tarkeita, voidaan kayttaa kirjakielta.
Aineiston analysoinnissa on otettava huomioon tehtavan tavoite. (Ojasalo, Moilanen & Rita-
lahti 2015, 110-111.)

4.2 Haastattelun toteutus

Opinnaytetyotani varten haastattelin viitta kokenutta festivaaleilla tyoskennellytta ammatti-
laista. Haastateltavat lOysin verkostojeni kautta ja suurin osa oli minulle tuttuja festivaaleilla
tyoskentelyn myota. Yhdella haastatelluista ei ollut kokemusta esihenkilo tehtavista, mutta
han on tyoskennellyt festivaaleilla monena vuonna ja sain hanelta hyvia vastauksia tyonteki-
jan nakokulmasta. Neljalla muulla oli runsaasti kokemusta esihenkilotehtavista ja kahdella oli
kokemusta festivaalin anniskelutoiminnan suunnittelusta. Yksi haastateltavista pyysi kysymyk-
sia etukateen, jotta han pystyi valmistautumaan haastatteluun. Haastattelut toteutettiin
touko- ja kesakuussa 15.5., 17.5. ja 19.5., 8.6. ja 12.6.2023. Kaksi haastattelua toteutettiin
kasvotusten rauhallisessa paikassa kahvilassa ja ravintolassa ja kolme tehtiin videopuhelun va-
lityksella. Haastattelut nauhoitettiin ja niista tehtiin muistiinpanot.

Haastattelujen tarkein tavoite oli saada tietoa, mita ei loytynyt kirjoista, tutkimusartikke-
leista tai nettisivuilta. Monessa kirjassa ja lahteessa kerrottiin istuvasta illallisesta tai haista
ja valmistujaisten tyyppisista tapahtumista, jotka ovat kokoluokaltaan reilusti pienempia.
Suurimmat haasteet olivat loytaa tietoa tuotteistuksesta ja siita, miten festivaalin anniske-
lussa voidaan varautua niin, etta juomat eivat lopu yllattaen kesken ja minkalaisia maaria

juomia ja henkilokuntaa tarvitsee.

Teemoihin oli tehty erilaisia apukysymyksia, joista suurin osa oli avoimia. Tarkemmat kysy-
mykset loytyvat liitteesta yksi. Festivaalilla valikoima on usein melko suppea ja siksi kysymyk-

sessa kasiteltiin valikoimaa. Kuten kappaleessa 3.1. todettiin, elamyksellisyys on tarkeaa ja
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teemassa kaksi kasiteltiin tata. Lahteista loytyi hyvin tietoa baarin rakentamisesta ja baa-
reissa kaytetysta tyovalineista, mutta koska festivaaleilla tyoskentelyolosuhteet ovat erilaiset
kuin sisatiloissa, tahan pyydettiin kokeneiden asiantuntijoiden nakokulmia. Jotta myynti sujuu
ja kiiretta ei ole liikaa, juomia on oltava tarpeeksi, henkilokuntaa on oltava riittavasti ja
heilla taytyy olla hyva perehdytys. Naista teemoista tehtiin kysymyksia. Festivaali tarvitsee
osaavaa henkilokuntaa, joten tyontekijakokemuksen on oltava hyva. Siksi tasta aihepiirista oli
kysymyksia. Anniskelutoimintaan liittyy monenlaisia yksityiskohtia ja siksi tyypillisimmista
haasteista kysyttiin. Festivaali toivoi vastuullisuusnakokulmaa ja tama otettiin myos huomioon
kysymyksissa. Lopuksi haastateltavilta kysyttiin heidan parasta elamystaan festareilla ja jos

heilla oli jotain muuta, mita he haluavat viela lisata.

4.3 Haastattelun tulokset ja luotettavuus

Tyossa haastateltiin kokeneita ja festivaalien anniskelutoiminnan hyvin tuntevia ja osaavia
henkiloita. Jokainen haastateltava toi uuden nakokulman anniskelutoimintaan. Haastateltavat
olivat erinomaisia ja haastattelutilanteet oli pyritty tekemaan mukaviksi. He kertoivat mielel-
laan vastauksia eika haastattelujen aikana tullut sellaista oloa, etta haastateltavat salaavat
tai jattavat tarkoituksella jotain kertomatta. Positiivista oli, etta haastateltavat tarjoutuivat
kertomaan lisaa, mikali opinnaytetyo prosessin aikana heraa lisaa kysymyksia. He toivoivat
saavansa tyon myos itselleen, kun se on valmis. Otanta oli riittava, mutta haastateltavia olisi
voinut olla enemmankin. Haastattelijan omasta kokemuksesta saattoi olla haastattelussa seka
haittaa etta hyotya. Vahva kokemus voi estaa tutkimusaiheen tarkastelua objektiivisesti. Toi-

saalta kokemus auttaa hahmottamaan haastattelujen aikana nousseita esimerkkeja.

Haasteita asetti se, etta ei ole yhta ainoaa oikeaa tapaa tehda ja esimerkiksi juomien menek-
kia voi olla erittain vaikea arvioida, koska siihen vaikuttaa niin moni asia. Haastattelussa ko-
rostui erityisesti se, etta yhteistyo on olennaista, hyvien yhteistyokumppaneiden kanssa kan-
nattaa tehda toita. Festivaaleilla taytyy olla hauskaa ja turvallista tehda toita. Valineiden ja
rakenteiden taytyy olla kunnossa. Tyoturvallisuus ja ergonomia ja saaolosuhteet mainittiin

useamman kerran.

” On hyvin eri juttu tehdd ravintola liiketiloissa kuin rakentaa se keskelle peltoa. Ravintolan
koko elinkaari on festareilla kolme pdivdd ja sen pitdd onnistua siind kolmessa pdivdssd.”

(Asiantuntija 3)

4.3.1 Juomavalikoima ja juomien maara

Valikoimaan liittyvissa kysymyksissa oli yhtenevaiset vastaukset perusvalikoiman suhteen. Asi-
antuntijat totesivat, etta valikoiman tulee olla pohdittu asiakasryhman mukaan ja myyntiin
vaikuttavat vuodenajat ja saa, esimerkiksi kylmalla saalla kuluu enemman kuumia juomia ja

punaviinia. Liian kuumalla tai jos sataa, ihmiset eivat juo. He totesivat myos, ettei kukaan voi
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tietaa koskaan, miten paljon juomaa kuluu ja jostain tuotteesta, kuten amparibaarista voi
tulla suuri hitti. Kokemus auttaa arvioimaan sita, mita erilaiset asiakasryhmat juovat ja min-
kalaista heidan rahankayttonsa on. Anniskelusta vastaavan on pyrittava arvioimaan, kuinka
paljon alkoholia ihminen kayttaa paivan aikana ja laskea siita juoman menekki. Ideaalitilan-
teessa viimeisena paivana kaikki tuotteet loppuvat ja jokainen asiakas on saanut juoda sita,

mita han on halunnut.

Aloittelevan tyontekijan kannattaa rakentaa juomatilausta budjetin kautta. Tapahtumalle on
asetettu budjetti, esimerkiksi festivaalin tuottaminen maksaa 10 000 euroa ja esiintyjat

10 000 euroa eli 20 000 euroa on jo kaytetty. Tapahtumantuottajan on pohdittava, mista
summa saadaan. Kuinka paljon voidaan ottaa asiakkaita sisalle ja mika on lipun hinta. Miten
kaikki muu maksetaan? Ruoalla ja juomalla pitaa tehda esimerkiksi 10 000 euroa. Kulut pitaa
kattaa ja jaada liikevoittoa. Henkilokunnan kustannukset ja varaston arvo taytyy laskea. Si-
saanostohinta voi olla esimerkiksi 30 prosenttia ja katetta pyritaan saamaan juomatuotteista
70-80 prosenttia. Panimoiden puoleen kannattaa myos kaantya, koska heilla on paljon tietoa
erilaisista tapahtumista ja he osaavat auttaa juomavalikoiman laatimisessa, oikeiden annosko-
kojen valinnassa ja maarien arvioinnissa. Promoottoreita saa tietoa siita, minkalaista yleisoa
esiintyjilla on. Jos menekki on suurta, panimot voivat laittaa ylimaaraisia tuotteita mukaan.
Asiantuntijat totesivat myos, etta kannattaa mieluummin tilata hieman liikaa kuin liian va-
han. Menekkia on helpompi arvioida kokemuksen karttuessa, mutta mita vahemman on koke-
musta, sita paremmin on tehtava pohjatyot ja suunnittelu. Tapahtuman ollessa kaynnissa ei
voi enaa tehda isoja muutoksia eika suuressa tapahtumassa tieto muutoksista valttamatta saa-

vuta kaikkia. Sisaisen viestinnan on toimittava kaikissa tapauksissa.

Sopimusten suhteen on oltava tarkka ja festivaali voi sopia, etta myyntikelpoiset tuotteet pa-
lautetaan tai jos jonkun tuotteen menekki on suurempaa, voidaan sita tuoda seuraavaksi pai-
vaksi lisaa. Jos anniskelusta vastaava jarjestaa useampia tapahtumia, voi ylijaaneet tuotteet
hyodyntaa seuraavassa tapahtumassa, jolloin panimo uskaltaa tuottaa suuremman maaran.

Paikallista tukkua kannattaa informoida siita, etta festivaali on tulossa, jotta he pystyvat va-

rautumaan. Promootiotuotteet eivat saa loppua.

Asiantuntijat huomauttivat myos, etta myyntipisteita on erilaisia ja niissa voi olla myynnissa
hieman eri tuotteita, vip-asiakkaille tai festivaaliravintolassa voi olla laajempi valikoima. Va-
likoimaan tulee olla kattava, muttei liian runsas. Valikoimassa tulee olla olutta, lonkeroa ja
siideria. Lisaksi voi olla muutama erikoisolut, jotka ovat olleet suuri trendi viime vuosina,
seka gluteeniton etta alkoholiton olut. Talon viineja eli punaviini, valkoviini ja kuohuviini
seka kesaisin roseeviini. Samppanjaa voi myos olla. Vakevissa juomissa on oltava joku snapsi,
esimerkiksi salmiakkikoskenkorva, yksi kirkas viina kuten vodka ja yksi gini. Konjakki voidaan
korvata Jaloviinalla, joka on leikattua konjakkia. Lisaksi on oltava viski. Vakevien taytyy olla

sellaisia, joita voi pidentaa tonicilla, limulla tai mehulla, juomasekoitusten tulee olla
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muutenkin helppoja, jotta niita voidaan tehda ja myyda nopeasti. Mehuista karpalomehu kan-
nattaa olla. Yksi kokenut asiantuntija huomautti, etta matala-alkoholisia tuotteita kannattaa
suosia ja spritzerit ja seltzerit olisivat hyva lisa valikoimassa, koska ne ovat talla hetkella suo-
sittuja. Yksi asiantuntija huomautti, etta energiajuoma kannattaa jattaa pois, ellei festivaalin
jarjestaja sita toivo. Liian suuri maara kofeiinia aiheuttaa ihmisille sydamentykytyksia ja al-
koholi ja energiajuoma eivat ole valttamatta hyva yhdistelma, koska paivat ovat pitkia. Tama
voi aiheuttaa turhan riskin tapahtumalle. Muut asiantuntijat eivat maininneet energiajuomia
lainkaan, joten ne eivat ole valikoimassa oleellisia. Festivaali voi sopia juomakumppanuudet,

ja pyytaa anniskelutoiminnan operoimiseen yhteistyokumppanin.

Alkoholittomissa juomissa tulee olla vetta, kuplavetta ja kolme erilaista virvoitusjuomaa,
joista yksi on sokeriton. Virvoitusjuomat voivat olla esimerkiksi sokerillinen ja sokeriton kola-
juoma ja appelsiinilimu. Lisaksi on oltava tonic-vetta juomasekoituksia varten. Lisaksi on ol-
tava kahvia ja teeta. Yhden asiantuntijan mukaan panimoilla voi olla tavoitteena markkinoida
jotain uutta tuotetta, esimerkiksi lonkeroa, tai nostaa jonkun viinibrandin myyntia eli festi-
vaali tuottaa arvoa myos panimolle. Viinitoimijalta kannattaa kysya tuotteista ja tehda yh-
teistyota perehdytyksessa. Hinta-laatusuhteen on oltava kohdallaan ja viineihin kannattaa pa-
nostaa. Muiden festivaalien benchmarkkaus voi olla jarkevaa, koska asiakkaat saattavat ky-
sella tuotteita, jotka ovat olleet hitteja muilla festivaaleilla. Lisaksi asiakkaat voivat pettya,
jos tuotteet maksavatkin jollain festivaalilla enemman. Valikoimassa taytyy huomioida myos
tapahtuman arvot, esimerkiksi kestava kehitys on tarkeaa. Ja suomalaisia kasityotuotteita

kannattaa suosia mahdollisuuksien mukaan.
4.3.2 Elamyksellisyys

”Paras palvelueldmys ei ole mitddn, se ei ole sddetikkuja, se ei ole raketteja vaan se on sitd,
ettd kohdataan se ihminen, kuunnellaan sen ihmisen arkiongelma ja ratkaistaan se. Se on
ihan sama, onko se sitten festivaali tai ravintola niin me ollaan sielld sitd varten. Meille
maksetaan siitd, ettd me tuotetaan asiakkaille palvelua ja ratkaistaan heiddn arkiongelmat.”

(Asiantuntija 2.)

”Palvelu, palvelu ja palvelu. Sitd md perddnkuuluttaisin. Nykydén ollaan paljon ei kontak-
tissa, hoidetaan teamsissa, puhelimella, tietokoneella paljon. Sitten, kun kohdataan se ihmi-

nen niin tehdddn siitd kohtaamisesta se juttu.” (Asiantuntija 2.)

Festivaaleilla elamyksellisyytta voidaan tuoda monilla asioilla. Siella tarvitaan seka volyy-
mianniskelua, joissa juoman saa nopeasti, etta elamyksellisia anniskelupisteita, joissa voi ot-
taa kivan kuvan sosiaaliseen mediaan ja joka on koristeltu. Elamyksellisyydessa korostui hyvan
asiakaspalvelun ja kohtaamisen merkitys ja se mainittiin lahes jokaisen asiantuntijan toi-

mesta. Asiakaspalvelun on oltava sujuvaa ja nopeaa ja tyontekijoilla on oltava hauskaa.
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”Jos halutaan luoda eldmyksid, se ei voi olla se, ettd tddltd saa vain lihaa ja tddltd ei saa li-
haa. Joku pddttdd silloin kuluttajan puolesta. Aika isojakin asioita on ne, ettd joku pddttdad,
ettd meiddn valikoimissa on joku tietty olutmerkki, se ei ole vield tdtd. Mutta jos joku pddt-
tdad mun puolesta, ettd tddlld ei ole. Eldmyksellisyyshdn on sitd, ettd meille jokaiselle Oytyy

jonkinlaisia vaihtoehtoja sieltd.” (Asiantuntija 5.)

Festivaalielamys voi karsia, jos asiakas ei loyda itselleen sopivia tuotteita. Monilla festivaa-
leilla on siirretty kasvispainotteiseen ruokaan, joka voi aiheuttaa negatiivisia tunteita eivatka
kaikki valttamatta loyda itselleen sopivaa tuotetta. Kuluttajia ei kannata kategorisoida myos-
kaan liikaa. Hauskat ja yllattavat jutut voivat tuoda suuresti elamyksellisyytta, esimerkiksi

hevifestareilla, joissa juodaan paljon olutta, voisi amparibaari toimia loistavasti.
4.3.3 Baarin rakennus, tarvikkeet ja toiminta

Alueen suunnittelussa pitaa pohtia, mihin anniskelupiste sijoittuu, miten sinne loydetaan ja
miten jonot muodostuvat. Asiantuntijat huomauttivat, etta baarin rakennuksessa kylmasaily-
tystilat taytyy suunnitella hyvin. Kylmasailytystilat ovat kalliita. Juomat pitaa pystya sailytta-

maan kylmassa, myyntikelpoisina, tarvittaessa lukkojen takana ja vesisateelta suojassa.

”Joutuu ajattelemaan nditd asioita, kun mennddn ison tapahtuman taakse, ettd miten paljon

sielld tapahtuu, ennen kuin se olut on asiakkaan kddessd? ” (Asiantuntija 3)

Ennen kuin tuote saadaan asiakkaalle, festivaaleilla tapahtuu monta asiaa. Asiantuntijoiden
vastauksissa korostettiin sita, etta ketjun, jossa tuote siirtyy asiakkaalle nautittavaksi ja siita
kierratykseen, on oltava sujuva. Tehokkainta on, jos yksi ihminen tekee yhta asiaa, roolit ovat
selkeita ja ketju asiakkaasta taaksepain on toimiva. Oleellista on my0s, etta oikeat tuotteet
ja tarvikkeet loytyvat oikeista paikoista ja alueen kulkureitit ovat toimivat eivatka kulje esi-

merkiksi asiakkaiden lapi.

”Jos et huolehdi tyoturvallisuudesta, se vdlittyy suoraan tyontekijdlle. Jos haluat, ettd tyon-
tekijd tulee uudestaan toihin ja jos on paljon turvallisuuspoikkeamia, teltta ei toimi tai on
esimerkiksi epdselvdt roolit niin silloin se ihminen ei todenndkdisesti tule endd toihin.” (Asi-

antuntija 4)

Tyoturvallisuuden, tyovalineiden ja ergonomian merkitys on suuri ja korostui vastauksissa. Eri-
tyisesti korostui se, etta teltassa taytyy olla lattia ja tasojen taytyy olla riittavan korkeat,
jotta niiden aaressa pystyy tekemaan toita turvallisesti. Tuotteet ja tarvikkeet eivat saa olla
liilan kaukana ja niiden sijoittelusta olisi hyva olla jonkinlainen kuva. Ideaalitilanteessa jokai-
nen takapoyta on jarjestetty samalla tavalla niin, etta toisen henkilon tauottaminen on help-

poa. Jos jokaisessa on eri jarjestys, aikaa menee etsimiseen.
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Raskaita asioita taytyy siirrella varovasti ja oikealla tekniikalla eika painavia asioita ole jarke-
vaa kantaa kasin, vaan tata varten on oltava nokkakarryt. Somisteita saa olla, mutta niissa on
huomioitava niiden sijainti niin, etteivat ne ole toiminnan tiella. Laskutilaa on oltava riitta-
vasti seka valmistamiselle etta sailyttamiselle. Anniskelupiste pitaa myos pystya pitamaan
siistina. Anniskelupisteessa sahkon ja veden pitaa toimia. Vedenpainetta on oltava riittavasti.
Usein pienissa anniskelupisteissa ei ole vesipistetta, mutta se olisi hyodyllinen hygienian kan-
nalta, koska festivaaliolosuhteissa likaa tulee useasta paikasta. Puuttuva viemarointi voi ai-
heuttaa riskin ymparistolle ja liukastumisvaaran. Asiantuntijat huomioivat myos tyontekijoi-
den hyvinvoinnin ja aivoergonomian. Teltan takana on oltava mahdollisuus pitaa taukoa var-
jossa ja sateen sattuessa katoksen alla. Asiakaspalvelutilanteet ovat nopeita, niita tulee pal-

jon lyhyessa ajassa, joten tauotus on olennaista jaksamisen kannalta.

Tarvikkeista tuli ilmi samoja tavaroita, joita oli kerrottu tyossa jo aiemmin, joten tahan niita
ei listata. Anniskelussa taytyy myos varautua siihen, etta tarvikkeita katoaa ja esimerkiksi
jaat sulavat, jos niilla ei ole kunnollista sailytysta. Jos jotain loppuu, pitaa osata ennakoida

mieluummin liian aikaisin kuin lilan myohaan. Joskus tuotteissa voi olla saatavuusongelmia.

”Pullonavaajia miljoonia, koska aina hdvidd kahdeksan miljoonaa ja sit niitd etitddn. Pikkulu-
sikoita toiset kahdeksan miljoonaa, koska niitd katoaa ihan yhtd paljon. Sit sellaset katoavat
tarvikkeet. Jddt. Se on ihan sama, miten paljon niihin on varauduttu, ne loppuu, ne sulaa, ne

katoaa ja lopulta jdljelld on vain lammikko. ” (Asiantuntija 1)
4.3.4 Vastuullisuus

Sosiaalinen vastuullisuus huomioidaan hyvin esimerkiksi silleen, etta taukoja on enemman ja
henkilokunnasta pidetaan huolta. Taloudellinen vastuullisuus on myos yleensa hyvin huomi-
oitu. Ymparistoon liittyva vastuullisuus on kaikkein haastavinta. Kaikki asiantuntijat totesivat,
etta etenkin ekologisuuteen liittyvat vastuullisuusasiat ovat haastavia. Osa asiakkaista on kiin-
nostunut vastuullisuusasioista ja osaa se ei kiinnosta ollenkaan. Alueen suunnittelussa taytyy
pohtia, miten kierratys toteutetaan ja tehda sen nakyvaksi. Asiantuntija totesi, etta kukaan
ei ole viela keksinyt mitaan, miten asiakkaita voisi tehokkaasti motivoida ja saada heita kier-
rattamaan. Yksi keino on kayttaa panttisysteemia, jolloin asiakkaat pakotetaan kierratta-
maan. Panttisysteemissa on oltava selkea ja palautuspisteita on oltava riittavasti. Myynnissa
on kaytettava kierratettavia, biohajoavia tai pestavia astioita. Kertakayttoisyyden vahentami-
nen on tulevaisuutta. Huomiota kannattaa kiinnittaa siihen, mista tuotteet tulevat. Koti-
maista kannattaa suosia mahdollisuuksien mukaan. Yksi asiantuntija totesi, etta on huomat-
tava, etta Suomi sijaitsee sen verran pohjoisessa, etta esimerkiksi viinit tulevat usein ulko-

mailta.

Asiantuntijat huomauttivat, etta usein suurilla toimijoilla on vastuullisuussuunnitelmia ja -oh-

jelmia ja osa saa rahoitusta, jolla on suuri vaikutus. Ruokatarjonnassa voidaan painottaa
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kasvisvaihtoehtoja. Haasteena vastuullisuusasioissa on myos se, etta tuotevalintoja tehdessa
voi olla haastava tietaa, mika on aidosti vastuullisesti tuotettua ja miten siita kannattaa ker-
toa asiakkaille. Se myos tyollistaa ja pohdituttaa paljon. Ruokatuotteissa havikin minimointi
on oleellista. Asiantuntijalta tuli kuitenkin huomio, etta vegaaniruokaa menee havikkiin eni-
ten. Elintarvikkeiden kasittelyssa on noudatettava hyvaa hygieniaa ja oikeita sailytyslampoti-

loja, jotta ruokaa menee mahdollisimman vahan roskiin, vaikka sita jaisi festivaaleilta yli.

”Noi vastuullisuus- ja ekologisuusasiat mietityttdd, ettd tehdddnko me tdd nyt oikein, ettd
meilld on halu tehdd oikein ja me ei varmasti tahalleen tehdd tdtd vddrin, mutta ettd moka-
taanko me tai ettd miten asioista pitdd puhua. Se on tosi vaikeaa vdlilld miettid, ettd miten

mddd sanon tdn. Puhunko md oikeeta kieltd? ” (Asiantuntija 3)

Vaikka tapahtuma-alalla voi olla suuret vaikutukset ymparistoon, on silla myos merkittavat
kulttuuriset, taloudelliset ja mielenterveydelliset vaikutukset. Tapahtuma-ala vaikuttaa val-
tavasti matkailuun, hotelleihin ja kaupunkien talouteen. Ilman tapahtumia kaupungit haviaisi-

vat paljon rahaa.

4.3.5 Henkilosto

”Nopeuden keskelld ei saa unohtaa sitd ihmistd. Kun hampaat ndkyy niin ihmiset tykkdd. Sil-
loin, kun on itselld toissd mukavaa niin asiakkaat nauttii. Esihenkililtd vaaditan sitd, ettd he
ovat se tsemppaava voima sielld ja he ajaa hyvdd duunifiilistd sinne. Henkilékunnan pitdd pi-

tdd pirun hauskaa sielld.” (Asiantuntija 2.)

Henkiloston maara riippuu festivaalin laajuudesta ja tyypista ja siita, miten anniskelu toteu-
tetaan. Asiantuntijan mukaan anniskelupisteessa taytyy olla myyja, baarihenkilo ja joku, joka
tayttaa kaappeja. Henkilokunta on kallista. Henkiloston maaraa voi laskea silla, kuinka kauan
menee siina, etta tuhat asiakasta saa juoman kateensa. Yksi myyntitapahtuma saa kestaa noin
30-45 sekuntia. Kohtuullinen jonotusaika on maksimissaan noin viisitoista minuuttia. Asiantun-
tijoilla tasta tuli jonkin verran hajontaa. Yksi kaava oli, etta yksi henkilo viittasataa asiakasta
kohden ja toinen oli kaksi kassaa ja baarihenkilo sataa asiakasta kohden. Tahan vaikuttaa
henkilokunnan osaamistaso paljon, jota voi tosin paikata hyvalla perehdytyksella. Henkiloston
tyovuoroja suunnitellessa on huomioitava maksimimyyntiaika, joka kestaa noin 4-5 tuntia ja
myynti kiihtyy iltaa kohden. Tyovuorosuunnittelussa kannattaa huomioida, milloin asiakkaat
ovat anniskelupisteen luona eli milloin portit aukeavat ja asiakkaat ovat kavelleet anniskelu-
pisteelle. Nain voidaan saastaa palkkakustannuksissa, kun henkilokunta tulee pisteelle vasta,
kun heille on siella tekemista. Jonotusaikaa kannattaa valilla mitata. Henkilokunta voi siirtya

paikasta toiseen, jos jossain on kiiretta ja jonotusaika venyy.

Hyva tyontekijakokemus korostui vastauksissa, silla hyvalla porukalla on helpompi tehda toita.

Tyontekijoilla ei tarvitse olla valttamatta kokemusta alasta, ja festivaaleilla kaikki asiat on
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mahdollista oppia. Kokeneet tyontekijat ovat tarkeita sujuvuuden kannalta, jolloin toinen voi
kokeneen tyontekijan rinnalla opetella ja voi kysya tarvittaessa apua. Hyva yhteistyo ja kom-
munikointi mainittiin usein. Yhteistyota tarvitsee tehda niin festivaalin jarjestajan kuin mui-
denkin festivaaleilla tyoskentelevien kanssa. Esimerkiksi turvallisuuspalveluiden kanssa kan-

nattaa kayda lapi, miten riskitilanteissa toimitaan ja mita jarjestyksenvalvojilta odotetaan.

Hyva perehdytys myos mainittiin useasti ja siita kerrottiin paljon. Perehdytyksen kannattaa
olla mieluummin liian syventava kaikille ja tarvittaessa esihenkilolta on voitava kysya lisaa.
Siina taytyy kertoa tuotteista hyvin, koska ensikertalaisille pullojen tulkinta voi olla haasta-
vaa. Perehdytys kannattaa jakaa moneen osaan, informaatiota taytyy lahettaa ennakkoon ja
paikan paalla kerrotaan lisaa. Ennakkoinformaatiossa kerrotaan erityisesti, mita tyontekija
tarvitsee mukaan ja minkalaiseen ymparistoon he ovat tulossa ja miten sinne paasee. Tyonte-
kijan taytyy osata varustautua oikein ja hanella taytyy olla esimerkiksi turvalliset tyokengat.
Baarityontekijalla ei saa olla tekokynsia tai hiukset auki. Siina on huomioitava, etta osa asi-
oista saattaa muuttua ja se voi hammentaa. Paikan paalla kerrotaan tyopisteesta, rooleista,
tuotteista, annetaan kassakoulutus ja kiinnitetaan huomiota tyoturvallisuuteen. Lisaksi kerro-
taan tauotuksesta, ruokailusta ja mista mitakin loytyy seka tyopisteelta etta alueelta. Turval-

lisuudessa otetaan huomioon myos henkinen turvallisuus ja tyopaikan arvot.

Anniskelussa pitaa olla vastuussa joku, jolla on vahva kokemus nimenomaan festivaalityosta,
koska festivaaleilla tyoskentely eroaa niin paljon liiketiloissa toimivasta baarista. Usein tai oi-
keastaan lahes aina festivaaleilla tulee yllattavia tilanteita, jolloin kassat ei toimi tai joku ha-
joaa, joku sairastuu tai tyovoimaa ei saa. Saa voi olla mita tahansa ja festivaalilla voi olla tul-
via tai trombeja. Myos asiakkaat voivat olla arvaamattomia, aiheuttaa haasteita, jos he ovat
lilan paihtyneita tai heilla on paha mieli. Riskitilanteisiin on varauduttava. Tyontekijoilla on
oltava paineensietokykya, resilienssia ja joustoa. Naita tilanteita on pyrittava ennakoimaan ja
niihin tulee varautua. Moni asia voi menna pieleen, jos festivaali on suuri ja sita toteuttavat
sellaiset henkilot, joilla ei ole kokemusta. Esihenkilotyosta mainittiin se, etta heilla taytyy
olla ihmistuntemusta ja heidan taytyy tuoda hyvaa tunnelmaa tyontekijoille, jolloin se valit-
tyy asiakkaalle. Hyvantuulista asiakkaat kayttavat enemman rahaa. Haastateltavilta kysyttiin,
mika saa heidat palaamaan festareille toihin ja he totesivat, etta parhaimmillaan festivaali on

elamys myos tyontekijoille ja sielta saa ystavia vuosiksi eteenpain.

”Tdd on se maailman paras kesdtyo kaksi viikkoa vuodesta.” (Asiantuntija 5)
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5 Toiminnallinen tuotos eli festivaalin anniskelutoiminnan prosessikuvaus

Opinnaytetyon tuotos on festivaalin anniskelutoiminnan suunnittelusta ja toteutuksesta
koottu prosessikaavio, joka kokoaa seka teoriatiedon etta haastatteluilla kootun tiedon. Pro-
sessikaaviossa on eri vaiheita, joita on tarkennettu seka apukysymyksia, joita eri prosessin
vaiheissa on hyva pohtia. Prosessikaavio on liitteessa kaksi. Asiantuntijoiden haastatteluissa
korostui myos se, etta festivaalit ovat hyvin erilaisia eika ole ainoaa yhta tapaa tehda asioita,
joten opinnaytetyossa ei haluttu tehda yhta ainoaa mallia festivaalin anniskelutoiminnan to-
teutukseen. Opinnaytetyon teoriaosuudesta on paljon tietoa siita, mita suunnittelussa pitaa
ottaa huomioon, jos joku kokee anniskelua suunnitellessaan jonkun kohdan haastavana. Annis-
kelun suunnittelija voi myos hyodyntaa opinnaytetyossa kaytettyja lahteita. Prosessikaavion

tehtava on auttaa anniskelutoiminnan suunnittelussa apukysymysten avulla.

Lisaksi liitteeseen kolme on keratty lista tarvittavista tyovalineista ja lisatty muutama rivi,
jotta listaa saa halutessaan taydentaa. Listan tarkoitus on auttaa pakkaamisessa ja hankinto-
jen tekemisessa. Lista ei ole varmastikaan taydellinen jokaiselle festivaalille, mutta se auttaa

toivottavasti paasemaan alkuun.

Asiantuntijat totesivat, etta on haastavaa, jos ensikertalaisena menet rakentamaan anniskelu-
pistetta etka tieda, miten tarvikkeet kannattaa asetella. Liitteessa nelja on yksi esimerkki an-
niskelupisteesta. Molemmissa anniskelupisteissa on kaksi takahenkiloa ja kaksi kassaa. Tarvit-
taessa kassoja voi olla kolmas ja neljaskin. Lisaksi anniskelupisteessa on roudari, jonka teh-
tava on taydentaa kaappeja. Kuvassa viisi oli kerrottu baaritiskin mitoituksesta. Koska myynti
on nopeaa ja tavaraa pitaa taydentaa, voi baaritiskin takana olevalla kulkureiteilla olla hie-
man enemman tilaa. Ideaalitilanteessa teltassa on myos vesipiste ja viemarointi ja tiskaami-
sesta vastaa tiskiryhma. Kuvan poytien alle voi laittaa vesipulloja seka koreja, joissa on kova-
muovisia viinilaseja. Kuvassa ei nay tolkki- ja muovipulloille tarkoitettuja sakkeja eika roskik-

sia, mutta ne voi teipata kiinni sopiviin kohtiin poytaa.
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6  Johtopaatokset

Opinnaytetyosta tuli pitka ja perusteellinen. Siina haluttiin kuitenkin perustella, miksi erilai-
sia asioita on otettava huomioon. Asiantuntijoiden haastatteluissa korostui, etta festivaaleilla
voi tapahtua monenlaisia asioita ja ne voivat helposti vaikuttaa merkittavalla tavalla asiakkai-
den tunnelmaan ja myyntiin. Jos jokin hajoaa, maksupaatteet lakkaavat toimimasta, asiak-
kaat pahoittavat mielensa tai saa rikkoo vaikkapa teltan, tarvitaan nopeaa reagointikykya,
jotta tilanteet eivat paase eskaloitumaan. Erilaisiin riskeihin ja tilanteisiin on varauduttava jo
suunnittelussa. Lisaksi kokemukseni mukaan tyontekijoiden osaamistaso vaihtelee paljon eika
kaikissa paikoissa tehda festivaalia ammattimaisesti, vaikka tekijoissa olisi pitkaan ravintola-
alalla tyoskennelleita. Festivaali on erilainen ymparistona ja yleisoa voi olla reilusti enemman
kuin tavallisessa ravintolassa. Joskus anniskelusta on saattanut puuttua olennaisia valineita
tai festivaalin anniskelupiste on rakennettu huonosti, teltta on sortunut, lattia on puuttunut
tai tyotasot ovat olleet liian matalat, jolloin tyonteko aiheuttaa selkavaivoja. Tavaroiden siir-
tamisessa apuna olleet nokkakarryt voivat hajota, jolloin jaakaappeihin ei saada tavaraa ja se

voi haitata myyntia.

Red Carpet festari on mukavan kokoinen festivaali, jossa on mukava tunnelma ja Wanhan vil-
latehtaan alueen vanhat tiilirakennukset ovat kauniita. Uskon, etta festivaalilla on mahdolli-
suus tehda hyvin monipuolisia anniskelupisteita ja luoda niilla tunnelmaa. Koska kyseessa on
elokuvafestivaali, jossa on tahtiloistoa, sinne sopii hyvin shamppanjabaari ja juomavalikoi-
massa kannattaa pohtia, mika voi tuoda elamyksellisyytta festivaalikokemukseen. Tassa on
kuitenkin huomioitava se, etta juomat pystytaan tarjoamaan kohtuullisessa ajassa. Koska fes-
tivaalin asiakkaat ovat suunnilleen keski-ikaisia, festivaalin kannattaa panostaa laadukkaisiin
viineihin ja laatu on huomioitava myos alkoholittomissa vaihtoehdoissa. Festivaali on elokuun
lopussa, jolloin illat voivat olla viileita. Valikoimassa kannattaa olla myos lampimia juomia.
Koska festivaali on jarjestetty jo muutaman kerran, siella osataan jo suunnitella anniskelua ja
pystytaan helpommin arvioimaan menekkia ja asiakasmaaria. Toivottavasti tama opinnaytetyo

hyodyntaa ja antaa ideoita myos Red Carpet festarille.

Haastatteluissa tuli ilmi monia asioita, mita teoriaosuudessakin tuli. Enemman tietoa festivaa-
lista osana paikallista yhteisoa olisi voinut saada eri festivaalien jarjestajalta. Tama ei kuiten-
kaan ollut kaikkein keskeisin osa opinnaytetyota, vaikka yhteiso vaikuttaakin festivaaliin ja
festivaali yhteisoon, kuten on kerrottu kappaleessa 3.1. Haastatteluissa kuitenkin mainittiin
se, etta festivaalilla on merkittava taloudellinen vaikutus alueelle ja tama tuli ilmi myos teo-
riaosuudessa. Anniskelulainsaadanto, josta on kerrottu kappaleessa 3.3 ja sen ymmartaminen
ja noudattaminen ovat keskeisia asioita anniskelutoiminnassa, vaikka asiantuntijat eivat juuri-

kaan viitanneet siihen.
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Teoriassa kerrottiin vastuullisuudesta lyhyesti kappaleessa 3.4 ja asiantuntijahaastattelujen
perusteella se on aihe, jota voisi tutkia ja johon voisi perehtya viela lisaa. Tama kiinnosti asi-
antuntijoita ja on ehdottomasti tulevaisuudessa yha tarkeampaa. Kappaleessa 3.5 kerrotuista
lupakaytanteista ei keskusteltu haastatteluissa, mutta niissa viitattiin useasti elintarvikehy-
gieniaan, jotka ovat osa omavalvontaa. Toisaalta lupakaytanteet ja ilmoitusasiat taytyy olla
hoidettuna, jotta toimintaa saa ylipaataan tehda. Erityisesti kappaleen 3.7 asiasisalto oli asi-
antuntijahaastatteluissa keskeinen. Asiantuntijahaastatteluja tehdessa oli hauska huomata,
miten keskusteluissa toistui niita asioita, jotka teoriassa jo oli huomioitu. Positiivista oli myos

se, etta asiantuntijoita kiinnostaa tama opinnaytetyo.
6.1  Jatkotutkimusaiheet

Festivaaleista ja niiden anniskelutoiminnasta ei ole olemassa juurikaan ammattikirjallisuutta.
Ammattikirjallisuus, mita loytyy, on lahinna englanniksi. Lisaksi useissa teoksissa, joissa ker-
rotaan juomavalikoimasta ja juomien maarasta, kasitellaan lahinna istuvia illallisia. Tasta
olisi mielenkiintoista koota tietoa, joka helpottaisi jokaista festivaalia juomavalikoiman laati-
misessa ja juomien maaran arvioinnissa. Juomia on tilattava riittavasti, mutta niiden tuotanto
ja logistiikka kuluttavat ymparistoa. Toki moni festivaali ei halua kertoa naita tietoja, koska

ne voivat olla litkesalaisuuksia.

Haastattelussa kavi ilmi, etta aluehallintovirastoilla on erilaisia kaytantoja. Laki on kaikille
sama, mutta sita saatetaan joskus tulkita erilaisilla tavoilla selittavista teoksista huolimatta.
Eri aluehallintovirastojen alueella kannattaa siis tehda yhteistyota vastaavan viranomaisen
kanssa. Tasta aluehallintovirastojen eroista voisi tehda helposti tutkimuksen. Tassa opinnay-
tetyossa ei kasitelty budjettia tai kannattavuutta juurikaan. Naista voisi tehda festivaaleille
opinnaytetoita. Vaikka asiakkaita ei kannata luokitella liikaa, olisi mielenkiintoista lukea opin-
naytetyota tai tutkimusta siita, miten erilaiset asiakasryhmat kayttaytyvat ja minkalaisia juo-

mia he kuluttavat. Lisaksi festivaalien talkoolaisia ja vapaaehtoistyontekijoita voisi tutkia.
6.2  Ammatillinen kehittyminen

Opinnaytetyo kokosi ja yhdisteli hyvin sita tietoa, jota olen oppinut restonomiopinnoissa.

Tama opinnaytetyo selkeytti ja jasensi opittua tietoa. Lisaksi haastattelut olivat mielenkiin-
toisia ja oli mahtavaa saada keskustella ja verkostoitua huippuammattilaisten kanssa. Opin-
naytetyosta on hyotya myos minulle, koska minua kiinnostaa tehda toita festivaaleilla ja mi-
kali joskus paasen suunnittelemaan festivaalien anniskelutoimintaa, tasta tyosta on minulle

hyotya.

Uskon, etta tasta opinnaytetyosta on hyotya mille tahansa festivaalin anniskelusta vastaavalle
taholle tai jopa ulkoilmatapahtumia tekevalle. Osa asioista voi olla jo tuttua, mutta esimer-

kiksi vastuullisuusasiat voivat olla monelle kokeneellekin tyontekijalle hyodyllisia.



57

Vastuullisuusasiat ovat yha tarkeampia, mutta kuten haastatteluissakin ilmeni, voi olla haas-
tavaa tietaa, miten vastuullisuusasioita voi edistaa. Erityisesti toivon, etta tasta on hyotya
niille ihmisille, joita festivaalien jarjestaminen kiinnostaa ja joilla ei ole niista paljon koke-

musta. Uutta festivaalia jarjestaessa haasteita voi olla enemman.
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Liite 1: Haastattelukysymykset

10.

11.

valikoima - Festareilla valikoima ei ole useinkaan yhta laaja kuin baareissa. Mitka ovat
mielestasi must have tuotteita festivaalin juomavalikoimassa? Vinkit juomalistan

suunnitteluun? Juomatrendit?

elamyksellisyys - Miten baarista voi tehda palvelun sijaan elamyksen? Miten festivaalin
anniskelutoiminnat voivat erottua edukseen? Minkalaista markkinointia kannattaa

mielestasi tehda festivaalibaariin liittyen?

baarin rakennus ja tarvikkeet - Miten rakentaisit anniskelupisteen niin, etta se toimii
tehokkaasti ja hygieenisesti? (Esim. 4x4m teltta, kylmavarastot erikseen) Mita tarvik-

keita kaytat baarissa? Mita tarvikkeita tai laitteita kaipaisit lisaa? esim. vesipiste

juomien maara ja riittavyys - Miten varmistat, etta juomat eivat lopu kesken? Kuinka
monta annosta varaat per henkilo? Kuka juomat tilaa/ on niista vastuussa?

Kiire ja mitoitus - Miten varmistat, etta jonot eivat ole liian pitkia? Kuinka paljon hen-
kilostoa yhdessa anniskelupisteessa? Kuinka monta myyntipistetta? Miten hallinnoisit

kiireisia hetkia? Minkalaisia asioita voit tyontekijana tehda ehkaistakseen kiiretta?

perehdytys ja henkilokunta - Minkalaista kokemusta henkilostolla pitaisi olla? Minka-

laisia rooleja henkilostolla on? Minkalaiset asiat ovat tarkeita perehdytyksessa?

tyontekijakokemus - Mitka asiat saavat sinut palaamaan festareille toihin? Mita odotat
tyontekijana/ esihenkilona festivaalin jarjestajalta? Mita tekisit toisin tai missa paran-

taisit?

haasteet - Tyypillisimmat ongelmakohdat baarityossa ja festivaaleilla? Minkalaisia ris-

keja tyohon liittyy? Mita odotat tyontekijana/ esihenkilona festivaalin jarjestajalta?

vastuullisuus - Miten vastuullisuus nakyy festivaalien baaritoiminnassa? Miten festivaa-

libaari voi inspiroida kuluttajia toimimaan vastuullisemmin?
Paras elamyksesi baarissa/festareilla?

Muuta, mita haluat sanoa?
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Etukateen sahkopostilla lahetetyt kysymykset:

1. Miten festivaalibaarista voi tehda palvelun sijaan elamyksen?

2. Vinkit juomalistan suunnitteluun?

3. Miten rakennat baaripisteen niin, etta se toimii tehokkaasti? Kuinka paljon henkilos-

toa per piste?

4. Miten varmistat, etta juomat eivat lopu kesken?

5. Minkalaiset asiat ovat tarkeita perehdytyksessa?

6. Tyypillisimmat haasteet tai ongelmakohdat festivaalien baarityossa?

7. Miten vastuullisuus/kestava kehitys nakyy festivaalien baaritoiminnassa?

8. Minkalaista tietoa kaipaisit tyosi tueksi suunnitellessasi festivaalien anniskelutoimin-

taa?

9. Muut vinkit tai ajatukset, joita haluat sanoa liittyen festivaalin anniskelun suunnitte-

luun liittyen
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Liite 2: Festivaalien anniskelutoiminnan prosessi

Festivaalin ajankohta ja  Missa ja milloin festivaali jarjestetaan? Miksi festivaali jarjestetaan? Mika on festivaalin tavoite? Minkalainen maara voidaan

paikka hankkia asiakkaita?

Kavijamaara + sisaiset ja Minkalaiselle kohderyhmalle festivaali on tarkoitettu? Mita asiakkaista tiedetaan? Miten kohderyhma tavoitetaan? Minkalaisia

ulkoiset sidosryhmat odotuksia tai arvoja kohderyhmalla on?

Budjetti Minkalainen budjetti tapahtumalla on? Kuinka paljon myyntia festivaalin on tehtava kattaakseen kulunsa?

Tarvittavat luvat, esim. Mita sidosryhmia festivaalilla on?

hygieniapassi ja annis-

kelu ja yhteistyd viran- Mita osaamista festivaalin jarjestajilla on ja missa tarvitaan apua tai yhteistyokumppaneita? Milla kriteereilla yhteistyokump

. . anit valitaan?
omaisten esim. aluehal- P

lintovirasto kanssa . . . . . .
Kuka vastaa tilauksista? Kuka vastaa omavalvonnasta? Kuka vastaa anniskelutoiminnasta? Kuka hoitaa muut lupa-asiat kuntoon?

i ?
Vastuullisuusvalinnat Kuka vastaa aluesuunnittelusta?

Turvallisuus Miten kestava kehitys otetaan huomioon?

Mita riskeja festivaalilla on?

Tyonjako



Rakennusvaihe

Yhteistyokumppaneiden
hankinta ja tarjouspyyn-

not

Juomalistojen suunnit-

telu

Tarvike- ja juomatilauk-

set

Aluesuunnittelu

Anniskelupisteiden

maara

Tyontekijoiden maara ja

hankkiminen

Rakentaminen

Sahko ja vesi
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Mita hankintoja taytyy tehda? Minkalaisia yhteistyokumppaneita tarvitaan viela?

Mita kohderyhman juomatavoista tiedetaan? Mita kohderyhma juo? Minkalaiset tuotteet ovat suosittuja? Millaisia juomavaihto-

ehtoja tarjotaan? Mita juomia myydaan missakin pisteessa? Miten erityisruokavaliot on otettu huomioon?

Mista juomat hankitaan? Tehdaanko palautusehdot ja pystyyko yhteistyotaho toimittamaan juomia tarvittaessa lisaa? Miten
juomavarastoja voidaan tarvittaessa taydentaa?

Missa juomavarastot sijaitsevat? Mita tarvikkeita juomalogistiikka tarvitsee? Missa anniskelupisteet sijaitsevat? Missa tyonteki-
joiden taukotilat sijaitsevat? Minkalaiset kulkureitit ovat? Miten varmistetaan, etteivat kulkureitit puuroudu? Miten jonot muo-
dostuvat anniskelupisteiden eteen? Mita riskeja anniskelupisteissa on? Mista anniskelupisteiden tarvikkeet saadaan? Onko va-
rusteilla ja tarvikkeilla helppo ja ergonomista tehda toita? Onko turvallisuus otettu aluesuunnittelussa huomioon? Miten opas-

teet on suunniteltu? Onko festivaali saavutettava? Mitka ovat sellaisia kohtia, joihin tulee ruuhkaa?

Minkalainen kapasiteetti anniskelupisteilla on? Pystyvatko anniskelupisteet palvelemaan asiakkaita kohtuullisessa ajassa?
Kuinka monta tyontekijaa tarvitaan per anniskelupiste (myynti, baarityontekija ja logistiikka)? Mita muita tyontekijoita tarvi-
taan (esim. tiskiryhma)? Tarvitaanko rekrytoinnissa yhteistyokumppania? Miten kokeneet tyontekijat sijoitetaan? Ketka ovat
alue- ja telttavastaavia? Miten tyontekijoiden turvallisuudesta ja hyvinvoinnista huolehditaan? Onko tyontekijoilla alkusammu-

tus- ja ensiaputaidot ajan tasalla?



Toteutusvaihe

Aikataulutus

Tyonjako

Logistiikka

Perehdytys

Kassat

Jatehuolto
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Kuka vastaa teltan rakentamisesta? Kuka vastaa rakennusvalineista? Mita tarvikkeita rakentamiseen tarvitaan? Kuka vastaa
sahkotoista? Kuka vastaa vedesta ja viemaroinnista? Missa vesipisteet sijaitsevat? Mita riskeja alueella on? Kuinka kauan alu-

een rakentaminen kestaa? Miten ymparistovastuullisuus on huomioitu alueella?

Ovatko luvat ja dokumentit kunnossa? Kuka vastaa mistakin? Mita viela tarvitsee? Mita riskeja festivaalilla on ja miten niihin
on varauduttu? Miten markkinointi on mukana ennen festivaalia, festivaalin aikana ja sen jalkeen? Miten sisainen tiedotus to-

teutetaan?

Milloin rakennustyot aloitetaan? Milloin alueen pitaa olla valmis? Minkalainen aikataulu on esiintyjilla? Ajolista.

Kuka vastaa anniskelupisteiden rakentamisesta? Kuka valvoo tyota? Mista yhteystiedot loytyvat? Miten tyontekijoiden hyvin-

voinnista huolehditaan festivaalin aikana?

Milloin alueella voi olla huoltoliikennetta? Milloin tavarat ja kalusteet voidaan tuoda alueelle? Onko liikennejarjestelyt kun-

nossa?

Kuka vastaa perehdytyksesta? Onko perehdytys suunniteltu? Miten perehdytyksessa hyodynnetaan eri aisteja? Mita tietoa tyon-

tekijat tarvitsevat etukateen?

Miten kassoilta siirretaan rahat turvasailoon? Miten rahasta puhutaan radiossa? Onko vaihtorahaa riittavasti??



Purkaminen ja siivous

Palaute

Raportointi

Laskutus

Jalkimarkkinointi

Arviointi

71

Miten monta jatepistetta tarvitaan, kuinka usein niita tyhjennetaan? Kenen vastuulla on jatepisteiden tyhjentaminen? Kenen

vastuulla on harmaavesisailioiden tyhjentaminen, jos sellaisia on?

Millainen saaennuste on? Mita riskeja festivaalilla on ja miten niihin on varauduttu?

Milloin alueen siivoaminen ja rakenteiden purkaminen voidaan aloittaa? Milloin tyon pitaa olla valmis?
Kenelta palautetta kysytaan? Miten palaute kysytaan? Kuinka palaute kasitellaan? Kenelle valitukset ohjataan?
Minne/kenelle toimitetaan laskutukseen liittyvat aineistot?

Kuka laatii raportin festivaalista? Miten palaute jaetaan vastuuhenkiloille? Jarjestetaanko palautekeskustelu?

Ollaanko yhteistyokumppaneihin yhteydessa? Mita opittiin? Tehdaanko tapahtuma uudelleen? Missa parannetaan seuraavaa

kertaa varten? Miten seuraavaa festivaalia markkinoidaan? Miten tyontekijoita ja yhteistyokumppaneita kiitetaan?
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Liite 3: Tarvikelista

Baarin rakennus

Telttakatos ja seinat

lattiapalat

kylmakontti ja tarvittaessa portaat kylmakonttiin
Sahkot

vesipiste ja viemarointi

Baaritiski

takapoyta ja muu laskutila

jaakaapit, pakastin, jaapalakone

Kangas tai joku nakoeste, jonka voi laittaa baaritiskin etureunaan

Hinnastot

nokkakarryt

valaistus

tiskikone (festariversio)

katos,

penkki, poyta

vessat

Laatikot tarvikkeille, jaapaloille,

Kori tai hyllykko myytaville napostelutuotteille

Sokerit, maidot, teepussit, sekoitustikut,

Lokerikko, johon saa shottilasit pystyyn niin, ettei ne kaadu

baarimattoja

Kertakayttoastiat (tuopit, shotit, viinilasit, drinkkilasit, kahvi- ja teekupit)

pikkulusikoita

mattoveitsi

Jaapalakauha

viralliset mitat

kaatonokat

pinsetit hedelmille, leikkuulauta, hedelmaveitsi
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nitriilikasineet

pullonsulkijat

laseille kiillotusliina tarvittaessa

kertakayttolautaset tarvittaessa

Baarilusikka

servetit

sitruspuristin
Shaker

Siivila

muddler eli murskain

sekoituslasi

Carita-liina

kertakayttoinen kasipyyhepaperi

kasidesi

biohajoava pesuaine

tiskiharja, pulloharja, pesusienia

Ilmastointiteippi, teippi

paperi, kynia, tussi

aurinkorasva

sadeviitta

urheilujuomatabletit kuumalla saalla

Naposteltavaa tyontekijoille

Ampiri

Aluekartta ja alueohjelma

Pieni ensiapupaketti

Sammutusvalineet

Roskapussit

Palpapussit ja niiden sulkijat
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Nippusiteet

Nitoja

taskulamppu, otsalamppu

perehdytysmateriaali

yhteystiedot

Teltan tunnus tai koodi eli tieto, missa se sijaitsee (hatatilanteet), esim. alue 2 teltta
3

korvatulpat ja kuulosuojaimet

suojakasineet

suojalasit

Maksuliikenne

Maksupaatteet ja laturit

kassat ja virtapiuha

kuittirullat




Liite 4: Esimerkki anniskeluteltasta

Oluet, Lonkerot, Oluet, Oluet, Lonkerot, Oluet,
Siiderit, Viinit, Siiderit, Kahvipiste Tarvikkeita Siiderit, Viinit, Siiderit,
virvokkeet viinat virvokkeet virvokkeet viinat virvokkeet
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1. Kertakayttoastiat, 2. Punaviinit, 3. Tolkit, 4. Snapsit, 5. Jaat
6. Keskella viinat, kertakayttomukeja, pullojen korkit, hedelmat, yhteiset
tarvikkeet



