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1 JOHDANTO

Omavalvonta on toimijan oma jarjestelma, jolla pyritd&n varmistamaan, etta toi-
mijan kayttamat elintarvikkeet ovat turvallisia ja tayttavat elintarvikelainsaadan-
non vaatimukset. Toimijan tehtdva on tunnistaa oman toimintansa ja kaytta-
miensa elintarvikkeiden vaarantavat tekijat ja huolehtia niiden hallinnasta (Evira
2016a.)

Pohjimmiltaan omavalvonta on keino elintarvikealan toimijalle valvoa itse omien
elintarvikkeidensa turvallisuutta. Se kertoo toimijalle organisaation tarjoamien
tuotteiden laadusta ja ajan kanssa tehostaa palvelua seka tuotantoa. Omaval-
vonnan avulla toimija minimoi mahdolliset ruokamyrkytykset ja vahentaa seka

poistaa riskitekijoita elintarvikeketjusta (Koppinen ym. 2002, 114.)

Hyvin toimivalla omavalvonnalla varmistetaan, etta yrityksen kaytossa on jarjes-
telma, jonka avulla yritys pystyy tarjpamaan asiakkailleen terveydellisesti riski-
tonta ja laadultaan hyvaéa ruokaa. Taman opinnaytetyon tarkoituksena on selvit-
taa omavalvonnan toteutumista Leijona Catering Somerolla. Leijona Catering Oy
syntyi vuonna 2012 Puolustusvoimien ravitsemispalvelujen yhtidittamisen seu-
rauksena, korvaten Puolustusvoimien Ruokahuollon Palvelukeskuksen. Yritys on
sata prosenttisesti valtion omistama osakeyhtio ja sen paakonttori sijaitsee Kuo-
piossa. Leijona Catering Oy:n suurin asiakas on Puolustusvoimat. Leijona Cate-
ring vastaa lahes kaikkien Suomen varuskuntien ravintolatoiminnasta (Pajuniemi
2018, 3.)

Leijona Catering Somero on vuonna 1970 valmistunut varuskuntaravintola. 1980-
luvun lopulla rakennuksen alakertaan uusittiin pakaste- ja kylmidtilat, samalla ala-
kertaan jarjestettiin myds maastoastioiden astianpesuosasto ja sosiaalitilat. Va-
ruskuntaravintolan keittidlaitteet uusittin vuonna 2011, jonka jalkeen on tehty
useampia pienempia remontteja. Leijona Catering Somero suunnittelee ja toteut-

taa normaalin ateriatuotannon liséksi sotaharjoitusten ruokahuoltotoimintoja seka



toimittaa tarvittaessa ateriapalveluita maastoon ja jakelukeittidihin. Varuskunta-
ravintola huolehtii my6s tarvittaessa Puolustusvoimien juhlien jarjestelyista ja toi-

mittaa ateriapalveluja eri vartiopisteisiin (Pajuniemi 2018, 5.)

Leijona Catering Somero tarjoaa nelja ateriaa paivassa ruokkien paivittain keski-
maarin 750 asiakasta. Asiakkaina kay varusmiehid, henkilokuntaa, reservilaisia,

sotaharjoituksiin kutsuttuja sek& muita kutsuvieraita (Pajuniemi 2018, 6.)

Opinnaytetyon toimeksiantajana toimiva Leijona Catering Somero haluaa selvit-
téaa, miten jo ennestaan hyvaa omavalvonnan tasoa voitaisiin edelleen kehittaa,
jotta se vastaisi yrityksen tavoittelemia korkeita standardeja. Toimeksiantajan
edustajan mukaan omavalvonta ei ole toteutunut samalla tasolla kuin aiemmin
yrityksen siirrettyd ruoan valmistuksen omavalvonnan paperisesta muodosta
sahkoiseen. Taman opinnaytetyontekijoista Vesa Oikarinen on toissa Leijona Ca-
tering Somerolla. Aiheeseen paadyimme erilaisten kysymysten kautta, joita olivat
“‘mika aihe olisi tarpeeksi rajattu?” ja “missa osa-alueessa voisi olla kehitetta-

vaa?’.

Opinnaytetyossa selvitetddn Leijona Catering Someron omavalvonnan nykytilaa
ja omavalvontajarjestelman toteutumista. Opinnaytety6ssa toteutetaan omaval-
vontaa koskeva kysely Leijona Catering Someron keittion ja salin henkilokun-
nalle. Osana opinnaytetyotd tehdaan benchmarking -kysely Leijona Catering
Tahteen, joka on my6s Leijona Cateringin omistama varuskuntaravintola. Leijona
Catering Tahti valikoitui benchmarking-kohteeksi, koska siella kaytetddn samaa
omavalvontajarjestelméé. Tutkimuksen tavoitteena on l6ytaa konkreettisia kehit-
tamisehdotuksia Leijona Catering Someron omavalvonnan kehittamiseen. Opin-

naytetydomme aiheen antoi Leijona Catering Someron ravintolapaallikko.

Opinnaytetyon tutkimuskysymykset ovat:

1. Mika on omavalvonnan toteutuksen taso Leijona Catering Somerolla?

2. Miten Leijona Catering Someron omavalvontaa voitaisiin kehittaa?



Ty6 antaa tyontekijoille, esimiehille sekd muille yrityksen omavalvonnasta huo-

lehtiville henkil6ille tiedon omavalvonnan mahdollisista ongelmakohdista.

Taustatietoina saimme perehdytyksen Leijona Cateringin Someron ravintolap&al-
likoltd kaytdssa oleviin omavalvontaa tukeviin jarjestelmiin sekd omavalvonta-
suunnitelman. Perehdytyksessd omavalvonnan ongelmakohdat tulivat myés hy-
vin esiin seka suorittavalla tasolla etta johdon tasolla. Toimeksiantajan edustajan
kanssa kaydyn keskustelun perusteella pystyimme laatimaan kyselyn, joka sel-
vittdd omavalvonnan toteutusta ruoan sdilytyksen, valmistuksen ja tarjoilun ai-
kana. Kyselyn avulla haettiin tietoa, jolla saataisiin parannettua Leijona Catering
Someron omavalvonnan prosesseja ja niiden toteuttamista. Tavoitteena on, etta
kyselyn tulosten pohjalta omavalvonnan tukijarjestelmaa pystytaan kehittamaan
vahemman kuormittavaksi kokonaisuudeksi, joka tukee kaikkien yrityksen tyon-
tekijoiden paivittaista toimintaa. Ongelmien ratkaisemiseksi etsimme tietoa eri tie-

tolahteista, joita hyodynsimme mm. kyselyn tekemisessa ja sen analysoimisessa.



2 ELINTARVIKETURVALLISUUS

2.1 Elintarviketurvallisuus EU:ssa

Elintarvikeketjuun kuuluu koko elintarvikkeiden ketju, joka koostuu kaikista pro-
sesseista maatilalta aina ruokapéytaén asti. EU:n elintarviketurvallisuuden tavoit-
teena on varmistaa rehujen ja elintarvikkeiden ravintopitoisuus seka turvallisuus,
elainten ja kasvien terveyden ja hyvinvoinnin valvominen seka elintarvikkeiden

alkuperan, sisallon ja merkint6jen selkeys (Euroopan unioni 2018.)

EU:n elintarvikepolitiikan osatekijat ovat lainsaadantd koskien elintarvikkeiden ja
elaintenrehujen turvallisuutta ja hygieniaa, paatdsten perustana luotettava tutki-
mustieto seka toimeenpanot ja tarkistukset. EU voi myods saannella monia eri toi-
mia ja tuotteita siten, ettd ne tukevat elintarviketurvallisuutta EU:n sisalla (Euroo-

pan unioni 2018.)

EU pyrkii sdéantelemaan:

e Torjunta-aineiden, ravintolisien, variaineiden, antibioottien ja

hormonien kayttda elintarvikkeissa.

e Lisaaineita elintarvikkeissa, joita voivat olla esimerkiksi sailonta- ja

makuaineet.

¢ Elintarvikkeisiin suoraan kosketuksissa olevia aineita, joita voivat

olla muovipakkaukset tai muu pakkausmateriaali.

e Pakkausmerkintdjd, jossa on oltava mahdolliset allergisoivat

ainesosat.

¢ Erilaisten markkinointiin ja myyntiin vaikuttavien terveysvaittdmien,

kuten vaharasvainen tai runsaskuituinen kaytt6a.



EU:n paaasiallinen tehtava elintarviketurvallisuuden takaamiseksi on sdataa nor-
mit, joiden avulla taataan elintarvikkeiden turvallisuus tuotantomaassa ja muissa

EU-maissa (Euroopan unioni 2018.)

EU valvoo Traces-tietojarjestelman avulla elintarvikkeiden jaljitettavyytta ja sita
kautta suorittaa riskien hallintaa. Traces-tietojarjestelma on eléinten ja elaintuot-
teiden sertifiointi- ja rajavalvontajarjestelma. Jarjestelmasta nakee kaikkien elin-

tarvikkeiden liikkeet tuotantoketjussa (Euroopan unioni 2018.)

Elintarviketurvallisuuspolitikan perustana EU kayttaa tutkimustietoa, joka saa-
daan Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisilta. Tieteeseen pohjattujen lau-
suntojen avulla sdadetdédn normit ja elintarvikelainsdadantoa siten, ettd ne mi-
nivoivat riskit. Euroopan komissio my®s noudattaa ennalta varautumisen periaa-
tetta ja pyrkii tata kautta puuttumaan kaikkiin mahdollisiin vaaratekijéihin (Euroo-

pan unioni 2018.)

EU:n tasolla elintarvikkeita ja elintarvikelainsdadantdéa valvoo Euroopan komis-
sio. Euroopan komission alla tyoskentelee elintarvike- ja eldinladkintatoimisto,
joka suorittaa valvontaa tarkastamalla elintarvikkeiden tuotantolaitoksia. Sen
paatehtdvana on kuitenkin valvoa, ettd EU:hun tulevat elintarvikkeet ovat men-
neet jarjesteleman lapi, joka tayttdd EU:n laatimat normit ja lait ja tata kautta EU:n

markkinoille ei paése huonolaatuisia elintarvikkeitta (Euroopan unioni 2018.)

Leijona Catering Someron ravintolassa tydskentelevan toisen opinnaytetyon te-
kijan mukaan EU:n vaikutusta voi olla vaikeaa huomata Leijona Catering Some-
ron ravintolassa paivittaisessa tyossa. EU kuitenkin vaikuttaa kaikkeen toimin-
taan elintarviketurvallisuudessa luomalla sille lakeja ja normeja, jotka perustuvat
tutkittuun tietoon. EU:n saatamat lait ja normit maarittelevat siis hyvin pitkalti
my0s elintarvikkeiden turvallisuutta Leijona Catering Someron ravintolassa,

vaikka tata ei ole niin helposti huomattavissa paivittaisessa tydssa.
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2.2 Elintarviketurvallisuus Suomessa

Elintarviketurvallisuus Suomessa on jarjestelma, jonka ansiosta suomalaista ruo-
kaa pideta&n huipputurvallisena. Jarjestelma on pitkalle kehitetty. Kehitysty6téa on
tehty useiden vuosien ajan ottaen huomioon ruokaketjun eri vaiheet. Eri vaiheita
on tutkittu ja niiden perusteella on pyritty muokkaamaan jarjestelmaa ja ruokaket-
juja siten, etté ne palvelevat kaikkia kayttgjiadn mahdollisimman hyvin ja saumat-
tomasti (Kuluttajaliitto 2018.)

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran tutkimusten avulla lakia voidaan saataa oi-
keaan suuntaan elintarviketurvallisuuden parantamiseksi. Kunnat vastaavat elin-
tarvikevalvonnasta kunnan yrityksissa ja hyédyntavat Eviran ohjeistusta valvon-
nan suorittamisessa. Tuotantoketjujen erilaisia taudinaiheuttajia on pystytty te-
hokkaasti ennaltaehkdisemaan lainsaddannon, ohjeistuksen ja yhteistybn ansi-
osta. Verrattaessa Suomea monien muiden maiden elintarvikkeiden taudinai-
heuttajiin, on Suomessa naita huomattavasti vdhemman tai ei ollenkaan. Hyvana
esimerkkind Suomen tehokkaasta elintarvikevalvonnasta ja ruokaketjujen toimin-
nasta, toimii suomalainen siipikarja, jossa esiintyy salmonellatartuntoja erittain
vahan verratessa kansainvaliseen tilastoon. Elintarvikkeiden turvallisuutta valvoo
myas tulli, joka tekee laboratoriotutkimuksia elintarvikkeille ja pyrkii omalla toimin-
nallaan varmistamaan, ettei Suomeen paase huonolaatuisia ja taudinaiheuttajia

sisaltavia elintarvikkeita (Kuluttajaliitto 2018.)

Suomessa toimii myds Oiva-jarjestelma, joka on Eviran hallinnoima elintarvike-
valvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma. Oiva-jarjestelma tuo tietoa ku-
luttajalle yrityksen elintarvikevalvonnasta ja tamé&n onnistumisesta yrityksen si-
salla, tata havainnollistetaan Oivahymyilla. Oiva-jarjestelméa myoés kannustaa yri-
tysta kehittamaan sisaista elintarviketurvallisuutta uudelle tasolle (Kuluttajaliitto
2018.)

Kuluttajan vastuuna voidaan pitaéa elintarvikkeiden kasittelya ja keittiohygieniaa.

Hyvankin elintarvikkeen voi pilata vaaranlaisella kasittelylla. Tallaisia vaaranlaisia
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kasittelytapoja ovat muun muassa huonosti kuumennettu ruoka ja ruoan vaaran-

lainen sailytyslampatila (Kuluttajaliitto 2018.)

2.3 Elintarvikelaki

Vuoteen 1995 saakka Suomessa oli voimassa vuonna 1941 saadetty elintarvike-
laki, johon annettiin asetus vuonna 1952. Suomen liityttyd Euroopan Unioniin
vuonna 1995 voimaan astui elintarvikelaki, hygienialaki ja tydésuojelulaki. Koska
viranomaiset ja elintarvikealan toimijat pitivat kolmea lakia liian hankalana, tehtiin
uusi elintarvikelaki- ja asetus, jotka astuivat voimaan 1.3.2006 (Ekola & Sievinen
2015, 9))

Elintarvikelain tarkoitus on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, niiden kasitte-
lyn turvallisuus, elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja muiden elintarvikemééa-
raysten mukainen laatu. Laki varmistaa elintarvikkeista annetun tiedon totuuden-
mukaisuuden ja riittdvyyden. Laki varmistaa myos, ettei annettu tieto ole har-
haanjohtavaa. Laki suojaa kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvik-
keiden aiheuttamilta terveysriskeiltéd seka taloudellisilta tappioilta. Elintarvikelain
on myds tarkoitus varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys, turvata korkeatasoi-
nen elintarvikevalvonta, seka parantaa alan toimijoiden toimintaedellytyksia (Elin-
tarvikelaki, 23/2006 1:1.) Elintarvikelaki velvoittaa elintarvikealantoimijaa huolel-
lisuuteen. Huolellisuudella ja lakia seuraamalla alan toimija varmistaa elintarvik-
keensa tayttavan sitd koskevat maaraykset ja sen soveltuvuuden ihmisruoaksi
(Laukkanen 2012, 4.)

Vuonna 2011 elintarvikelakiin tehtiin muutoksia, joiden tarkoitus oli keventaa hal-
linnollista taakkaa. Vanhassa laissa olleesta elintarvikehuoneistojen ennakkohy-
vaksynnasta luovuttiin ja siirryttiin ilmoitusmenettelyyn. Muutoksen seurauksena
elintarvikealantoimijan tulee tehda ilmoitus valvontaviranomaiselle toiminnan
aloittamisesta tai sen muututtua olennaisesti. lImoitus on tehtdva viimeistaan

nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai muuttamista (Hartikainen 2011).
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Elintarvikelaki koskee elintarvikkeita ja olosuhteita, joissa elintarvikkeita kasitel-
ladn seka alan toimijoita ja elintarvikevalvontaa (ljas & Valimaki 2007, 97-98).
Euroopan yhteison alueella elintarvikelainsaadannélle on annettu yhteiset peri-
aatteet ja vaatimukset EU:n sdadoksilla, joita jokainen jasenmaa ohjaa omilla

kansallisilla laeilla ja muilla saadoksilla (Laukkanen 2012, 3).

2.4 Elintarvikehuoneisto

“Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mita tahansa rakennusta tai huoneistoa tai
niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisatilaa, jossa myytavéksi tai muuten luovu-
tettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pide-
taan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuitenkaan alkutuotantopaik-
kaa (elintarvikelaki 23/2006)” (Evira 2018). Ennen toiminnan aloittamista, elintar-
vikehuoneistosta tulee tehda ilmoitus kunnan elintarvikeviranomaiselle nelja viik-
koa ennen toiminnan aloittamista. lImoituksessa on kuvattava huoneisto, sen va-

rustus, aiottu toiminta ja suunniteltu tuotevalikoima (Laukkanen 2012, 5).

Elintarvikehuoneistolla tulee olla riittavasti tydoskentely-, sailytys- ja varastotilaa.
Siella tulee olla toiminnan edellyttaméa ilmanvaihto, 1ampatila, valaistus seka riit-
tavasti WC-tiloja asiakkaille ja henkilokunnalle. Henkilokunnan WC-tilat eivat saa
avautua suoraan elintarviketiloihin. Elintarvikehuoneistossa tulee olla henkil6kun-
nalle asianmukaiset pukeutumistilat, joissa on mahdollista peseytya seka siella
on oltava riittava maaréa kasienpesupisteita. Huoneistossa tulee olla saatavilla riit-
tavasti talousveden laatuvaatimukset tayttavaa vetta ja tilassa on oltava riittava

maara astioiden ja vélineiden pesupaikkoja (Laukkanen 2012, 5).

Elintarvikehuoneistossa tulee olla erillisia kylmasailytystiloja suojaamattomille
raaka-aineille ja kypsennetyille tuotteille. Myds pakatut ja suojaamattomat hel-
posti pilaantuvat elintarvikkeet pitaa varastoida eri tiloihin, jotta ei tapahdu saas-

tumista eli ristikontaminaatiota (Valikyla & Syyrakki 2016, 22).

Jos viranomainen katsoo, ettei elintarviketurvallisuudelle riittavat edellytykset

tayty, voidaan huoneiston aiottua toimintaa rajoittaa (Laukkanen 2012, 5).
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Leijona Catering Somerolla tayttaa hyvin kaikki maaritellyt kriteerit nykyaikaisesta
elintarvikehuoneistosta. Huoneistoa siivotaan paivittéain ja keskustelua kaydaan
jatkuvasti taman osa-alueen parantamiseksi. Elintarvikehuoneistoa kehitetdan

myo0s jatkuvasti eteenpain yhteistyossa elintarvikeviranomaisen kanssa.

Toisen opinnaytetydomme tekijan mukaan elintarvikehuoneistossa ainoana pa-
rannettavana asiana voitaisiin todeta laiteluotettavuus. Laiteluotettavuuden ta-
kaamiseksi kannattaisi luoda jonkinlainen huoltosopimus, joka takaa huollon jon-
kin tietyn ajan sisélla. Leijona Catering Someron ravintolapaallikdon Antti Aallon
mukaan olisi myds hyva, jos erilaisille laitteille kuten uuneille saataisiin tehtya
jonkinlainen leasing-sopimus. Tama takaisi uuden laitteen nopean kayttoon saa-
misen laiterikon sattuessa, jolloin ei tarvitse odottaa johdon paatoksia uusien ko-

neiden tai laitteiden hankinnasta.

2.5 Elintarvikehygienia

Maailman terveysjarjest6 WHO:n maaritelman mukaan elintarvikehygienia kattaa
kaikki valittdomat toimenpiteet, joilla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus, ter-
veellisyys seka puhtaus. Euroopan unioni korostaa omassa lainsdadannéssaan
elintarvikehygienian tarkoittavan toimenpiteitd seka olosuhteita, jotka ovat tar-
peellisia elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi. Nailla toimenpiteilla
varmistetaan ruoan sopivuus ihmisravinnoksi varmistamalla elintarvikkeisiin liitty-

vien vaarojenhallinta (Valikyla & Syyrakki 2016, 4).

Elintarvikehygienian tavoitteena on suojata kuluttaja terveydellisilta ja taloudel-
lista riskeilta, joita ihmisravinnoksi soveltumattomat elintarvikkeet voivat aiheut-
taa. Elintarvikehygienialla estetaan haitallisten tekijéiden, kuten mikrobiologisten,
kemiallisten ja fysikaalisten haittatekijoiden paasy elintarvikkeisiin. Elintarvikehy-
gienialla tuhotaan haitallisia mikrobeja tai hidastetaan ja estetdan niiden lisdan-
tyminen (Laukkanen. 2012, 3.) Elintarvikehygienian tehtadvané on mydgs viivastyt-
taa elintarvikkeiden pilaantumista (Valikyla & Syyrakki 2016, 6).
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Leijona Catering Somerolla tydskentelevan opinnaytetyon tekijan mukaan elin-
tarvikehygienia ja sita kautta vaarojen hallinta on koko yrityksen tasolla erityisen
tarkeaa. Mikali yndessékaan toimipaikassa todetaan edes ruokamyrkytysepailys,
leimaa se koko yritysta ja muuttaa tata kautta yrityksen luotettavuutta ja imagoa
huonompaan suuntaan. Ylla nakyvien perusteluiden ansiosta Leijona Catering
onkin panostanut ruoan elintarvikehygieniaan erityisen paljon verrattaessa yri-
tysta joihinkin muihin yrityksiin. Elintarvikkeiden hygieniaa pyritddn seuraamaan

paivittaisen tyon ohessa ja viallisista elintarvikkeista tehdaén reklamaatio.

Leijona Catering Somerolla tyéskentelevan opinnaytetydntekijan mukaan mikro-
biologisia, fysikaalisia ja kemiallisia haittatekijoita pyritddn ehkaisemaan toimi-
malla oikein elintarvikkeita kasiteltdessa. Haittatekijoiden valttdmiseksi Leijona
Cateringilla pyritaan informoimaan, etta ruokaa ei mielella&n hyddynnettaisi uu-
delleen, vaan laitettaisiin biojatteeseen, jotta haittatekijat ja mahdolliset ruoka-

myrkytystapaukset voitaisiin minimoida.
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3 OMAVALVONTA

Omavalvonta on periaatteellisesti hyvin jarkevaa ja yksinkertaista ja silla on tar-
koitus ennaltaehkaisté elintarviketiloissa esiintyvia riskeja. Nykyisen omavalvon-
nan hyvana periaatteena voidaan todeta olevan mahdollisimman riskittéman tilan
luominen elintarvikkeen kasittelyyn niin, ettei mistaan ruoasta tai ruoka-aineesta
ei koituisi ruokamyrkytyksia tai muita komplikaatioita tyontekijéille tai asiakkaille.
Omavalvonnan toiminnan kannalta on tarkeda ettd, sitéa voidaan toteuttaa riitta-
van yksinkertaisesti ja kaytannonlaheisesti. Yksinkertaisen ja kaytannonlaheisen
toteuttamisen avulla saadaan kaikki elintarvikkeita kasittelevat sitoutumaan oma-
valvonnan prosesseihin, joita ovat esimerkiksi ruoan kuumentaminen oikeaan
lampdotilaan seka ruokanaytteiden ottaminen ja sailyttaminen oikealla tavalla ja
tarvittava aika, joka on kaksi viikkoa. Oikealla tavalla toteutettuna omavalvon-
nasta saatavia etuja ovat ruokaperéisten sairastumistapausten vaheneminen,
tydnteon helpottuminen tuotteiden ja tyétapojen tuntemuksesta johtuen, henkilo-
kunnan motivaation parantuminen, terveysviranomaisten kaynnin helpottaminen,
asiakastyytyvaisyyden kasvaminen seké tydnantajan tyytyvaisyyden kasvaminen
(Halmetoja 2002, 1-2.)

Omavalvonnalla tarkoitetaan lakisaateisten hygieniasdaddsten noudattamista
siin& maarin, etta silla voidaan tehokkaasti ehkaistéa ruokamyrkytyksia. Omaval-
vontaan kuuluvat henkilokohtainen hygienia, oikeanlainen ruoan prosessointi, ti-
lojen ja laitteiden puhdistus seka ruoan puhtauden valvominen ottamalla esimer-
kiksi ruokanaytteet. Omavalvonnan toimenpiteet tulee kirjallisesti maaritella oma-
valvontasuunnitelmaan ja tdmén toteutumisesta yrityksen sisalla vastaa valittu
henkil6. Omavalvonta ei saa kuitenkaan tuntua pakonomaiselta eri lomakkeiden
tayttamiseltd, silla tdma johtaa tyontekijoiden tyttaakan kasvamiseen. Omaval-
vonnan tuleekin olla kaikille mielekas rutiini paivan muiden téiden ohella ja sen
on oltava tarpeeksi riittava vastaamaan omavalvontaan vaikuttavia lakeja (Hal-
metoja 2002, 4.)

Leijona Catering Somerolla tydskennellessaan opinnaytetydmme toinen tekija on

huomannut yrityksen omavalvonnan tasovaatimusten olevan todella korkeat.
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Naiden korkeiden vaatimustasojen saavuttaminen edellyttda tyontekijoiden tie-
don lisdamista omavalvonnasta. Tukijarjestelmia on monia ja ne on kehitetty aa-

rimmaisen pitkalle.

Saatujen tietojen mukaan Leijona Catering Someron tilojen ja laitteiden osalta
tukijarjestelmaan on tulossa paivitys, jonka kautta ravintola pystyy mahdollisesti
siirtymaan kokonaan sahkoiseen jarjestelmaan. Tama palvelee toimipaikkaa
seka tulevaisuudessa myo6s koko yritystd ja sen omavalvonnasta vastaavia hen-
kiloitd, esimerkiksi nopeamman tiedon siirron kautta. S&hkoisen jarjestelman
kautta voidaan raportoida elintarvikeviranomaisille tarkempaa dataa ja helpottaa

my0s niiden ty6taan.

3.1 HACPP-periaate

“Omavalvonta perustuu elintarvikelain mukaan HACCP-periaatteeseen eli riskien
arviointi ja kontrollointiin hallintapisteiden avulla” (ljas & Valimaki 2007, 72).
HACCP tulee englannin kielen sanoista “Hazard analysis critical control point”,
suomennettuna se tarkoittaa vaaratekijganalyysia ja kriittistéa tarkastusmenetel-
maa. HACCP on laadunvarmistamisjarjestelma, jonka kehitti Pillsbury Company
vuonna 1971 USA:n avaruushallinnolle eli NASAlle tilauksesta. Sen tarkoituk-
sena oli tehda jarjestelma, jolla pystyttaisiin takaamaan astronauttien ruokailun
turvallisuus avaruusmatkoilla. Avaruudessa ruokamyrkytykset olisivat pahim-

massa tapauksessa voineet pilata koko matkan (Halmetoja 2002, 4.)

Periaatteena HACCP-jarjestelmassa on tutkia koko elintarvikkeen tuotannonpro-
sessi, jonka kautta yritetdan korjata mahdolliset vaaratekijat ja ennaltaehkaistaan
nain ollen mahdolliset virheet. HACCP-menetelmaa pidetaan huomattavasti luo-
tettavampana kuin perinteista jalkivalvontaa, jossa otetaan néaytteitd ruoasta.
Nain voidaan havaita jalkikdteen ruoka-aineen saastuminen ja pilaantuminen.
HACCP on kaytanndssa sita, etta tutkitaan ruoanvalmistusprosessin jokaista tuo-
tetta ja maaritelladn niiden kohdalle niin sanotut kriittiset pisteet eli sellaiset ta-
pahtumat ja toimet, joista saattaa aiheutua mikrobiologista vaaraa, kemiallista
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saastumista tai jokin muu ruoan nauttimista heikentava tapahtuma. HACCP-me-
netelm&a varten laaditaan prosessikuvaus, josta selvida tarkistettavat ajat ja lam-
potilat ruoan laadun valvomiseksi. Laadun takaamiseksi, mikali vaaditut var-
muusrajat eivat toteudu, tulee prosessikuvauksesta selvitd toimenpiteet, joita

elintarvikkeelle suoritetaan (Halmetoja 2002, 4.)

Leijona Catering Someron omavalvontajarjestelmé perustuu HACCP-jéarjestel-
maan ja se nakyy paivittaisessa tyossa siten, ettd prosessikuvaukset ovat kaik-
kien nahtavilla ja niitd hydédynnetadn paivittdisesséa tyossa. Vaaratekijoitd ovat
esimerkiksi ruoan oikeanlaisten [ampétilojen tarkistaminen ja niiden varmentami-

nen ravintolaymparistéssa mittaamalla oikeiksi.

3.2 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelma on elintarvike- ja rehualan toimijan kirjallinen, itse laa-
dittu suunnitelma siitd, kuinka varmistetaan lainsaéadannon asettamien vaatimus-
ten tayttyminen omassa toiminnassa (Evira, 2017). Omavalvontasuunnitelma on
elintarvikelaissa mainittu vaatimus elintarvikealan toimijoille. “Elintarvikealan toi-
mijan on laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta (omavalvontasuunni-
telma), noudatettava sita ja pidettava sen toteuttamisesta kirjaa. Omavalvonta-
suunnitelmassa tulee kuvata 19 8:ssé tarkoitetut kriittiset kohdat ja niihin liittyvien
riskien hallinta. Omavalvontasuunnitelmaa ei kuitenkaan edellyteta alkutuotanto-
paikoilta. Omavalvontasuunnitelmaan tulee tarvittaessa liittdd naytteenotto- ja
tutkimussuunnitelma seké tieto laboratorioista, joissa omavalvonnassa otettavat
naytteet tutkitaan. Elintarvikealan toimijan on pidettava omavalvontasuunnitelma
ajan tasalla.”(Elintarvikelaki, 23/2006 3:20 §.)

Omavalvontasuunnitelman pitaisi muodoltaan ja sisalléltdan soveltua toimintaoh-
jeeksi omavalvonnan toteutukseen, ja siind on huomioitava toiminnan luonne, ris-
kit ja tarkoitukseen sopivat menettelyt valvonnan toteuttamiseksi (Evira, 2016b.)
Kaikkia omavalvontasuunnitelmaan kuuluvia jarjestelyitda, suunnitelmia, tydoh-
jeita ja seurantatietoja kutsutaan yleisesti hyviksi hygieniakaytannoiksi (Laukka-
nen 2012, 38).
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Omavalvonnan tukijarjestelmat ovat yritykselle tarpeellisia ohjelmistoja, jotka tu-
kevat omavalvonnan seurantaa kyseisessa yrityksessa. Tallaisia ohjelmia voivat
olla esimerkiksi lAmpétilojen hallinta, reseptien hallinta seka tilojen ja laitteiden
kunnossapito. Tukijarjestelemien tulee olla tarkoin maaritetty vastaamaan paikan
tarvitsemaa turvallisuutta, ja tukijarjestelmaan pitaa pystya maarittdmaan ravin-
tolan toiminnan kannalta kriittiset pisteet esimerkiksi tuotteen kuumennus ja ta-
man seuraaminen (Evira, 2015, 1-5). Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajan
tasalla paivittamalla sita tuotteiden tai toiminnan muuttuessa (Laukkanen 2012
38.)

3.3 Lampdtilahallinta ja -valvonta

Vajavaisen lampdtilahallinnan tai —valvonnan seuraukset voivat olla katastrofaa-
lisia ravitsemusyritykselle. Kaikkien ravitsemusyrityksessa tytskentelevien tulisi
hallita kriittisten pisteiden hallinta ja niiden valvonnan tulisi olla johdonmukaista,
jotta voidaan todentaa lampdtilojen olevan sellaisia, ettd ne eivat luo mikrobiolo-
gisille bakteereille oivaa kasvualustaa. Kriittisia pisteitd lampdtilan hallinnassa
ovat jaahdytys, sailytyslampdétila, valmistuslampdétila ja kuumennuslampatila.
Kaikkiin edella mainittuihin kriittisiin pisteisiin liittyy yksi yhteinen tekija, joka on
lampatilojen valvontajarjestelma ja sen toimivuus. Lampdtilojen hallinta on my6s
selkeasti tarkein asia, kun luodaan HACCP- jarjestelmaa ja omavalvontasuunni-
telmaa. Lampatilahallinta on monisyinen asia, ja silla on monta tarkoitusta. Naita
ovat ruoanvalmistuksen lampdtilaseuranta, ruoankuljetuksen lampdtilaseuranta,
raaka-aineiden ja puolivalmisteiden kylmavarastoinnin seuranta, kypsennyksen
lampdtilaseuranta, lampdsailytyksen l[ampétilaseuranta, jadhdytyksen lampétila-
seuranta, jaahdytyksen jalkeinen lampétilaseuranta, kuumennuksen lampdtila-
seuranta, lampdtilaseurannan tekninen valvonta, mittalaitteiden kalibroiminen ja

tarkistaminen seka mittalaitteiden puhdistaminen (Halmetoja 2002, 9.)
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Tarkoituksena ruoanvalmistuksen lampétilavalvonnassa on ymmartaa sen ter-
veyteen vaikuttavat tekijat ja kriittiset pisteet, joita ovat minimi- ja maksimi lamp6-
tilat seka naiden tietojen hyodyntaminen kaytannon tasolle asti omaan ty6hén
(Halmetoja 2002, 9.)

Lampdtilojen valvontaa toteutettaessa tulee tietdd, minkalainen prosessi elintar-
vikkeelle ollaan tekemdassa. Erilaisia prosesseja, mita elintarvikkeelle voidaan
tehda, ovat ryoppays, pastorointi, kypsennys, sterilointi, jdahdytys, jaadyttami-
nen, pakastaminen ja sulattaminen. Prosessien lisaksi tulee tietdd, millaisessa
lampaotilassa valmista ruokaa sailytetaan ja minkalaisia aikoja ja voiko ruokaa uu-
delleen hyddyntaa sailytyksen jalkeen esimerkiksi jaahdyttamalla ruokaa ja lam-

mittAmalla sitd uudestaan (ljas & Valiméaki 2007, 35-37.)

Toisen opinnaytetydn tekijan mukaan lampaotilan mittaamisen tapahduttua, tallen-
tuu mittaustiedot itsestaan jarjestelmaan. Leijona Catering Somerolla mittaami-
seen kaytetdan mittatikkua, joka on liitetty tablettiin, jossa on kaytéssa Fredman
Pro jarjestelmé. Fredman Pro:sta valitaan, missa kohtaan tarjoilu— tai lahetyspro-
sessia mitattava tuote on. Taman jalkeen mitataan valittu tuote ja merkitaan, mika
ruoka on kyseessa ja kuka on mitannut tuotteen lampétilan, jotta ruoka ja ruoan
mittaaja pystytaan paikantamaan. Mittaamisen ja tuotteen kirjaamisen jalkeen
puhdistetaan mittatikku siihen tarkoitetulla desinfiointiliinalla ja viedaan mittalait-

teisto takaisin omalle paikalleen.
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4 SELVITYKSEN TOTEUTTAMINEN

4.1 Selvityksen tausta

Leijona Catering Someron 2018 vuoden omavalvontasuunnitelman tavoitteisiin
on Kirjattu periaate “mita ei ole kirjattu, ei ole tehty” (Pajuniemi. 2018, 1). Ravin-
tolap&allikkd Antti Aalto on huomannut, ettei naytteita oteta jokaisesta valmiste-
tusta ateriasta ja toivoi, etté asiaa selvitettaisiin. Omavalvontasuunnitelmassa on
kirjattu henkiloston vastuualueita omavalvonnan toteuttamisesta. Sielta 16ytyy Kir-
jallisena selostus kokkien, ruokasalityontekijoiden ja salaatintekijoiden vastuualu-
eista. Kokkien ja salaatintekijéiden vastuulla on ottaa naytteita kaikista valmista-
mistaan aterioista, kun taas ruokasalityontekijoiden vastuulla on mitata lampdtila
kaikista ruoista paivittain (Pajuniemi. 2018, 7-8). Mittaukset suoritetaan Fredman
Pro omavalvontajarjestelmaa kayttaen. Jarjestelma ilmoittaa kaikista poikkeuk-
sista tyonjohdon kannykkaan ja/tai sahkopostiin (Pajuniemi 2018, 2). Jarjestelma
ilmoittaa virhemittauksista automaattisesti sahkopostiin, ja ne tulee kayda kuit-
taamassa tietokoneella korjatuksi, mika aiheuttaa ylimaaraista tyéta. Ravintola-

paallikon mukaan puuttuvien mittausten liséaksi myos virhemittauksia tapahtuu.

Leijona Catering Somerolta toivottiin kyselya, joka selvittaisi syitd puuttuvien ja
virheellisten mittausten takana. Johtuvatko puuttuvat ja virheelliset mittaukset tie-
donpuutteesta omavalvontaa koskien, onko jarjestelma vaikea kayttaa vai johtu-
vatko ne yleisesté piittaamattomuudesta.

4.2 Kvalitatiivinen kysely

Opinnaytety6ta varten toteutimme laadullisen eli kvalitatiivisen kyselyn Rovanie-
mella sijaitsevan Leijona Catering Someron sekd Sodankylassa sijaitsevan Lei-
jona Catering Tahden tyontekijoille. Kéytimme selvityksen toteutukseen kvalita-
tiivisia tutkimusmenetelmid, silla niita kaytetaan, kun halutaan ymmartaa ilmioita
(Kananen 2012, 93). Tassa tapauksessa selvitettava ilmi6é oli omavalvonnan ny-
kytila Leijona Catering Somerolla, joka voitiin muuttaa kysymykseksi “Mika on
omavalvonnan taso Leijona Catering Somerolla?”. Jotta tdhan metakysymykseen

saatiin vastaus, oli meidan rakennettava kysely, joka vastasi apukysymyksiin
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“Mitka tekijat vaikuttavat omavalvonnan toteuttamiseen?” ja “Mité haasteita oma-
valvonnan toteuttamisessa on?”. Kvalitatiivisessa eli laadullisessa tutkimuksessa
tavoitteena on tutkia kohdetta mahdollisemman kokonaisvaltaisesti ja pyrkimyk-
send on |oytda ja paljastaa tosiasioita. Kvalitatiivisen tutkimuksen lahtékohta on-
kin todellisen elaman kuvaaminen. Kohdetta tutkiessa tulee tutkijan tiedostaa,
ettei todellisuutta voi pirstoa osiin, vaan tapahtumat muovaavat toinen toisiaan
(Hirsijarvi 2009, 160.)

Valitsimme tutkimusmenetelméksi kyselyn, aivoriihen tai workshopin sijasta,
koska toimeksiantajan mukaan omavalvonnan toteuttamisesta on puhuttu viikko-
palavareissa, joissa ei ole noussut mitddn ongelmia ilmi omavalvonnan toteutuk-
seen liittyen. Nimettomana taytetylla kyselylla on mahdollista saada henkilokun-
nalta vastauksia, jotka eivat tulisi muuten ilmi. Kyselyn tarkoituksena oli selvittaa
omavalvontasuunnitelman toteutusta. Vastaajat vastasivat kysymyksiin omaval-
vontajarjestelman toimivuudesta, omavalvonnan toteuttamisesta, laitteiden toimi-
vuudesta, laitteiden ja sovelluksen helppokayttoisyydesta seka kertoivat, kuinka
hyvin he olivat itse perehtyneet omavalvontasuunnitelmaan.

Kyselylla on tutkimusmuotona etunsa ja haittansa. Kyselylla pystyy keraamaan
helposti tutkimusaineistoa. Kysely on tehokas tiedonkeruu véline, silla kyselylo-
makkeella tavoittaa vastaajat helposti ja siind voi kysyd monia asioita. Hyvin
suunnitellusta kyselylomakkeesta pystyy saadun aineiston kasittelemaan nope-
asti, mika nopeuttaa tulosten analysointia. Kyselyn heikkoudet tutkimusmenetel-
méanéa on sen pinnallisuus. Kyselyn tekija ei voi olla varmaa, kuinka vakavasti
vastaaja on suhtautunut kyselyyn ja ovatko annetut vastausvaihtoehdot vastaa-
jalle helposti ymmarrettavissa. Lisaksi kyselyn tekijalla ei ole varmuutta, onko
vastaaja perehtynyt aiheeseen. Hyvan lomakkeen laatiminen voi olla myds aikaa
vievaa ja vastaan saattaa silti tulla vastaajakato eli vastaamattomuus, mika tar-
koittaa tilannetta, jossa vastauksia kertyy vahan tai kysymyksia ohitetaan paljon
(Hirsijarvi 2009, 195.)
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Omassa tapauksessamme pystyimme helposti karsimaan muutamia kyselyn
heikkouksia pois jo ennen kyselyn lahettamista. Loimme kyselyn kayttamalla sa-
nastoa, joita vastaajat kayttavat paivittain tydossaan varmistaaksemme kyselyn
ymmarrettavyyden vastaajalle. Jokainen vastaaja on tiedettavasti perehtynyt
omavalvonnan toteuttamiseen. Heille on esitelty kaytossa olevat laitteet, kuinka
niitéa kaytetddn, ja omavalvonnan toteuttamista on kayty lapi viikkopalavereissa.
Naista syistd uskoimme kyselyn olevan hyva tapa selvittéd omavalvonnan paivit-

taista toteuttamista Leijona Catering Somerolla.

Kysymysten sisdltoa miettiessamme keskityimme siihen, mistd haluamme kerata
tietoa. Hyvassa kyselyssa ei kysyta asioita, joita olisi “kiva kysya” tai “kiva tietaa”.
Hyva kysely sisdltaa kysymyksid vain aiheesta, mita sen teoreettisilla kasitteilla
vaitetaan mitattavan. Hyvan kyselyn suunnittelussa on tarkeaa, etta kyselyn laa-
tija itse ymmartaa oman tutkimuksensa tavoitteet, eli mihin kysymyksiin han etsii
vastauksia (Vilkka 2015, 101-105.) Tavoitteemme oli selvittdd omavalvonnan to-
teutumista, joten muotoilimme kyselymme kysymykset muotoon, jossa vastaaja
kertoi omasta kayttaytymisestaan ja toiminnastaan, tiedoistaan seké osaamises-
taan. Kyselyssa kaytimme vaihtoehdoilla varustettuja strukturoituja kysymyksia
sekd avoimia kysymyksid. Strukturoidut kysymykset ovat kyselyn tekijan itse
asettamia, joissa on valmiit vaihtoehdot ja joista vastaaja valitsee sopivan. Avoi-
met kysymykset tuottavat kirjavia vastauksia, mutta niilla saa kerattya tarkkaa
tietoa (Kananen 2012, 125.) Tasmallisia tosiasioita on jarkeva kysya avoimilla
kysymyksilla tai monivalintatyyppisesti. Tasta syysta kysellyssamme oli avoimia
kysymyksid, joissa vastaajat paasivat kertomaan, millaisia mielipiteitd heilla oli
laitteista ja omavalvonnan toteuttamisesta (Hirsijarvi 2009, 197.) On tarkea huo-
mioida tdman kyselyn kartoittavan vastaajien omia kokemuksia aiheesta. Koke-
mukset ovat aina omakohtaisia eivatka ne tule ikina tyhjentavasti ymmarretyksi
(Vilkka 2015, 118).

Kyselyn tarkalla muotoilulla on suuri merkitys, joten kaytimme aikaa kysymysten
muotoiluun ja harkitsimme kunkin kysymyksen tarpeellisuutta. Ennen kyselyn la-
hettamista esittelimme kyselyn Someron ravintolapaallikdlle varmistaaksemme

kyselyn kayvan lapi kaikki tutkimuksen kannalta oleelliset asiat. Taman lisaksi
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testasimme kyselyd muutamalla ulkopuolisella osallistujalla varmistaaksemme
kyselyn selkeyden ja ymmarrettavyyden. Ulkopuolisten vastauksilla saa kritiikkia
kysymyksista ja huomioita, joilla kyselya voi kehittdd. Samalla valtimme omaan
tekstiimme “rakastumisen”. Onnistunutta kyselya tehdessa téllainen pilottitutki-

mus on valttamatonta (Hirsijarvi 2009, 204).

Lahetimme kyselyn vastaajille sahkopostitse. Leijona Catering Somerolla yhdek-
sallatoista tyontekijalla oli mahdollisuus vastata kyselyyn. Lahetimme kyselyn vii-
delletoista Leijona Catering Tahden tydntekijdlle, jonka sahkdpostit saimme ra-
vintolan ravintolapaallikélta. Sahkopostissa oli saate, jossa kerroimme, keta
olemme ja mitd varten toteutamme kyselyn. Kyselyn lopussa kerroimme, kuinka
kauan kyselyn vastaamiseen on aikaa ja kiitimme vastaajia heidan kayttamas-
taan ajasta. Kysely oli avoinna vastaajille yhden viikon ja heille l&hetettiin muis-

tutus kyselysta paivaa ennen kyselyn umpeutumista.

Kysely lahetettiin kahden varuskuntaravintolan kaikille keittion ja salin tyonteki-
joille benchmarkingia varten. Benchmarking eli vertailuanalyysi on arviointia,
jossa organisaatiot, sen osat tai yksikot vertailevat omaa toimintaansa ja proses-
sejaan (UEF 2018). Benchmarkining avulla voidaan tunnistaa tietoja ja taitoja,
joilla omaa toimintaa pystyy kehittdmaan. Vertailu voi tapahtua joko tapaamisten
tai tunnuslukujen avulla (Lyytikdinen 2013.) Tassa tapauksessa vertailu suorite-

tiin saman yrityksen kahden eri yksikon valilla.
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5 TULOKSET

Teimme Leijona Catering Somerolle ja Tahdelle 18 kysymyksen kyselyn omaval-
vonnasta. Kysely koostui avoimista sek& monivalintakysymyksista. Leijona Cate-
ring Somerolla vastausmahdollisuus oli yhdeksallatoista ja heista kyselyyn vas-
tasi kuusitoista eli Leijona Catering Someron vastausprosentti oli 84,21%. Kysely
l&hetettiin viidelletoista Leijona Catering Tahden tyontekijalle, joista kyselyyn vas-
tasi kahdeksan eli vastausprosentti heilta oli 53,33%. Ravintoloiden yhteinen vas-

tausprosentti oli siis 70,59%.

5.1 Omavalvonnan tuntemus

Kyselyyn vastanneista Leijona Catering Someron tyontekijoista puolet (n = 8) oli
tutustunut omavalvontasuunnitelmaan ja hieman yli kolmannes (n = 6) vastaajista
oli tutustunut omavalvontasuunnitelmaan osittain. Vastaajista vain kaksi ei ollut
tutustunut omavalvontasuunnitelmaan laisinkaan. Yhdenkaan Leijona Catering
Someron tyontekijan mielestd omavalvonnan taso ei ollut erinomainen, mutta yh-
dentoista vastaajan mielesta taso oli hyva ja neljan mielesta omavalvonnan taso
oli valttava. Yksi kyselyn vastanneista ohitti kysymyksen. Leijona Catering Tah-
den kyselyyn vastanneista tyontekijoista kaikki kahdeksan olivat perehtynyt oma-
valvontasuunnitelmaan, ja heista kolme koki omavalvonnan olevan erinomaisella

tasolla ja loput vastaajista (n = 5) koki omavalvonnan tason hyvaksi.

Kolmannessa kysymyksessa vastaajilta kysyttiin, oliko heitd perehdytetty toteut-
tamaan tyopaikkansa omavalvontaa. Leijona Catering Someron henkilékunnasta
puolet (n = 8) oli perehdytetty ja lahes kaikkia muita heista (n = 7) oli perehdytetty
jossain maarin. Vain yhta vastaajista ei oltu perehdytetty laisinkaan. Leijona Ca-
tering Tahden henkilokunnasta viisi oli perehdytetty omavalvonnan toteuttami-
seen ja kahta oli perehdytetty jossain maarin. Yksi Leijona Catering Tahden hen-

kilokunnasta oli ohittanut kysymyksen.

Kyselyn vastaajilla oli hyvin samankaltaiset kokemukset omavalvonnan suoritta-

misesta kummassakin varuskuntaravintolassa. Lahes kaikissa vastauksissa oli
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mainittuna ruokanaytteet seka lampaétilamittaukset. Moni mainitsi myds viikkosii-
voukset seka suoritettujen omavalvontatehtavien merkinndn omavalvontajarjes-
telmaan. Muutama vastaajista oli maininnut myos pintapuhtausnéytteiden otta-

misen.

5.2 Omavalvontajarjestelma ja -tyokalut

Kysyttdessa, olisiko Leijona Catering Someron tyontekijoiden mielestd omaval-
vontajarjestelmassa parannettavaa, lahes kaikki (n = 13) heista koki omavalvon-
tajarjestelmassa olevan kehitettdvaa. Loput vastaajista eivat osanneet sanoa.
Kohderyhmaltd kysyttdessd, missda omavalvontajarjestelman osa-alueessa hei-
dan mielestaéan olisi parannettavaa, ilmeni ongelmia tulevan vastaan omavalvon-
tavalineiden kaytdssa, valineiden maarassa, tulosten merkitsemisessa, toteutet-
tujen tehtavien merkitsemisessa ja merkitsemiseen rutinoitumisessa. Alla ole-
vissa sitaateissa on Leijona Catering Someron henkildkunnan ehdottamia paran-

nuskeinoja omavalvontajarjestelmaan.

‘Rutiineihin  helpotusta-enemmén  mittareita  mittauspisteille”

“Mihin merkitdéan koneelle vai paperille, ja mille koneelle vai molem-
mille. Pitaisi nakya myos milloin on edellisen kerran pesty esim. no-
vot, lattiakaivot, kylmiot, koneet. Ettei tehd& samaa ty6ta perakkai-
siné péivind.”
‘tehtyjen tbiden merkitsemisessa ja lahtevien ruokien mittaami-

sessa.”

“Laitteiden/jarjestelmien kayttd péivittdisessé kdytésséa osittain moni-

mutkaista.”

“Kuhan muistaisi kaikki mittaukset ja kirjaukset.”
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Leijona Catering Tahden henkilokunnasta vain yksi neljas (n = 2) koki omaval-
vontajarjestelmassa olevan parannettavaa. Puolet vastaajista (n = 4) oli sita
mielta, ettei omavalvontajarjestelmassa ole parannettavaa ja joka neljas (n = 2)
ei osannut sanoa. Vastaajien parannusehdotukset koskivat padasiassa viikko- ja
kuukausisiivousten toteuttamista seka tehtyjen tbiden merkitsemisesta jarjestel-
miin. Leijona Catering Téahden henkildkunnan ehdotuksia nakyy tarkemmin alla

olevissa suorissa lainauksissa.

“Siivouskirjaukset saisivat olla tarkemmat. Nyt teemme viikkosiivous-
- ja kuukausisiivous kuittaukset yleisesti, kun jarjestelméssa ei ole
kaikkia kohteita eikd kohteita, esim. keitti, sali ja astiaosasto oma-

nansa”

“Viikkosiivouksien toteutuminen ja niiden merkkaaminen kun tehty”

“Poikkeamista tiedotetaan jos on huomautettavaa.”

“Viikkosiivousta ei aina kiireiden vuoksi ehi noudattaa...”

Vastaajilta kysyttiin, mitéd mieltéd he ovat omavalvontatyokalujen helppokéayttoisyy-
desté ja kaytanndllisyydesta. Leijona Catering Someron vastaajista yksi ohitti ky-
symyksen. Seitseméan vastaajan mielesta omavalvontatydkalut olivat helppokéyt-
toisia ja kaytannollisia, kahdeksan koki omavalvontatytkalujen olevan ainakin
osittain helppokéayttdisia ja kaytannollisia. Kuusi vastaajaa vastasi tarkentavaan
kysymykseen, jossa kysyttiin, mitkd omavalvontatyOkaluista eivat ole helppokéyt-
toisia ja kaytanndllisia. Vastaajien mielestd Fredman Pro:ssa pitéisi ndkya kaikki
tulokset, niiden tulisi olla helpommin korjattavissa virheen sattuessa ja tulosten
selaaminen saisi olla myods helpompaa. Vastaajilta kysyttaessa, miksi heidan
mainitsemat omavalvontatytkalut eivét olleet heidén mielesta helppokayttoisia ja
kaytanndllisia, iimenee ongelmaksi, se ettei toteutetut tehtavat nay jokaisesta lait-
teesta, vaan tyontekijan tulisi katsoa kaikki laitteet lapi ndhdakseen, onko viikko-

siivoukset suoritettu tai ettei laitteiden kayttdon ole saatu riittavaa perehdytysta.
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Leijona Catering Tahden henkilokunta koki yksimielisesti kaytossa olevat oma-

valvontatytkalut helppokayttoisiksi ja kaytannollisiksi.

5.3 Omavalvonnan toteuttaminen

Kyselyn vastaajat kertoivat, kuinka usein he toteuttivat omavalvontaa ruoan val-
mistuksen yhteydessa. Tama kysymys oli kohdennettu keittiossa tydskenteleville,
joista kysymykseen vastasi yhdeksan henkil6a. Leijona Catering Somerolla vas-
taajista yksi toteutti omavalvontaa jokaisen ruokailun yhteydessa, viisi paivittain,
kaksi useammin kuin kerran viikossa ja yksi harvemmin kuin kerran viikossa. Alla
oleva Taulukko 1 esittelee Leijona Catering Someron keittion henkilokunnan vas-
tauksia kyseiseen kysymykseen. Taulukossa n kuvaa vaihtoehdon valinneiden
henkildiden maaraa ja prosenttiluku kertoo, kuinka suuri osa vastaajista oli valin-

nut kyseisen vaihtoehdon.

Taulukko 1. Omavalvonnan toteutus ruoan valmistuksen yhteydessa Leijona Ca-

tering Somerolla

n Prosentti

Jokaisen ruokailun yhteydessa 1 11,11%

Paivittain 5 55,56%

Useammin kuin kerran viikossa 2 22,22%
Kerran viikossa 0 0%

Harvemmin kuin kerran viikossa 1 11,11%
En koskaan 0 0%

Leijona Catering Tahden keittion henkilokunta vastasi samaan kysymykseen
kuuden vastaajan voimin. Heista viisi toteutti omavalvontaa jokaisen ruokailun
yhteydessa ja yksi kertoi toteuttavansa ruoan valmistukseen liittyvéaéd omavalvon-
taa paivittain. Taulukko 2 on sama taulukko Leijona Catering Tahden henkilokun-

nan vastausten mukaisesti.
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Taulukko 2. Omavalvonnan toteutus ruoan valmistuksen yhteydessa Leijona Ca-

tering Tahdessa

n Prosentti

Jokaisen ruokailun yhteydessa 5 83,33%

Paivittain 1 16,67%
Useammin kuin kerran viikossa 0 0%
Kerran viikossa 0 0%
Harvemmin kuin kerran viikossa 0 0%
En koskaan 0 0%

Myos salin tyontekijoiltd kysyttiin, kuinka usein he toteuttavat omiin tehtaviinsa
kuuluvaa omavalvontaa. Leijona Catering Someron varuskuntaravintolan vastaa-
jista viisi kertoi toteuttavansa omavalvontaa jokaisen ruokailun yhteydessa, kaksi
paivittain ja nelja useammin kuin kerran viikossa. Leijona Catering Someron hen-
kilokunnasta kysymykseen vastasi yksitoista henkilda. Alla oleva Taulukko 3 ku-
vaa Leijona Catering Someron salin henkilékunnan omavalvonnan toteuttami-

sesta tarjoilun yhteydessa.

Taulukko 3. Omavalvonnan toteutus ruoan tarjoilun yhteydessa Leijona Catering

Somerolla

n Prosentti
Jokaisen ruokailun yhteydessa 5 45,46%
Paivittain 2 18,18%
Useammin kuin kerran viikossa 4 36,36%

Kerran viikossa 0 0%

Harvemmin kuin kerran viikossa 0 0%

En koskaan 0 0%

Leijona Catering Tahden salin tyontekijoista seitseman toteutti omavalvontaa jo-
kaisen ruokailun yhteydessa ja yksi paivittain. Leijona Catering Téahden henkil®-
kunnasta kysymykseen vastasi kahdeksan. Alla oleva Taulukko 4 kuvaa Leijona
Catering Tahden salin tyontekijdiden omavalvonnan toteutusta heidan paivittai-

sessa tygssaan.
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Taulukko 4. Omavalvonnan toteutus ruoan tarjoilun yhteydessa Leijona Catering

Tahdessa
n Prosentti

Jokaisen ruokailun yhteydessa 7 87,5%
Paivittain 1 12,5%

Useammin kuin kerran viikossa 0 0%

Kerran viikossa 0 0%

Harvemmin kuin kerran viikossa 0 0%

En koskaan 0 0%

Vastaajilla on useita omavalvonnan alueita, joita he joutuvat toteuttamaan saan-
nollisesti Leijona Catering Somerossa. Parhaiten omavalvontaa toteutettiin ruo-
kien lampdtilaa mitattaessa ja h&vikin seurannassa. Lahes kaikki (n = 14) vastaa-
jista vastasi toteuttavansa naita tehtavia saannallisesti. Kolmetoista vastaajaa
kuudestatoista vastasi merkitsevansa toteutettuja omavalvontatehtavia saannol-
lisesti. Kdydessamme kyselyn vastauksia lapi ravintolapaallikon kanssa, han to-
tesi olevansa “hieman skeptinen” vastausten suhteen. Hanen oman seurantansa
mukaan toteutettujen omavalvontatehtavien merkitseminen oli harvinaisempaa

kuin kyselyn tulos antaa ymmartaa.

Leijona Catering Somerolla vastaajista yhdeksan toteutti koneiden ja tilojen oma-
valvontaa saanndllisesti eli huolehtivat koneiden ja tilojen siisteydesta omaval-
vontasuunnitelman mukaisesti. Puolet vastaajista (n = 8) tarkkaili saanndllisesti
kylmididen lampdtilaa ja siella sailytettavien elintarvikkeiden paivayksia ja kuntoa.
Viisi vastaajista toteutti omavalvontaa vastaanottaessaan ruokia. Huomioitavaa
on, ettd kaikkien tyontekijoiden tehtaviin ei kuulu ruokien vastaanotto. Valitonta
reagointia vaativia tuloksia tuli omavalvonnan toteutuksessa liittyen ruokien lahe-
tykseen ja jaahdytyksen. Vain nelja suoritti sdannollisesti omavalvontaa ruokien
lahetyksen yhteydessa ja kolme ruokia jaahdyttéaessa. Ylla mainitut tulokset ovat
esiteltyna alla Taulukossa 5. Prosenttiluku kuvaa osuutta vastaajista, jotka toteut-

tivat tehtdvaa saannollisesti.
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Taulukko 5. Saanndllisesti toteutetut omavalvonnan osa-alueet Leijona Catering

Somerolla

n Prosentti

Koneiden ja tilojen omavalvonta 9 56,25%

Kylmididen omavalvonta 8 50%
Lampimien ruokien lampétilamittaus 14 87,5%
Ruokien jaahdytys 3 18,75%

Ruokien vastaanotto 5 31,25%

Ruokien lahetys 4 25%

Havikin seuranta 14 87,5%
Omavalvonnan toteutuksen merkitseminen 13 81,25%

Vastaavasti myods Leijona Catering Tahdessa lampimien ruokien lampétilamit-
taus oltiin suoritettu aktiivisesti. Seitseman vastaajista sanoi toteuttavansa tehta-
vaa saanndllisesti. Leijona Catering Tahden henkilékunnasta kuusi toteutti oma-
valvontaa saanndllisesti koskien ruokien lahetysta ja havikin seurantaa. Samoin
kuusi heista kertoi merkitsevansa saannoéllisesti omavalvonnan toteutusta jarjes-
telmiin. Koneiden ja tilojen siisteydesta huolehti sdanndéllisesti lahes kaksi kol-
masosaa (n = 5) tyontekijasta. Myos ruokien vastaanoton omavalvonnan alueista
huolehti l&hes kaksi kolmesta (n = 5) tyontekijasta Leijona Catering Tahdessa.
Puolet (n = 4) Leijona Catering Téahden vastaajista huolehti jaahdytettyjen ruokien
omavalvonnasta saanndllisesti, mutta vain hieman useampi kuin joka kolmas
vastaajista (n = 3) huolehti kylmididen omavalvonnasta. Leijona Catering Tahden

vastaukset on esilla Taulukossa 6.
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Taulukko 6. Sdanndllisesti toteutetut omavalvonnan osa-alueet Leijona Catering

Tahdessa

n Prosentti

Koneiden ja tilojen omavalvonta 5 62,5%

Kylmididen omavalvonta 3 37,5%

Lampimien ruokien lampétilamittaus 7 87,5%

Ruokien jaahdytys 4 50%

Ruokien vastaanotto 5 62,5%

Ruokien lahetys 6 75%

Havikin seuranta 6 75%

Omavalvonnan toteutuksen merkitseminen 6 75%

5.4 Omavalvonnan toimintatavat

Leijona Catering Somerolla kaikki 16 vastaajaa kertoivat kysyvansa apua, mikali
eivat olleet varmoja jostain omavalvonnan osa-alueesta. Yhdeksan heista ilmoitti
kysyvansa apua aina, kun ei ollut varma jostain omavalvonnan osa-alueesta,
kuusi kertoi kysyvansa apua lahes aina sita tarvitessaan ja yksi sanoi kysyvansa
sitd harvoin. Leijona Catering Tahdessa vastaukset noudattivat hyvin samaa kaa-
vaa kuin Leijona Catering Somerossa. Vastaajista viisi kysyi apua aina, kun ei

ollut varma omavalvonnasta, kaksi lahes aina ja yksi harvoin.

Kun vastaajilta kysyttiin, muuttaisivatko he omavalvonnassa kaytettavia toiminta-
tapoja, he eivat olleet asiasta kovin varmoja. Leijona Catering Someron vastaa-
jista yhdeksan ei osannut sanoa, kaksi heista muuttaisi omavalvonnan toiminta-
tapoja. Kolmen mielesté ei ollut tarvetta muuttaa nykyisia toimintatapoja. Kysy-
myksen ohitti kaksi vastaajista. Vain kolmella vastaajalla oli ehdotuksia omaval-
vonnan toimintatapojen kehittdmiseen. Yksi heista toivoi, ettd omavalvontatehta-
vaan tulisi nimeta erikseen sitd toteuttava henkilo ja muiden mielesta riittaisi, jos
omavalvonnasta muistuteltaisin enemman. Leijona Catering Tahdessa vain

kaksi muuttaisi omavalvonnan toimintatapoja. Kolme ei muuttaisi mitd&n ja kolme
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jaljelle jaanytta eivat osanneet sanoa. Leijona Catering Tahden ainoa muutoseh-
dotus oli selkeammat siivousohjeistukset. Vastaajan mukaan télla hetkella kylmi-
Oiden siivous on epasaanndllista ja han ei ollut varma, muistetaanko suoritettua

siivousta merkita tehdyksi.

Leijona Catering Someron tyontekijat olivat lahes yksimielisesti lisaperehdytyk-
sen kannalla. Kymmenen vastaajista kannatti omavalvontaa koskevaa lisdpereh-
dytysta. Vain kolme koki lisdperehdytyksen tarpeettomaksi. Kyselyn vastanneista
Leijona Catering Someron tyontekijoista kolme ei vastannut th&n kysymykseen.
Tahdessa vain kolme koki liséperehdytyksen tarpeelliseksi, loppujen vastaajista
kokiessa lisaperehdytyksen tarpeettomaksi. Kysyttdessa mihin omavalvonnan
osa-alueisiin Leijona Catering Someron henkilokunta kaipaisi lisaperehdytysta,
seitsemasta vastaajasta viisi toivoi lisaperehdytysta laitteiden ja jarjestelman kay-
tosta ja kaksi toivoi kertausta kaikesta omavalvontaan liittyvasta. Leijona Catering
Tahden puolella henkilokunta kehui nykyista jarjestelmaa toimivaksi, kunhan uu-

sien omavalvontavalineiden saapuessa heidat perehdytettaisiin niiden kayttoon.

5.5 Johtopéaatokset

Opinnaytetyon tarkoituksena oli selvittda omavalvonnan tasoa Leijona Cateringin
Somerolla. Kyselyn vastausten perusteella moni Leijona Catering Someron tyon-
tekijoista koki lisdperehdytyksen tarpeelliseksi. Lahes jokainen vastaajista kertoi
my0s kokevansa omavalvontajarjestelmassa olevan parannettavaa ja avoimissa
kysymyksissa tuli hyvin selkeasti esille kdytdssa olevien laitteiden vaikeakayttoi-
syys. Naiden vastausten perusteella tulee selkeasti esille tarve laitteiden kayton
lisdperehdytykseen. Taman lisaksi tulee myds miettid, onko nykyinen jarjestelma

itsessaan toimiva.

Leijona Catering Somerolla tulisi myos kdyda omavalvontasuunnitelmaa henkil6-
kunnan kanssa lapi. Heidan omassa omavalvontasuunnitelmassaan kaydaan
l&pi, milloin omavalvontaa tulisi toteuttaa millakin omavalvonnan alueella. Oma-
valvontaa toteutettiin aktiivisesti ruokien valmistuksen ja tarjoilun yhteydessa. La-

hes jokainen vastaaja toteultti sitd vahintdan paivittain, mutta varuskuntaravintola
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Someron omaan omavalvontasuunnitelmaan on kirjattu, etta sita tulisi toteuttaa
jokaisen ruokailun yhteydessa. Téallainen saanndllisyys vaatii jokaisen tyontekijan
sitoutumisen ja rutinoitumisen omavalvontaan ja sen toteuttamiseen. Omaval-
vonnasta kannattaisi muistuttaa henkilokuntaa sdénnoéllisesti esimerkiksi viikko-
palaverien yhteydessa. Lisdksi vélineiden ja toimintatapojen uudistuessa tulisi
henkilokuntaa kouluttaa ja ohjeistaa uusissa periaatteissa seka uusien valineiden

kaytossa.

Verrattaessa Leijona Catering Someron henkiléston vastauksia Leijona Catering
Tahden henkilostdn vastauksiin, voidaan todeta Leijona Cateringin Oy:n asetta-
mien omavalvontastandardien olevan mahdollista saavuttaa riittavalla perehdy-
tyksella ja toimivaksi hiotulla omavalvontajarjestelmalla. Ajoittain olisi hyva kes-
kustella henkilokunnan kanssa omavalvonnasta ja sen toteuttamisesta. Saannol-
linen toimintatapojen ja tehtavien kertaaminen takaa, ettei mikdan osa omaval-
vonnasta unohdu henkilokunnalta ja varmistaa omavalvonnan saénndéllisen ja

korkeatasoisen toteutuksen.

Uusien tyontekijoiden saapuessa heidan kanssa tulee kdayda omavalvonnan to-
teutus lapi alkaen omavalvontasuunnitelmassa olevista tavoitteista aina laitteiden
kayttoon, toteutusten merkitsemiseen seka siivousten suorittamiseen. Tassa pi-
dempdaan toissa olleiden tyontekijdiden omavalvonnan hallinnan osaaminen ko-
rostuu. Uusien tyontekijoiden pitdd pystya turvautumaan pitkaaikaisempiin tyon-
tekijoihin tarkeiden asioiden, kuten omavalvonnan toteuttamisesta. Jos vanhat
tyontekijat eivat hallitse tai toteuta omavalvontaa, eivat uudetkaan tyontekijat sita

tule toteuttamaan.

Kyselyn toteutuksen jalkeen ravintolapaallikon kanssa kaydyn keskustelun pe-
rusteella pystyi havaitsemaan, ettad henkilokunnalla on halua toteuttaa ja kehittaa
omavalvontaa eteenpéin. Tama nakyy esimerkiksi lisaantyneena lampétilojen
mittaamisena ja ruokanaytteiden ottamisena. Leijona Catering Somerollakin on-
nistutaan varmasti saavuttamaan Leijona Cateringin asettamat korkeat omaval-

vonnan tavoitteet, kunhan varmistetaan omavalvonnan oikeaoppinen hallinta.
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6 POHDINTA

Omavalvonnan parantaminen lahtee liikkeelle tydnantajan opastuksista ja ohjeis-
tuksista. Lisaksi tyontekijoilla itsellaan ja heiddn asenteillaan on merkitysta.
Olemme pyrkineet vaikuttamaan omavalvontaan herattamalla keskustelua ty6n-
tekijoissa ja nain aktivoimalla henkilokuntaa muuttamaan asennettaan omaval-
vontaa kohtaan. Opinnaytety0 nosti esiin omavalvonnan ongelmakohtia. Saadun
tiedon pohjalta on helppo lahtea jatkokehittdma&n omavalvontaa yksikko- ja yri-

tystasolla.

Mietittdessa kuinka pateva tutkimus on, puhutaan tutkimuksen validiteetista. Va-
liditeetilla tarkoitetaan mittarin tai tutkimusmenetelman kykya mitata sité, mita tut-
kimuksessa on tarkoitus mitata. Talla tarkoitetaan sitéa, miten tutkittavat ovat ym-
martaneet kyselyn tai muun tutkimuksen kysymykset. Jos vastaajat eivat ym-
marrad asioita samoin kuin tutkimuksen toteuttaja, niin tulokset vaaristyvat. Var-
mistaakseen sen, etté vastaajat ymmartavat kysymykset samoin kuin tutkija, tu-
lee patevyytta miettid jo tutkimuksen suunnitteluvaiheessa. Tassé tapauksessa
kyselya suunnitellessa tuli miettid, ketd ovat kyselyn vastaajat, onko kyselyssa
kaytetyt termit yleista tydsanastoa, ovatko kaytetyt kasitteet vastaajille tuttuja ja
onko kysymykset muotoiltu siten, etté vastaaja tietdd, mihin kysymykseen han on
vastaamassa. Ollakseen patevia tulee kysymysten kattaa koko tutkimusongelma.
Edell& manituissa asioissa onnistuminen on hyvin riippuvaista siita, kuinka tutki-
muksen tekija saa siirrettya tutkimuksen teorian ja ajatuskokonaisuuden kysely-
lomakkeeseen (Vilkka 2015, 193-194.)

Aina tutkimusta tehdessa tulee lopuksi miettid tutkimuksen luotettavuutta eli re-
liabiliteettia. Laadullisen tutkimuksen voi sanoa olevan luotettava, kun tutkimus-
materiaali ja tutkimuskohde ovat yhteen sopivia. Luotettavuutta miettiessa tulee
myds huomioida, ettei teorianmuodostuksessa ole hairinneet epaolennaiset tai
satunnaiset tekijat. Tulosten tulee olla my0s toistettavia eli samojen vastaajien
kohdalla vastaustulokset pysyvat samoina tutkimuksen toteuttajasta huolimatta,

vaikka laadulliset tutkimukset ovatkin aina kokonaisuutena ainutkertaisia. Tehdyn
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selvityksen luotettavuutta tukee toisen opinnaytetyontekijan puolueettomuus.
Vain toinen tekijoista tyoskenteli Leijona Catering Somerolla. Koska selvityksen
tekija ei ole osa kohdeyrityksen tydyhteis6a, ei hanen omat kokemuksensa koh-
teen toimintatavoista vaikuta hdnen nakemykseensa tuloksia kasitellessa. Poh-
jimmiltaan tulosten luotettavuuteen vaikuttaa eniten tutkijan oma rehellisyys
(Vilkka 2015, 196-198.)

Omalta osaltamme pyrimme varmistamaan tutkimuksen luotettavuuden kaytta-
malla kyselyn kysymyksissa vastaajien paivittaista tydsanastoa. Kysymysten va-
lintaan ja muotoiluun kaytettiin paljon aikaa ja kyselyyn vastaaminen oli mahdol-
lista kaikille tyontekijoille, jotka suorittivat omavalvonnan tehtavia. Samoin kysy-
myksen testaaminen ennakkoon oli myds keino testata sen luotettavuutta var-
mistamalla, etta muutkin kuin kysymysten tekijd ymmartaa kysymykset samoin.
Tutkimuksen luotettavuutta tukee vastausten vahainen hajonta ja se, ettéa tulos-
ten kerddminen kuvattiin opinnaytetydssa. Luotettavuutta tukee myos kyselymme
vastausprosentti 70,59%, miké ilmaisee, ettei vastaajakato ollut korkea selvityk-
sen aikana (Hirsijarvi 2009, 195, 232).

Vastaajat saivat itse tayttaa kyselyn ilman, ettd kukaan muu vaikutti heidan vas-
tauksiinsa. Tasta syysta on syyta uskoa tulosten olevan toistettavissa, mika tukee
my0s tulosten luotettavuutta. Ta&ma tukee myos tyon tutkimuseettisyytta eli hy-
vien tieteellisten kaytantdjen noudattamista. Tyon tutkimuseettisyys on perustel-

tua myds asianmukaisilla lahdeviittauksilla (Vilkka 2015, 41-42.)

Opinnaytetydssa onnistuttiin saavuttamaan sille asetetut tavoitteet vastaamalla
tutkimuskysymyksiin. Kyselyn avulla saimme selville Leijona Catering Someron
omavalvonnan olevan hyvalla tasolla. Vaikka omavalvonnan taso oli hyva, oma-
valvonnan tasoa on mahdollista edelleen kehittdd. Kyselyn tulosten perusteella
pystyimme nostamaan kehittdmiskohteita esille. Esimerkiksi perehdytykseen ja
laitteiden hallintaan keskittymalla omavalvonnan tasoa pystyy edelleen kehitta-

maan. Mielestamme tutkimuksen kokonaisluotettavuus on hyva.
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Taman opinnaytetydn tuotoksena syntyi hyvia kehittamisehdotuksia kohteemme
Leijona Catering Someron omavalvonnan parantamiseen. Benchmarking kyse-
lyn ansiosta l6ysimme muutamia kehittdmiskohteita myds Leijona Catering Tah-

delle.

Opinnaytetydmme on hyddynnettavissa Leijona Catering Somerolla ja yrityksen
muissa toimipisteissa. Leijona Catering Somero pystyy hyddyntamaan opinnay-
tetyota ja sen tuloksia oman toimintansa kehittdmisessa ja omavalvontaprosessin
taydentamisessa. Benchmarkingissa kaytetty Leijona Catering Tahti ndkee myo6s
tulosten esittelysta oman henkilokuntansa kokemuksia heiddn omavalvonnan to-
teutuksesta. Liséksi tulokset toimitetaan kummankin yksikon ravintolapaallikdlle.
Myds muut Leijona Catering ravintolat pystyvat hyodyntdmaan tuloksia ja kyse-
lya. Tuloksien avulla muut ravintolat voivat arvioida mahdollisia kehittdmiskohtia.
Tarpeen vaatiessa ne voivat kayttaa opinnaytetyossa kaytettya kyselya selvit-
tadkseen omavalvontajarjestelménsa toimivuutta. Muut ravintola-alalla toimivat
organisaatiot voivat myos hyodyntaa kyselya seka miettia, onko niiden omaval-
vonnan taso riittdva vai olisiko niiden myds syyta tavoitella tarkinta mahdollista

omavalvonnan toteutusta.

Kyselyn tulosten perusteella opinnaytetyétamme voisi jatkaa toimintatutkimuk-
sella. Toimintatutkimuksen tavoitteena on muutos ja tutkimuksen tekijan tavoit-
teena on poistaa ongelma tai ilmi6. Tassa tapauksessa ilmio olisi omavalvonnan
tekematta jattdminen. Toimintatutkimuksen voisi jarjestaa henkilokunnan pereh-
dytyksen yhteyteen. Perehdytyksen jalkeen seuraamalla omavalvonnan toteu-
tusta voidaan arvioida, onko perehdytys ollut onnistunut. Maéaraajan jalkeen toi-
mintatutkimuksen toteuttaja tekee arvioinnin, onko lisaperehdytykselle tarvetta ja
milloin tulee jarjestaa kertauskoulutusta. Vaihtoehtoisesti taman kyselyn voi tois-
taa sopivan ajan kuluttua Leijona Catering Someron henkilékunnalle. Talléin saa-

taisiin helposti hyddynnettavaa, vertailevaa ja muutosta kuvaavaa aineistoa.

Kyselyjen toteutuksen jalkeen tapasimme Varuskuntaravintola Someron ravinto-

lapaallikon kanssa ja kavimme saatuja tuloksia lapi. Keskustellessa ilmeni oma-
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valvonnassa kayttssa olevien laitteiden paivittamisen olevan kaynnissa. Kayt-
t6on oli tullut uusia infrapunamittareita ja omavalvontalaitteissa kaytossa ollut so-
vellus oli paivitetty. Keskustelun aikana ravintolapaallikkd totesikin, omavalvon-
nan toteutuksen yleistyneen viime aikoina. Varmaa syyta talle ei tiedeta, mutta
uskomme taman johtuvan uusien laitteiden helppokayttdisyydestad ja omaval-

vonta aiheisen keskustelun lisdantymisesta.

Tyon aloittamisen muutosta tapahtui omavalvonnan seurannassa ja hyvaa Kkriit-
tista puhetta syntyi ja tata kautta jarjestelmien kayttdminen eli tdssa tapauksessa
Fredman Pro:n kayttdminen yleistyi. Omavalvonnan jarjestelmien yleistyneen
kayton seurauksena syntyi tietynlainen “dominoefekti”, jonka kautta yha useampi
kokki alkoi ottaa ruoasta omavalvontanaytteen. Jarjesteleméan prosessia saatiin
yksinkertaistettua sellaiselle tasolle, ettei se vie liian paljoa kokkien ty0ajasta. Jar-
jestelman yksinkertaistamisella ja oikeanlaisen tyévavan tultua rutiiniksi, on oma-
valvonnan toteuttamista saatu nopeutettua. Naytteita ei tarvitse enaa ottaa jokai-
sesta lisdkkeesta erikseen vaan, yhden ruokailun lisakkeet voidaan laittaa sa-
maan pussiin. Pussien merkintgja satiin jarkeistettya siten, etta niihin merkitaan
esimerkiksi, “26.6.2018 (Paivamaara) maastolounas (mika ruokailu on Kky-

seessa)”.

Opinnaytetyoprosessimme alkoi aiheen ja toimeksiantajan valinnasta. Toimeksi-
antajan l6ysimme toisen opinnaytetyontekijan nykyisesta tyopaikasta. Aihetta
lahdimme jasentamaan yhdessa toimeksiantajan edustajan kanssa. Aiheek-
semme muodostui omavalvonnan toteutuminen Leijona Catering Somerolla. Pe-
rehdyimme aiheeseen liittyvaan kirjallisuuteen, nettisivuihin, lakeihin, opinnayte-
toihin seka yrityksen omavalvontasuunnitelmaan, kun kirjoitimme opinnaytetyén
tietoperustaa. Tietoperustan kirjoittamisen aikana aloimme suunnitella kyselya,
aina testaten sita ulkopuolisilla osallistujilla. Kyselyn testaamisen jalkeen toteu-
timme sen valituissa kohteissa, edelleen tdydent&en tietoperustaamme. Kyselylle
annetun vastausajan péaatyttya aloitimme kyselyn vastausten analysoinnin ja esit-
telimme kyselyn tulokset toimeksiantajan edustajalle. Tulosten analysoimisen yh-

teydessa nousi kehitysehdotuksia, jotka vastasivat tutkimuskysymyksiimme. Ky-
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selyn avulla Leijona Catering sai tarvittavat tyokalut omavalvonnan parantami-
seen ja omavalvonnan tason tutkimiseen yhtion tasolla. Viimeistelimme opinnay-
tetydn pohdintaosiossa, jossa kasittelimme mahdollisia jatkotoimenpiteitd oma-

valvonnan tason parantamiseksi Leijona Catering Somerolla.
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LITE

Liite 1.

Kysely

1. Oletko tutustunut omavalvontasuunnitelmaan?
o Kylla
e QOsittain

e En Lainkaan

2. Mika on mielestasi omavalvonnan taso tyopaikallasi?

e Erinomainen

e Hyva
e Valttava
e Heikko

¢ En osaa sanoa

3. Onko sinut perehdytetty toteuttamaan tyopaikkasi omavalvontaa?
e Kylla

e Jossain maarin

e Ei

4. Kuvaile, miten omavalvontaa suoritetaan tyopaikallasi?

5. Onko omavalvontajarjestelmassa mielestéasi parannettavaa?
° KyIIa
e Ei

e En osaa sanoa

6. Missa omavalvontajarjestelmén  osa-alueessa olisi  mielestasi

parannettavaa?
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12.
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Ovatko kaytdssa olevat omavalvontatytkalut mielestési helppokayttoisia
ja kaytannollisia?

Kylla

Osittain

Ei

Mitkd omavalvontatyokalut eivat ole mielestasi helppokéyttdisia ja

kaytannollisia?

Miksi  mainitsemasi omavalvontatyOkalut eivdt ole mielestasi

helppokayttoisa ja kaytannollisia?

.Kuinka usein toteutat omavalvontaa ruoan valmistuksen yhteydessa?

Jokaisen ruokailun yhteydessa
Paivittain

Useammin kuin kerran viikossa
Kerran viikossa

Harvemmin kuin kerran viikossa

En koskaan

.Kuinka usein toteutat omavalvontaa ruoan tarjoilun yhteydessa?

Jokaisen ruokailun yhteydessa
Paivittain

Useammin kuin kerran viikossa
Kerran viikossa

Harvemmin kuin kerran viikossa

En koskaan

Valitse kaikki omavalvonnan alueet, joita toteutat sdannoéllisesti.
Koneiden ja tilojen omavalvonta
Kylmididen omavalvonta

Lampimien ruokien l[Ampdtilavalvonta
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Ruokien jadhdytys

Ruokien vastaanotto

Ruokien lahetys

Havikin seuranta

Omavalvonnan toteutuksen merkitseminen

13.Kysytko apua, mikali et ole varma jostain omavalvonnan osa-alueesta?
e Aina

e L&hes aina

e Harvoin

e En koskaan

14. Muuttaisitko omavalvonnassa kayttssa olevia toimintatapoja?
° Kylla

e En

e En osaa sanoa

15. Miten muuttaisit omavalvonnan toimintatapoja?

16. Tulisiko omavalvonnasta jarjestaa lisaperehdytysta?

° Kylla

e Ei

17.Mihin omavalvonnan osa-alueisiin kaipaisit perehdytysta?

18. Muita huomioita omavalvonnasta



