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1 JOHDANTO 

 

Sosiaali- ja terveysministeriö on määritellyt väkivalta- eli riskialoiksi vähittäiskaupan, 

sosiaalitoimen, terveydenhoidon, yksityisen vartiointiliiketoiminnan sekä hotelli- ja ra-

vintola-alan. Näillä aloilla asiakaspalvelijoita kohtaan esiintyy muun muassa nimittelyä, 

uhkailua, pahoinpitelyjä, aseellisia ryöstöjä ja jopa hengenmenetyksiä. Suomessa ris-

kialoilla työskentelee noin 25 prosenttia työikäisestä väestöstä. Tähän lukuun sisältyy 

kuitenkin myös edellä mainittujen alojen lisäksi esimerkiksi palo- ja pelastustoimen 

henkilöstöä sekä räjähde- ja tulitöitä tekeviä. Nämä alat luetaan riskialoiksi, koska itse 

työn suorittaminen on vaarallista. (Huhtala 2004, 3 - 4.) 

 

Palvelualan tehtäviin, kuten ravintola- ja hotellialalle ei yleensä liity hengen ja tervey-

den riskejä työn puolesta, mutta alalla työskentelevät joutuvat kuitenkin yhä useammin 

kokemaan epävarmuutta, ahdistusta ja pelkoa asiakkaiden väkivaltaisuuden vuoksi. 

Syitä tähän ikävään kehitykseen voidaan Huhtalan (2004, 5.) mukaan etsiä muun mu-

assa lamasta, syrjäytymisestä, auktoriteettien romahtamisesta ja lisääntyneestä alkoho-

lin sekä huumeiden käytöstä. Jatkuvassa pelossa ja jännitystilassa työskenteleminen voi 

aiheuttaa työntekijöille paljon stressiä, joka lopulta vaikuttaa negatiivisesti niin työnte-

koon kuin vapaa-aikaankin. Tämän vuoksi onkin erityisen tärkeää, että riskialoihin kuu-

luvilla yrityksillä on tiedossa oman alansa vaaratekijät ja riskit, joiden pohjalta voidaan 

luoda turvallisuuskansio. Turvallisuuskansiosta on hyötyä sekä yrittäjälle että henkilö-

kunnalle, koska mahdollisiin vaaratekijöihin voidaan tutustua ja tilanteisiin pystytään 

harjoittelemaan toimintasuunnitelmia etukäteen. 

 

Turvallisuudesta huolehtiminen on yksi yrityksen tärkeimmistä tehtävistä. Tämä kui-

tenkin muistuu mieleen liian usein vasta silloin, kun vahinko on jo sattunut. Turvalli-

suuden tulisi olla osa koko henkilöstön päivittäistä työtä (Turvallisuussuunnitelma 

2002, 3). Parhaiten turvallisuutta voidaankin parantaa tuomalla se osaksi työntekijöiden 

arkea, opettamalla perehdytyksestä lähtien turvalliset toimintatavat työntekoon ja eri-

laisten vaaratilanteiden hoitoon. Tähän hyvänä lähtökohtana yrittäjälle toimivat lait, joi-

den pohjalta voidaan lähteä luomaan omalle alalle soveltuvaa pelastussuunnitelmaa 

sekä turvallisuuskansiota. 
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1.1 Aiheen valinta ja rajaus 

 

Aiheenani on tehdä Motelli-ravintola Muikkukukolle turvallisuuskansio, joka pohjau-

tuu yrityksen pelastussuunnitelmaan. Turvallisuuskansiosta tulee ilmi mahdolliset tur-

vallisuusriskit sekä toimintatavat turvallisuutta uhkaavissa tilanteissa, niin ravintolan 

kuin motellinkin puolella. Toimeksiantajani on Kaarina Höök, ravintoloitsija sekä yrit-

täjä. Kaarina Höök toimii vuokralaisena Motelli-ravintola Muikkukukossa, jonka tä-

mänhetkinen omistaja on Sulkavan Osuuspankki. Tarkoituksena on myös tehdä Muik-

kukukolle pelastuskansiota laajemmat turvallisuusohjeet. Turvallisuuskansiosta on 

myös hyötyä yrittäjälle itsellensä, sillä hän voi tarkistaa kansiosta työntekijöiden kou-

lutustarpeen sekä jo pidetyt koulutukset. 

 

Ravintola 

 

Motelli-ravintola Muikkukukko on Sulkavan keskustassa toimiva ravintola sekä mo-

telli. Ravintolan päärakennus on rakennettu 1920-luvulla jonka jälkeen se ollut suoje-

luskunnan ja Lotta Svärd -yhdistyksen omistuksessa sekä toiminut heidän toimitalonaan 

vuosina 1931 - 1944. (Höök 2014.) A. J. Lallo oli ensimmäinen, joka perusti rakennuk-

seen ravintolan vuonna 1973. Hänen jälkeensä ravintolalla on ollut useita omistajia ja 

nykyään rakennukset ovat Sulkavan Osuuspankin omistuksessa. 1.4.2011 lähtien raken-

nukset ovat olleet vuokralla Kaarina Höökillä, joka Muikkukukon toiminnan ohella 

omistaa myös pitopalvelu- ja maatilamatkailu yritys Höökin Savonlinnan Pihjalalah-

dessa. (Höök 2014.)  

 

Ravintolarakennus on kaksi kerroksinen. Alakerrassa ovat kaikki ravintolan tilat, kuten 

ravintolasali, baari, keittiö, kabinetti, sauna sekä varastot. Yläkerrassa on toimisto sekä 

liinavaatevarasto. Muikkukukon ruokasalissa (kuva 1) on 85 asiakaspaikkaa, baarissa 

75 sekä kabinetissa (kuva 2) 45 paikkaa. Kesäisin avoinna on myös terassi, jossa asia-

kaspaikkoja on 50. Terassi voidaan kuitenkin vilkkaimman sesongin aikana laajentaa 

myös sadalle hengelle. (Höök 2014.) Ravintolan pääsisäänkäynti (kuva 3) sijaitsee etu-

pihalla, pääovesta saavutaan eteistilaan, josta on suora käynti baariin. Baarista löytyy 

sisäänkäynnit sekä kabinettiin että suurempaan ruokasaliin. Keittiöön pääsee sekä baa-

rista että ruokasalista. Ravintolassa on myös wc-tilat, miehille sekä naisille, lisäksi ra-

vintolassa on yksi inva-wc. Ravintolan sekä majoitusliikkeen palveluihin kuuluu myös 
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kymmenen hengen sauna, joka pukuhuoneineen kuuluu myös anniskelualueeseen. Sau-

naan sisäänkäynti on sekä pääoven luota pienestä eteisestä että kabinetista. 

 

 

Kuva 1. Ravintolasali 

 

 

Kuva 2. Kabinetti 
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Kuva 3. Pääsisäänkäynti 

 

Keittiöllä on oma takaovi (kuva 4) käytössään, jonka kautta tuodaan kuormat sisälle ja 

mitä työntekijät käyttävät. Ravintolan ollessa avoinna sekä etuovi että takaovi ovat auki, 

iltaisin kuitenkin takaovea pidetään usein lukossa turvallisuussyistä. Ravintolassa on 

sekä keittiölle että ravintolasalin puolelle omat vaahtosammuttimet ja sammutuspeit-

teet. Lisäksi myös saunatiloissa on oma alkusammutusvälineistö. Ravintolasalin puo-

lella on myös palohälyttimiä, jotka varoittavat mahdollisesta tulipalosta tai häkämyrky-

tyksen vaarasta. Automaattista sammutusjärjestelmää taloon ei ole rakennettu. 

 
 

 

Kuva 4. Keittiön takaovi 

  



5 

 

Motelli 

 

Muikkukukkoon kuuluu myös erillinen motellirakennus (kuva 5), jossa on kymmenen 

kahden hengen huonetta. Motelli on rakennettu muutamia vuosia ravintolarakennusta 

myöhemmin. Motelli sijaitsee aivan ravintolan vieressä ja se on kaksikerroksinen. Jo-

kaiseen huoneeseen on omat sisäänkäyntinsä. Yläkerran huoneissa on myös omat par-

vekkeet. Huoneissa on omat kylpyhuoneet, jossa sijaitsevat myös wc:t. Jokaisessa huo-

neessa on kaksi sänkyä, yöpöydät sekä yksi suurempi pöytä (kuva 6). Lisäksi huoneissa 

on jääkaappi, kahvinkeitin, vedenkeitin sekä televisio. Halutessaan asiakas saa myös 

käyttöönsä mikroaaltouunin huoneeseen. Yläkerran huoneissa on kaikissa kokolattia-

matto ja alakerran huoneissa muovimatto. Jokaisessa huoneessa on myös palohälytin ja 

sammutuspeite sekä poistumissuunnitelma mahdollisia vaaratilanteita varten. Ravinto-

larakennuksen tavoin, myös motellirakennuksesta puuttuu automaattinen sammutusjär-

jestelmä. 

 

 

Kuva 5. Motellirakennus 
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Kuva 6. Motellihuone 

 

Henkilökunta 

 

Henkilökuntaa Muikkukukossa on yhteensä yhdeksän henkilöä. Osa heistä on vakituisia 

ja muutama osa-aikaisia. Työntekijöiden ikähaarukka on laaja ja vanhimmat työntekijät 

ovat olleet alalla vuosikymmeniä, kun taas nuorimmat ovat vasta tutustumassa alaan. 

Työntekijät neuvovat toisiaan puolin ja toisin tarpeen vaatiessa. Nuoret tarvitsevat usein 

neuvoja tilaisuuksien järjestämisessä ja yrityksen päivittäisten asioiden hoidossa. Nuo-

ret työntekijät pääsevät myös toisinaan neuvomaan vanhempia esimerkiksi uuden 

elektroniikan käytössä. Muikkukukon työntekijät työskentelevät toisinaan myös Höö-

kissä, jossa työtehtävät ovat hyvin samanlaisia kuin Muikkukukossakin. Useimmiten 

Höökissä järjestetään perhejuhlia tai yritysten illanistujaisia. 

 

Jokaisessa vuorossa Muikkukukossa työskentelee vähintään yksi henkilö keittiössä ja 

yksi baarin puolella salissa. Iltaisin salissa on vähintään kaksi työntekijää sekä järjes-

tyksenvalvoja. Kiireisempinä aikoina kuten kesällä ja viikonloppuisin työntekijöitä use-

ampia, ravintolasalin puolella 2 - 5 henkilöä ja keittiössä 2 - 3 henkilöä.  Muikkukukolla 

on tarvittaessa työntekijöitä myös vuokrafirmoista. Nämä työntekijät ovat varsinkin ke-

säisin välttämättömiä Muikkukukon toiminnalle. Työntekijöiden lisäksi Muikkuku-

kossa käy paljon opiskelijoita harjoittelujaksoilla. Yleensä opiskelijat ovat Savonlinnan 

Ammatti- ja aikuisopistosta, matkailu- ja ravitsemisopintojen parista. Harjoittelijoista 
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on suuri apu Muikkukukossa ja he pääsevät tekemään paljon käytännön asioita niin 

keittiössä kuin ravintolasalinkin puolella. Joka vuosi harjoittelijoiden on myös mahdol-

lista päästä kesätöihin ravintolaan. Muikkukukon työntekijöillä on tiivis yhteishenki ja 

työnteko useimmiten sujuvaa. Monet työntekijöistä myös koulutetaan työskentelemään 

sekä keittiön että ravintolasalin puolella, mikä helpottaa työvuorojen suunnittelua ja 

myös vähentää työntekijöiden tarvetta. 

 

Itse aloitin työskentelyn Muikkukukossa keväällä 2012 työharjoittelulla, jonka jälkeen 

jäin työskentelemään yritykseen osa-aikaisena työntekijänä. Työtehtäviini kuuluu pää-

asiassa tarjoilu, mutta tarvittaessa työskentelen myös keittiössä. Tarjoilun lisäksi huo-

lehdin huonevarauksien vastaanottamisesta, sähköpostista sekä varastotilanteesta. 

Kaikki työntekijät opettelevat myös motellihuoneiden oikeaoppisen siivoamisen ja huo-

neiden viimeistelyn asiakkaita varten. Pienelle henkilökunnalle on suuri etu, että jokai-

nen työntekijä osaa oman päätehtävänsä lisäksi työskennellä myös muiden tehtävissä, 

sillä kiireaikoina joustavista ja osaavista työntekijöistä on paljon apua. 

 

1.2 Tutkimuksen tavoitteet 

 

Työni tavoitteena on tehdä ravintolalle sekä motellille toimiva ja käytännöllinen turval-

lisuuskansio, josta on hyötyä yrittäjälle, nykyisille sekä tuleville työntekijöille ja sitä 

kautta myös asiakkaille. Turvallisuuskansiosta tulisi voida tarkastaa esimerkiksi millai-

sia turvallisuusvälineitä tai ohjeita motellihuoneissa tulee olla varattuna asiakkaiden 

käyttöön. Tavoitteenani on myös selvittää millaisia toimenpiteitä ravintolalta ja motel-

lilta vaaditaan yleisen turvallisuuden takaamiseksi. 

 

Opinnäytetyöni koostuu kahdesta eri osasta: teoriaosuudesta sekä konkreettisesta tur-

vallisuuskansiosta, joka jää Muikkukukon työntekijöiden käyttöön. Yrityksen näkökul-

masta toiminta pienellä paikkakunnalla on osittain turvallisempaa kuin isossa kaupun-

gissa, mutta turvallisuuskansion tarve työntekijöitä ajatellen on suuri. Suunnitellessani 

turvallisuuskansiota suurimmiksi tutkimuskysymyksiksi nousivat: ”Mikä on Muikku-

kukon turvallisuustilanne?” ja ”Kuinka Muikkukukon turvallisuutta voitaisiin kehit-

tää?” Ensimmäinen kysymys koskee enemmän rakennuksia ja niiden turvallisuutta ja 

toinen taas henkilökunnan mielipidettä turvallisuudesta. Toimiva ja käytännöllinen tur-

vallisuuskansio Muikkukukolle on selkeä, yksinkertainen ja nopeasti luettavissa oleva. 
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Kansiosta täytyy löytyä toimintaohjeita vaaratilanteisiin, tarvittavia yhteystietoja esi-

merkiksi kuntaan sekä henkilökunnan koulutustarve. 

 

Lähtökohtana opinnäytetyölle on ravintolan oma pelastussuunnitelma, josta lähden te-

kemään laajempaa ja yksityiskohtaisempaa turvallisuuskansiota, jossa perehdytään sekä 

ravintolan että motellin turvallisuusasioihin. Lisäksi lähtökohtinani toimivat muiden 

yhteisöiden julkiset turvallisuuskansiot sekä kirjallisuus ravintolatoiminnan turvallisuu-

desta. (ks. esim. Huhtala 2004 ). Työssä pohdin motellin ja ravintolan mahdollisia tur-

vallisuuspuutteita ja vahvuuksia sekä vertailen niitä teoriapohjaani, ottaen samalla huo-

mioon rakennusten iän sekä kunnon. Lait ovat myös vahvana pohjana turvallisuuskan-

sion luonnille, sillä useissa pykälissä ja asetuksissa on yrityksille tärkeitä ohjeita ihmis-

ten turvallisuudesta. Yritys on tietoinen tutkimuksestani ja kaikkien tietojen käyttöön 

on kysytty lupa toimeksiantajalta Kaarina Höökiltä, näin ollen havainnointi työnteki-

jänä tutkimustarkoituksiin on ollut eettisesti hyväksyttävää. 

 

1.3 Kirjallisuus ja aikaisemmat tutkimukset 

 

Kirjallisuutta hotelli- ja ravintola-alan turvallisuutta koskien on nykyään jo jonkin ver-

ran, sillä turvallisuuskysymyksiin on alettu kiinnittää enemmän huomiota. Useimmissa 

kirjoissa kuitenkin keskitytään enimmäkseen asiakastilanteisiin ja henkilöstön turvalli-

suuteen, koska nämä tuottavat alalla eniten turvallisuutta uhkaavia tilanteita. Eri aloja 

koskevaa turvallisuuskirjallisuutta on kuitenkin runsaasti (ks. esim. Riikonen 2006). 

Monet eri alojen opeista onkin mahdollistaa soveltaa toimimaan myös hotelli- ja ravin-

tola-alan turvallisuuteen. 

 

Oppaita turvallisuussuunnitelman luonnista sekä turvallisuuskansioista on myös melko 

hyvin saatavilla, nämä ovat kuitenkin melko yleispäteviä ja vain suuntaa antavia. (ks. 

esim. Turvallisuuskansiot-toimintaohje 2013). Ne toimivat kuitenkin oivana pohjana 

muun kirjallisuuden ohella. Lainsäädännöstä löytyy runsaasti konkreettisia lakeja sekä 

säädöksiä, jotka ohjaavat yritysten toimintaa turvallisuuskysymysten hoitamisessa sekä 

valvovat, että yritystoiminta säilyy turvallisena yrittäjälle, henkilökunnalle ja asiak-

kaille. Lainsäädännöstä on paljon hyötyä turvallisuuskansion tekemisessä ja tieto on 

luotettavaa sekä ajantasaista. Myös erilaiset oppaat onnettomuuksista sekä niiden eh-

käisemisestä ovat olleet käytännöllisiä tiedon ja esimerkkien hakemisessa. (Estä palon 

leviäminen 2014.) 
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Erilaisia lehtiartikkeleja ja tutkimuksia aiheesta on myös paljon. Useat tutkimukset kes-

kittyvät tilastoihin jo tapahtuneista vaaratilanteista ja niiden määrästä Suomessa. Leh-

tiartikkeleita on laidasta laitaan. Toisissa keskitytään asiakkaan turvallisuutta vaaranta-

viin tilanteisiin, joita voi syntyä valvonnan puutteen vuoksi ja toisissa kiinnitetään huo-

miota henkilöstön hyvinvointiin. (Turvallisuusjärjestelmät usein vanhentuneita ja pe-

rehdytys turvasuunnitelmiin puutteellista 2013.) Useilla yrityksillä on myös omat pe-

lastussuunnitelmansa tai turvallisuuskansionsa, mutta monet niistä ovat salaisia ja vain 

yrityksen omassa käytössä, tämän vuoksi niihin en ole päässyt tutustumaan. Opinnäy-

tetyöhöni olen käyttänyt pääasiassa aineistoa lainsäädännöstä ja kirjallisuudesta sekä 

esimerkkejä Muikkukukon työntekijöiden näkemyksistä sekä omista kokemuksistani 

asiakaspalvelijana. 

 

2 TUTKIMUSMENETELMÄT 

 

Opinnäytetyöni teossa käytän laadullista eli kvalitatiivista tutkimusotetta. Laadullisessa 

tutkimuksessa keskitytään pienempään määrään henkilöitä tai haastateltavia ja tuloksia 

analysoidaan mahdollisimman perusteellisesti. Näin ollen aineiston tieteellisyys mää-

räytyy laadun perusteella, toisin kuin kvantitatiivisessa tutkimuksessa tieteellisyys mää-

räytyy määrän perusteella. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa ei myöskään pyritä teke-

mään tilastollisia yleistyksiä, vaan kuvataan tapahtumaa ja pyritään ymmärtämään syitä 

ja seurauksia. (Hirsjärvi ym. 2007.) 

 

Haastattelen neljää työntekijää ja kyselen heidän näkökulmiaan turvallisuudesta työpai-

kalla. Haastattelun etuina on aineiston säädeltävyys ja joustavuus haastattelutilanteessa 

ja vastauksien tulkinta on henkilökohtaisempaa kuin esimerkiksi internet-kyselyssä. 

Haastateltavat pystytään myös tarpeen vaatiessa tavoittamaan myöhemmin, jos on tar-

peen esittää lisäkysymyksiä. Haastattelulla on myös haittapuolensa. Se on aikaa vievä 

tutkimusmenetelmä ja tutkijan on mietittävä onko ongelma ratkaistavissa myös kysely-

lomakkeen avulla. Haastattelijan täytyy olla osaava roolissaan ja haastattelun tulee olla 

hyvin suunniteltu. Haittapuolena voidaan kokea myös haastattelutilanne, jonka haasta-

teltava voi kokea ahdistavana ja pelottavana. (Hirsjärvi ym. 1997.) 
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Erilaisia malleja haastattelulle on useita, strukturoitu haastattelu on lomakkeen avulla 

tehtävä ja kysymysten järjestys ennalta määrätty. Teemahaastattelussa aihepiirit eli tee-

mat ovat selkeät, mutta kysymysten tarkka muoto ja järjestys ovat haastattelijan päätet-

tävissä.  Kolmas haastattelun laji on avoin haastattelu, joka tunnetaan muun muassa 

myös strukturoimattomana haastatteluna tai vapaana haastatteluna. Avoimessa haastat-

telussa selvitetään haastateltavan ajatuksia, mielipiteitä ja tunteita. Aiheet eivät ole tar-

kasti rajattuja ja se voi jopa muuttua haastattelun aikana. (Hirsjärvi ym. 1997, 204 – 

205.) Omaksi haastattelutavakseni muotoutui avoin haastattelu, sillä koin sen olevan 

työntekijöille yksinkertaisin ja luonnollisin tapa. Vapaa haastattelu oli myös itselleni 

toimivin, sillä tarkastikin laadittu haastattelu olisi voinut helposti muuttua vapaamuo-

toiseksi keskusteluksi tuttujen työkavereiden kanssa. 

 

Haastattelujen lisäksi käytän opinnäytetyöni teossa apuna havainnointia. Havainnoinnin 

avulla pystytään selvittämään miten ihmiset ja tutkittava asia todellisuudessa toimii, 

koska tutkija on osana tutkimusta ja jatkuvasti tapahtumien ytimessä. Havainnoinnilla 

pystytään saamaan välitöntä ja suoraa tietoa tutkittavasta aiheesta ja pystytään välttä-

mään keinotekoisuus, sillä tapahtumia tutkitaan luonnollisessa ympäristössä. Tutkimus-

tilanteessa havainnoija voi kuitenkin häiritä tilannetta niin paljon, että tutkittavien käy-

tös muuttuu tai havainnoija sitoutuu emotionaalisesti tutkittaviin liikaa, jolloin tuloksien 

todenmukaisuus voi kärsiä. (Hirsjärvi ym. 1997, 215 – 216.) 

 

Havainnointitapoina on systemaattinen tai osallistuva havainnointi. Systemaattinen ha-

vainnointi suoritetaan tarkasti rajatuissa olosuhteissa, esimerkiksi laboratoriossa. Sys-

temaattisessa havainnoinnissa olennaista on myös luokitteluskeemojen laatiminen ja 

niiden asiantunteva käyttö, tämän vuoksi havainnoijalla täytyykin olla asianmukainen 

koulutus tehtävän suorittamista varten. Osallistuvassa havainnoinnissa tutkija pyrkii 

osallistumaan tutkittavien toimintaan samalla suorittaen kenttätutkimusta. Käytän itse 

osallistuvaa havainnointia, sillä työskentelen ravintolassa ja olen osa ryhmää, eli osal-

listuva havainnointi on ainoa mahdollinen keino. Täydellisellä osallistumisellani tutkit-

tavien toimintaan on myös mahdollisia haittapuolia. Täydellisen osallistumisen vuoksi 

tutkijalle voi aiheutua ristiriita luonnollisen ja aidon käyttäytymisen sekä tiedon kerää-

misen välillä. (Hirsjärvi ym. 1997, 215 – 216.) 
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Aineiston kerääminen ja analysointi 

 

Aloitin aineiston keräämisen elokuussa 2013, kun opinnäytetyöni aihe varmistui. Sa-

malla aloin tutustua tarkemmin aineistoon ja tehdä osallistuvaa havainnointia työvuo-

rojeni aikana. Opinnäytetyön ohjaajani kanssa sovimme, että tekisin turvallisuuskan-

sion, joka koskisi sekä ravintolaa että motellia, jottei työstä tulisi liian suppeaa. Aineis-

toa oli helppo lähteä etsimään, koska motelli-ravintola oli ennestään minulle jo hyvin 

tuttu ja tunsin jo hieman Muikkukukon heikkouksia sekä vahvuuksia turvallisuuskysy-

myksissä. Keväällä 2014 aloitin opinnäytetyön kirjoituksen samalla keräten aineistoa 

niin kirjallisuudesta kuin työntekijöiden haastatteluistakin. 

 

Pohjana aineiston keruulle toimi motelli-ravintola Muikkukukon oma pelastussuunni-

telma, josta ilmenee vain pelastussuunnitelmissa pakollisena olevat tiedot, kuten yleis-

tiedot ravintolasta ja suunnitelmasta, vaaratilanteissa toimiminen sekä niiden ehkäisy ja 

työpaikan sekä yhteisön turvallisuushenkilöstö. Siinä ilmeneville asioille etsin laajem-

paa aineistoa ja pyrin etsimään puutteita. Lisäksi keräsin aineistoa laeista, jotka liittyvät 

turvallisuuteen, ravintola- ja majoitustoimintaan sekä yritystoimintaan.  

 

Haastattelin työntekijöistä neljää henkilöä, kahta tarjoilijaa ja kahta kokkia. Suurta pää-

painoa en kuitenkaan laittanut haastatteluihin, sillä työntekijät halusivat pysyä anonyy-

meina opinnäytetyössäni. Päädyin laatimaan muutaman kysymyksen omien kokemuk-

sieni sekä keräämäni aineiston pohjalta. Kysymyksien avulla oli tarkoitus kartoittaa hei-

dän mielipidettään Muikkukukosta ja siellä työskentelystä. Kysymyksiksi rajautui: 

”Onko Muikkukukolla mielestäsi puutoksia turvallisuudessa ravintolan tai motellin 

puolella?”, ”Tunnetko olosi turvalliseksi työskennellessäsi?” ja Mitkä ovat mielestäsi 

Muikkukukon vahvuudet turvallisuusasioissa?”. Kysymykset ovat laajoja, mutta aihee-

seen liittyviä. En kokenut tarpeelliseksi tehdä täsmällisempiä kysymyksiä, sillä haastat-

telussa pystyin kysymään tarkennusta tarpeen vaatiessa. 

 

Selkeimmiksi turvallisuuspuutoksiksi nousivat kunnollisen ilmastoinnin puute keitti-

össä, vanhan rakennuksen vaarallisilta tuntuvat sähkökeskukset sekä talvisin takapihan 

liukastumisvaara takaoven eteen valuvan veden vuoksi (kuva 7). Motellista ei työnteki-

jöiltä löytynyt muuta huomautettavaa kuin rakennuksen kunto korkean iän vuoksi sekä 

epätasainen piha (kuva 8). Työntekijät sanoivat myös työskentelyn ravintolassa olevan 
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turvallista, sillä henkilökuntaa on aina vähintään kaksi työvuorossa ja kaikki ”puhalta-

vat yhteen hiileen”. Pienen paikkakunnan etuna ovat myös tutut asiakkaat, joista täpä-

rässä tilanteessa usein saa apuvoimia. Tällainen tilanne voisi esimerkiksi olla päihty-

neen tai sammuneen asiakkaan poisto ravintolasta. Muikkukukon vahvuuksiksi työnte-

kijät valitsivat työntekijöiden hyvän yhteishengen, tuttujen asiakkaiden tuovan turvalli-

suuden tunteen sekä pienet turvallisuutta lisäävät asiat, kuten esimerkiksi sen, että öi-

sissä rahakuljetuksissa on mukana aina kaksi työntekijää.  

 

 

Kuva 7. Liukastumisvaara 

 

 

Kuva 8. Epätasainen piha 



13 

 

 

3 TURVALLISUUS RAVINTOLASSA JA MAJOITUSLIIKKEESSÄ 

 

Ravintolan sekä majoitusliikkeen toiminnassa on useita seikkoja, joissa turvallisuusky-

symykset ovat alati läsnä. Asiakkaiden sekä majoittujien jatkuvan turvallisuuden takaa-

miseksi myös työntekijöiden tulee pystyä työskentelemään turvallisessa ympäristössä. 

Jotta asiakkaiden sekä työntekijöiden turvallisuus olisi valvottavissa, on Suomen laissa 

lukuisia kohtia, joita yrittäjien ja yhteisöjen tulee noudattaa. 

 

Yksi keskeisimmistä laeista on pelastuslaki (29.4.2011/379), joka kattaa niin ihmisten 

kuin ympäristönkin turvallisuutta. Pelastuslain tehtävänä on turvata ja parantaa ihmisten 

turvallisuutta. Tarkoituksena on onnettomuuden sattuessa pelastaa ihmiset, turvata tär-

keät toiminnot sekä suojata tehokkaasti ympäristöä. Laki säätää ihmisille sekä yrityk-

sille velvollisuuden ehkäistä tulipaloja ja onnettomuuksia sekä rajoittaa niiden seurauk-

sia. Pelastuslain mukaan, tässä tilanteessa toiminnanharjoittajan, on huolehdittava siitä, 

että vaara tulipalon syttymiselle tai sen tahalliselle sytyttämiselle on mahdollisimman 

pieni, rakennuksesta pystytään tulipalon syttyessä poistumaan nopeasti ja pelastustoi-

minta on mahdollista sekä pelastushenkilökunnan turvallisuus on otettu huomioon. 

Kiinteistön käytävillä eikä pelastusteillä saa säilyttää tavaraa eikä ajoneuvoja ja ne on 

merkittävä ja valaistava asianmukaisesti. Pelastustiet on myös pidettävä ajokelpoisina 

ympäri vuoden. 

 

Pelastuslaissa (29.4.2011/379) on myös asetettu ohjeet viranomaisten määräämien lait-

teiden kunnossa pidosta. Näitä ovat esimerkiksi sammutuskalusto, poistumisreitit sekä 

palovaroittimet. Toiminnanharjoittajan vastuulla on myös pitää kunnossa ilmanvaihto-

kanavat, savuhormit sekä tikkaat. Omatoiminen varautuminen ja pelastussuunnitelma 

on pidettävä ajan tasalla sekä huolehdittava, että myös henkilökunnalla on tarpeeksi 

tietoa asioiden kulusta. 

 

Valvonta on yleisin tapa varmistaa turvallisuus ravintolassa tai hotellissa. Valvonnassa 

käytetään joko teknistä valvontaa, kuten valvontakameroita tai henkilövartiointia eli 

vartijoita tai ovimiehiä. Muikkukukon motelli on niin pieni, ettei henkilövartioinnille 

ole nähty tarvetta, mutta viikonloppuisin ravintolassa on ovimies, joka varmistaa asiak-

kaiden ja henkilökunnan turvallisuutta. Teknisestä valvonnasta voisi kuitenkin olla mo-

tellille hyötyä, sillä osa huoneiden sisäänkäynneistä on rakennuksen takapuolella, eikä 
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niitä näe ravintolasta lainkaan. Valvontakamerat auttavat myös ravintolan ympäristön 

turvaamisessa ja pitävät ulkopuoliset helposti kauempana. Valvonnan tarvetta voi vä-

hentää erilaiset rakenteelliset suojaukset, näitä ovat esimerkiksi erilaiset portit, aidat, 

ovet, lukot, avaimet, ikkunat ja valaistus sekä kassakaapit. (Rakenteellinen suojaus 

2014.) 

 

Pelastuslain (29.4.2011/379) lisäksi on myös muita lakeja, jotka huolehtivat turvalli-

suudesta ravintolassa ja hotellissa. Yksi näistä on kuluttajansuojalain (20.1.1978/38) 

nojalla annettu tuoteturvallisuusdirektiivi (2001/95/EY), joka koskee tavaroita, joita 

elinkeinonharjoittaja tuo maahan, pitää kaupan, myy tai luovuttaa kuluttajille. Tämä 

tarkoittaa että elinkeinonharjoittaja on vastuussa siitä, että kuluttajalle myyty tuote on 

turvallinen, eikä siitä aiheudu vaaraa kuluttajalle, hänen terveydelleen tai omaisuudel-

leen. Tuoteturvallisuuslaki koskee myös palveluita, joita elinkeinonharjoittaja tarjoaa. 

(Huovinen 2002, 45 – 46.) Muikkukukolle tämä tarkoittaa sitä, että motellihuoneiden 

on oltava asiakkaalle turvallisia, ravintolassa tarjoiltavan ruoan on oltava lainmukaisesti 

säilytettyä sekä valmistettua ja ravintolan tapahtumien täytyy olla asiakkaille vaaratto-

mia. Ravintolan ja hotellin yleisestä turvallisuudesta vastaavat myös henkilökunnan pe-

rehdytys ja erilaiset turvallisuuskoulutukset, työympäristön turvallisena pitäminen sekä 

asianmukaiset turvallisuusohjeet ravintolassa ja hotellissa.   

 

3.1 Turvallinen työympäristö 

 

Asiakkaiden turvallisuus lähtee työpaikan järjestelyistä sekä työntekijöistä. Jotta asiak-

kaat voisivat tuntea olonsa turvalliseksi ravintolassa tai motellissa, on työntekijöiden 

tunnettava työpaikkansa turvallisuusasiat. Myös työntekijöiden täytyy kokea olonsa tur-

valliseksi fyysisessä ympäristössään. Fyysinen ympäristö tarkoittaa yksilön elinympä-

ristön aineellisia tekijöitä. Tällaisia aineellisia tekijöitä ovat esimerkiksi elinympäristö, 

koti ja työpaikat sekä -välineet. (Toimintaympäristö 2014.) Tässä työssä fyysisellä ym-

päristöllä tarkoitetaan ravintolaa, motellia sekä niiden aineellisia tekijöitä.  

 

Lainsäädännöllä turvataan näitä ihmisten fyysisiä toiminta- ja elinympäristöjä. Tervey-

densuojelulain (19.8.1994/763) tarkoituksena on turvata väestön ja yksilön terveyden 

ylläpito ja sen edistäminen. Lain tarkoituksena on myös ennalta ehkäistä ja vähentää 

sellaisia elinympäristön tekijöitä, jotka voivat aiheuttaa terveyshaittoja.  Tämä laki ta-
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kaa ja valvoo, että ravintola ja majoitusliike ovat turvallisia niin asiakkaille kuin työn-

tekijöillekin. Terveydensuojelulain piiriin kuuluvat muun muassa huoneilma, talousvesi 

ja jätehuolto. Ravintolarakennuksen ja sen ilmastointilaitteiden iän vuoksi huoneilma ei 

ole paras mahdollinen. Varsinkin keittiössä ongelma on suuri, sillä ruokaa laittaessa 

tulee savua ja hellat sekä uunit lämmittävät ilman normaalia kuumemmaksi. Ilmastoin-

nin korjaamisesta yrittäjä on toistuvasti ottanut yhteyttä vuokranantajaan, jonka tehtä-

vänä olisi hoitaa asia kuntoon. Jätehuollosta Muikkukukossa pidetään hyvää huolta, 

biojätettä yritetään tuottaa mahdollisimman vähän ja se lajitellaan aina muusta jätteestä 

erikseen. Kaikki jätteet viedään roskakatokseen, josta ne kuljetetaan eteenpäin jatkokä-

sittelyyn. 

 

Työympäristön täytyy olla myös rakenteellisesti turvallinen. Lattiapinnat eivät saa olla 

liukkaita, rappusten ja erilaisten luiskojen täytyy olla selkeästi näkyvillä tai hyvin mer-

kittyjä sekä katon ja seinien täytyy olla turvalliset ja ehjät, etteivät asiakkaat tai henki-

lökunta pysty satuttamaan itseään niihin. Rakenteellisen turvallisuuden takaamisen li-

säksi työympäristö täytyy pitää puhtaana ja käytävät siistinä ylimääräisistä tavaroista 

kompastumisvaaran vuoksi. Hotelli-, ravintola -ja catering-alalla yleisimpiä onnetto-

muuksien syitä ovat liukastumiset, kompastumiset ja putoamiset, joiden vaaraa lisäävät 

vääränlaisten jalkineiden käyttö, juokseminen, häiriötekijät ja porraskaiteiden käyttä-

mättä jättäminen. Varsinkin keittiössä vaarana on liukastua veden, ruoantähteiden tai 

öljyn liukastamista pinnoista. Onnettomuuksien ehkäisemiseksi työskentelyalueet tulee 

pitää siistinä ja esteettöminä, uunien sekä kaappien ovet tulee sulkea perästään ja poistaa 

tai vähentää mahdollisia vaaratekijöitä työpaikalla. Työntekijöiden tulee käyttää asian-

mukaisia jalkineita ja muistaa rauhallinen liikkuminen sekä huomion kiinnittäminen 

tehtävään asiaan. (Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla, 

2007.) 

 

Muikkukukon suurin työympäristön turvallisuuspuute on haastatteluidenkin kautta ilmi 

tullut takaoven edusta, johon talvisin ja keväisin valuu suuri määrä vettä. Veden jääty-

essä edustasta tulee liukas ja hyvin vaarallinen henkilökunnalle (kuva 7). Tähän men-

nessä liukastumisen riskiä on pienennetty runsaalla hiekoituksella, mutta se ei kuiten-

kaan ole riittävä poistamaan koko riskiä. Pihassa on myös joissain kohdin epätasaista 

asfalttia (kuva 8), johon asiakkaat tai henkilökunta voi kompastua kävellessään. Myös 

yläkerran motellihuoneisiin vievä tie on melko jyrkkä (kuva 9) ja voi hankaloittaa asi-
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akkaiden liikkumista motellin ja ravintolan pihalla. Toinen rakenteellinen heikkous oli-

vat rakennuksen vanhat sähkötaulut ja pistorasiat, jotka voivat olla vaaraksi henkilö-

kunnalle ja asiakkaille. Näitä on kuitenkin jo korjattu ja vaihdettu uusiin. 

Epätasaisen pihan vaarallisuutta voidaan kuitenkin vähentää kunnollisella valaistuk-

sella. Muikkukukossa ravintolan ulkopuolinen valaistus on hyvä. Etu- ja takaovella on 

ulkovalot, jotka valaisevat riittävästi tien. Myös roskakatokset ja ulkovarastot ovat hy-

vin valaistuja. Motellihuoneiden ovien edustalla on myös ulkovalo, joka valaisee si-

säänkäyntejä. Ravintolarakennuksen lukot on uusittu 2014 talvella ja motellihuoneiden 

lukot ovat toimivia ja suojaavat hyvin. Aitoja tai portteja Muikkukukon pihapiirissä ei 

ole, muuta kuin terassin ympärillä, mutta hyvä valaistus, turvalliset ovet sekä ikkunat 

vähentävät aitojen tarvetta.  

 

 

Kuva 9. Jyrkkä piha 

 

3.2 Henkilöturvallisuus 

 

Yrittäjällä on sekä oikeudellinen että moraalinen velvollisuus pitää yrityksensä turval-

lisena asiakkaille sekä henkilökunnalleen. Hyvänä kannustimena on usein myös talou-

dellinen näkökulma, sillä työntekijän sairaslomalla olo on haitallista liiketoiminnalle. 

Asiakkaat usein palaavat hyvään ja turvalliseen ravintolaan uudestaankin tai suosittele-

vat sitä lähipiirilleen. (Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-

alalla 2007.) 
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Henkilöturvallisuuteen kuuluvat yrityksen henkilökunta, toimintaan osallistuvat ulko-

puoliset työntekijät, vierailijat sekä muut henkilöt. Henkilöturvallisuudella on myös 

suuri rooli ravintolan ja majoitusliikkeen toiminnassa. (Miettinen 1999, 18.) Ammatti-

taitoinen henkilökunta saa asiakkaan tuntemaan olonsa turvalliseksi vierailunsa aikana 

ja yrityksen kannattaisikin panostaa siihen, että henkilökuntaa olisi aina asiakkaan saa-

tavilla, sillä tyhjä vastaanotto tai ravintolatiski ei anna luotettavaa kuvaa yrityksen toi-

minnasta. Henkilökuntaa tulisi siis olla töissä riittävästi niin hyvän mielikuvan luomisen 

kuin yleisen turvallisuudenkin kannalta. (Miettinen 1999, 18.) 

 

Rissa (2007, 14) sanoo, että työpaikoilla tulisi pystyä kehittämään samanaikaisesti joh-

tamista, työtä, työympäristöä sekä yksilön työkykyä. Kaikki nämä toiminnot ovat yh-

teydessä niin henkilökunnan kuin asiakkaidenkin turvallisuuteen. Kun edellä mainitut 

asiat työpaikalla saadaan toimimaan sujuvasti, kehittyy myös yrityksen turvallisuus pa-

rempaan suuntaan. Turvallisuus on osa asiakkaan palvelukokemusta, joka on myös yksi 

yrityksen kilpailukeinoista hintojen ohella. Siksi yrittäjän tulisikin pyrkiä kehittämään 

turvallisuusasiat yrityksessään mahdollisimman kilpailukykyiseksi sillä asiakkaan ho-

tellin valintaan voi esimerkiksi vaikuttaa se, löytyykö hotellihuoneista lukittavia kassa-

kaappeja. (Rissa 2007.) 

 

Muikkukukossa henkilöturvallisuuden parantamiseksi vältetään vastaanottotiskiltä 

poistumista pitkiksi ajoiksi kerrallaan tai varmistetaan, että toinen työntekijä jää tiskille 

palvelemaan asiakkaita. Samalla työntekijä kuitenkin huolehtii, että ravintolasalissa ja 

kabinetissa on asiakkailla kaikki hyvin esimerkiksi kiertelemällä tiloissa. Motellihuo-

neiden ovissa on kunnolliset lukot ja asiakas voi halutessaan antaa arvotavaransa säily-

tykseen ravintolaan, jossa ne laitetaan lukolliseen säilytystilaan. 

 

3.3 Henkilöstöturvallisuus 

 

Ravintolan sekä majoitusliikkeen toiminnan sujuvuuden käytännössä takaa yrityksen 

henkilökunta. Osaava ja asiallinen henkilökunta saa yhdessä aikaan paljon ja jättää asi-

akkaallekin positiivisen mielikuvan yrityksestä. Henkilökunnan henkisen työssä jaksa-

misen kannalta on tärkeää, että esimiehet sekä johtajat arvostavat heitä ja heidän työpa-

nostaan, mutta myös työtovereiden arvostus on huomattavassa asemassa. Hyvä henki-
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lökunnan ilmapiiri lienee monille yksi hyvän työpaikan kriteereistä. Työntekijöiden hy-

vinvointi ja työpaikan tuottavuus kulkevat käsi kädessä, eli molempia olen kehitettävä 

samanaikaisesti. (Rissa 2007, 9.) 

 

Työntekijöiden vaihtuvuus on suurta ravintola- ja majoitusalalla, mikä vaikeuttaa tiiviin 

ilmapiirin syntymistä ja hyvää kommunikointia työntekijöiden kesken. Siksi olisikin 

erityisen tärkeää, että yrityksellä olisi voimassa oleva perehdytyskansio, josta uusi työn-

tekijä tai pätkätyöläinen pääsisi tutustumaan yritykseen ja pääsisi helpommin sisään 

työyhteisöön. Työntekijöiden jaksamiseen olisi myös syytä kiinnittää huomiota. Hyvä 

johtaja huomaa milloin työntekijät voivat hyvin ja työjärjestelyt ovat toimivia. Rissan 

(2007, 6 - 7) mukaan työelämän haasteena on ihmisten pahoinvointi. Työntekijöitä uh-

kaa kiire, uupumus, sairastumiset ja työkyvyttömyyseläke. Väsyneille työntekijöille 

sattuu myös enemmän työtapaturmia. 

 

Lukuisia työtapaturmia voidaan estää tehokkaalla työolojen valvonnalla, hyvällä johta-

misella sekä henkilökunnan koulutuksella. Poistamalla ja minimoimalla työpaikan vaa-

ratekijöitä työnantaja turvaa henkilökuntansa työntekoa, heidän terveyttään ja hyvin-

vointiaan (Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 2007). 

Työnantajaa ohjaa työturvallisuuslaki (23.8.2002/738), jonka ”tarkoituksena on paran-

taa työympäristöä ja työolosuhteita työntekijöiden työkyvyn turvaamiseksi ja ylläpitä-

miseksi sekä ennalta ehkäistä ja torjua työtapaturmia…”. Lain puitteissa työnantaja on 

velvollinen pitämään huolta työntekijöiden terveydestä ja turvallisuudesta työpaikalla 

sekä valvomaan työolojen turvallisuutta.  

 

Työnantaja on myös velvollinen selvittämään haitta- ja vaaratekijät työpaikalla ja var-

mistamaan että työympäristö soveltuu kyseisen työn tekemiseen. Havaitut turvallisuutta 

tai terveyttä uhkaavat tekijät työnantajan on hoidettava, jotta niistä ei koidu vaaraa työn-

tekijöille. Työnantajan on myös varmistettava, että henkilökunnalla on käytössään työn-

teossa välttämättömiä suojavälineitä, silloin kun työn luonne sitä vaatii, esimerkiksi 

keittiössä tulee olla tukeva keittiöjakkara, jolla työntekijä ylettyy ylähyllyille ilman tur-

haa kurottelua. Henkilökunnalle tulee myös toimittaa riittävän ajoissa oleelliset tiedot 

työpaikan turvallisuuteen, terveellisyyteen sekä muihin työntekoon vaikuttaviin asioi-

hin. (Työturvallisuuslaki (23.8.2002/738)) 
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Työntekijällä on myös velvollisuuksia, jotka on työturvallisuuslakiin säädetty. Työnte-

kijä on velvollinen ilmoittamaan työturvallisuutta vaarantavista asioista työnantajalle, 

hän on myös velvollinen korjaamaan vikoja saamansa koulutuksen ja ohjeistuksen poh-

jalta. Työntekijä saa myös tehdä ehdotuksia työoloja parantavista uudistuksista ja muu-

toksista. Työntekijän täytyy noudattaa työnantajan antamia turvallisuusohjeita, käyttää 

työnantajan määräämiä asianmukaisia vaatteita ja suojavälineitä sekä ylläpitää järjes-

tystä ja siisteyttä työpaikalla. Työntekijän täytyy myös olla työssään varovainen ja vält-

tää turhaa itsensä vaaraan saattamista. Työntekijällä on kuitenkin oikeus pidättäytyä 

työnteosta, mikäli siitä aiheutuu vakavaa vaaraa työntekijälle itsellensä tai muille työn-

tekijöille. Työstä pidättäytymisestä on kuitenkin ilmoitettava työnantajalle pikimmiten. 

Oikeus työstä pidättäytymiseen jatkuu niin pitkään kunnes työnantaja on korjannut tai 

poistanut vaaratekijät ja varmistanut, että työ voidaan tehdä turvallisesti. (Työturvalli-

suuslaki (23.8.2002/738)) 

 

Ravintola- ja majoitusalalla yksintyöskentely on kasvanut huomattavasti viime vuosina. 

Perusteluina tähän voi olla taloudelliset syyt, mutta se ei poista yksintyöskentelyn ris-

kejä. joita työntekijälle syntyy. (Huhtala 2004, 14.) Muikkukukko on melko hyvässä 

tilanteessa, koska lähes aina tarvitaan vähintään yksi työntekijä keittiöön ja toinen salin 

puolelle. Tämän vuoksi yksintyöskentelyä on vain harvoin. Rakennus on kuitenkin 

suuri ja toinen työntekijä on joskus kuuloetäisyyden ulkopuolella. Huhtalan (2004, 15) 

mukaan riskialan työntekijöillä on neljä perusoikeutta, joiden pitäisi aina toteutua yksin 

työskennellessä. Nämä ovat: mahdollisuus suojautumiseen, pakenemiseen, avun hälyt-

tämiseen ja saamiseen nopeasti sekä uhkaavan tilanteen tallentamiseen. Näitä perusoi-

keuksia ei ole määritelty lainsäädäntöön ja siksi monilla työpaikoilla voikin olla suuria 

puutteita. Henkilökunnan suojautumisen ja pakenemisen kannalta Muikkukukon hie-

man sokkeloisetkin käytävät ovat turvallisia. Tarjoilija pääsee baaritiskin takaa suoraan 

keittiöön ja sitä kautta takaovelle, baariin terassin oven läheisyyteen tai eteiskäytävälle 

josta pääsee nopeasti ruokasaliin tai suoraan ulos. Keittiöhenkilökunnalla on myös käy-

tössään kaksi reittiä ulos, joko suoraan takaovelta tai ruokasalin kautta etuovelle. 

 

Turvallisuuskoulutus 

 

Monissa hotelleissa ja ravintoloissa järjestetään nykyään henkilökunnalle turvallisuus-

koulutuksia. Turvallisuuskoulutusta on muun muassa ensiapukoulutus, käytännön krii-
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siharjoitukset, itsepuolustuskurssit ja turvateknisten laitteiden käyttökoulutus. Kun tar-

vetta turvallisuuskoulutukseen aletaan pohtia, on hyvä lähteä liikkeelle kokonaisuu-

desta. Millaista turvallisuusvalmiutta henkilöstön keskuudessa haetaan? Turvallisuus-

koulutuksen pitäisi myös vastata juuri niihin turvaongelmiin, joita yrityksessä esiintyy. 

(Huhtala 2004, 144.) Henkilökunnan turvallisuuskoulutus alkaa usein jo perehdyttämi-

sestä, jonka yhteydessä olisikin hyvä käydä myös hieman tarkemmin läpi yrityksen tur-

vallisuusasioita esimerkiksi turvallisuuskansion avulla.  

 

Turvallisuuskoulutuksen avulla voidaan varautua erilaisiin uhkaaviin ja vaarallisiin ti-

lanteisiin. Tilanteista on mahdotonta saada todellisia, mutta jo mielikuvaharjoittelusta 

voi olla paljon apua todellista tilannetta ajatellen. Turvallisuuskoulutuksella voidaan 

esimerkiksi opettaa tapoja puhua aggressiivisesti käyttäytyvälle asiakkaalle, jolloin 

mahdollinen väkivaltatilanne voidaan pystyä sivuuttamaan kokonaan. Turvallisuuskou-

lutuksessa täytyisi muistaa kaikki osa-alueet, kuten tietoturva, asiakasturvallisuus ja 

henkilökunnan oma turvallisuus. (Huhtala 2004, 144.) Muikkukukossa turvallisuuskou-

lutusta järjestetään tarvittaessa. Uusille työntekijöille esitellään perehdytyksen lomassa 

talon turvallisuuskäytänteitä, hätäuloskäyntireittejä sekä alkusammutus- ja ensiapuväli-

neiden sijainnit. 

 

3.4 Asiakasturvallisuus 

 

Hotellien ja ravintoloiden asiakasturvallisuudessa on kyse monista asioista asiakkaan ja 

yrityksen välisessä kanssakäymisessä. Pohja toimivalle asiakasturvallisuudelle on yri-

tyksen suojeluorganisaatio, jonka suojelujohtaja pitää huolen, että henkilökunta tietää 

miten toimia vaaratilanteissa. Asiakasturvallisuutta varmistavat tarkat turvamääräykset 

mitä hotelleille ja ravintoloille on määrätty. Paloturvallisuuden kannalta täytyy yrityk-

sellä olla tiloissaan selkeästi merkittynä varauloskäytävät ja ensisammutuskalusto. Ho-

tellissa myös jokaisesta huoneessa on oltava turvallisuusohjeet sekä merkinnät va-

rauloskäytävistä. Lisäksi poistumistiet, käytävät, portaat sekä alkusammutuskaluston 

edustat on pidettävä aina vapaana tavaroista. Hotellissa ja ravintolassa on myös pidet-

tävä huolta että lukot ovat toimivat sekä turvalliset ja avaimet ovat aina niille kuuluvassa 

paikassa. (Hotelli palveluiden tuottajana 1997, 46 - 46.) Tämän lisäksi käytävien täytyy 

olla riittävästi valaistut ja tilojen sekä kalusteiden oltava muutoinkin asiakkaille turval-

lisia sekä ehjiä. Muikkukukolla on sekä ravintolassa että motellissa hyvin merkittynä 
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poistumistiet, huoneissa on turvallisuusohjeet, sammutuspeite sekä merkinnät varaulos-

käytävistä. Henkilökunnalle huolta aiheuttavat ravintolarakennuksen vanhat sähköjoh-

dot ovat asiakkaiden ulottumattomissa ja motellirakennus on sen verran uudempi, että 

siellä sähköistä ei ole vaaraa. 

 

Usein suurinta huolenaihetta ihmisille herättävät maksuvälineiden turvallinen käyttö. 

Tänä päivänä noin 70 prosenttia majoitus- ja ravitsemisalan maksuista suoritetaan luot-

tokorteilla, joten on ilmiselvää, että myös maksuvälinerikokset ovat yleistyneet. Tämän 

vuoksi henkilökunnan täytyy olla erityisen huolellinen rahan sekä maksuvälineiden 

kanssa toimiessa. Henkilökunnalla on kuitenkin käytössään apuvälineitä kuten setelin-

tarkistuskoneet sekä maksupäätteet, jotka tarkastavat luottokorttien oikeellisuuden ko-

neellisesti. Hotellit ja ravintolat ovat myös vastuussa asiakkaidensa tietojen suojaami-

sesta. Asiakkaan huoneen numero, hänen laskunsa sekä muut tiedot ovat vain asiakkaan 

ja yrityksen välisiä asioita. Yrityksen on pystyttävä suojaamaan näiden lisäksi myös 

jätepaperin asiaankuuluva hävitys. (Alén ym. 1997, 46.) Muikkukukossa kaikki suuret 

setelit tarkastetaan setelintarkastuskoneella sekä motellin asukkaiden tiedot pidetään sa-

lassa niin kuin kuuluukin. 

 

Asiakasturvallisuuden kannalta tärkeää on myös kulunvalvonta, mikä vaatii riittävästi 

tarpeeksi tarkkaavaista henkilökuntaa. Muikkukukossa kulunvalvonta on henkilökun-

nan vastuulla, sillä kameravalvontaa yrityksellä ei ole nähty tarpeelliseksi. Kulunval-

vonnan avulla pystytään estämään asiaton oleskelu motellin tai ravintolan tiloissa. (Alén 

ym. 1997, 46–47.)  Asiakkaiden turvallisuutta voi myös uhata piittaamattomuus alko-

holin anniskelukäytännöistä tai henkilökunnan turvallisuuskoulutuksesta. Henkilökun-

nan on aina oltava tarkkana alkoholin anniskelussa ja noudatettava annettuja sääntöjä. 

Johtajan tehtävänä on huolehtia, että henkilökunta saa tarpeeksi koulutusta turvallisuus-

asioissa ja on ajan tasalla muutoksissa.  

 

Ravintolatoiminnassa täytyy ruoan olla aina turvallista asiakkaalle. Elintarvikelain 

(13.1.2006/23) tarkoituksena on taata, että ravintolassa käytettäviä raaka-aineita käsi-

tellään oikealla tavalla ja että tuotteet ovat kuluttajalle turvallisia. Lain tarkoituksena on 

myös valvoa, että elintarvikkeita kuljetetaan, säilytetään sekä käsitellään hygieenisesti. 

Tätä lakia ravintolassa toteutetaan omavalvonnan avulla. Omavalvonta tarkoittaa ravin-

tolan omien työntekijöiden suorittamaa puhtauden tarkkailua ja esimerkiksi ruokien 

lämpötilojen viikoittaista mittausta. Elintarvikealan yrityksien tiloja sekä käytäntöjä 
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valvotaan tiukasti ja näitä valvontatietoja julkaisee kuluttajien tietoon Oiva. Oiva on 

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran koordinoima elintarvikevalvonnan tarkastustieto-

jen julkistamisjärjestelmä, jonka tarkoituksena on hymynaamoin arvioida yrityksen 

elintarviketurvallisuutta, eli elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta. Käytännössä 

tämä tarkoittaa, että Oiva - tarkastuksen jälkeen ravintolan on laitettava ravintolaansa 

ulko-oven välittömään läheisyyteen saamastaan merkinnästä tieto asiakkaan nähtäville. 

Parhaimman arvosanan elintarvikealan yritys voi saada noudattamalla lakia ja pitämällä 

tilat kunnossa. (Oivahymy 2014) 

 

Muikkukukossa käytetään omavalvontaa ja puhtaudesta pidetään huolta. Ruokien läm-

pötiloja mitataan viikoittain ja kirjaa pidetään myös kylmiöiden, pakastimien sekä läm-

pövaunujen lämpötiloista. Oiva - tarkastus tehtiin Muikkukukossa keväällä 2014, josta 

ravintola sai toiseksi parhaan hymyn. Merkintää alensi suppeahko omavalvontasuunni-

telma, johon ei ollut merkitty tarpeeksi selkeästi esimerkiksi siivousohjeita. Tämä on 

kuitenkin jo korjattu ja omavalvontasuunnitelmaa päivitetty. 

 

4 TURVALLISUUSKANSIO 

 

Pelastussuunnitelmassa ennakoidaan mahdollisia vaaratilanteita sekä niiden vaikutuk-

sia turvallisuuteen, suunnitellaan toimenpiteitä ja ohjeita vaaratilanteiden ehkäise-

miseksi. Suunnitelmassa tulee selvittää vaaratilanteissa tarvittava materiaali, kuten en-

siaputarvikkeet ja alkusammutusvälineet. Suunnitelmassa tulee olla kuvattuna poistu-

mis- ja suojautumismahdollisuudet sekä sammutus- ja pelastustehtävien järjestelyt. 

Suunnitelmaan tulee sisällyttää myös se, ketkä ovat työpaikan päävastuuhenkilöitä tur-

vallisuusasioissa, sekä miten henkilökuntaa perehdytetään suunnitelman sisältöön. (Pe-

lastussuunnittelu 2014, 8) 

 

Työpaikoilla tulee olla lain määräämä pelastussuunnitelma hätätilanteiden varalle, 

mutta yhä useammilla työpaikoilla on pelastussuunnitelman sijaan tai sen rinnalla tur-

vallisuuskansio. Turvallisuuskansio on asiakirja, joka on laajempi kuin pelastussuunni-

telma ja joka tähtää turvallisuuden parantamiseen ja sen ylläpitoon. Turvallisuussuun-

nitelmaan voidaan myös lisätä ohjeistuksia yhteisön tai työpaikan omien tarpeiden mu-

kaan, esimerkiksi ohjeistuksia psyykkiseen turvallisuuteen liittyen. Turvallisuuskansio 
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voi siis sisältää lain vaatiman pelastussuunnitelman sekä yhteisön oman turvallisuus-

suunnitelman, joka sisältää työpaikan ja työntekijöiden tärkeäksi kokemaa tietoa turval-

lisuuden edistämisestä. (Koulun turvallisuussuunnitelma 2011.) 

 

Turvallisuuskansio sisältää yleensä yrityksen yhteystiedot, kuten vastuuhenkilöiden ni-

met, yrityksen osoitteet sekä tärkeimmät puhelinnumerot. Näiden lisäksi turvallisuus-

kansiossa voi olla tietoja pelastustoimeen liittymisestä, suojeluhenkilöstöstä, koulutus-

suunnitelmasta sekä suojelutiloista. Yhtenä tärkeimmistä, turvallisuuskansio sisältää 

toimintaohjeita äkillisiä vaaratilanteita varten. Näitä vaaratilanteita ovat esimerkiksi tu-

lipalot, tapaturmat ja ryöstötilanteet. Turvallisuuskansioon voidaan kuitenkin merkitä 

myös yrityksen tietoturvallisuuden suojaamiseen liittyviä asioita ja erilaisia toimintaoh-

jeita työntekijöille esimerkiksi rahakuljetuksiin liittyen. (Koulun turvallisuussuunni-

telma 2011.) 

 

4.1 Perehdyttäminen 

 

Työturvallisuuslaissa (23.8.2002/738) sanotaan, että työntekijä on perehdytettävä riit-

tävästi työhön, työpaikan työolosuhteisiin, työ- ja tuotantomenetelmiin, työvälineisiin 

ja niiden oikeaan käyttötapaan sekä turvallisiin työtapoihin ennen uuden työn tai tehtä-

vän aloittamista. Työntekijöiden saamaa opetusta ja ohjausta on myös täydennettävä 

tarvittaessa. Perehdyttäminen on siis laissa määrättyä ja kuuluu jokaisen työntekijän oi-

keuksiin ennen työn aloittamista. Työntekijöiden perehdyttämisen ja henkilöstön kehit-

tämisen laiminlyönti aiheuttaa vaaraa koko työyhteisölle ja vähentää turvallisuutta yri-

tyksessä. 

 

Heikkilän ja Viljasen (2000, 167) mukaan henkilöstön toimintavalmiuksia ja suoritus-

kykyä ylläpitämällä ja lisäämällä pystytään kehittämään henkilöstöä. Erilaisilla koulu-

tustoimenpiteillä voidaan kehittää henkilöstön tietoja, ammattitaitoa ja asenteita niin, 

että henkilöstö selviytyy nykyistä sekä tulevista tehtävistään. Kehittämistä on myös 

toisten sijaisena toimiminen ja Heikkilän ja Viljasen (2000, 167) mielestä tehokkain 

tapa saada henkilö oppimaan jokin asia hyvin, on antaa hänen tehtäväkseen opettaa ky-

seinen asia muille. Muikkukukossa työntekijät pääsevät auttamaan toisiaan työnteossa 

runsaasti ja työntekijät oppivat toimimaan monissa eri tehtävissä. Harjoittelijoiden oh-

jaaminen työssä on tärkeää ja kulloinkin työvuorossa oleva tarjoilija tai keittiöhenkilö-

kunnan jäsen on vastuussa harjoittelijan ohjaamisesta ja auttamisesta. 



24 

 

 

On tärkeää perehdyttää uusi työntekijä tai sijainen yritykseen, omaan työhönsä ja työ-

ympäristöönsä. Perehdyttämisessä apuna voi toimia yrityksen ”Tervetuloa taloon” – 

kirjanen, josta uusi työntekijä pääsee rauhassa tutustamaan työpaikkaan. Muikkuku-

kossa uudelle työntekijälle esitellään rakennus ja missä tarpeellisia tavaroita säilytetään. 

Uusi tulokas pääsee myös tutustumaan muihin työntekijöihin ja talon työtapoihin. 

Muikkukukolla ei kuitenkaan ole omaa perehdytyskansiota tai muuta koottua kirjasta, 

josta mieltä askarruttavia asioita voisi tarkastaa, joten turvallisuuskansiosta tulee ole-

maan hyötyä perehdytyksen järjestämisessä. 

 

4.2 Rikollisuus 

 

Tehokkain tapa kitkeä rikollisuutta on vähentää rikoksista saatavaa hyötyä. Rikosten 

hyötyä voidaan vähentää poistamalla mahdolliset kohteet, merkitsemällä omaisuutta, 

poistamalla rikokseen yllyttäviä tekijöitä ja vahvistamalla käyttäytymistä kontrolloivia 

sääntöjä. Kohteen poistaminen tarkoittaa, että ravintolassa ei säilytetä suuria määriä ra-

haa ja esimerkiksi alkoholit säilytetään aina lukkojen takana. Omaisuuden merkitsemi-

nen voi vähentää varkauksia. Merkityt arvokkaat tavarat ovat rikoksen tekijälle riskialt-

tiimpia kuin merkitsemättömät. Suurien seinäpintojen maalaaminen värikkääksi ja ar-

voesineiden säilyttäminen asiakkaiden ulottumattomissa on yllykkeiden poistamista. 

Myös rikkinäiset ikkunat voivat houkutella rikoksen tekijöitä, siksi olisikin tärkeää, että 

myös Muikkukukon ulkoista ilmettä kohennettaisiin ja rikkinäiset paikat korjattaisiin. 

Sääntöjen vahvistamista voidaan käyttää esimerkiksi luomalla tarkat säännöt rahankä-

sittelyyn sekä varastoinvestointiin. (Rikoksesta saatavan hyödyn vähentäminen, 2014.) 

 

Rikollisuutta Muikkukukossa kohdataan harvoin, johon voi omalta osaltaan vaikuttaa 

ravintolan keskeinen sijainti Sulkavan keskustassa, tutut asiakkaat ja vakiintunut maine 

sulkavalaisten keskuudessa. On kuitenkin hyvä olla tuudittautumatta pikkukylän turval-

lisuuteen ja muistaa aina toimia itse turvallisesti ja sääntöjä noudattaen. Rikollisia kiin-

nostavien kohteiden poistaminen on hoidettu Muikkukukossa hyvin. Suuria rahamääriä 

ei ravintolassa säilytetä ja rahat viedään pankkiin aina toisen työntekijän kanssa. Ravin-

tolan pihassa ei säilytetä tavaroita ja varastot sekä roskakatos ovat hyvin lukittuina aina 

kun niitä ei käytetä. Ravintolassa myös vältetään säilyttämästä mitään hyvin kallista 

omaisuutta tai arvotavaroita, mutta osa Muikkukukon omaisuudesta on selkeästi mer-
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kitty, jotta se ei houkuttaisi varkaita. Eniten parannettavaa Muikkukukolla olisi yllyk-

keiden poistamisessa, eli ravintolan tulisi olla ulkopuolelta vahvan näköinen, tarkoit-

taen vahvoja ovia ja ikkunoita, sekä hyvää valaistusta. Yöaikaan Muikkukukossa onkin 

aina pihavalo, joka valaisee pihaa ja ravintolaan jätetään tiskille yksi valo päälle, ettei 

sisällä olisi täysin pimeää. Takaovi on vaihdettu uuteen ja vahvempaan ja sen edustalla 

on liiketunnistimella toimiva valo, joka tuo turvaa myös työntekijöiden liikkumiseen. 

 

Muikkukukolla on hyvät säännöt rahojen käsittelylle sekä esimerkiksi varaston inves-

tointiin. Kuten millä tahansa myyntiliikkeellä, on myös Muikkukukolla kassan täsmät-

tävä jokaisen päivän jälkeen ja rahojen käsittelyssä täytyy olla huolellinen. Kaikki tulot 

ja menot ovat merkittyinä ylös ja kaikki pystytään tarkistamaan vuodenkin päähän. Va-

rasto lasketaan kerran viikossa ja tässäkin tapauksessa todellisen varaston tulee täsmätä 

varastokirjaan. Varaston laskee usein se työntekijä, joka kulloinkin sattuu olemaan työ-

vuorossa, mutta pienessä yrityksessä tämä ei ole ongelma, sillä työntekijöitä ei ole pal-

joa ja näin ollen varaston investoinnissa ovat aina samat henkilöt. Kesäisin, kun on 

enemmän kesätyöntekijöitä ja kausityöläisiä, varastoinvestoinnin hoitavat pääasiassa 

vakituinen henkilökunta. 

 

4.3 Ensiapu 

 

Tavallisimmin ensiapua tarvitaan arjessa, pienten tapaturmien ja haavereiden sattuessa 

tai silloin, kun joku tuntee itsensä sairaaksi. Avun tarve voi sattua itselle tai jollekin 

perheenjäsenelle, työkaverille tai satunnaiselle ohikulkijalle. Siksi on tärkeää, että en-

siavun perustiedot ja -taidot ovat hallussa. Toiminnan keskeisin ajatus ensiavussa on 

välittäminen, eli halu ja valmius jäädä auttamaan kanssaihmisiä vaikeassa tilanteessa. 

(Korte & Myllyrinne 2012, 7.) Hotelli- ja ravintola-alalla työntekijöiden tulee tarpeen 

vaatiessa osata antaa ensiapua työtovereidensa lisäksi myös asiakkaille, jonka vuoksi 

jokaisella työntekijällä olisi hyvä olla hallussaan tärkeimmät tiedot ensiavusta ja tieto 

mistä työpaikalla voi löytää ensiapuvälineitä ja lisätietoa. 

 

Työturvallisuuslain (23.8.2002/738) 46 artiklassa sanotaan, että työnantajan on huoleh-

dittava ensiavun järjestämisestä työntekijöille ja muille työpaikalla oleville työntekijöi-

den lukumäärän, työn luonteen ja työolosuhteiden edellyttämällä tavalla. Käytännössä 

tämä tarkoittaa, että työntekijöiden kuuluu saada asiaankuuluva perehdytys työtehtä-

viinsä sekä asianmukaista turvallisuuskoulutusta tarpeen vaatiessa. Lisäksi työpaikalla 
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tulee olla oikeanlaiset ensiapuvälineet, kuten ensiapukaappi, ensiapulaukku ja erityis-

välineet, kuten silmän huuhtelupullo. Näistä on myös pidettävä huolta ja tarpeen vaa-

tiessa päivitettävä sisältöä. Ensiapuvälineiden sijainnit olisi myös hyvä olla merkittynä 

turvallisuuskansiossa pohjapiirroksessa, johon voidaan merkitä myös alkusammutusvä-

lineiden paikat, varauloskäynnit ynnä muut turvallisuuden kannalta oleelliset tiedot. 

(Korte & Myllyrinne 2012, 124.) 

 

Kortteen ja Myllyrinteen (2012, 8) mukaan ensiavun antaminen ei ole vaikeaa edes han-

kalissa tilanteissa, vaan tärkeintä on, että apua tarvitsevan luokse jäädään. Ensiapua on 

jo avun soittaminen paikalle sekä läsnäolo että apua tarvitsevan kuunteleminen. Ensiapu 

on osa laajempaa kokonaisuutta, jonka ensimmäinen askel on onnettomuuksien ja sai-

rauksien ehkäiseminen. Tässä yrityksellä on apunaan pelastussuunnitelma sekä turval-

lisuuskansio. Ensiaputilanteessa ensimmäinen tehtävä on oireiden tunnistaminen, tä-

män jälkeen tulevat pelastaminen, ensiapu, ensihoito, kuljetus sekä hoito ja kuntoutus. 

Ensiapua annetaan aina tapahtumapaikalla ja ensimmäisenä on tärkeintä tehdä nopea 

arvio tilanteesta ja saada avunanto käyntiin. Kun tilanne on selvillä, tulee tarvittaessa 

hälyttää apua soittamalla hätänumeroon 112, jonne kerrotaan oma nimi, tapahtunut on-

nettomuus, tarkka osoite ja kunta. Soittajan täytyy myös vastata esitettyihin kysymyk-

siin, toimia ohjeiden mukaan ja lopettaa puhelu vasta kun siihen annetaan lupa. Jos ti-

lanteessa on useampia auttajia, on johtovastuussa se, jolle tilanteet ovat tutuimpia kou-

lutuksen tai kokemuksen kautta. Tilanteessa täytyy muistaa oma sekä läsnäolijoiden 

turvallisuus, huomioon täytyy ottaa ympäristö sekä olosuhteet. (Korte & Myllyrinne 

2012, 11.) 

 

Kun joutuu onnettomuustilanteeseen, jossa on autettava toista, täytyy pysyä itse rauhal-

lisena sekä rauhoitella autettavaa, joka voi olla hyvinkin pelokas. Autettavaa rauhoitta-

vat ystävällinen käytös, rauhalliset liikkeet, ilmeet ja eleet. Sanattomalla viestinnällä on 

tilanteissa suuri vaikutus. Auttajan tulee kuitenkin muistaa miettiä myös omaa turvalli-

suuttaan tilanteessa. Mikäli autettava on sekavassa tilassa, tulee auttajan pyrkiä herättä-

mään luottamusta, puhumalla ja käyttäytymällä rauhallisesti. Auttajan ei tulisi kuiten-

kaan olla tyhmänrohkea ja saattaa itseään vaaraan, mikäli tilanne vaikuttaa liian epäva-

kaalta on tärkeintä soittaa hätänumeroon ja jäädä sivummalle odottamaan avun saapu-

mista. (Korte & Myllyrinne 2012, 11.) Tällainen vaarallinen onnettomuustilanne voi 

ravintolassa olla esimerkiksi päihteiden vaikutuksen alaisena oleva aggressiivisesti 

käyttäytyvä henkilö, josta on vaaraa sekä itsellensä että muille paikallaolijoille. 
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Ensiapua vaativia tilanteita 

 

Tilanteita, joissa täytyy hengitys ja verenkierto saada turvattua ovat esimerkiksi tajun-

nan häiriö, tukehtumisvaara, kuristuminen, astmakohtaus sekä sydän- ja verenkiertohäi-

riöt. Hengityksen lakatessa ensimmäisenä tuhoutuvat hermosolut, jotka alkavat vauri-

oitua jo muutamassa minuutissa. Hapen puutteesta parhaiten selviävät tuki- ja liikunta-

elimistön solut, jonka vuoksi esimerkiksi irronnut raaja on mahdollista usein kiinnittää 

takaisin ja saada se vielä toimimaan. Hengitys ja verenkierto voivat häiriintyä sairaus-

kohtauksen tai tapaturman seurauksena, tällöin autettava on tajuton, hengitys katko-

naista tai puuttua kokonaan. Tyypillisimpiä häiriötilojen aiheuttajia ovat sepelvaltimo-

tautikohtaus, aivohalvaus, tapaturmasta johtuva pään vamma tai suuri ulkoinen tai si-

säinen verenvuoto sekä tukehtuminen. Tällaisessa tilanteessa kiireisin ja keskeisin teh-

tävä on autettavan tilan selvittäminen sekä hengityksen ja verenkierron turvaaminen 

ensiapuohjeiden mukaisesti, joita ovat esimerkiksi pään asettaminen oikeaan asentoon, 

kylkiasento, tukehtuvan henkilön auttaminen tai sokki. (Korte & Myllyrinne 2012, 19 - 

31.) 

 

Erilaiset haavat ja verenvuodot ovat varsinkin ravintola-alalla keittiöhenkilökunnan ris-

kinä. Sillä erilaisia veitsiä ja leikkureita joudutaan työpäivän aikana käyttämään paljon. 

Suurin osa arkielämän haavoista on kuitenkin pinnallisia ja pystytään hoitamaan en-

siavulla, eli tyrehdyttämällä vuoto ja suojaamalla vaurioitunut alue. Verenvuoto tyreh-

dytetään painamalla vuotokohtaa sormin tai kämmenellä, haava-alue tulee myös puh-

distaa vedellä ja saippualla mikäli mahdollista, loukkaantunut voidaan ohjata istumaan 

tai makuulle tarvittaessa. Mikäli haava vuotaa runsaasti voidaan vuotokohdan päälle 

tehdä paineside, joka voidaan rakentaa valmiista sidoksista tai muista saatavilla olevista 

tarvikkeista. Painesiteen tarkoituksena on kohdistaa haavaan tasainen paine, joka tyreh-

dyttää vuodon. Mikäli vuoto ei tyrehdy tai se on runsasta, haavasta näkyy luuta, lihasta 

tai siellä on vierasesine tai haava on syvä repaleinen tai likainen tulee hakeutua lääkä-

riin. (Korte & Myllyrinne 2012.) 

 

Tuki- ja liikuntaelinten vammoja ovat murtumat, nyrjähdykset sekä erilaiset lihasvam-

mat. Tällaisia vammoja voi syntyä henkilön kaatumisen, putoamisen tai törmäämisen 

seurauksena. Murtuman ensiapu aloitetaan auttamalla loukkaantunut hänelle sopivaan 
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asentoon, tukemalla murtuma-alue liikkumattomaksi sekä pitämällä loukkaantunut läm-

pimänä. Jos murtuma kuitenkin on selkärangassa, tulee loukkaantuneen turhaa liikutte-

lua välttää, tässä tilanteessa tajuissaan olevan henkilön ensiapu on selinmakuu ja tajuton 

käännetään kylkiasentoon. Tämän jälkeen on huolehdittava jatkohoidosta ja tarvittaessa 

tehtävä hätäilmoitus hätänumeroon. Vakavampia murtumia ovat kaularangan- ja kal-

lonmurtumat. Jos epäillään kaularangan murtumaa, tulee loukkaantuneen niskaa ja pään 

aluetta tukea kaksin käsin. Kallo- ja aivovammasta viitteitä voivat olla sekava puhe ja 

tajunnantason lasku. Näissä tilanteissa tärkeää on turvata loukkaantuneen peruselintoi-

minnot ja hälyttää nopeasti apua. (Korte & Myllyrinne 2012, 52 - 59.) 

 

Erilaiset nivelvammat ovat tyypillisimpiä koti- työ- ja vapaa-ajan tapaturmia. Nivel-

vamman aiheuttaa usein liukastuminen tai kaatuminen. Nivelvammojen oireita ovat 

kipu, turvotus, virheasento, mustelma tai raajan rajoittunut käyttö. Nivelsidevammojen 

tyypillisin ensiapu on kolmen K:n sääntö: kompressio, koho ja kylmä. Nämä pienentä-

vät vamma-alueen verenkiertoa, vähentävät kipua ja turvotusta. Nivelvammat eivät 

yleensä vaadi hätäilmoituksen tekoa, mutta jos nivel on siirtynyt pois paikoiltaan, tulee 

raaja tukea mahdollisimman kivuttomaan asentoon ja toimittaa loukkaantunut lääkäriin. 

(Korte & Myllyrinne 2012, 52 - 59.) 

 

Keittiöhenkilökunnan vaarana ovat usein myös kuumavammat, joita voi aiheutua kuu-

mista helloista tai uuneista. Palovamman aiheuttajana on yleensä kuuma neste ja höyry 

tai kuuma esine. Palovammat luokitellaan aina niiden vakavuuden mukaan. Ensimmäi-

sen asteen palovamma on lievin, iho on kipeä punainen ja turvonnut, vamma on pinnal-

linen ja paranee itsestään. Toisen asteen palovammat ovat joko pinnallisia tai syviä, 

ihon pintakerros ja sen alapuolella olevat kudokset vaurioituvat. Palovamma alueelle 

muodostuu rakkuloita, alueella on kipua punoitusta ja turvotusta. Vamma paranee kui-

tenkin yleensä muutamassa viikossa, mutta omaa kämmentä suuremmat toisen asteen 

palovammat tai kasvojen, limakalvojen ja hengitysteiden palovammat tulee näyttää lää-

kärille. Kolmannen asteen palovamma on vakavin. Vaurio ulottuu kaikkiin ihonalaisiin 

kudoksiin. Vamma-alueen iho tuhoutuu, se on harmaa tai hiiltynyt, kuiva ja kova. Kol-

mannen asteen palovammoja aiheuttavat muun muassa tuli ja sähkö ja ne vaativat aina 

sairaalahoitoa. Onnettomuustilanteessa ensiapuna toimii vamma-alueen viilentäminen. 

Jos alueelle nousee rakkuloita, niitä ei saa puhkaista. Tarvittaessa palovamma suojataan 

sidoksella tai kostealla kankaalla. (Korte & Myllyrinne 2012.) 
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Sähkötapaturmat voivat myös aiheuttaa palovammoja. Niitä voi aiheuttaa joko suurjän-

nite- tai pienjännitesähkö. Pienjännitteestä saadun sähköiskun vamma voi näyttää pie-

neltä iholla, vaikka syvemmällä kudoksissa kuten lihaksissa ja hermoissa olisikin suuria 

vaurioita. Virran sisäänmeno- ja ulostulokohdissa iholla on yleensä mustia tai harmaita 

läiskiä. Muita oireita ovat palovammat iholla tai syvällä kudoksissa, sydämenpysähdys 

tai hengityksen lamaantuminen. Pienjänniteonnettomuudessa toimitaan kääntämällä 

virta pois kytkimestä, pääkatkaisijasta tai irrottamalla töpseli seinästä, mikäli tätä ei 

voida tehdä irrotetaan autettava virtalähteestä jollain kuivalla esineellä joka ei johda 

sähköä, kuten laudanpätkä tai vaate. Tämän jälkeen jäähdytetään palovammaa ja turva-

taan peruselintoiminnot sekä huolehditaan loukkaantunut jatkohoitoon. Suurjännitteitä 

on yleensä vain työpaikoilla ja vamma voi syntyä myös ilman suoraa kontaktia sähkö-

johtoon tai -johtimeen. Virta voi purkautua johtimesta, mikäli ihminen on liian lähellä 

sitä. Suurjänniteonnettomuudet aiheuttavat hengenvaarallisia vammoja ja onnettomuus-

tilanteessa on soitettava hätänumeroon ja odotettava ammattiavun saapumista. (Korte 

& Myllyrinne 2012, 75 -80.) Pienjänniteonnettomuuksien mahdollisuus Muikkuku-

kossa on olemassa, mutta ei suoranaista suurjännitevaaraa. Ravintolassa kuitenkin on 

keittiössä, sähkötaulussa ja esiintymislavan luona vahvavirtapistokkeet, jotka voivat 

olla vaarallisempia kuin normaalit pistorasiat. 

 

Muita ensiapua vaativia tilanteita voivat olla päänvammat ja aivotoiminnan häiriöt ja 

erilaiset myrkytykset. Pään vamman voi aiheuttaa kaatuminen, kova isku tai aivoveren-

kierron häiriö. Päähän kohdistuvasta iskusta tai pään lyömisestä kaatuessa tai pudotessa 

voi aiheutua aivotärähdys. Seurauksena voi olla hetkellinen tajunnan menetys, lyhyt-

kestoinen muistinmenetys, heikentynyt ajan ja paikan taju, päänsärky, pahoinvointi, 

huimaus ja uneliaisuus. Mikäli loukkaantunut on lapsi, tulee hänet toimittaa lääkäriin ja 

häntä ei saa jättää yksin. Kun kyseessä on aikuinen ja oireet ovat lieviä, tulee vointia 

seurata ja tarpeen vaatiessa soittaa hätänumeroon. Aivoverenkierron häiriöitä voi aiheu-

tua aivohalvauksesta, aivoverisuonen tukoksesta tai sen repeämästä ja siitä aiheutuvasta 

vuodosta. Aiheuttajana voi myös olla aivokasvain tai -tulehdus. Aivoverenkierron häi-

riöstä viittaavia oireita ovat suupielen roikkuminen, puheen puuroutuminen, tasapaino-

häiriöt, toispuolinen käden tai jalan tunnottomuus/voimattomuus ja näköhäiriöt. Oirei-

den ilmaantuessa tulee heti soittaa hätänumeroon, sillä pysyvien vaurioiden ehkäisemi-

nen edellyttää ammattiapua ja nopeaa hoidon käynnistämistä. Tyypillisin myrkytysti-
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lanne Suomessa johtuu päihteistä, varsinkin alkoholista ja lääkkeistä tai niiden yhteis-

käytöstä. Myrkylliset aineet vaikuttavat muun muassa syövyttämällä ja haittaamalla eli-

mistölle tärkeitä prosesseja. (Korte & Myllyrinne 2012.) 

 

Ravintola-alalla voidaan törmätä yleisimmin alkoholi-, lääke- tai huumemyrkytykseen. 

Päihdyttävien aineiden vaikutukset poikkeavat toisistaan paljon, mutta tyypillisiä oi-

reita ovat nopeat mielialan vaihtelut, sekavuus, epäselvä puhe, syrjään vetäytyminen tai 

uneliaisuus, aggressiivisuus, silmän mustuaisen muutokset ja alkoholin, huumeiden tai 

lääkkeiden haju. Yliannostuksen oireita ovat vapina ja kouristelu, oksentaminen, rinta-

kipu, suun vaahtoaminen, heikentynyt tai loppunut hengitys ja sammuminen tai tajutto-

muus. Myrkytystilanteessa tulee toimia rauhallisesti, keskustella autettavan kanssa asi-

allisesti ja antaa oireenmukaista ensiapua. Jos autettavaa ei saada hereille tai hänellä on 

hengitysvaikeuksia tai kouristuksia tulee soittaa hätänumeroon, tajutonta henkilöä ei 

myöskään saa koskaan jättää yksin. Tieto mahdollisista nautituista aineista auttaa pe-

lastushenkilökunnan toimintaa. (Korte & Myllyrinne 2012.) 

 

4.4 Tietoturvallisuus 

 

Yritysturvallisuuteen kuuluu myös tietoturvallisuus, joka on erittäin merkittävä yrityk-

selle. Tietoturvalla tarkoitetaan yrityksen tietojen, palvelujen, järjestelmien sekä tieto-

liikenteen suojaamista. Tietoturvallisuuden yleisimpiä uhkia ovat muun muassa erilai-

set huijausyritykset, roskapostit, tietokonevirukset sekä henkilökohtaisen yksityisyyden 

loukkaaminen. Tietoturvauhkia ovat myös tietojen luvaton käyttö, salaisten tietojen pal-

jastaminen tai tutkiminen sekä tietojen luvaton kopiointi ja hävittäminen. (Tietoturva 

2014.) 

 

Yrityksen tärkeiden tietojen suojaamiseen käytetään tietoturvaa. Tietoturvan takaami-

nen vaatii yritykseltä toimenpiteitä, joiden avulla pystytään turvaamaan yrityksen tie-

dot. Yrityksen täytyy kartoittaa omat tietoturvariskinsä sekä selvittää tietoturvavaati-

mukset. Tietoturvavaatimuksia tulee yrityksen johdon lisäksi lainsäädännön taholta 

sekä kolmansilta osapuolilta, kuten yhteistyökumppaneilta. Tietoturva 2014.) 

 

Tietoturva voidaan määritellä seuraavien yleisestikin käytössä olevien tavoitteiden pe-

rusteella: ”Yksilön tai organisaation annettujen tietojen luottamuksellisuus, eheys, kiis-



31 

 

tämättömyys, pääsynvalvonta, saatavuus ja tarkastettavuus”. Luottamuksellisuus tar-

koittaa sitä, että tiedot ovat vain niiden ihmisten käytössä keillä niiden käyttöön on oi-

keus. Tiedoilla on usein myös turvaluokitus, jonka avulla määritellään kuka tietoja pys-

tyy käyttämään, säilyttämään tai tuhoamaan. (Tietoturva 2014.) 

 

Eheydellä tarkoitetaan sitä, että tiedot sekä dokumentit ovat luotettavia, eivätkä tiedot 

muutu luomisen, käsittelyn tai siirron aikana. Kiistämättömyydellä valvotaan käyttäjiä, 

joilla on oikeus käsitellä tai siirtää tietoja sekä varmistetaan, etteivät ulkopuoliset käsit-

tele niitä. Pääsynvalvonnalla tarkkaillaan käyttäjien tiedon käsittelyä sekä sitä voidaan 

myös rajoittaa. Saatavuudella varmistetaan vaivaton sekä nopea käyttö niille, joilla on 

oikeus käyttää tietoja. Tarkastettavuudella tarkoitetaan, että tietoja pystytään tarkasta-

maan sekä osoittamaan ne oikeiksi. (Tietoturva 2014.) 

 

Muikkukukossa tietojen turvallisuutta varmistetaan salasanojen avulla. Tietokoneella 

on erillinen käyttäjä laskujen maksuun, kirjanpitoon sekä asiakkaiden tietojen käsitte-

lyyn. Edellä mainittu käyttäjä on vain asianomaisten käyttäjien käytössä ja suojattu sa-

lasanalla. Yrityksen tietokoneella on myös avoin käyttäjä, johon ei tarvita salasanaa, 

tämän kautta kaikki työntekijät pääset tarkastamaan sähköpostin, tulostamaan tarvitta-

via lomakkeita sekä päivittämään yrityksen kotisivuja. Muikkukukon tietokoneella on 

myös maksullinen virustorjuntaohjelma, joka turvaa yrityksen tietoja päivittäisien asi-

oiden hoidossa. Majoitusasiakkaiden majoituskortit ja maksutiedot säilytetään ulkopuo-

listen saavuttamattomissa lukollisissa säilytyslaatikoissa, tällä suojataan asiakkaiden 

turvallisuutta ja yksityisyydensuojaa. Osa yrityksen asioista hoidetaan vielä ilman tie-

tokoneita, mikä vähentää sähköisiä tietoturvariskejä. Esimerkiksi kassapäiväkirjat ovat 

paperiversioita, jotka säilytetään myös suojassa ulkopuolisilta. 

 

4.5 Tulipalot 

 

Tulipalo pystyy kehittymään sisätiloissa äärettömän nopeasti. Huoneissa, niin ravinto-

lassa kuin kotonakin, on paljon herkästi palavia materiaaleja, kuten huonekaluja, ver-

hoja ja muita kankaita. Huonekalut ovat hyvä paloalusta ja palaessaan niistä, sekä eri-

laisista kangasmateriaaleista irtoaa palaessaan runsaasti savua. Savu on todella kuumaa 

sekä sisältää ihmiselle myrkyllisiä kaasuja, joita irtoaa huonekaluista ja kankaista niiden 

palaessa. Savu myös täyttää huoneen todella nopeasti ja aikaa pelastautumiselle palon 

syttymisen jälkeen jääkin vain 2 - 3 minuuttia. Tässä ajassa palokunta ei ehdi paikalle, 
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joten ihmisten oma toiminta tulipalotilanteessa on tärkeää. Ihminen kestää tulipalo-olo-

suhteita hyvin huonosti. Myrkylliset savukaasut tukahduttavat ja aiheuttavat nopeasti 

tajunnan menetyksen ja 60 - 90 % kaikista palokuolemista johtuukin savukaasujen myr-

kyllisyydestä. Tulipalotilanteessa muodostuva savu peittää nopeasti koko huoneen, 

savu nousee ensin kattoon, mutta alkaa laskeutua koko ajan alemmas, sillä sisätiloissa 

savu ei pääse poistumaan taivaalle. Savu nousee ensimmäisenä kattoon, joten ihmisen 

on mahdollista ryömiä ulos palavasta rakennuksesta, mutta nopeasti savusta täyttyvässä 

huoneessa on usein myös pimeää ja ihmisen suuntavaisto katoaa, kun näkyvyys on alle 

metrin.  (Pelastustoimi 2014.) 

Paloturvallisuuden tulisikin olla ravintolassa erinomaisessa kunnossa juurikin tulipalo-

tilanteiden nopean etenemisen vuoksi. Ravintoloissa on usein suurempi määrä ihmisiä 

kuin kotioloissa ja näin ollen kaikkien ulospääsy tulipalosta on hitaampaa. Jokaisella 

työntekijällä on velvollisuus tietää työpaikkansa turvallisuusasiat ja olla sitoutunut nou-

dattamaan turvallisuutta työssään.  Työntekijän täytyy osata tehdä hätäilmoitus, eli 

muun muassa ravintolan osoitteen tulisi olla hyvässä muistissa tai näkyvällä paikalla 

ravintolassa. On myös osattava toimia onnettomuus-, vaara- ja vahinkotilanteissa an-

nettujen ohjeiden mukaisesti ja tunnettava pelastussuunnitelman sisältö. Työntekijän 

tulee myös noudattaa turvallisia työtapoja ja ilmoittaa havaitsemansa riskitekijät esi-

miehelleen. Työntekijän täytyy myös tuntea hyvin työpaikkansa, eli on tiedettävä pois-

tumistiet sekä kokoontumispaikat, lähimmät alkusammutusvälineet sekä ensiaputarvik-

keet. Näiden lisäksi on myös osattava käyttää alkusammutusvälineitä, kuten sammutus-

peitettä ja käsisammutinta. Työnantajan ja vastaavan hoitajan vastuulla on varmistaa, 

että työntekijöillä on mahdollisuus perehtyä työpaikan turvallisuusasioihin. (Ravintolan 

pelastussuunnitelma 2008.) 

 

Pelastussuunnitelmaa varten ravintolassa tehdään riskikartoitus, johon kuuluvat muun 

muassa vesivahingon, sähkökatkoksen, pommiuhan, sairaskohtauksen tai ulkopuolisen 

toiminnan vaikutukset ravintolan toimintaan. Riskikartoitukseen kuuluu myös tulipalo-

tilanteiden arviointi. Riskikartoituksessa kartoitetaan mahdolliset paloturvallisuutta uh-

kaavat asiat ravintolassa, tarkastellaan millaisia vaikutuksia riskitilanteilla on ravinto-

lassa, käydään läpi toimenpiteet tilanteiden ehkäisemiseksi sekä huolehditaan, että ti-

lanteiden hoitoon on toimintaohjeet. riskikartoituksessa tulipaloriskeiksi voidaan mer-

kitä esimerkiksi jäteastiapalot, rasvapalot, sähköpalot ja tuhopoltot. Kaikista näistä ti-

lanteista voi koitua ravintolalle henkilö-, ja ainevahinkoja sekä ravintolan toiminta voi-

daan joutua keskeyttämään. Tästä koituu ravintolalle myös taloudellisia menetyksiä. 
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Tilanteiden ehkäisemiseksi voidaan käyttää tupakantumpeille omia tukahduttavia ja 

kannellisia jäteastioita. Rasvahormit puhdistutetaan kerran vuodessa ja sähkölaitteisto 

pidetään kunnossa sekä puhdistetaan tarvittaessa. Sisustuksessa käytetään paloturvalli-

sia materiaaleja, esimerkiksi palosuojattuja tekstiilejä. Jätteet ja palavat materiaalit säi-

lytetään lukkojen takana ja kynttilöitä sekä avotulta käytetään turvallisesti. (Ravintolan 

pelastussuunnitelma 2008.) 

 

Ravintolalla tulee olla myös kunnolliset toimintaohjeet tulipalotilanteiden hoitamiseen. 

Nämä toimintaohjeet laaditaan riskikartoituksen yhteydessä. Hyvin yleinen toiminta-

ohje tulipalotilanteessa on esimerkiksi seuraavanlainen: evakuoi ihmiset ravintolasta, 

sulje ovet ja ikkunat estääksesi tulen ja savun leviämistä, hälytä tai pyydä joku hälyttä-

mään palokunta paikalle soittamalla numeroon 112. Tulipalon voi sammuttaa itse, jos 

se on pieni, eikä savua vielä ole huoneessa. Rasvapalo sammutetaan ainoastaan tukah-

duttamalla kannella tai sammutuspeitteellä. On myös hyvä muistaa sammuttaa ilmas-

tointi rakennuksesta. On varoitettava niitä ihmisiä, jotka eivät ole välittömässä vaarassa 

ja järjestä pelastusyksikölle esteetön ja opastettu pääsy ravintolalle. On pyrittävä var-

mistamaan, että kaikki ovat päässeet kokoontumispaikalle ja ovat turvassa. (Ravintolan 

pelastussuunnitelma 2008.) 

 

Muikkukukon pelastussuunnitelmassa on kattavat toimintaohjeet vaaratilanteisiin, 

mutta mahdollisten palovaarallisten kohteiden osoittamisessa on hieman puutteita. Pa-

lovaarallisia kohteita Muikkukukossa ovat esimerkiksi keittiössä hellat ja rasvakeitti-

met, mutta joiden läheisyyteen on sijoitettu sammutuspeite ja mahdollisia vaaratilan-

teita ehkäistään toimimalla keittiössä oikein ja pitämällä paikat ja laitteet puhtaana. Pa-

loturvallisuutta Muikkukukossa uhkaa myös rakennuksen kunto ja ikä, sillä vanhat puu-

rakennukset ovat alttiimpia tulipaloille kuin uudet rakennukset. Lisäksi Pelastustoimen 

(2104) mukaan uusissa rakennuksissa on usein paloturvallisuuslaitteita, joita ovat mm. 

palovaroitin, automaattinen paloilmoitin, automaattinen sammutuslaitteisto ja savun-

poistolaitteisto. Nämä laitteet havaitsevat alkavan tulipalon mahdollisimman aikaisin, 

varoittavat ihmistä, rajoittavat ja hidastavat paloa sekä jopa sammuttavat sen. 

 

Palovaroittimia Muikkukukossa on, mutta rakennukseen ei ole asennettu muita palotur-

vallisuutta lisääviä laitteita. Tämän vuoksi Muikkukukossa tarkkaillaan esimerkiksi 

sähkölaitteita, pistorasioita ja johtoja paljon ja huolehditaan että mahdollisuus tulipa-
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loille on pieni pitämällä paikat siistinä ja säilyttämällä helposti syttyvät materiaalit pa-

loturvallisessa paikassa. Ravintolan ja motellin sähkölaitteet tulee huoltaa ja puhdistaa 

säännöllisesti ja käyttösähkölaitteiden kuntoa tarkkaillaan. Kynttilöitä poltetaan vain 

valvotuissa tiloissa ja huolehditaan, ettei niistä ole vaaraa asiakkaille. Kiinteistössä käy-

tetään tulityölupamenettelyä korjaus- ja asennustöissä. Ulkotiloissa jätesäiliöt sijoite-

taan riittävän etäälle ulkoseinistä ja tarpeeton ja palava materiaali poistetaan seinien 

vierustoilta ja käytäviltä. Ravintolassa ja motellissa myös huolehditaan, että tupakka-

roskikset eivät pääse syttymään täyttämällä niitä vedellä ja tyhjentämällä usein. (Pelas-

tussuunnitelma 2011.) Myös rakennusten iän vuoksi paloturvallisuuden kanssa ollaan 

tarkkaavaisia ja esimerkiksi palosammuttimien mitoitusta tulisi tarkkailla ja varmistaa, 

että palosammutin olisi tarpeen vaatiessa tarpeeksi lähellä. 

 

4.6 Tapaturmat ja vaaralliset aineet 

 

Menestyvä ja hyvä yritys huolehtii henkilöstön sekä asiakkaidensa turvallisuudesta ja 

hyvinvointi on tärkeä osa yrityksen toiminnan suunnittelua. Monet vastuulliset yritykset 

toimivatkin nykyisin kestävän kehityksen periaatteiden mukaisesti. Ympäristön kan-

nalta tämä merkitsee mahdollisimman vähän luontoa kuormittavia tuotantoprosesseja 

ja tuotteita, työntekijöiden hyvinvoinnin kannalta mahdollisimman vähän työtapaturmia 

ja työperäisiä sairauksia ja yritysten kannalta mahdollisimman hyvää ekotehokkuutta ja 

laatua. (Rissa 1999, 3) Nämä kestävän kehityksen periaatteet Rissa (1999, 3) on sisäl-

lyttänyt turvallisuus-terveys-ympäristö -malliin (TTY), jonka avulla voidaan kehittää 

työtä, työympäristöä, työyhteisöä ja ympäristöasioista kokonaisvaltaisesti. TTY-mallin 

mukaisesti tavoitteet ovat nolla tapaturmaa, nolla työperäistä sairautta ja nolla haitallista 

päästöä ympäristöön. 

 

Turvallinen, viihtyisä ja terveydelle hyvä työympäristö on työkykyisen ja työtätekevän 

henkilöstön perusta. Työtapaturmat, tuotannon häiriöt ja osa sairauksista kertoo yrityk-

sen toiminnan hallinnan puutteesta. Menestyvä yritys tarvitsee toimivaa turvallisuus-

kulttuuria ja avointa suhtautumista pulmien hoitoon. Turvallisuustyön kestävän kehit-

tämisen paras voimavara on työpaikan oma asiantuntemus, sillä henkilökunta huomaa 

työtä tehdessään parhaiten turvallisuusriskit ja korjauksen tarpeessa olevat työskentely-

pisteet. Avaintekijä on kuitenkin motivaatio ja halu lähteä tekemään parannuksia ja ke-

hittämään työpaikan laatua paremmaksi. Turvallisuuden kehittäminen lähtee etenemään 
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vaiheittain, ensimmäisenä määritellään tavoitteet ja tehtävät. Toisena tehtävänä yrityk-

sellä on kartoittaa nykytilanne arvioida riskit ja laatia niiden pohjalta toimenpidesuun-

nitelma. Seuraavaksi toteutetaan kehittämistoimenpiteet, tämän jälkeen huolehditaan 

seurannan avulla, että työturvallisuus pysyy hyvänä ja mahdolliset korjaukset tulee teh-

tyä. (Rissa 1999.) 

 

Tapaturmien ehkäisyssä tärkeää on työympäristön turvallisena pitämisen lisäksi myös 

työvälineiden turvallisuus. Keittiössä työskennellessä tapaturmien vaara on jatkuvasti 

läsnä. Työnteossa käytetään paljon teräviä veitsiä ja leikkureita, kuumia helloja sekä 

kattiloita. Leikkausvälineet on pidettävä hyvässä kunnossa ja niitä tulee säilyttää veit-

sitelineessä tai seinään asennetussa magneettinauhassa, Muikkukukossa magneetti-

nauha on havaittu toimivimmaksi sekä turvallisimmaksi säilytyspaikaksi. Työntekijöi-

den täytyy myös saada koulutusta, kuinka veitsiä käytetään oikein ja saatavilla täytyy 

olla asianmukaisia liukumattomia leikkuulautoja. Leikkureissa täytyy olla tarkoituksen-

mukaisilla suojilla varustettuja ja henkilökunnan tulee käyttää niitä asianmukaisesti. 

(Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 2007.) 

 

Leikkuuhaavojakin enemmän keittiössä läsnä on kuitenkin kuumuus. Ruoanlaitossa 

käytetään paljon helloja ja mahdollisesti useampaa yhdellä kertaa. Muikkukukon keit-

tiössä on useita kuumia työskentelypisteitä, näitä ovat pizzauuni, hella, rasvakeitin, uuni 

sekä parila. Näiden läheisyydessä tulisi olla tarpeeksi liikkumistilaa, jottei henkilökunta 

joudu työskentelemään liian lähellä kuumia esineitä. Henkilökunta tulee opastaa käyt-

tämään laitteita oikein ja käsittelemään kuumia esineitä turvallisesti, esimerkiksi katti-

lan kannet tulee nostaa poispäin kehosta, jottei kuuma höyry tule suoraan päälle ja kat-

tiloiden sekä patojen kahvat tulee suunnata pois käytävältä. Rasvakeitin voi kuitenkin 

olla kaikista vaarallisin, sillä keittimen rasva on hyvin kuumaa ja polttaa pahemmin 

kuin vesi. Kuuman öljyn tulee aina antaa jäähtyä ennen hävittämistä ja henkilökunnalla 

tulee aina olla asianmukaiset suojavarusteet kuumaa öljyä käsiteltäessä. Keittiöhenki-

lökunnan lisäksi myös tarjoilijat joutuvat käsittelemään kuumia astioita ja ruokia. Tar-

joiltaessa kuumat nesteet, ruoat ja välineet tulisikin kuljettaa tarjottimen tai tarjoiluvau-

nun avulla, tämän lisäksi tarjoilijan tulee myös varoittaa asiakkaita kuumista lautasista 

tai esineistä. (Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 

2007.) 
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Muikkukukossa suurimmat mahdolliset tapaturmien aiheuttajat ovat rakenteelliset heik-

koudet, mutta mahdollisena vaaratekijänä henkilökunta näkee myös puutteelliset ruo-

anlaittovälineet. Keittiössä on paljon vanhoja kattiloita, jotka voivat olla ruoanlaittajalle 

vaarallisia. Keittiössä on myös melko vähän laskutilaa ja kuumia esineitä joutuu joskus 

kantamaan kauemmas pöydälle. Keittiöön tarvittaisiin enemmän apupöytiä, mutta ne 

voisivat kuitenkin viedä liikaa tilaa ja aiheuttaa vaaraa ahtaudella. Jokaiselle kattilalle 

ja astialle tulisi myös olla omat sopivat kannet, sillä vääränkokoiset kannet voivat polt-

taa tai pudota helpommin. Välinehankinnoissa ja parannusehdotuksissa henkilökuntaa 

kuitenkin kuunnellaan paljon ja uudistuksia tehdään mahdollisuuksien mukaan. Paran-

nuksia kuitenkin voitaisiin tehdä entistä paremmin tehokkaalla työturvallisuuden kehit-

tämisellä ja aktiivisella työympäristön tarkkailulla. (Onnettomuuksien ehkäiseminen 

hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 2007.) 

 

Vaarallisten aineiden huolimaton käsittely ei ole ainoastaan vaarallista henkilökunnalle, 

vaan se lisää myös ympäristön turhaa kuormitusta. Erilaisia vaarallisia aineita ovat 

muun muassa pesunesteet, astianpesuaineet ja huuhteluaineet, viemärinpuhdistusaineet, 

uuninpuhdistusaineet, desinfiointiaineet, WC-puhdistusaineet, valkaisuaineet, yleis-

puhdistusaineet ja kalkinpoistoaineet. Suurimpia riskejä vaarallisissa aineissa ovat ai-

neiden joutuminen iholle tai silmiin ja niiden hengittäminen ja nieleminen. Yleisimpiä 

oireita joita vaaralliset aineet aiheuttavat ovat ihottuma tai ihon ärsyyntyminen, hengi-

tysvaikeudet ja ihon syöpyminen. Jos käytössä ilmenee näitä oireita, tulee hakeutua lää-

käriin. Jos ainetta joutuu iholle tai silmiin, tulee kohtaa huuhdella runsaalla vedellä 10 

- 15 minuuttia. (Onnettomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 

2007.) 

 

Tapaturmien estämiseksi kaikki aineet on säilytettävä omissa astioissaan ja merkittävä 

selkeästi. Vaaralliset aineet tulee myös säilyttää poissa elintarvikkeiden läheisyydestä 

ja turvallisessa paikassa. Vaarallisia aineita käsitellessä henkilökunnan tulee käyttää 

suojavarusteita, kuten suojakäsineitä, hengityssuojaimia. Henkilökunnan suojaamisen 

lisäksi täytyy myös huolehtia ympäristöstä. Vaarallisia aineita ei saa kaataa maahan ja 

niiden säilytyksestä ja hävittämisestä pitää huolehtia asianmukaisesti. (Onnettomuuk-

sien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 2007.) 
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Muikkukukossa vaarallisia aineita säilytetään omissa paikoissaan. Pesuaineet ovat sii-

vouskaapissa asianmukaisesti omissa astioissaan, keittiössä käytettäviä astianpesuai-

neita säilytetään erillään elintarvikkeista ja ne ovat merkitty helposti tunnistettaviksi. 

Henkilökunnalla on käytettävissään suojakäsineitä, joita tuleekin käyttää aina kun käsi-

tellään syövyttäviä pesu- tai desinfiointiaineita. Henkilökunnan turvallisuuden lisäksi 

Muikkukukko huolehtii myös asiakkaiden turvallisuudesta vaarallisten aineiden käsit-

telyssä. Pesuaineet huuhdellaan huolellisesti motellihuoneiden ja ravintolan tiloista sii-

vouksen ohessa, käsienpesunesteet ovat hajuttomia ja herkälle iholle sopivia ja hajus-

teiden käyttöä vältetään niin siivousaineissa kuin henkilökunnankin käytössä. (Onnet-

tomuuksien ehkäiseminen hotelli-, ravintola- ja catering-alalla 2007.) 

 

4.7 Muut vaaratilanteet 

 

Muita mahdollisia vaaratilanteita asiakkaille tai henkilökunnalle voi muodostua 

esimerkiksi säteilytilanteista, jotka eivät ole konkreettisesti läsnä, mutta joita voi 

yllättäen kuitenkin sattua. Tämän vuoksi täytyy olla selkeät toimintaohjeet tilanteissa 

toimimiseen. Säteily kuitenkin on luonnollinen osa elinympäristöämme ja sitä onkin 

kahdenlaista: ionisoimatonta ja ionisoitua. Säteily voi myös olla joko sähkömagneettista 

aaltoliikettä tai hiukkassäteilyä. Ionisoimaton säteily on sähkömagneettista aaltoliikettä 

ja sitä hyödynnetään muun muassa matkapuhelimissa ja mikroaaltouuneissa. 

Ionisoimatonta säteilyä on myös auringon säteily, infrapunasäteily ja ultraviolettisäteily. 

Myös pientaajuiset sähkö- ja magneettikentät kuuluvat ionisoimattoman säteilyn 

lukuun. Ionisoimaton säteily ei ole ihmiselle kovin vaarallista ja se aistitaankin yleensä 

vain kihelmöinnin tunteena lihaksissa tai lämpönä. Poikkeuksena kuitenkin lasersäteet, 

jotka voivat vahingoittaa silmää tai ihoa niihin osuessaan sekä ultraviolettivalo ja UV-

säteily, jotka suurina annoksina vahingoittavat ihmiskehoa. (Ionisoimaton säteily 2010.)  

 

Säteilyvaaran uhatessa säteilyturvakeskus (2014) kehottaa menemään sisätiloihin, sul-

kemaan ovet, ikkunat, ilmanvaihtoaukot sekä sammuttamaan ilmastoinnin. Ohjeissa 

neuvotaan myös varaamaan ruokaa ja juotavaa tiiviisti suljettaviin astioihin, kuuntele-

maan radiota viranomaisten ohjeistuksen kuulemiseksi sekä välttämään matkapuheli-

mien käyttöä linjojen tukkeutumisvaaran takia. Ohjeistuksessa muistutetaan myös, että 

joditabletti tulee ottaa vasta silloin, kun viranomainen siihen kehottaa. Joditabletin 

avulla estetään radioaktiivisen jodin kertyminen kilpirauhaseen, sillä joditabletin sisäl-
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tämä ei-radioaktiivinen kaliumjodidi kyllästää kilpirauhasen ja estää radioaktiivisen jo-

din imeytymisen, joka poistuu kehosta virtsan mukana. Joditabletit kuitenkin toimivat 

tehokkaasti vain oikealla hetkellä nautittuna. Säteilyvaaratilanteessa tietoa on mahdol-

lista saada radion lisäksi myös televisiosta, ylen teksti-tv:ltä, säteilyturvakeskuksen tie-

dotteista sekä Sisäasiainministeriön pelastusosaston sivuilta internetistä. Muikkuku-

kossa säteilyvaaratilanteisiin on varauduttu hankkimalla joditabletit sekä varaamalla 

toimintaohjeet pelastussuunnitelman yhteyteen. 

 

Muita mahdollisia vaaratilanteita Muikkukukossa ovat muun muassa vesivahingot mo-

tellissa, keittiössä, baarissa sekä muissa vesijohtoja sisältävissä tiloissa. Näiden vaara-

tilanteiden syntymistä Muikkukukossa vältetään ilmoittamalla vesikalusteiden korjauk-

sesta talon kiinteistönhoidosta vastaavalle henkilölle. Rakennukseen myös tutustutaan 

kunnolla ja selvitetään esimerkiksi vesisulkuventtiilin sijainti vesivahinkojen varalta. 

(Pelastussuunnitelma 2011.) Mahdollista vaaraa Muikkukukon asiakkaille ja työnteki-

jöille voi koitua myös sähkökatkoksista sekä rajuista myrskyistä, jotka voivat esimer-

kiksi kaataa pihan puita rakennusten päälle. Sähkökatkoksen sattuessa motellin asuk-

kaille ilmoitetaan katkoksesta välittömästi ja varmistetaan asukkaiden turvallisuus, ra-

vintolatoiminta keskeytetään sekä ravintola pyritään tyhjentämään mahdollisimman no-

peasti, mutta rauhallisesti, mikäli toimintaa ei pystytä turvallisesti jatkamaan.  

 

5 POHDINTA 

 

Työn konkreettisena tavoitteena oli luoda Motelli-Ravintola Muikkukukolle toimiva ja 

selkeä turvallisuuskansio, josta olisi hyötyä yrityksen kaikille osapuolille. Työn tarkoi-

tuksena oli tutustua turvallisuuskansioiden sisältöön ja sitä kautta tehdä Muikkukukolle 

omannäköinen kansio jo olemassa olevaan pelastussuunnitelmaan pohjautuen. Turval-

lisuuskansion liitteinä ovat pohjapiirustukset sekä ravintolasta että motellin molem-

mista kerroksista ja pihapiiristä. Näiden lisäksi liitteistä löytyy Punaisen Ristin sivuilta 

lainatut ajantasaiset ensiapuohjeet. (Ensiapuohjeet 2014.) Ravintolarakennuksen ylä-

kerrasta ei ollut pohjapiirustusta saatavilla. Mielestäni onnistuin työssäni hyvin ja siitä 

tuli yhtenäisen näköinen, siitäkin huolimatta, että prosessi keskeytyi useaan otteeseen 

työkiireiden sekä ajanpuutteen vuoksi. 

 

Aineistoa työhön löytyi melko helposti ja pystyin valikoimaan käyttööni soveltuvimmat 

kirjat laajasta valikoimasta. Hieman haastetta kuitenkin toi se, että aineisto koski usein 



39 

 

jotakin muuta alaa kuin matkailu- ja ravitsemisalaa. Aineistoa soveltamalla pystyin kui-

tenkin mielestäni löytämään hyvin tietoa turvallisuuskansion tekoa varten. Valitsemiini 

tutkimusmenetelmiin olen tyytyväinen, sillä ne tuntuivat koko työn teon ajan luonte-

vimmilta vaihtoehdoilta. Uutta aineistoa turvallisuuskysymyksistä luodaan kokoajan ja 

maailman muuttuessa myös uudistuvasta aineistosta on hyötyä turvallisuuskansion päi-

vittämisessä ja ajan tasalla pidossa. Toivon, että turvallisuuskansio selkeyttää työnteki-

jöiden perehdyttämistä Muikkukukossa ja yhtenäistää työntekijöiden keskinäistä toi-

mintaa. Turvallisuuskansio päädyttiin salaamaan, sillä se sisältää salaista tietoa yrityk-

sen toiminnasta sekä käytänteistä. 

 

Opinnäytetyöprosessini aikana Motelli-Ravintola Muikkukukon toiminta on muutoin 

pysynyt samana, mutta aukioloajat ovat talven ajaksi kaventuneet. Tällä hetkellä talven 

2014 - 2015 Muikkukukko on auki ainoastaan viikonloppuisin ja tilauksesta. Kaventu-

neet aukioloajat johtuvat siitä, että yrittäjä Kaarina Höök on vuokrannut Sulkavan kes-

kustasta toisen liiketilan, joka on hieman pienempi ja näin ollen sopii paremmin tal-

viajan toimintaan. Vuokrattu tila on nimeltään Kahvila-Ravintola Pikkukukko, joka si-

jaitsee aivan torin reunalla Sulkavan keskustassa. Pikkukukko on auki viikolla puoli 

yhdeksästä iltapäivä viiteen ja lounasta kahvila-ravintolassa tarjoillaan maanantaista 

perjantaihin. Turvallisuuskansion tarvetta muuttuneet aukioloajat ja laajentunut toi-

minta eivät häiritse, sillä turvallisuuden on oltava kunnossa Muikkukukossa, vaikka se 

olisikin auki vain kerran viikossa. 

 

Opinnäytetyöprosessin aikataulu oli hyvin joustava ja jouduinkin pariin otteeseen lyk-

käämään valmistumistani, sillä opinnäytetyön teon lomassa olen työskennellyt täysipäi-

väisesti ja se on hidastanut kirjoitustyötä sekä koululle ja kirjastolle pääsyä. Alun perin 

tarkoitukseni oli valmistua keväällä 2014. Työn teossa olisin voinut olla suunnitelmal-

lisempi ja järjestelmällisempi, mikä olisi nopeuttanut työn tekoa. Olen kuitenkin tyyty-

väinen, etten kiirehtinyt opinnäytetyön kanssa ja sain rauhassa pohtia, mitä opinnäyte-

työhöni haluan. Koen, että en pystyisi olemaan työhöni tyytyväinen, jos olisin kiirehti-

nyt sen teossa liian paljon. 

 

Rahallisesti kustannukset pysyivät sellaisina kuin niiden epäilinkin. Maksuja kertyi ai-

noastaan materiaalikuluista, kun työ täytyi tulostaa useampaan otteeseen. Lisäksi kertyi 

hieman matkakuluja, sillä koin opinnäytetyön kirjoittamisen helpommaksi koulun kir-

jastossa kuin kotona ja kaikki tapaamiset opettajan kanssa järjestettiin Savonlinnassa. 
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Koti ja työpaikkani ovat Sulkavalla, eli matkaa Savonlinnaan kertyy suuntaansa noin 

45km. Opinnäytetyön teko mielestäni onnistui sujuvasti yksin, sillä tilanteessani olisi 

ollut vaikeaa saada aikatauluja sopimaan toisen opiskelijan kanssa ja koen yksin työs-

kentelyn luonnollisemmaksi itselleni. Työn valmistumista olisi kuitenkin voinut no-

peuttaa yhteistyö toisen opiskelijan kanssa, sillä työmäärä olisi jakautunut ja ideoita 

sekä mielipiteitä olisi saanut myös toiselta opiskelijalta, mikä olisi voinut helpottaa pää-

töksentekoa joissakin tilanteissa. 

 

Kansion tekeminen ei loppujen lopuksi ollut niin helppo tehtävä, kuin mitä aluksi ajat-

telin. Aikaa kului paljon sivujen asetteluun, fonttien valintaan ja taulukoiden tekemi-

seen. Lisäksi haastetta tekemiseen toi oman kotikoneen ja koulun erilaiset office- ohjel-

mat, sillä kotikoneella tehdyt asiat näyttivät joskus koulun koneella täysin erilaiselta. 

Opinnäytetyöprosessin aikana opin kuitenkin käyttämään office- ja excel-ohjelmia pa-

remmin sekä kasvattamaan omaa pitkäjänteisyyttäni. Opinnäytetyön teko oli kuitenkin 

hyvin opettavaista ja tutustuin paljon sellaisiin asioihin, joihin ei olisi tullut paneuduttua 

muuten. Tärkeäksi prosessin etenemisessä koin pitkäjänteisyyden ja päättäväisyyden. 

Myös vapaapäivistä ja loman vietosta piti hieman joustaa, sillä se oli aikaa jota piti 

käyttää opinnäytetyön tekoon. Motivaatiota kuitenkin antoi työn eteneminen ja tavoit-

teiden saavuttaminen. Opinnäytetyön teko toi ilmi Muikkukukosta sellaisiakin kohtia, 

joihin välttämättä muutoin ei olisi kiinnitetty huomiota, kuten esimerkiksi pihan epäta-

sainen asfaltti, joka täytyy korjata, ennen kuin joku satuttaa itsensä siihen. 

 

Jatkosuunnitelmat 

 

Jatkossa toivon, että turvallisuuskansiosta on hyötyä Muikkukukon toiminnassa ja että 

sitä päivitetään tarpeen vaatiessa. Tämän vuoksi kansioon on varattu tyhjää kirjoitusti-

laa tulevaisuuden varalle. Kansiota tulisi päivittää esimerkiksi vuoden välein, samalla 

tarkistaen rakennusten tilan ja mahdolliset korjausta vaativat asiat. Jatkotutkimusehdo-

tuksenani kansiota voisi laajentaa tekemällä siihen omat osat Savonlinnan Pihlajalah-

dessa sijaitsevalle Höökille sekä nyt uudelle Kahvila-Ravintola Pikkukukolle. Näin 

työntekijät pääsisivät helposti tutustumaan jokaiseen työkohteeseen, sillä samat työnte-

kijät työskentelevät nyt kolmessa eri kohteessa tarpeen vaatiessa.  

 

Toinen mahdollinen jatkotutkimuksen aihe olisi, että kuinka turvallisuuskansioon liitet-

täisiin Muikkukukon omavalvontasuunnitelma ja saataisiin näin monet tärkeät paperit 
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yhteen ja samaan kansioon. Turvallisuuskansiota voitaisiin myös kehittää pidemmälle 

tekemällä sen yhteyteen perehdytyskansio, joka keskittyisi täysin uuden työntekijät pe-

rehdyttämiseen ja talon käytänteiden opettamiseen. Myös laatukansiosta voisi olla hyö-

tyä yrityksen toiminnalle. Vaikka omavalvontasuunnitelmankin tarkoituksena on val-

voa laatua ja pitää sitä hyvänä, voisi laatukansionkin avulla pureutua laatukysymyksiin 

syvemmälle ja ehkä huomata epäkohtia tai puutteita ravintolan toiminnassa. Suurin 

hyöty Muikkukukolle kuitenkin tästäkin turvallisuuskansiosta saataisiin, jos kansiosta 

ja sen teosta nousseet epäkohdat saataisiin esitettyä selkeästi vuokraisännälle, päästäi-

siin tämän kanssa entistä parempaan yhteistyöhön ja sitä kautta parantamaan ravintolan 

tiloja, yleisilmettä sekä turvallisuutta. 
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