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Ruokaturvallisuuden merkitys korostuu ammattikeittion tuottavuutta ja tehokkuutta haet-
taessa. Ruokaturvallisuus on yksi tarkeimmista strategiakohteista ravintola-alan yrityk-
sessd. Huonosti johdettu tai jopa taysin tekematodn strategia heijastuu laatuun, tyotyyty-
vaisyyteen seka ruokaturvallisuuteen. Ruokaturvallisuus tulee ottaa jo huomioon strate-
giaa suunnitellessa, johtamisessa ja implementoinnissa nain varmistetaan projektille ra-
hoitus ja vaadittava aika.

Ammattikeittidissé ruokaturvallisuus painottuu elintarvikehygieniaan ja sita valvotaan ja
ohjataan omavalvonnalla. Omavalvonnan kirjauksia on perinteisesti tehty k&sin pape-
rille, ja valvonnan mittaukset ovat olleet naytteen omaisia. Suomessa yleisesti viran-
omaisvalvonta ja omavalvonnan noudattaminen toteutuvat hyvin ja ndin valtetdén suu-
remmat ruokamyrkytysepidemiat.

Kilpailu tyontekijoista kiristyy, joten ravintola-ala on tilanteessa, jossa jokainen tyévaihe
ja keittioprosessin osa pitéda kayda lapi. Prosessien tarkistuksessa tulee tydaika kohdis-
taa siihen, josta saamme parhaimman tuoton. Ravintola-alan tekniikka kehittyy huimaa
vauhtia ja teknologisia ratkaisuja on saatavilla my6ds ruokaturvallisuuden valvomiseen.
Teknologian avulla voimme lisata reaaliaikaisuutta, prosessien lapinakyvyytta ja luotet-
tavuutta.

Tyon tulokseksi syntyi ammattikeittididen kayttéon soveltuva omavalvonnan mallinta-
misprosessi, jonka avulla voidaan helpottaa ammattikeittididen omavalvontaprosessia
ja analysoida seka kehittaa ravintolan ruokaturvallisuutta digitaalisuuden avulla.

Tutkimus on laadultaan toimintatutkimus seké sen lisdksi kaytossa oli haastatteluja.
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1 Johdanto

Ruokaturvallisuuden merkitys korostuu ammattikeittion tuottavuutta ja tehokuutta haetta-
essa. Taman tyon lahtokohtana on, etta ruokaturvallisuus on yksi maaritteleva strateginen
kohde ravintola-alan yrityksessa. Huonosti johdettu tai jopa taysin tekemattn strategia
heijastuu laatuun, tydtyytyvaisyyteen seka ruokaturvallisuuteen. Ruokaturvallisuus on
otettava huomioon jo suunnittelussa, johtamisessa ja implementoinnissa yrityksen raken-
taessa uutta strategiaa tai tehdessaan lilkketoimintasuunnitelmaansa. Nain varmistetaan

projektin rahoitus ja vaadittavat aikaresurssit.

Strategiatyon tarkeytta ruokapalveluissa kuvaa hyvin Susanna Suorauhan (2015) tekeméa
opinnaytety® ” Ruokapalvelun toiminnan kehittdminen strategiatydn avulla”. Suorauha
(2015) kuvaa ty6ssaddn Seingjoen kaupungin ruokapalveluiden strategiaty6td. Suorauha
(2015) toteaa strategian, vision, mission ja arvojen avulla ruokapalvelun toimintaa voidaan
miettia ja suunnitella sekéd varautua tuleviin tapahtumiin ajoissa eika vasta viime hetkella.
Strategian avulla I16ydetadn kehityskohteet ja hyvin tehty strategiatyd auttaa toiminnan
suunnittelussa. Suunniteltu strategia on "ohjenuora” ravintolalle, millainen on meidan ra-
vintolamme, kuka on asiakkaamme ja mitk& ovat ravintolamme arvot ja kuinka toimimme.
Strategityd on yksinkertaisimmillaan oman toiminnan miettimista tanaan ja tulevaisuu-
dessa. Siksi naen, etta ruokaturvallisuus tulisi ehdottomasti ottaa mukaan jo yhdeksi oh-
jaavaksi arvoksi strategiatydhon. Ravintolan visio voisi jatkossa olla paikallisuuden, ja koti-

maisten raaka-aineiden lisaksi esimerkiksi kaupungin turvallisin ravintola.

Mikali ruokaturvallisuudesta tulee yksi seurattava kohde johtoryhméssa, sen on oltava
my0Os mittaroitavissa. Ruokaturvallisuuden mittaaminen on haasteellista, jos henkildst6
suorittaa omavalvontaa ja keittion johtamista manuaalisesti tai henkildstod suorittaa sita
epasaanndllisesti. Nain ollen paivittédginen seuraaminen ja johtaminen voi perustua vaaraan
ja puutteelliseen tietoon tai tiedon saaminen voi olla vaikeaa. Digitaalisen omavalvonnan
avulla pystyy nakemaan reaaliaikaisesti keittion toiminnan seka laitteiden toimintakunnon.
Digitaalisen omavalvontapalvelun kautta saadaan myds reaaliaikaisia tuloksia keittididen

ruokaturvallisuuden tilanteesta.

Ammattikeittidissa ruokaturvallisuus painottuu elintarvikehygieniaan ja sita valvotaan ja
ohjataan omavalvonnalla. Omavalvonnan kirjauksia, kuten lampétilahallintaa on perintei-
sesti tehty kasin paperille ja valvonnan mittaukset ovat olleet naytteen omaisia jatkuvan
valvonnan sijasta. Suomessa yleisesti viranomaisvalvonta ja omavalvonnan noudattami-
nen toteutuvat hyvin. Meilla onkin n&in pystytty valttdmaan suuria ruokamyrkytysepidemi-

oita.



Perinteinen manuaalinen omavalvonta on ty6lasta ja aikaa vievaa. Se vaatii myds aina ih-
misen lasné&olon. Kilpailu tyontekijoista myos kiristyy, joten jokainen keittiGprosessin osa
tulee kayda lapi ja kohdistaa tybaika siihen, josta saadaan paras tuotto. Ravintola-alan
tekniikka kehittyy huimaa vauhtia ja teknologisia ratkaisuja on saatavilla myds ruokaturval-
lisuuden valvomiseen. Mikali ravintolayrityksell&a on useampia ravintoloita hallinnassa, di-

gitaalisin ratkaisuin valvonta helpottuu ja nopeutuu.

Valitettavan usein ruokaturvallisuuden tilaan heratédén vasta liian myohaan. Tyypillisia ta-
pauksia ovat, kun terveystarkastaja on kaynyt ravintolassa ja olemme saaneet poik-
keamia. My6s pakastin voi olla hajonnut yolla ja arvokkaat raaka-aineet menevat roskiin.
Nama ovat vield onneksi korjattavia asioita, vaikkakin harmittavia takaiskuja arkeen. Asi-
oita, joita ei voi korjata, ovat maineriski ja maineen menetys. Mita tapahtuu ja miten toi-
mimme, jos aamulla terveystarkastaja soittaa mahdollisesta ruokamyrkytysepdilysta, "mi-
ten tama voi olla mahdollista, meillahan on kaikki hyvin ja ruokaa kehutaan”. Epailyshan ei
viela tarkoita kaikkein pahinta, mutta uskon henkilokohtaisen tydkokemukseni ja ndkemani
perusteella, etta jokaisessa ravintolassa alkaa silloin pikasiivoaminen ja omavalvontakan-
sioiden etsiminen. Valitettavasti valilla kdy niin, ettd pahin toteutuu ja asiakas on sairastu-

nut ravintolassa kaydessaan.

Ravintolaketjuun tutustuminen tapahtuu valitsemalla kohderavintola ja sinne tehtavan
omavalvontakartoituksen avulla todennetaan yhdessa liikkkeenjohdon kanssa ruokaturvalli-
suuden nykytilaa ja tuodaan esille ruokaturvallisuuden haasteet. Tyossa kasitelladn myos
yleisesti ravintolasektorin ruokaturvallisuushaasteita. Muina haasteina voimme mainita
keittiohenkilokunnan kansainvalistyminen ja mahdolliset kielihaasteet, tiedonpuute, johta-

misen puute ja henkildkunnan saatavuus.

Tyoskentelen itse Fredman Groupilla, joka tuottaa ja tarjoaa digitaalisia omavalvontapal-
veluita seka laitteita ammattikeittidille. Tyénkuvani koostuu asiakaskartoituksista, kayt-
toonottoprojekteista seké asiakaskoulutuksista. Tydssani lapikaydyt kartoitukset kohdeyri-
tyksessa, koulutukset seka itse kayttbonottoprosessi ovat normaalia arkeani, joten on
hyva pyséahtya myags itse hetkeksi miettimaan ruokaturvallisuutta ja sen kehittamista am-
mattikeittidissa. Tassa tydssa vastuullani oli vastata Fredmanin asiakkaan ja tapausravin-
tolan omavalvontakartoituksesta aikatauluineen, digitaalisen omavalvontaohjelman kéayt-
toonottoprosessista seka henkildston koulutuksesta. Mahdolliset kaupalliset- ja markki-

nointiyhteistydsopimukset hallitaan myyntipaallikén sekéa asiakasyrityksen johdon valilla.

Tyo6ssa selvitetaan myds asenteita ruokaturvallisuutta kohtaan; valitettavan usein kuulen
vielakin "omavalvonta on pakkopullaa” tai selviaa ettd omavalvontalomakkeita taytetaan,

kun ehditaan tai muistetaan.



1.1 Tavoitteet

Opinnaytetyoni paatavoitteena on luoda ammattikeittididen kayttdon soveltuva omaval-
vonnan mallintamisprosessi, jonka avulla voidaan helpottaa ammattikeittiGiden omaval-
vontaprosessia ja analysoida seka kehittaa ravintolan ruokaturvallisuutta digitaalisuuden
avulla. Opinnaytetydni mallintaa prosessin "alykeittion” muutoksesta eli prosessi vanhasta
manuaalisesta omavalvontakirjaamisesta ammattikeittiossa siirtyen uuteen digitaliseen
johtamiseen ja valvontaan. Talla hetkella omavalvonta voidaan kokea viranomaisia varten
tehtavaksi pakolliseksi riesaksi. N&in ollen sitd on helppo laiminlyddé keittion kiireellisessa

arjessa ja mukavampihan se on keskittya ruoan valmistamiseen kuin mittaamiseen.

Tyoni alatavoitteena on luoda kaikkien ammattikeittididen kayttdon soveltuva kartoitus-

malli, jonka avulla on helppo ja nopea varmistaa missa tilanteessa ravintolan ruokaturvalli-
suus on. Toivon tydni myos herattavan hyvaa ja kehittdvaa keskustelua ravintolan omista-
jissa, kun arvioidaan seuraavan kerran kriittisesti ravintolan tilaa. Uskon vahvasti, etta ruo-
katurvallisuuden nostaminen esiin yrityksessa parantaa tydssa viihtyvyytta seké kannatta-

vuutta esimerkiksi havikin vahentymisen suhteen.

Tutkimuskysymyksiksi muodostuvat:

1) millainen ymmarrys kohderavintolalla on omavalvonnasta?

2) miten omavalvontaa nykyaan toteutetaan?

3) miten ravintolahenkildsto ja Fredman voivat helpottaa, nopeuttaa ja parantaa

kohderavintolan ruokaturvallisuutta digitaalisen palvelun avulla?

Tyb6ssa syntyy kartoitusmalli digitaalisia omavalvontapalveluita tarjoaville yrityksille. Kartoi-
tusmallin avulla voi tutustua asiakkaan nykyisen toimintamalliin ja tuoda esiin kriittisia val-
vontapisteitd, jotka kaipaavat korjaamista. Digitaalisuus keittiéssé on parhaimmillaan avoi-
muutta, vastuullisuutta ja ruokaturvallisuutta. Tydn tuotoksena syntyy ravintola, jossa ruo-
katurvallisuus lukee jo yrityksen arvoissa ja ohjaa arjen toimintaa. Muodostuu ravintola,
jossa digitaalinen palvelu ja tekniset ratkaisut auttavat ja nopeuttavat sen arkea ja vapaut-
tavat aikaa parhaiden makujen tuottamiseen korkealla laadulla. Tyon tuloksena rakentuu
ravintola, jossa ruokaturvallisuudesta muodostuu yksi mitattava piste, kun ravintolan toi-
mintaa ja kannattavuutta arvioidaan. Kun asioita voidaan mitata teknologian avulla, silloin
voi my0ds palkita henkilokuntaa ja néin ollen taas lisata tydnmielekkyytta seka lisata kiin-

nostavuutta olla se halutuin tyénantaja.

Opinnaytetytta tehdessani koronaepidemia saapui myos Suomeen. Vaikka epidemian

tuomat muutokset ja vaikutukset rajataan kuitenkin pois varsinaisesta opinndytetydsté, on



selvaa, etta se on vaikuttanut kohdeyritykseen kuitenkin negatiivisesti. Yritys on joutunut
tekemé&an toimintaansa strategisia muutoksia, joilla jatkossa turvataan paremmin liiketa-
louden toimivuus vastaavissa kriiseissa. Esimerkkiné voi todeta tydsopimusten muuttami-

sen tuntipohjaiseksi aikaisemman kuukausipalkkaisen sopimuksen tilalle.

Tyon tarkoitus on muistuttaa omavalvonnan laajuudesta ja sen etta se on paljon muuta-
kin kuin "kuorman mittaaminen maanantai aamuna”. Digitaalisen omavalvonnan ja johta-
miseen liittyvien prosessien muutos digitaalisen palvelun avulla, on yksi tehokkaimmista
keinoista parantaa ravintoloiden ruokaturvallisuutta. Muutosty6 vaatii asiakkaan nykytilan

kartoittamisen, uusien toimintatapojen jalkauttamisen ja my6s muutosjohtamista.

1.2 Rakenne ja hyddyt

Opinnaytetydssani kasitellaan ruokaturvallisuutta ja sen valvontaa keskisuuressa ravinto-
laketjussa. Ruoan turvallisuudella tassa yhteydessa tarkoitetaan elintarviketurvallisuuteen,
ruoan laatuun ja elintarvikehygieniaan liittyvaa ruoan turvallisuutta. Ruoan turvallisuutta
kasitellaan opinnaytetydssa valvonnan ja sen toteuttamisen osalta. Tyossa hyddynnetaan
vahvasti omaa kokemusta ja hakemysta yli 20-vuotiselta tyduralta. Nykyisessa tydssani
kohtaan paivittain digitaaliseen omavalvontaan siirtyvia asiakkaita kaikista ravintolaseg-
menteista. Paasen tydssani auttamaan ja ohjaamaan asiakkaita kohti ruokaturvallisempaa
arkea, huomioiden tyytyvaisyyden ja tehokkuuden.

Tahan tyovalineena on asiakaskartoitus, jota avaan tarkemmin tydssani (ks. kpl. 5.7).
Asiakaskartoituksissa nousee usein esille kolme tyélleni merkittdvaa tutkimuskohdetta:

1) omavalvontaa kaytettava aika ja resurssit

2) omavalvonta tietdamys ja viranomaisasetukset

3) Oiva-tarkastuksissa tulleet poikkeamat

Ty6 hyddyttdd padasiallisesti ravintolaketjua ja Fredmania. Toissijaisina hyotyjina ovat
muut ravintolayrittajat, sektorin tyéntekijat ja palveluntuottajat. Tyon tulokset ovat hyédyn-
nettavissa myods muissa ammattikeitticsegmenteissa. Tyypillisia hyotyjia ovat kahvila, ra-

vintola- ja suurtalouskeittid segmentissa toimivat yritykset.

Ty6 koostuu seitsemasta luvusta. Ensimmaisessé luvussa kayn lapi ruoan turvallisuuden
tutkimusprosessia ja etenen kohti lukua kaksi ja kolme, jossa kasittelen ruokaturvallisuu-
den tilaa vuonna 2021. Asenne ja muutosjohtaminen on yksi merkittdvimmista asioista
matkalla kohti digitaalista omavalvontaa, jotka tulevat tutuiksi luvussa nelja. Luvussa viisi
tutustumme mit& on digitaalinen omavalvonta sek& mita viranomaismaaritteitd meilla on
ammattikeittidissa. Luvuissa kuusi ja seitseman paddsemme kartoituksen avulla tutustu-

maan kohdeyrityksen nykytilaan seka itse yritykseen. Viimeisessa luvussa sidon yhteen



opinnaytetytssani tehdyt tutkimukset ja haastattelut sekéa kartoituksessa esiin tulleet huo-
miot ja opit uudeksi toimintamalliksi. Opinnaytety6 paattyy asiakkaan koulutukseen ja uu-
den palvelun kayttbonottoon.

Toivon tyoni my0s herattavan hyvaa ja kehittdvaa keskustelua ravintolan omistajissa, kun
he arvioivat seuraavan kerran kriittisesti ravintoloidensa tilaa. Uskon vahvasti, etté ruoka-
turvallisuuden nostaminen esiin yrityksesséa parantaa tyoviihtyvyytta seké kannattavuutta

esimerkiksi havikin vahetessa.



2 Ruoan turvallisuuden tutkimusprosessi

Tyon tutkimusprosessin lahtokohtana ja samalla opinnaytetydn tavoitteena on havaita ja
l6ytaa keskisuuren ravintolaketjun ruokaturvallisuuden vaarantumiseen liittyvia riskeja.

Havaittujen riskien pohjalta ravintolaketju voi tehda tarvittavat korjausliikkeet seka paivit-
taa ruokatuotantoprosessejaan ja omavalvontasuunnitelmaansa. Tutkimusprosessin toi-
sena lahtokohtana ei ole tarkoitus etsia ongelmia ravintolaketjun omavalvonnan suoritta-
misessa, vaan tuoda esille omavalvonnan haasteita ja pyrkia kehittdmaan omavalvontaa
digitalisaation avulla. Kohdeyrityksessé ei ole mytskéaén ollut Iahtétilanteessa suurempia

omavalvonnallisia haasteita tai ruokaturvallisuuden laiminlydnteja.

Tutkimuksessa hyddynnan aikaisempaa tyokokemustani ja tarkastelen sitd kautta omaval-
vontaan ja ruokaturvallisuuteen liittyvid asenteita. Kolmantena toimintatutkimuksellisena
lAhtokohtanani onkin pohtia, miksi omavalvonnan ja mittaamisen tarkeytta vahatellaan ja
miksi asioita pidetdan itsestéaan selvyyksind. Onko meilla haasteita tietotaidossa, koulutuk-
sissa vai elammeko kuvitelmissa, ettd "meidan ravintolassamme asiat ovat hyvin”?

Ty6 suoritetaan siis toimintatutkimuksena, jota taydennetddn henkilohaastatteluin. Tutki-
musprosessin operatiivinen osuus toteutettiin jalkautumalla kohderavintolaan, yhdeksi
keittidtiimin jaseneksi. Haastattelujen haastateltavat olivat asiakasyrityksen keittiopaallikkd
seka asiakasyrityksen toimitusjohtaja. Lisaksi haastateltiin valvontaviranomaista. Haastat-
telun aiheet olivat omavalvonnan tarkeys, henkilékunnan motivaatio, ajankaytto ja digitaa-

lisen omavalvonnan vahvuudet.

2.1 Toimintatutkimus

Tutkimusmenetelmé&né kaytetddn toimintatutkimusta. Kuula (1999, 218) toteaa, toiminta-
tutkimuksesta ei ole yksiselitteista ja yleisesti hyvaksyttya maaritelmad, koska tutkimus-,
kehittamisalueet, -kysymykset ja -tekniikat vaihtelevat tapauksittain. Toimintatutkimus on
kaytannon ja teorian yhteispelia, jossa esimerkkinéd havainnoidaan, tutkitaan ja kehitetaan.
Toimintatutkimus on tehokkain silloin, kun tutkimuskohteen tyontekijat osallistuvat itse ak-
tiivisesti ongelmien ratkaisuun seka toiminnan kehittdmiseen. Toimintatutkimuksen kehit-
tajana pidetdan Kurt Lewinia (1890-1947). Han kehitti tutkimukseen viisi periaatetta, joi-
den mukaan tutkimukseni etenee. Nama viisi vaihetta ovat:

1. Etsi ratkaisuja organisaation ongelmiin

2. Tutustu ongelmiin, suunnittele muutos ja arvio muutos

3. Pyri muuttamaan ajattelutapoja

4. Kyseenalaista nykytilannetta ja ongelmia

5. Muuta kaytantoja



Kuula (2006, 69) toteaa toimintatutkimuksen olevan asioiden kehittamisen ja muuttamisen
prosessi. Prosessilla pyritdan kehittdm&an asioita paremmiksi. Tutkimukseni etenee 1aht6-
tilan kartoittamisella, joka suoritettiin henkilohaastattelulla kayttaen apuna etukateen teh-
tyja tutkimuskysymyksia. Kysymykset ovat jaettu kahteen osioon: kysymykset viranomai-
sille (liite 2) ja kysymykset kohderavintolan henkilokunnalle (lite 1). Haastattelussa kay-
daan haastattelurungon avulla lapi keittion omavalvonnan nykytilaa. Haastattelukysymyk-
sia ovat muun muassa: mita tehd&én, missa haasteita ja miten tehdaan. Mitka ovat toimin-
tatavat tdndan? Haastatteluja tuettiin myds tydskentelemalla kohteessa ulkopuolisena asi-
antuntijana. Tydskentelyni keittiossa antaa parhaimman ja selkeimman kuvan keittion pro-

sessien kulusta ja pystyn itse havainnoimaan kriittiset valvontapisteet.

Ruokaturvallisuuden tilaa tydssani lahdetdaan kaymaan lapi haastatteluilla ruokaviraston
kanssa. Ruokaturvallisuudella tarkoitetaan, etté ruoka on kemiallisesti, biologisesti ja fysi-
kaalisesti turvallista sydda (MMM 2018a). Haastatteluissa kaydaén lapi, kuinka viranomai-
nen ohjaa ja valvoo ravintoloita. Viranomaishaastattelut suoritettiin teemahaastatteluina.
Teemahaastattelun teemoiksi valitsin ruokaturvallisuuden tilan tandan, omavalvonnan tar-
kastukset sekd omavalvonnan kaytannon vahvuudet ja heikkoudet ravintolassa. Haastat-
telut suoritettiin parihaastatteluina. Henkil6ihin otettiin yhteytta sahkopostitse ja haastatte-
lut suoritettiin syksyn 2021 aikana. Viranomaisille suunnattuja haastatteluita pidettiin yh-
teensa 3 kpl ja niihin osallistui 5 henkil6a. Kaikki haastattelut suoritettiin teams-kokouk-
sena ja kokous nauhoitettiin. Haastattelujen yhteiskesto on 120 minuuttia. T&méan liséksi
tein yhden haastattelun Matkailu- ja Ravintolapalvelut ry:n (MaRa) asiantuntijan kanssa
(liite 3) selvittddkseni ammattiliiton MaRa:n seké viranomaisten yhteistydn tana paivana.
Ensimmaisessa haastattelussa oli mukana ruokavirastosta 2 henkilda. Toisessa viran-
omaishaastattelussa mukana oli terveystarkastajia kaksi kappaletta. MaRa:n haastatelta-
vana oli yksi henkilé. Taman lisdksi suoritettiin kaksi haastattelua asiakasyritykseen (liite
1), jota kdytamme tydssani esimerkkina. Haastatteluihin osallistui yrityksen toimitusjohtaja

seka ravintolan keittiopaallikko.

2.2 Tutkijan rooli yritys X:ssa

Aloitin yhteistydn Yritys X:n kanssa noin vuosi sitten. Yhteisty6 alkoi kaupallisten neuvot-
teluiden jalkimainingeista, kun ehdotin yrityksen toimitusjohtajalle opinnaytetytn tekemista
heidan siirtymisestaan kohti digitaalista omavalvontaa. Samalla paasin tutustumaan tule-
viin tyOkavereihini Ravintola X:ss&. Tutkimisprosessi jakautui kahteen osioon, teoreettisen
materiaalin hakemiseen ja analysoimiseen seka kohteessa tapahtuneeseen tydskentelyyn
ja havainnointiin. Kohteessa tutustumiskaynteja oli kaikkiaan kolme kappaletta. Havain-

nointeja tuettiin muistiinpanoilla seka valokuvin. Oma roolini oli olla ulkopuolinen asiantun-



tija, ja tarkoituksena ei ollut hakea poikkeamia tai arvioida yrityksen toimintaa tai ruokatur-
vallisuutta sen suuremmin. Rooli keskittyikin l&hinna keittioprosessien havainnointiin sekéa
omavalvonnan kriittisten pisteiden mittausten ja kirjaamisten seurantaan. Havaintoja koh-
teessa verrattiin kirjalliseen materiaaliin ja naiden yhteistuotoksena saimme rakennettua

uuden mallin toimia. Tutkimuskysymyksiksi muodostui, millainen ymmarrys kohderavinto-
lalla on omavalvonnasta ja miten valvontaa toteutetaan? Miten voidaan helpottaa, nopeut-

taa ja parantaa kohderavintolan ruokaturvallisuutta digitaalisin ratkaisuin?

Toimintatutkimuksen tarkeimpia ajatuksena on tutkia ja yrittdd muuttaa vallitsevia kaytan-
toja ja tarkeimpana vahvasti yhteistydssa henkilokunnan kanssa. Mita havaintoja sitten
tehtiin ja mitk& ovat ratkaisut niihin? Paaosin henkilokunnan tietotaito ruokaturvallisuu-
desta oli keskimaaraista parempi. Tahan varmasti vaikuttivat vakiintunut henkilékunta ja
pieni tiimin koko. Suurimmat huomiot ja korjausta vaativat asiat liittyvéat laitelampétilojen
mittaamiseen, tarjoilulampdtilojen seuraamiseen seka siivouksen kirjanpitoon. Ajankayton
haasteet ja tehtavien priorisointi on myds arkipaivaa kohdekeittiossa. Ratkaisua naihin

haasteisiin haetaan digitaalisen omavalvontapalvelun kautta.

Tyo eteni seuraavaksi asiakkaan kartoitukseen. Kartoituksessa selvitettiin ensin taman-
hetkinen toimintamalli ja saatujen tulosten perusteella palveluntuottaja rakentaa asiak-
kaalle parhaimman palveluratkaisun. Kartoituksen tuloksena syntyi uusi toimintamalli.
Uusi toimintamalli pitéaa sisalladén omavalvontasovelluksen, jonka avulla ratkaisemme kar-
toituksessa esiin nousseita haasteita omavalvontamittauksissa ja kirjauksissa. Uusi toi-
mintamalli siséltdd myos keittioprosessien aikataulujen muuttamista. Jatkossa omavalvon-
tasovellus ohjaa paiva- ja viikkokohtaisesti eri omavalvontatehtavien tekoa. Myos johtami-
nen muuttuu, koska jatkossa asiakas seuraa toimipaikan lampdtilamittauksia, hygieniaa
seka trendeja omavalvontapalvelun kautta. Mittaustulokset ovat reaaliajassa, olipa ravin-
toloita yksi tai sata. Nain saimme myads ratkaistua kysymyksen, miten ruokaturvallisuutta

voidaan mitata ja miten voimme palkita henkilékuntaa onnistumisista.

2.3 Kirjallisuuskatsaus ruokaturvallisuudesta

Ruokaturvallisuutta ja tarkemmin Oivan sek& omavalvontasuunnitelmien tekoa ravintoloi-
hin on tutkittu ja tyostetty opinnaytetydksi paljon. Useimmiten tyot koskevat yksittaisen ra-
vintolan omavalvontasuunnitelman tekoa. Kokosinkin itselleni ja ty6lle merkittavimmat tut-

kimukset, jotka kasittelevat samoja aihepiireja kuin oma tyoni.

Ruokatuotannon turvallisuutta on kasitelty Taskisen (2007) ammattikeittiét vuonna 2015
opinnaytetytssé. Taskisen (2007) tutkimuksessa tarkasteltiin erilaisia ruokatuotantopro-

sesseja. Pirkko Kaukometsa (2017) kay tydssaan "Muutoksia keittiossa: Kokemuksista



opiksi muutoksen toteuttamisesta ravitsemuspalveluissa” hyvin henkildstdn kokemuksia

muutoksessa ja mitd asioita tulee huomioida, kun muutoksia tehdaan.

Ruokaturvallisuutta on kasitelty myds Kuopion yliopistolla valmistuneessa Salmisen
(2004) Pro gradu - tutkielmassa "Ruokaturvallisuuden heikoin lenkki”. Han kasittelee tyos-
saan ruokaturvallisuuden huolenaiheita ja vastuuta, kenelle vastuu ruokaturvallisuudesta
kuuluu. Merja Kuosmanen (2012) on tutkinut tyéssaan ” Turun kaupungin ruokapalvelu
Katerinkin palveluhankinta, pilvipalvelua omavalvontaan”. Han kay lapi tydssaan pilvipal-

velumallin seka kilpailutuksen sen hetkisista palveluntarjoajista.

Tuoreimpana I6ytyy Blomgvistin opinnaytetyd vuodelta 2020 aiheena ruokaturvallisuuden
tulevaisuuden haasteet ammattikeittidissa seka Helanderin (2019) Pro gradu -tutkiel-
massa "Ammattikeittididen ruokaturvallisuuden edistaminen kehittamalla digitaalista oma-
valvontaa”. Helander (2019) kuvaa tydssaan prosessia digitaalisen palvelun kehityksen
puolelta, mita ja minkalaisia ominaisuuksia hyva palvelu tarvitsee palvellakseen ammatti-

keittion asiakasta.

Tybssani kaydaan lapi myos muutosjohtamisen tarkeytta uuden oppimisessa ja jalkautta-
misessa. Vastaavasta aiheesta Krista Kauranen (2014) on tehnyt opinnaytetyén aiheena
"Kokemuksia Oiva-hymysta: Hyvalla muutosjohtamisella parempiin tuloksiin?” Tydssa pai-
notetaan esimiehen ja koko tiimin ja yhdessa tekemisen tarkeyttd muutoksessa. Muutos-
johtamista kasittelee myds Sari Karttunen (2010) tydssaan ” Muutosjohtamisen toiminta-
malli keskitettyyn tuotantojarjestelmaan siirryttdessa: Benchmarking -tutkimus ateriatuo-
tannon keskittdmisestd”. Strategiaty6ta ruokapalveluissa kuvaa hyvin Susanna Suorauhan
(2015) tekema opinnaytetyd ” Ruokapalvelun toiminnan kehittdminen strategiatyon

avulla”.

Aikaisemmat tutkimukset ovat hyvin teoreettisia ja eivat kay lapi keittion prosesseja. Tyoni
tarkoitus on tuoda esiin mahdolliset riskit ja tehd& niihin tarvittavat korjaavat ehdotukset,
joita jokainen ravintolayrittdj& voi ottaa itselleen kaytt6on ja joiden avulla voi tarkastella
oman ravintolan toimintaansa. Olen rakentanut tyéni hyvin kaytannonldheiseksi, joka voi-
daan ottaa suoraan tyovalineeksi ravintolassa, kun halutaan parantaa ruokaturvallisuutta.
Kayttamani [ahteet seka tydhoni poimitut opinnadytetyot painottuvat ruokaturvallisuuden
riskeihin, tulevaisuuden haasteisiin sek& muutosjohtamiseen. Lahteista olen pyrkinyt ha-
kemaan vahvistusta omalla tietopohjalleni ja kokemukselleni, kuinka voimme johtaa ja pa-
rantaa ruokaturvallisuutta. Helanderin (2019) Pro gradu -tutkielmassa "Ammattikeittididen
ruokaturvallisuuden edistaminen kehittdmalla digitaalista omavalvontaa” kertoo digitaali-
sen omavalvontapalvelun kehitysty6td, miten ja millainen digitaalinen tyovaline tulisi olla

ammattikeittiossa Helander (2019) Pro gradu tutkielman toimeksiantaja oli Fredman
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Group. On siis hyvin luontevaa lahtea rakentamaan omaa opinnaytetyodtani aikaisemman
tutkimuksen jatkoksi ja tuoda Helanderin (2019) Pro gradu tutkielma kaytantoon. Samalla
kehittdmme yhdessa asiakkaan kanssa nykyista palvelua seka kokemusta digitaalisesta

omavalvontapalvelusta ja voin tuoda uutta tutkimustietoa Fredman Groupille.
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3 Ruokaturvallisuuden tila tdn&an

3.1 Ruokaturvallisuus 2020-2021

Ruokaviraston (2021) tiedon perusteella Suomessa on yli 22 000 ammattikeittita ja ne
tuottavat yli 811 miljoonaa ateriaa. Viraston tekemasta raportista selviaa, etta vuonna
2020 Suomessa raportoitiin 34 elintarvikevdlitteista ja 2 talousvesivalitteista epidemiaa.
Niiden maéara oli pienempi kuin vuonna 2019, jolloin elintarvike- ja talousvesivélitteisia epi-

demioita oli yhteensa 54.

Ruokaviraston (2021) raportin mukaan Norovirus oli tunnistetuin, vaikkakin sen aiheutta-
mien elintarvikevélitteisten epidemioiden suhteellinen osuus (26 %) oli selvasti pienempi
kuin vuonna 2019 (44 %).

Ruokaviraston (2021) raportista selvidd, ettd salmonella aiheutti vuoden aikana kolme
pienté epidemiaa, joista yhdessa valittajaelintarvikkeeksi tunnistettiin keskuskeittion kautta
tarjoiltu kesakurpitsaraaste. Monen epidemian kohdalla valittajaelintarviketta ei tunnistettu
tai sitten ruokia oli useita, eika tarkkaa ruoka-ainetta saatu maaritettya (21 kpl). Seuraa-
vaksi yleisimmat valittajaelintarvikeryhmaét olivat liha ja lihavalmisteet, kasvikset ja kasvis-

tuotteet, kala ja kalavalmisteet sek&a muu elintarvike (3 kpl).

Epidemioiden yleisin tapahtumapaikka oli ravintola, kahvila tai hotelli (13 kpl). Seuraa-
vaksi eniten raportoituja tapahtumapaikkoja olivat muu paikka, kuten juhlapaikka (7 kpl),
koti (6 kpl) ja oppilaitos tai paivakoti (4 kpl) selviaa Ruokaviraston (2021) tekeméasta ra-

portista.

Ruokamyrkytysepidemiaan vaikuttaneet tekijat jaivat usein tuntemattomiksi. Tavallisimmin
tunnistetut tekijat olivat saastunut raaka-aine, infektoitunut keittiotyontekija, liian pitk& sai-
lytysaika seka virheellinen sailytyslampdétila. Ruokaviraston viimeisin viranomaistutkimus
on suoritettu vuonna 2020. Ruokaviraston tutkimustuloksista selvida hyvin, etta elintarvi-

keturvallisuuden tila Suomessa vuonna 2020 on hyvalla tasolla.

3.2 Omavalvonta

Ruokaturvallisuutta ja hygieniaa valvotaan elintarvikelainsaadannolla (EtL 297/2021).
Kansainvdlisesti valvonta jarjestelmasta kaytetaan nimea HACCP (engl. Hazard Analysis
and Critical Control Point). HACCP-menetelman avulla todetaan ravintolan toiminnasta
sellaisia epékohtia, joihin liittyy asiakkaan terveysriski. Epdkohdista valitaan kriittiset pis-

teet, esimerkkina raaka-aineiden sailytykseen ja kasittelyyn liittyvat tydvaiheet. Naissa tyo-
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vaiheissa voimme itse vaikuttaa, seurata ja hallinnoida ruokaturvallisuusriskeja. Suo-
messa valvontatytkaluna toimii omavalvonta ja omavalvontasuunnitelma. Ruokavirasto
(2021) on maaritellyt omavalvonnan seuraavanlaisesti: ammattikeittiosssé omavalvonta
koostuu prosessien kriittisista pisteista sek& niiden tukijarjestelmista. Nait ovat esimer-
kiksi elintarvikkeiden lampdtilojen mittaaminen, elintarvikkeiden vaatimustodistukset ja
seka tukijarjestelméat puhtaanapidon ja hygienian seurantaan. Ruokavirasto (2021) toteaa,
etta omavalvonnasta on loydyttava kirjallinen suunnitelma ja suunnitelmaa on noudatet-
tava ja sit on paivitettava tarpeen mukaan. Omavalvonnasta tulee I0ytya kirjauksia, joi-
den avulla todennamme suunnitelman toteutumisen ravintolassa. Vaarojen arvioinnissa
kaydaan lapi keittion prosessit ja onko jossakin tydvaiheessa riskeja ja mahdollisuus vaa-
rantaa ruokaturvallisuutta. Vaarojen arviointiin tulee noudattaa toimialan hyvan kaytannon
ohjeessa kuvattua tapaa. Mikali arvioinnissa |0ytyy riskikohteita ndille, tulee maaritella me-
nettelyohjeet HACCP-periaatteen mukaisesti (Ruokavirasto 2021):

a. Arvioidaan vaarat

b. Maaritellaan kriittisten hallintapisteet

c. Maaritellaan kriittisten rajat

d. Laaditaan kriittistenpisteiden seuranta

e. Maaritellaan korjaavat toimenpiteet

f. Todentamiskaytantojen laatiminen ja validointi

g. Asiakirjat ja tallenteet

Esimerkkin& on tavaranvastaanotto ammattikeittiossa. Tiedostamme, ettd raaka-aineiden
kuljetukseen ja varastointiin liittyy viranomaisten antamia/maaraamia lampaétila raja-arvoja.
Kuljetuksen, vastaanoton ja varastoinnin tulee olla nopeaa ja koko ketjun tulee toimia an-
nettujen lampdatilaraja-arvojen sisalla. Mikali vastaanottotarkastuksessa ilmenee poik-
keamia laadun tai lampdtilojen suhteen, tulee tehda poikkeamakirjaus. Tuote tulee arvi-
oida aistinvaraisesti ja paatettava jatkokayttd. Poikkeamasta tulee olla kirjallinen todiste,
josta selvidd paivamaara, tuote, lampdtila ja poikkeama. Poikkeamasta tulee olla selven-
nys ja korjaava toimenpide. Kuviossa 1 olen poiminut ammattikeittion kriittisimmat valvon-

tapisteet, joissa on mahdollisuus vaarantaa ruokaturvallisuus.

Ensimmaisena tarkeimpana kuviossa on henkildkunta. Henkilékunta sitoo jokaisen kuvion
osa-alueen yhteen. Mikali henkilokuntaa ei perehdytetd, kouluteta ja johdeta niin vaikutuk-
set sekd mahdolliset laiminlydnnit heijastuvat myds muihin valvontapisteisiin negatiivisesti.
Siivous ei tarkoita pelkastaan roska-astian tyhjennysta, vaan hygieenisyyden tulee kulkea
koko ajan arjessa mukana. Tahan liittyy puhtaat tydvaatteet, hygieeninen tydpiste ja tyo-

valineet niin keittion puolella kuin asiakasrajapinnassa.
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Omavalvonta ohjaa ja asettaa ruoanvalmistukseen, kuljetukseen, tarjoiluun seka sailytyk-
seen erilaisia raja-arvoja. Raja-arvojen avulla turvaamme parhaiten ruokaturvallisuutta.
Esimerkkinéd voimme kéayttaa raa’an broilerin kypsennystd. Omavalvonta maarittelee broi-
lerin kypsennettavaksi yli 75°C:ta, koska salmonellabakteeri tuhoutuu 75°C:ssa. Vastaa-
vaa keskustelua on kayty jauhelihapihvin kypsyysasteesta. On totuttu ja ehk& monen mie-
lesta oikea tapa hampurilaispihvin kypsyydeksi on medium, mutta viranomaismaaritykset
suosittelevat kypsentaméaan pihvin kypsaksi. Syyna tdhan muutokseen on EHEC-bakteeri,
jota voi esiintya raa’assa jauhelihapihvissa. Lampatiloihin liittyy vahvasti myos ruokamyr-
kytysbakteerien kasvulle ja lisdantymiselle otollinen riskilampdtila +6 - +60 °C, jota tulee

valttaa niin valmistuksessa kuin raaka-aineiden tarjoilussa seka sailytyksessa.

Henkilékunta Siivous ja hygienia
- Perehdytys - Siivoussuunnitelma
- Hygieniapassit - Ruokanaytteet
- Vaatetus ja korut - Pintapuhtausnaytteet
- Terveydentila - Tuholaistorjunta
- Tilat ja laitteet
- Jatehuolto
Valmistus, tarjoilu, kuljetus -
Raaka-aineet Lomakkeet
- Kypsennys
- Jashdytys - Va;staanotto - Perustiedot
. Sulatus - Sailytys - Lampétilamittaukset
- Uudelleenkuumennus - Takaisinveto - Hygieniavalvonta
_ Allergeenit - Allergeenit - Ruokamyrkytykset
- Ruon kuljetus
- Tarjoilu

Kuvio 1. Ammattikeittion omavalvonnan kriittiset pisteet, mukailtu (Ruokavirasto 2021).

Ravintolakeittiossa omavalvonta koostuu seuraavista paaryhmista:
- Ravintolan perustiedot
- Selvitys raaka-aineiden hankinnasta ja vastaanotosta
- Selvitys raaka-aineiden varastoinnista
- Kuivatarvikkeiden sailytys
- Kylma ja pakastetuotteiden sailytys
- Ruoan valmistus, lampdtilat ja prosessit
- Ruoan tarjoilu
- Take away-myynti
- Ruoankuljetus
- Allergioiden ja erityisruokavalioiden hallinta
- Astianpesu

- Pintahygienia naytteenottosuunnitelma
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- Siivous

- Tuholaiselaintorjunta ja seuranta

- Asiakaspalautteiden hallinta

- Jéaljitettavyys ja takaisinveto

- Omavalvonnan kirjaukset, henkilokunnan perehdytys
- Henkilokunnan koulutukset

- Henkilokunnan terveydentila

- Hygieniapassit

Omavalvonnasta on pidettava kirjanpitoa ja kirjanpitoa on sailytettava vahintaan yksi vuosi
kirjauksesta. Omavalvontaa ja sen noudattamista valvoo elintarvikevalvoja. Jokaisessa ra-
vintolassa tulee olla nimetty vastuuhenkil®, joka vastaa omavalvonnan toteutumisesta ja
tarpeellisista muutoksista. Mutta onko omavalvonta vain esimiehen tehtava? Ei, omaval-
vonta ja siitéd huolehtiminen kuuluu kaikille, jotka tydskentelevat ammattikeittiossa. Ja jo-
kainen voi omalla toiminnallaan vaikuttaa ruokaturvallisuuteen ja sita kautta asiakasturval-
lisuuteen. Blomqvist (2020) opinnaytetydssaan ruokaturvallisuuden tulevaisuus pohtii
mydos, kenelle vastuu omavalvonnasta kuuluu? Opinnaytetydn kyselytuloksista selvida hy-
vin, etté raaka-aineiden kohdalla vastuu kuuluu aina raaka-aineen tuottajalle. Toiminnan-
harjoittajan vastuulla on varmistaa, ettd henkilostd on perehtynyt omavalvontaan ja toimin-
nanharjoittaja on tietoinen mahdollisista viranomaismuutoksista. Suurin osa kyselyyn vas-

tanneista oli kanssani samaa mieltd, omavalvonta kuuluu jokaisen tyonkuvaan.

3.3 Oiva-tarkastukset

Ruokavirasto (2021) maérittelee Oivan valtakunnalliseksi elintarvikevalvonnan tietojen jul-
kistamisjarjestelméksi. Ruokaviraston (2021) tietojen perusteella Oiva on valtakunnallinen
elintarvikevalvonnan tietojen julkistamisjarjestelma. Elintarvikevalvontatietojen julkaisemi-
nen perustuu elintarvikelakiin (EtL 297/2021). Oivassa elintarvikevalvontaviranomaiset ar-
vioivat yritysten elintarviketurvallisuutta. Oiva pohjautuu elintarvikelainsaadantoon. Mikali
lainsd&dantd muuttuu, paivitetddn samalla arviointiohjeita. Oiva-tarkastuksissa ravintolaa

arvioidaan A-, B-, C- ja D-arvosanoin.

Ruokaviraston (2021) Oiva-ohjeista selviaa, etta A tarkoittaa, toimitaan lainsdaddannon
mukaan. Arvosana B tarkoittaa toiminnassa on epakohtia, mutta eivat heikennd elintarvi-
keturvallisuutta. Arvosana C tarkoittaa, toiminta heikentda elintarviketurvallisuutta ja arvo-
sana D tarkoittaa, jossa toiminta vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Oiva-raportti on julki-
nen asiakirja, jonka tulee olla kuluttajan nahtavilla. Hymynaamat kertovat kuluttajille Oiva-

tarkastuksen tulokset. Hymynaamat merkitsevét seuraavaa: (A) oivallinen, (B) hyva, (C)
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korjattavaa oivalliseksi (A), hyvéksi (B), korjattavaksi (C) ja (D)huonoksi. Arvosana muo-
dostuu huonoimman arvosanan mukaan. (Ruokavirasto 2021). Hymynaama symbolit ku-

vana kuva 2.

Oivallinen (A): Toiminta on vaatimusten mukaista

Hyva (B): Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvalli-

suutta eivatka johda kuluttajaa harhaan.

Korjattavaa (C): Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvalli-

suutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat on korjattava maaraajassa.

Huono (D): Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta
tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja

maarayksia. Epakohdat on korjattava valittémasti.

Kuva 2. Oiva tarkastusten hymynaamat ja selitteet (Oivahymy 2021).

3.4 Oivatarkastusten tulokset

Ruokaviraston (2021) tilaston mukaan vuonna 2020 tuotettiin yli 17 000 Oiva-raporttia.
Oiva-tulosten perusteella voi todeta ruokaturvallisuuden olevan hyvalla tasolla. Elintarvike-
valvojat ympari Suomen noudattavat Ruokaviraston antamia Oiva-arviointiohjeita. Siksi
myds saadut tulokset ovat verrattavissa toisiinsa. Toiminnan laajuudesta ja riskiperaisyy-
desta riippuen Oiva-tarkastuksia tehdaén joko kerran vuodessa tai osassa ravintoloita ker-
ran kolmessa vuodessa. Tarkastusten tarkoituksena on arvioida ravintolan sen hetkista
tilaa ja nain ollen tarkastukset tehdaan yleensa ennalta ilmoittamatta. Oiva-raportti julkais-
taan heti, kun tarkistus on tehty ravintolassa. Tarkastuksessa painotetaan riskiperustei-
suutta. Mikali ravintola on saanut tarkistuksessa jostakin kohdasta huonon tai korjattavaa
arvosanan, tulee ravintola saattaa asian kuntoon pikimmiten. Myos ravintolassa suorite-
taan aina uusintatarkastus. Yrityksen tarkastustiheyteen vaikuttavat yrityksen toiminta ja
toiminnan laajuus. Ruokaviraston (2021) Oiva-ohjeissa tarkastettavat asiat on jaettu asia-
kokonaisuuksiin, joita ravintolassa ovat:

- Hyvéksymisvaatimusten noudattaminen

- Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito

- Henkilokunnan toiminta ja koulutus

- Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia

- Elintarvikkeiden lampatilojen hallinta

- Myynti ja tarjoilu



- Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

- Elintarvikkeiden koostumus

- Elintarvikekohtaiset erityisvaatimukset

- Elintarvikkeista annettavat tiedot

- Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

- Elintarvikkeiden toimitukset

- Jéaljitettavyys ja takaisinvedot

- Elintarvikkeiden tutkimukset

- Oiva-raportin esillapito
Oiva tarkastuksesta selvida hyvin arvosanoin lapi noudattamalla elintarvikelaissa annet-
tuja ohjeita ja asetuksia toteavat haastattelussa olleet terveystarkastajat. Kuvassa 3 na-

emme Oiva-tulosten jakauman Vuonna 2020.

OIVATULOSTEN JAKAUMA 2020

Ha Wb mc ud

Kuva 3. Oiva-tulosten jakauma vuonna 2020 (Ruokavirasto 2021)
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4 Henkilokunnan asenne ja muutosjohtaminen

4.1 Asenne

Asenne sanalla kuvataan ihmisen tapaa reagoida asioihin. Henkilén asenne voi olla joko
positiivinen tai negatiivinen. Juuti (2006, 23—24) toteaa "asenteen kuvaavan yksilén kogni-
tiivisia prosesseja ja asenne vaikuttaa miten yksilo toimii. Asenteet aiheuttavat pysyvyytta
kayttaytymiseen ja ohjaavat yksilon kayttaytymista. Asenteet muuttuvat hitaammin kuin

motivaatio, mutta eivat niin hitaasti kuin yksilén arvot”.

Juuti (2006, 24) jakaa asenteen kolmeen paakohtaan: tunnetasoon, tiedolliseen ja toimin-
tavalmiuteen. Tunteet ilmaistaan yleensa pitamisena tai inhoamisena. Tiedollisella tarkoi-
tetaan mielipidetta, joka henkildlla on jo asiaan. Nama koostuvat yleensa huhuista, aiem-
mista opeista. Toimintavalmiuteen vaikuttavat seka tunteet etta tietotaso. Negatiivisen
asenteen uutta oppimista vastaan omaava henkild, voi alkaa keréamaan tietoa, miksi
muutos on huono ja nain ollen negatiivisyys nakyy muutosvastarintana. Uuden oppimi-
sessa hyvé asenne on ratkaiseva. Henkilokohtainen asenne on perusta muutokselle,

tama voi vaikuttaa siihen miten voimakkaana muutosvastarintaa esiintyy.

Haastattelussa olleet terveystarkastajat toteavat Oiva-tarkastuksesta, ruoanvalmistusti-
laan ja laitteisiin emme voi suoraan vaikuttaa, mutta kaikki muut asiat ovat kokkien hallitta-
vissa. Kaikki lahtee jo ammatillisesta koulutuksesta, miten me kerromme alalle tulijoille
ruokaturvallisuuden tarkeydesta, miten opetamme heita huolehtimaan siita arjesta. Seu-
raava vaihe on siirtyminen tyéelamaan ja olemme vaiheessa uuden henkilon perehdytyk-
sessd. Minusta jo tassa vaiheessa tulee ruokaturvallisuus olla kirjattuna yhtena perusar-
vona yritykselle, jota myds mitataan ja hyvin suoritetusta tyosta palkitaan. Aivan samalla
tavalla kuin keittiossé seurataan ruoan katetta ja hyvasta tehokkuudesta palkitaan. Kun
ruokaturvallisuus nostetaan jo yrityksen strategiaan, on sitd helpompi valvoa ja johtaa.
Uuden henkilon saapuessa ensimmaiseen tydvuoroon on hanelld jo selked ymmarrys

mitd tehd&an ja miten ja mitd minulta vaaditaan.

Ruokaturvallisuudesta huolehtiminen ei ole rakettitiedettd, vaan huolehtimista raaka-ai-
neista ja hygieniasta. Henkilohaastattelussa kohde yrityksen keittiopaallikko tiivistaa asian
hyvin:

” asenne ratkaisee. Jos teet, tee kunnolla, rakkaudesta ruokaan

Ja rakkaudesta asiakkaisiin”.

Omavalvontamittaukset ja -kirjaukset tulee tehda selkeasti ja ymmarrettavasti, ettei tehta-

via asioita tehda vain henkilokunnan kiusaksi, vaan niilla on oikeasti merkitysta yrityksen



18

ruokaturvallisuuden ja asiakasturvallisuuden kannalta. Henkilokunnan suhtautumisessa
on havaittavissa myds ikajakaumavaikutus. Yleisesti ottaen nuorempi véestot ottaa suo-
peammin vastaan uudistukset, mutta kauan talossa ollut vanha tyontekija, jonka tyoru-
tiineja aletaan muokata, vastustaa herkemmin kaikkea uutta. Henkildkunnan vaihtuvuus
yrityksessa on oma haasteensa myds ja lisda nain ollen ty6téa uudelleen perehdytykselle.
Terve ja toimiva tyOyhteis6 on yrityksen hyvan toiminnan perusta ja myos kilpailuetu. Kan-
nustavassa tydyhteisossa jokaisella tydntekijalla on mahdollisuus toteuttaa itseaan seka
erilaisuus luo energiaa. Hyvinvoivissa tyoyhteisdissa henkildst6 joustavaa muutostilan-
teissa. Motivoitunut tyontekija tehokas. Hamalainen (2005, 79) toteaa etta, ei motivoitu-
neella tyontekijalla on vaikeaa saada tydtaan tehdyksi, vaan vasyy helposti. Pahimmillaan

tallainen henkild voi toiminnallaan huonontaa koko tyéyhteison ilmapiirin.

4.2 Muutosjohtaminen

Muutosjohtamisessa tiedon antaminen onkin hyvin tarkeaa. Mikali tietoa ei anneta tai sita
ei ole saatavilla, on mahdollista, ettd huhut alkavat liikkua seka negatiivinen asenne voi-
mistuu. Juutin (2006, 23—-25) mukaan asenteita voidaan muuttaa hitaasti. Muutosta koh-
taan oleva negatiivisen asenteen omaava henkilo taytyy huomioida muutoksessa erityisen
huolella. Negatiivinen asenne saattaa olla osa hénen persoonaansa, taman vuoksi muu-
tosjohtamisessa on erittain tarkeda tiedottaa asioista jo hyvin varhaisessa vaiheessa ja pi-

taa positiivista ilmapiiria ylla koko muutoksen ajan.

Digitaalinen omavalvonta tuo tulleessaan muutosta perinteisiin ja totuttuihin ty6tapoihin.
Erametsa (2003, 18-19) toteaa, ettd muutoksen voi nahda hyva asiana, huonona asiana
tai mahdollisuutena oppia uutta. Muutoksia tekemalla pyritdan samaan aikaan toivottuja
muutoksia ja kehittymistd. Muutoksista Newton (2007, 3—4) on listannut esimerkkina pa-
rantuneet prosessit, kehittyneet tehtavat, innovatisuus palveluihin, palveluiden kehitys
seka kustannustehokkuus. Nadler (1998, 50-54) on jakanut muutosjohtamisen vaiheet
neljaan osaan. Ensiksi luodaan perusta muutokselle, seuraavaksi otetaan mukaan ihmi-

set, jotka motivoidaan muutokseen ja lopuksi tulee muutoksen hallinta.

1. Kartoita organisaation osaaminen nyt. Mit& ei tarvitse muuttaa, pohdi mita toimintoja
menetetaan ja mitd toimintoja jaa jaljelle.

2. Kirjataan toteutuva muutos. Esimiehen rooli korostuu viestinnassa

3. Otetaan uusi kaytanto kayttoon. Muutoksen tekeminen on yhteistyota.

4. Arvioidaan uutta toimintamallia, jos uusi malli ei ole toimiva, voidaan palata vanhaan

kaytantoon.
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Ammattikeittiossa tdma tarkoittaa ensiksi alkutilanteen kartoitusta. Haemme vastausta ky-
symyksiin, miksi tarvitsemme omavalvonnan ja keittidjohtamisen digitalisoimista? Mik& on
hyoty? Mitd osaamme ja mik& osa-alue tarvitsee kehitysta? Seuraavaksi lahdemme vie-
maan muutosta eteenpain esimiehen johdolla ja otamme uuden palvelun kaytt6én. Muu-
tamme kartoituksessa esiin tulleita epakohtia ja seuraamme uuden toimintamallin jalkau-
tumista. Henkilokuntaa koulutetaan koko prosessin aikana, kerddmme huomioita ja pa-
lautetta. Palveluntarjoaja tekee jo tasséa vaiheessa mahdollisia muutoksia jarjestelmaan.
Kun kayttdonotto on ohi, voimme siirtya uuden palvelunkayttgjaksi. Mikali esiin nousee

viela korjattavia tai kehitettavia asioita, ne suoritetaan tyén ohessa.

Newtonin (2007, 7—8) muutosjohtamisen kaksi paatavoitetta ovat organisaation auttami-
sessa paasemaan tavoitteisiinsa, joihin he eivat paase nykytilassa seka minimoida nega-
tilviset vaikutukset muutoksessa. Maaritellaan tarvittavat muutokset, kuinka muutosta arvi-
oidaan, miten muutos jalkautetaan mahdollisimman hyvin ja tehokkaasti. Lopuksi on var-

mistettava, ettd muutos on tehty onnistuneesti.

Esimiehen rooli on avainasemassa muutoksen hallinnassa. Kun muutetaan nykyisia toi-
mintatapoja, tulee henkilokunta ottaa mukaan muutokseen. Henkilokunnan kanssa tulee
kayda muutos lapi ajoissa, mahdolliset muutokset toimenkuvissa seké kartoittaa mahdolli-
set lisdkoulutustarpeet. Lisakoulutustarpeita voisi olla esimerkiksi alypuhelimen kayttoon
liittyvia. Siirtymiselle tulee méaritella vastuuhenkild ja aikataulu. Esimiehen tulee kayda
muutos lapi, miksi muutos tulee ja miten se vaikuttaa toimintaamme. Ammattikeittiossa
tassé vaiheessa esimiehelle tulee varata riittavasti aikaa perehtya tuleviin muutoksiin ja
suunnitella tulevat muutokset. Kun esimiehelle varataan aikaa prosessiin, hanesta tulee
myds sitoutuneempi asian viemiseksi eteenpéin. Samalla hanen tietotaitonsa karttuu tule-

vaan palveluun, jota hén voi sitten jakaa henkilokunnalle tukena.

Palvelun tarjoajan tulee olla tietoinen tdssa kohtaan, miten asiakas on valmiina ottamaan
uutta tietoa vastaan. Samalla on hyva varmistaa, ettd onhan asiakasyrityksessa varmasti
varattu prosessiin henkild, jonka avulla saamme tehtya tulevan muutoksen. Palvelun tar-
joaja voi tarjota mahdollisesti lisdkoulutusta ja tukea muutoksessa. Palvelun tarjoajan tar-
kein tehtava on kertoa selkeasti "keittiokielella” mita muutokset ovat ja mitd muutos tar-

koittaa. TAssa kohtaa unohdamme IT-sanaston. Asiakkaan kayttoonottokartoituksessa

palveluntarjoava tukee tata muutosprosessia ja muutos pyritdan tekemaan vahvassa yh-

teistydssa.

Esimiehen roolia ja tarkeytta korostaa myods Krista Kauranen (2014), joka on tehnyt opin-
naytetydn aiheena "Kokemuksia Oiva-hymystéa: Hyvalla muutosjohtamisella parempiin tu-

loksiin?” Tydssa painotetaan esimiehen ja koko tiimin ja yhdessa tekemisen tarkeytta
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muutoksessa. Kauranen (2014) painottaa vahvasti esimiehen roolia tiedonjakajana, mutta
huomauttaa mikali esimiehelld ei ole tarvittavaa tietoa tai aikaa muutoksen johtamiselle on
hanen mahdotonta johtaa henkilostoa. Kauranen (2014) jatkaa esimiehen roolin tarkey-
destd my0s hanen saamaan tukea ylemmalt& johdolta. Ylemmalta johdolta tai omistajalta
saattaa tulla esimieheen kohdistuvia paineita niin aikataulun kuin kustannuksiin kohdis-
tuen. Nain ollen voi olla valilla haasteellista olla tukea antava esimies tyontekijoille, mutta
samaan aikaan tehokas esimies johdon toiveille. Kauranen (2014) kokoaa esimiehen omi-
naisuudet muutosjohtamisessa seitsemaén paakohtaan, jotka ovat:

1) Johtajuus

2) Hyvat ihmissuhdetaidot

3) Taito ohjata ja johtaa projekteja

4) Kykyéa ottaa vastuuta

5) Joustavuus eri tilanteissa

6) Kyky kehittaa itseaan

7) Nopea reagointikyky

Esimiehen rooli muutoksessa on olla tienraivaaja, joka parhaimmillaan omalla esimerkil-
l[&aan saa koko henkilokunnan mukaan muutokseen. Muutoksen aikana esimiehen rooli on
monivaiheinen ja esimiehelle tulee taata aikaa ja tarvittavat resurssit muutoksen lapivien-

nille.
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5 Digitaaliset palvelut omavalvonnan seurannassa

5.1 Omavalvonnan digitalisoiminen

Omavalvonta on nykypdivana iso strateginen prosessi ravintolakeittion toiminnassa. Oma-
valvontasuunnitelman tekeminen tuli pakolliseksi vuonna 1995. Ravintolakeittiossa oma-
valvontamittausten paapaino on lampétilojen hallinnassa seké hygieniasta huolehtiminen
(Ruokavirasto 2021). Lampédtilojen hallinta on yksi tarkeimmista ruokaturvallisuuden val-
vontapisteista. Kriittisia pisteitd ovat esimerkiksi ruoan kuumennus ja kypsennys, joilla tu-
hotaan haitallisia mikrobeja seka ruoan jaahdytys, jolla pyritdéan estamaan mikrobien kas-
vua. Viranomaisten maarittelemia lampdtilaraja-arvoja noudattamalla voimme hidastaa
mikrobien kasvua, mutta on muistettava, mikali ruoassa on jo mikrobikasvustoa, sita
emme pysty tuhomaan. LAmpdtilojen nousu on kaikkein keskeisin tekija bakteerien lisdan-
tymiselle. Ruokavirasto suosittelee valttamaan ravintolassa vaaravyohyketta +6 - +60°C
(Ruokavirasto 2021).

Perinteinen omavalvontasuunnitelma koostuu valvontalomakkeista seka ravintolan perus-
tiedoista. Valvontalomakkeille kirjataan manuaalisesti kriittisten pisteiden lampétiloja.
Lampdtilamittaukset tapahtuvat manuaalisesti hyédyntaen esimerkiksi kylmaélaitteiden oh-
jainpaneelien nayttoa ja kayttamalla lampomittareita. Erilaisia lampomittareita [0ytyy mo-
neen eri kayttétarkoitukseen: infrapuna pintalampétilojen mittaamiseen seké ns. pistomit-
tari ruoan sisalampdétilojen mittaamiseen. Mittausten lisaksi tulee tehda kirjauksia siivouk-
sen, pintahygienian, tilojen ja laitteiden seka henkildkunnan terveydentilan ja hygie-
niaosaamisen osalta. Se kuinka usein mittauksia ja kirjauksia tehd&an, riippuu ravintoloit-
sijasta, keittibhenkilokunnasta itsestaén seka tarjottavasta tuotteesta ja tarjoilutavasta.
Omavalvontasuunnitelmasta tulee 16ytya kirjauksia ja ne on pystyttava nayttamaan tarkas-
tajalle pyydettédessa. Yleinen suositeltava tapa on tehd& manuaalisia kirjauksia vahintaan
kerran viikossa, mutta paivittain seurattava laitteiden [Ampatiloja seka tehda aistinvaraista

arviointia raaka-aineista.

Esimerkkina toimii Helsingin kaupungin tekem& omavalvontaohje ravintoloille, joissa oh-
jeita on 45 sivua (Helsingin kaupunki 2021). Naista 45:sta omavalvonnan perustietoja on
32 sivua ja 13 sivua on seurantakaavakkeita lampétilojen mittaamiseen ja kirjaamiseen.
Tama kokonaisuus keittiohenkilokunnan tulee hallita kiireisessa arjessa, tyovalineenaan

kyn&, lampomittari ja kaavake.
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5.2 Digitaalinen omavalvonta

Tana paivana voimme ammattikeittidissa hyddyntaa digitaalisuutta ja teknologiaa. Digitaa-
liselle omavalvonnalle ei ole tieteellistda maaritelmaa, mutta kaupalliset sovellukset tuovat
lampotilamittaukset, poikkeamien hallinnan, omavalvontasuunnitelman seka keittion tehta-
vat yhteen paikkaan. Helanderin (2019) Pro gradu -tutkielmassa "Ammattikeittididen ruo-
katurvallisuuden edistaminen kehittdmalla digitaalista omavalvontaa”, Helander (2019) ku-
vaa ty6ssdan prosessia digitaalisen palvelun kehityksen puolelta, mité ja minkalaisia omi-
naisuuksia hyva palvelu tarvitsee palvellakseen ammattikeittion asiakasta. Helander
(2019) tutkielmassaan korostaa digitaalisten tydvalineiden kehitystyn tarkeytta ammatti-
keittiosektorissa, jonka avulla voimme parantaa ruokaturvallisuutta. Kehityksessa tulisi
huomioida vahvasti henkilokunnan motivointi ja sitouttaminen digitaalisten tydvalineiden
avulla seka automatisoidut prosessit, jolla vapautamme aikaa omavalvonnasta esimerk-
kina laitelampdtilojen valvonta automaattisilla lampétilasensoreilla. Helander (2019) to-
teaa, digitaalisten palveluiden on oltava joustavia ja kyettava tukemaan erilaisten keittioi-
den tarpeita, néin ollen nakymat, kayttoliittymét on suunniteltava vahvaa ammattiala tunte-
musta hyddyntaen. Digitaalisuus ammattikeittidissa on tulossa vauhdilla meidan jokaisen
arkeen, tutkimusta tehdaan taustalla miten tekniset ratkaisut voivat parantaa ruokaturvalli-
suutta, lisata tehokuutta ja tuottavuutta. Yhteistytssa keittididen kanssa palveluista saa-
daan rakennettua toimintaa ohjaavia ja tukevia, jotka skaalautuvat tarpeen mukaan kahvi-

lasta keskuskeittioon.

Markkinoilla jarjestelmid on useita, mutta kaikissa toimintamalli on vastaava: omavalvonta
digitalisoidaan. Digitalisoidussa omavalvonnassa tietoa ja tietotekniikkaa hyddynnetéén
toiminnan muuttamiseen tai uuden mahdollistamiseen. Teknologian avulla voimme lisata
seurannan reaaliaikaisuutta, prosessien lapinakyvyytta ja luotettavuutta. Teknologian
avulla saamme lisattyd tehokkuutta ja tuottavuutta. Teknologisin ratkaisuin voimme yhdis-
taa omavalvonnan mittaukset, kirjaukset ja laitteet verkkoon. Verkossa pystymme kasitte-
lemaén seka analysoimaan reaaliaikaisesti mittaustuloksia ja poikkeamia. N&in ollen oma-
valvonnan tekeminen muuttuu "pakkopullasta” toimintaa ohjaavaksi ja ruokaturvallisuutta
edistavaksi toiminnaksi. Omavalvonnan naytelampétilamittauksia (esimerkkina ruoanval-
mistus ja tarjoilulampétilojen mittaaminen) voidaan digitaalisessa omavalvonnassa suorit-
taa mobiilisovelluksen seka Bluetoothilla yhdistyvan mittapiikin kautta. Mittaustiedot siirty-
vat automaattisesti pilvipalveluun, jolloin mittaajan tehtavaksi jaa ainoastaan lampotilan
mittaaminen ja tallentaminen. Pilvipalvelun avulla ndemme reaaliajassa mittaustulokset

sekd mahdolliset poikkeamat.
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5.3 Kylma- ja pakastinlaitteet

Elintarvikelaista 16ytyy pakastettujen elintarvikkeiden varastoinnista annettu asetus
37/2005/EY, missa sdadetaan, etta pakastettujen elintarvikkeiden varastointi-ilman lampo-
tilaa tulee valvoa ja taltioidea tihein ja saanndllisin valiajoin. Tallenteet tulee paivéta ja sai-
lytta& vahintdan 12 kk ajan. Poikkeus vaatimukseen automaattisesta lampétilataltioinnista
ovat alle 10 m3 pakastehuoneet, joissa riittda selke&lukuinen lampomittari (Ruokavirasto
2021).

Elintarvikkeiden sailytyslampaétilojen mittaamiseen ja taltiointiin tarkoitettujen laitteiden on
ominaisuuksiltaan oltava standardien EN 12830, EN 13485 sek& EN 13486 mukaisia. Mit-
taavan anturin tulee olla itsendinen anturi eika sita saa kayttaa esim. kylmalaitteen ohjaa-
miseen. Automaattisen jarjestelman etuina ovat jatkuva mittaus ja esiaseteltuihin rajoihin
perustuva poikkeamaraportointi seka reaaliaikainen halytystoiminto (Ruokavirasto 2021).
Kylmalaitteissa ei ole viranomaismaaritteita tallentavaan lampétilaseurantaan. Kuva 4 sel-

ventaa omavalvontasuunnitelmassa kohdan kylmaélaitteet.

Onko kylmadlaitteissa automaattinen tallennusjarjestelma I:‘ kylla |:| ei

Kylmikalusteiden lampatilojen seuranta:

Lampétiloja seurataan paivittain kylmakalusteiden omista lampomittareista®).

|:| Kylmakalusteiden ldmpétilat kirjataan kertaa viikossa* Mihin/minne kirjaukset
tehd&dan?

Kylmakalusteissa sailytettavien ruokien lampétiloja mitataan. Kuinka usein?
Mihin/minne kirjaukset tehd&&n?

D Vain havaitut lampétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

|:| Muu, mita

*Lampétiloja verrataan liitteen 2 lampaotilataulukkoon

Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?
Otetaan yhteyttd vastuuhenkilon lisdohjeiden saamiseksi

[l Mitataan tuotteiden lampétilat ja arvioidaan niiden kdytettavyys; tarvittaessa ruoat
havitetdan

Ruoat siirretdaan toiseen kylmakalusteeseen

Kylmakalustehuolto kutsutaan paikalle

Muu, mika __

Kuva 4. Omavalvonta kylméalaitteet, muokattu (Helsingin kaupunki 2021)

Viranomainen ei maarittele miten laitelampdétiloja tulee seurata ja kuinka usein. Poikkeuk-
sena vain yli 10m3 pakkaset. Nain ollen myds tydnohjaaminen ja ruokaturvallisuudesta
huolehtiminen on haasteellisempaa. Teknisin ratkaisun voimme automatisoida laitelampo-
tilojen reaaliaikaisen seurannan ja voimme yhdistaa tahan halytystoiminnon lampdtilan

poikkeaman tullessa.
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Digitaalista omavalvontajarjestelmaa kaytetaan mobiili- ja verkkosovelluksella sek& loT-
sensoreilla ja kasimittareilla. Mobiilisovellusta kaytetaan esimerkiksi tabletilla tai alypuheli-
mella. Digitaaliseen omavalvonta jarjestelmaén rakennetaan omavalvonnan maarittelemat
tehtavat ja mittaukset tehtaviksi. Tehtavia voidaan aikatauluttaa ja tata kautta ohjata keit-
tiohenkilokunnan tyota. Tehtavien ajastamisella varmistetaan myds, ettéa ruokaturvallisuu-
teen liittyvat kriittiset mittaukset tulevat tehdyksi eikd unohduksia enda satu. Kun keittio-
henkilokunta suorittaa mittauksia mobiililaitteella, mittaustulos tallentuu automaattisesti pil-
vipalveluun, josta asiakas voi tietoa tulkita ja analysoida helposti reaaliajassa.

Palveluun on liitettévissa kylmatilojen, uunien, jadhdytyskaappien ja astianpesukoneiden
lampdtiloja mittaavia sensoreita. Sensorit ovat langattomia ja mittaavat omavalvontasuun-
nitelman mukaisia raja-arvoja. Mittaukset tallentuvat pilvipalveluun. Mikali sensori huomaa
poikkeaman eli esimerkkiné keittion jadkaappi rikkoutuu ja lampétila nousee yli annetun
raja-arvon, muodostuu tasta halytys. Halytys voidaan jarjestelmastéa ohjata esimerkiksi
sahkodpostin tai tekstiviestin avustuksella kiinteistdpaivystykseen tai laitehuoltoon. Lampdo-
tilan mittaus- ja taltiointijarjestelmaa suunniteltaessa tulee huomioida asetusten vaatimuk-
set ja pohtia elintarvikehuoneiston toiminnan laadun kannalta sitd, osuuko kylméketjun
valvontaan kriittisia tarkkailupisteita vai ainoastaan mittauspisteita elintarvikkeiden laadun

seka turvallisuuden varmistamiseksi ja havikin minimoimiseksi.

5.4 Mittarit ravintolakeittiosséa

Perinteisesti lampdotilamittauksia tehdaan pistomittarilla. Pistomittarilla suoritetaan tuotteen
sisdlampdtilan mittaaminen. Kuvassa 5 yleismallin digitaalisella nayt6lla oleva mittapiikki,
joka kertoo lampétilan ottajalle mitattavan tuotteen sisalampdétilan mittarin naytolla. Tasta

mittauslukema tulee siirtdd manuaalisesti omavalvontalomakkeelle.

Kuva 5. Digitaalisella nayt6lla oleva lampomittari (Metos 2021)
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Manuaalisesti mittaamalla saadut tulokset kirjataan omavalvontalomakkeisiin. Samalla kir-
jautuu paivamaara, kellonaika, mittauskohde, mittausarvo ja mittauksen suorittaja. Mah-
dollisen poikkeamamittauksen sattuessa kirjautuu poikkeamaselvitys. Mahdollisen poik-
keamamittauksen sattuessa, kirmamme poikkeamaselvityksen. Omavalvonnan naytelam-
potilamittauksia esimerkkind ruoanvalmistus ja tarjoilulampdtilojen mittaaminen voidaan
myds suorittaa mobiilisovelluksen sek& Bluetoothilla yhdistyvan mittapiikin kautta. Mittaus-
tiedot siirtyvat automaattisesti pilvipalveluun, mittaajan tehtavaksi jaa ainoastaan lampoti-
lan mittaaminen ja tallentaminen. N&in ollen virheen mahdollisuus ja& minimiin, jarjes-
telma tallentaa automaattisesti mittausajankohdan kellonajan, paivamaaran seka lampoti-
lan. Mikali mittaustulos ei saavuta omavalvonnassa maariteltya raja-arvoa, kayttaja saa

poikkeamahalytyksen mobiililaitteeseen.

Bluetooth-yhteyden omaavia kasimittareita on kahdenlaisia infrapuna, jolla mitataan tuot-
teen pintalampétilaa seka piikkimittari tuotteen sisdlampdétilan mittaamiseen. Mittapiikit on
mahdollista kalibroida itse tai antaa tehtava laitteen toimittajan tehtavéaksi. Kuvassa 6 on
esitetty Bluetooth-kasimittareita, jotka on tarkoitettu omavalvontamittauksiin. Ne siirtavat

mittaustuloksen automaattisesti pilvipalveluun.

Kuva 6 Bluetooth-kasimittareita (Nokeval 2021)

Kalibroinnin aikana varmistetaan mittauslaitteen mittaustarkkuus. Kalibrointilaboratorio an-
taa lampomittarin kalibroinnista kalibrointitodistuksen, jossa ilmoitetaan mittaustulokset,
kalibroidun lampoémittarin nayttdman korjaus/virhe ja mittauksen epavarmuus kalib-
roidussa lampétilassa. Kaytossa olevan l[ampomittarin toimivuus on tarkastettava sdanndol-

lisesti seka aina mahdollisen héirion yhteydessa.
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Tarkistusmittauksen voi suorittaa itse esimerkiksi asettamalla seurantamittari kiehuvaan
veteen (100 °C) tai sulavaan jddhan (0 °C). Tasta tulee olla merkinta toimipaikan kalibroin-
tilomakkeella. Kuvassa 7 naemme omavalvontasuunnitelmasta I6ytyvan selvityksen ravin-
tolan lampomittareista. Kuva osoittaa, mita tietoja meilla tulee olla lampomittareista, joita

kaytamme ammattikeittidissa.

Léimpiimittarit

Millaiset |lampé6tilamittarit ravintolalla on kdytossa:

|| | irtolampdmittari || | piikkilampdmittari
|| | infrapunalémpomittari || | muu, mika?
Lampomittareiden toiminta tarkastetaan kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden

(100 °C) ja sulavan jaan (0 °C) lampétilat. Tarkastukset kirjataan:

Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jdgamurskasta syntyvaan
veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin ldmpétiloihin) (100 °C).

Kuva 7. Omavalvonnan lampomittareiden selvitys, muokattu (Helsingin kaupunki 2021)

5.5 Hygienian seuraaminen

Ruokaturvallisuudesta puhuttaessa toinen tarkeimmista valvontapisteista l[ampétilojen li-

saksi on hygienia. Hygienia voidaan jakaa keittidssa kahteen osaan:

1. Keittion puhtaanapito
2. Pintapuhtausnéaytteet

Hygieniasuunnitelma on osa omavalvontaa (Ruokavirasto 2021). Hygieniasuunnitelma
kertoo ammattikeittiossa, kuinka usein sivoamme ja mita sivoamme. Hygieniasuunnitel-
maan maaritelldadn ne kohteet, jotka voivat aiheuttaa puutteellisen siivouksen takia lisdan-
tyneen riskin mikrobien kasvuun. Hygieniasuunnitelmaa kattaa keittiossa kaikki pinnat
seka laitteet. Suunnitelma ohjeistaa, kuinka usein kohteet tulee puhdistaa seka tarvittavat
pesuaineet ja vélineet. Siivoussuunnitelma on perinteisesti keittiossé siivouskaapin
ovessa ja viikoittaiset/paivittaiset kirjaukset suoritetaan manuaalisesti. Aina, kun teemme
kirjauksia manuaalisesti on virheen vaara suuri ja on myés mahdollisuus kirjaamatta jatta-
miseksi. Manuaalikirjauksia on myds mahdollista suorittaa etukateen tai jalkikateen. Tal-

I6in kirjaukset eivat perustu tehtyyn tyéhon.

Digitaalisen omavalvonnan avulla voimme tuoda siivoussuunnitelman mobiililaitteeseen
tehtavind. Tehtavat voivat olla ajastettuna, esimerkkin& viikkosiivous. Mobiilisovelluksen

siivoustehtaviin voidaan tuoda myo6s ohjeistus tyontekijalle. Ohje voi olla tekstina, kuvana
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tai videona. Lisatietoihin saamme tarvittaessa kayttoturvatiedotteen, mikali vaaratilanne
tapahtuisi keittiossa. Tallakin kertaa tyontekijalle jaa vain tehtavaksi lukea ohjeet, suorittaa
annettu siivoustehtava ja tallentaa tehtava suoritetuksi. Tallennettu tehtava siirtyy pilvipal-
veluun reaaliaikaisesti tallentaen samalla tekijan tiedot, paivamaaran, kellonajan ja selvi-
tyksen tehdysta siivoustehtavastd. Omavalvontajarjestelméan raportointi osiosta voimme

tarkastella suoritettuja tehtavia ja tarpeen mukaan ohjeistaa henkilokuntaa uudestaan.

Pintapuhtausnéaytteita otetaan ravintolassa yleisesti pinnoilta, joilla késitella&n elintarvik-
keita tai valmistetaan ruokaa. Ravintolan toiminnan laajuus maarittelee naytteenottotiney-

den. Taulukossa 2 on esitetty tarjoilupaikkojen naytteenottotiheydet ja maarat.

50-500 ruokailijaa / vrk

500-2000 ruokailijaa / vrk

yli 2000 ruokailijaa/ vrk

vahintaan 4 kertaa vuo-

dessa

vahintdan 8 kertaa vuo-

dessa

vahintaan 12 kertaa vuo-

dessa

vahintdan 5 naytetta

vahintdén 5 naytetta

vahintdan 5 naytetta

Taulukko 2. Pintapuhtausnayteohje (Helsingin kaupunki, elintarvikevalvonta 2021).

Ravintolassa yleisemmin kaytetdén pintapuhtauden tarkisteluun Hygicult-levyja. Pintapuh-
tausnéytteet otetaan useasti aamuisin ennen toiminnan aloittamista. Naytteet otetaan aina
puhtaalta ja kuivalta pinnalta. Yleisemmat ndytekohteet ovat tyotasot, leikkuulaudat, astiat
ja koneet. Ravintolassa tulee olla naytteenottosuunnitelma, josta selvida naytteenottoti-
heys seka kohteet. Ravintolan tulee kirjata pintapuhtaustulokset. Mikali pintapuhtausnay-
tetulokset ovat huonoja, tulee kirjata korjaavat toimenpiteet seka ottaa uusi nayte. Ravin-
tolan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja. Trendeja tarkastelemalla voimme todeta
onko keittion hygienia vaaditulla tasolla. Kuvassa 8 ndemme esimerkin pintapuhtausnayt-

teiden trendiseurannasta.

Pintapuhtausnaytteet 2020

45
40
35
30
25
20
15
10

tammikuu huuhtikuu elokuu lokakuu

leukkuulauta vihannesleikkuri tyGtaso

Kuva 8. Trendiseuranta pintapuhtausnaytteista (lahde Ravintola X)
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Pintapuhtausnéaytteité voidaan suorittaa myods teknologian avulla. Mobiilisovellukseen on
yhdistettavissa Bluetooth-yhteyden avulla Luminometri. Luminometrilla analysoidaan ATP-
pikatestin tuloksia. ATP-nayte ilmaisee pinnalla olevan orgaanisen lian ja viittaa siten pin-
tojen puhtauteen ja mikrobikasvun potentiaaliin. Tulos annetaan numeroarvona. Tulos on
hyva, jos mittaustulos on < 20 RLU ja riittava < 40 RLU. Pintahygienialle voidaan sovelluk-
sessa maadritella raja-arvo RLU (engl. Relative Light Unit) ja mikali tallennettava tulos poik-
keaa raja-arvoista, muodostuu tasta poikkeamahalytys. Mobiilisovellukseen voidaan aset-
taa myds manuaalikirjauksen salliva pintapuhtaudenteko mittaustehtava. Tallgin ravintola
suorittaa pintapuhtausnaytteiden ottamisen kontaktilevymenetelmalld, joka tunnetaan pa-
remmin kauppanimella Hygicult. Hygicult-naytteiden tulos kirjataan mobiilisovellukseen.
Huomioitavaa tehtavien suorittamiseen kuluvassa tydajassa. ATP-mittaus kesto n.20 se-
kuntia ja Hygicult 1-2 vrk. Digitaalinen omavalvonta sovellus tallentaa pintapuhtausnayt-
teet pilvipalveluun, josta saamme automaattisesti reaaliaikaisen trendiseurannan keitti-

6mme puhtaustilanteesta.

5.6 Raportointi ja tiedostot-ominaisuus

Elintarvikelaissa on méaaritelty omavalvontakirjanpidon sailyttamiseen yksi vuosi. Vuoden
aikana keittiosta tulee l6ytya viranomaisille nahtavaksi jo aikaisemmin lapikaytyjen oma-
valvontamittausten tuloksia ja kirjaukset, myos trendiseurannat kuuluvat tahan. Manuaali-
sessa omavalvonnassa tama tarkoittaa kansioita, jonne siirrdmme aina taytetyt seuranta-
lomakkeet. Trendiseuranta toteutetaan yleisesti Excel-ohjelmaa hyddyntamalla. Mikali
keittiossa tapahtuu esimerkkisi laiterikko, emme voi todentaa laitteen toimintaa mistaan.
Kerran viikkoon kirjattu lampdétila ei kerro laitteen toimivuudesta. Tassékin kohtaan
voimme todeta manuaalisen omavalvonnan olevan aikaa vievaé, ehka myds huonosti
seurattavaa ja tehtava tulee aina vastuutta tyontekijdiden tehtavaksi.

Digitaalisessa omavalvonnassa kaikki keittion omavalvontamittaustiedot siirtyvat auto-
maattisesti pilvipalveluun. Omavalvontaohjelman verkkoselaimessa voi tutkia reaaliaikai-

sesti keittion kokonaiskuvaa seka historiatietoa mittauksista ja poikkeamahalytyksista.

My@s viranomaisilla on mahdollisuus paasté tutustumaan naihin tietoihin, mikali jarjestel-
maa kayttaja asiakas antaa luvan ja paasyn jarjestelmaan. Yleisemmin tutkittavia ja kay-
tettavimpia raportteja ovat laitteidenlampdtilaseuranta (kuvat 9,10), ruoanvalmistukseen ja
tarjoiluun seka hygieniaan liittyvat raportit. Raportit tuottavat myés automaattisesti tren-
diseurannan, josta voimme ndhda toimintamme kehittymisen ja tiedon avulla voimme uu-
delleen ohjeistaa tarpeen mukaan henkilbkuntaamme. Raportointindkymassé voi tutkia
tietoa raataloidysti. Kriteereina voi olla kohde, tehtéava tai aikajakso. Tietojen tutkiminen ei
ole paikkasidonnainen eli voimme tutkia kohteen tietoja missa vaan internet-yhteyden ol-

lessa mahdollinen.
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Raportointiin liittyy vahvasti my6s muut dokumentit, joita tarvitaan ruokaturvallisuuden to-
dentamiseen. Digitaalinen jarjestelma mahdollistaa paperisten asiakirjojen digitalisoimisen
jarjestelméan tiedostoon. Tallaisia dokumentteja ovat esimerkiksi elintarvikekelpoisuus to-
distukset pakkauksista, hygieniasuunnitelma ja Oiva-raportit.

Esimerkkikuvassa 9 voi nahda kylmalaiteseurannan seka lampdotilamittausdataa. Kohde-
ravintolassa olevaan kalakylmiton on palveluntarjoajan toimesta asennettu lampdtilaa mit-
taava sensori. Sensori mittaa jatkuvasti kalakylmion sisalampdétilaa. Mittaustuloksesta
saamme nakyviin trendiseurannan, josta voimme paatella laitteen toiminnan eri vuorokau-
den aikoina. Laitelampétilanakymasta voimme nahda myos tamanhetkisen laitelampdtilan

seka tutustua laitteen kalibrointihistoriaan.

Tanaan 12.07

Kalakylmio
€ Erusiva

o

Tavaite: 0-6°C

Tamdnhetkinen lampétila

12.10.202° 2010202 fH Poiva

) KALIBROINTITODISTUKSET
S Kalibrointitodistukset ovat saatovilla 051t linkista

18 ‘\" n [: 8694

@
Halytykset A193096

Kuva 9. Laitelampétila (Fredman 2021)

Kuvassa 10 ndemme esimerkin raportointijarjestelmésta. Raportointijarjestelman avulla
voimme tutkia digitaalisen palvelun avulla tehtyja mittauksia seka kirjauksia. Tietoa voi-
daan hakea myos takautuvasti. Mittaustulokset muodostavat trendiseurannan, jonka
avulla keittio nakee yksinkertaisesti ja helposti oman onnistumisen, aktiivisuuden seka ke-

hityskohteet.

MITTARISTOT HALYTYKSET  TEHTAVAT HAVIKKI HYGIENIA

Valitse aikaikkuna

Valittu aikaikkuna: 22/07/2021 - 20110/2021
Last

S -
@ TEHTAVAT

100

p—
0,
80%
tavoitteesta “
Valitse toimipiste
Tehtivia tehty " Ll
Eniten tehty Cleaning Week30  Week32  Wesk34  Week35  Week38  Weekdd  Weekd2 S—
Week \i ()

Eniten tekematts  Cooling
[¥] Burgeri tehdas

(] Kirkonkylan kaul

[¥] Lounasravintola Osteri

[v] Rantalan paivakoti

[¥] Ravintola Haarukka ja veitsi

Kuva 10. Suoritetut tehtavat (Fredman 2021
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5.7 Kayttéonottokartoitus

Kartoituksessa tutustun ensin ravintolan taménhetkisiin prosesseihin ja arvioin, onko jotain
ruokaturvallisuuden riskeja havaittavissa. Téallaisia riskeja voi olla esimerkiksi kuluneet
leikkuulaudat ja epdkohdat omavalvonnassa seké epakohdat omavalvontakirjauksissa.
Samalla on hyva kayda sovelluksen perusteet lapi eli milla laitteilla sovellus toimii ja mit&
muutoksia kohderavintolan tulee tarpeen mukaan tehda IT-laitteisiin tai mobiililaitteisiin.
Mikali ravintolassa siirrytaan laitelampdtilojen mittaamisessa tallentaviin sensoreihin, teh-
daan tassa kohtaa kartoitus laitteisiin. Laitekartoituksessa kaydaan lapi miten laitteet ovat
toimineet aikaisemmin, mitka laitteet tulevat automaattisen seurannan piiriin. Laitelampoti-
lojen mittaamista voidaan suoarittaa sensorien avulla kylma-, ja pakastelaitteista, astianpe-
sukoneista, uuneista seka jaahdytyskaapeista. Yksinkertaisimmillaan sensoreille méaritel-
laan raja-arvot omavalvontasuunnitelmasta, sensorit asennetaan laitteisiin ja sen jalkeen
sensorit mittaavat laitelampdtilaa. Mikéli sensori havaitsee lampétila poikkeaman, muo-

dostuu tasta poikkeamahalytys.

Kohteessa voi olla myds taloteknisia ratkaisuja kylmé- ja pakastinlaitteiden seurannalle.
Tama tulee selvittaa kartoituksessa ja varmistaa etta raja-arvot seké halytykset ovat vas-
taavat kuin omavalvontasuunnitelma ne on maaritelty. Sensorin avulla saamme taydelli-
sen valvonnan laitteillemme l&pi vuorokauden ja aikoina, jolloin emme itse ole fyysisesti
kohteessa. Sensorivalvonnan avulla turvataan ruokaturvallisuutta helposti ja nopeasti. No-
peutta ja muutosta on myods yhden tyévaiheen jadminen pois keittichenkilokunnalta. Enda
ei tarvitse kayda mittaamassa ja kirjaamassa laitelampdtiloja, eikd esimiehen muistuttaa

tehtavan teosta.

Kartoituksessa pureudun myos keittion prosesseihin, mita tehdaan ja milloin, ehka kysy-
mys miksi tulee valilla aiheelliseksi, kun vien muutosta eteenpéin. Keittion omavalvonnan
ja siihen liittyen tehtavien ja mittausten tarkeimmisté arvoista kayttgjalle on nopeus, yksin-
kertainen suorittaa ja helppokayttdisyys. Ravintoloitsija kokee suurimman hyddyn rapor-
toinnissa ja varmuudessa, ettd kaikki asiat on tehty asetusten ja ohjeiden mukaisesti. Kar-
toituksessa nykyiset omavalvontaan liittyvat tehtavat kaydaéan lavitse keittiGhenkilékunnan
ja esimiesten kanssa. Samalla tehtavia tulee verrata omavalvontasuunnitelmaan ja ta-
manhetkisiin viranomaisohjeisiin. Aikaisempia mittaustuloksia seuraamalla voimme hyvin
nopeasti todeta, onko osa-alueita, jotka jadvat vahemmalle huomiolle tai onko mittauksia

jopa jaanyt tekematta.

Harvemmin tehtavia ja tehtavia, jotka ovat jadneet tekematta kannattaa jatkossa ajastaa
mobiilisovellukseen. Ajastetun tehtavan avulla saamme keittiohenkilokuntaa ohjattua mo-

biilisovelluksella suorittamaan naité tehtavia tiettyyn aikatauluun sidottuna. Mikali tehtavaa
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ei suoriteta, nékyy tdma heti sovelluksessa ja voimme muistuttaa henkilokuntaa ja antaa
tarpeen mukaan lisakoulutusta aiheeseen. Kartoituksen tuloksena asiakkaalla on selke&
lista laitteista, joka siséltaa raja-arvot sekd mahdolliset halytysominaisuuteen liittyvat tie-
dot seka tehtavélista omavalvonnan mittauksista kattaen koko ravintolan toiminnot. Nai-
den tietojen perusteella palveluntarjoaja pystyy raataloimaan asiakas ja keittiokohtaisen
sovellusndkyman. Taman lisaksi asiakasta tulee myds haastaa uuteen, vastuullisuus ja

havikinhallinta ovat paivan puheenaiheita.

Digitaalisen jarjestelman avulla asiakas voi seurata myds raaka-aineiden kulkua seka kir-
jata keittiossa syntyvaa havikkia. Muistettavaa on mygs, ettéa ohjelmaan voidaan rakentaa
reseptiikka seka ohjata keittion toimintaa videoin ja luettavin ohjein, kaikki oivana apuna
uuden henkilén perehdyttdmiseen. Kartoitusta voidaan suorittaa usealla eri tavalla, puheli-
mitse, paikan paalla kohteessa tai esimerkiksi teams-kokouksena. Kartoituksen sisaltt
vaihtelee tapauskohtaisesti ottaen huomion kohteen toiminnan ja tavan toimia. Kartoituk-
sessa voidaan kayda lapi seuraavia asioita:

- Kayttgjatunnukset ja omavalvonnan vastuuhenkild

- Lampdotilamittaukset (vastaanotto, tarjoilu, valmistus)

- Ruoan jaadhdytys

- Omavalvontasuunnitelma

- Hygieniasuunnitelma (siivoussuunnitelma)

- Pintapuhtausnaytteet, ottotiheys ja kohteet

- Laitteet, joihin asennetaan sensorit. Raja-arvot ja halytystoiminto

- Laitteet, joissa suoritetaan manuaalisesti lampétilamittaus

- Mahdolliset laitenimeamiset

- Mohbiililaitteet nyt ja vaateet ohjelman toimintaan

- Ohjelmaan tutustuminen demon avulla

- Selvitys, kuinka usein omavalvontamittauksia nyt tehdaan manuaalisesti
- Selvitys asiakkaan ravintolan toiminnasta, take away, ruoanlahetys jne.

Henkilokunnan tulee olla mukana koko kartoitusprosessissa. Nain saadaan koko ajan ja-
ettua tietoa muutoksesta, kerrottua mitd muuttuu ja kerrottua miksi muuttuu. Tarkeimpana

pystya kertomaan tyontekijatasolla mitd muutos vaikuttaa sinun tyohosi jatkossa.
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6 Case Yritys X

6.1 Yritys X

Tyo6ssani kaytettava ravintolaketju tuottaa ravintola- ja cateringpalveluita vastuullisesti ja
laadukkaasti asiakkaille niin ravintoloissaan kuin asiakkaan tiloissa. Ravintolayritys on
ruokailukokemuksen muotoilun edellakavijayritys Suomessa. Yrityksen missiona on "aut-
taa asiakkaita luomaan inspiroivia kokemuksia laadukkaan ruoan aarella paikasta, ajasta
ja henkilomaarasta riippumatta”. Yritys tuottaa seuraavanlaisia palveluita kuten catering,
konsultoiminen ja kouluttaminen ja ruokailuun liittyvien tapahtumien jarjestaminen. Ravin-
tolaketjun operoimia talla hetkelld 6 ravintolaa. Tutkimus suoritettiin ketjun operoimassa
henkilostoravintolassa, jossa paivittain k&y noin 300 asiakasta. Yrityksen nimi salataan
tydssa asiakkaan toiveesta.

Ruokaturvallisuus tandaan on jo mainittu yrityksen strategiassa. Strategia ohjaa vastuullista
ja kannattavaa liilketoimintaa. Vastuullisuus kulkee mukana jo valinnoissa jarjestettavien
tapahtumien tai raaka-ainehankintojen myota. Toimintaa ohjaa laatu, jolla erotutaan kilpai-
lijoista. Vallitseva kilpailutilanne kuitenkin tuo omat haasteensa ja pddsemme miettimaan
mista kohtaa voimme tarpeen mukaan sdastaa tai voimmeko muuten tehostaa ja jarkeis-

taa toimintaamme. Ja tassa kohtaa voimme mainita my®s koronaepidemian tuomat vaiku

tukset yritystoimintaan seka epidemian tuomat mahdolliset viranomaismuutokset tulevai-

suudessa ruokaturvallisuuden yllapitamiseen.

Korona rampautti koko ravintolasektorin vuoden 2020 alusta lahtien, myo6s tydssani kay-
tettavan kohdeyrityksen liikevaihto tippui 70 %. Liikevaihdon hurja ja nopea muutos vai-
kutti heti yrityksen toimintaan ja tilauksiin. Melkein saman tien, kun mediassa alkoi kes-
kustelu koronasta, niin puhelimet alkoivat soimaan ja tilaisuuksia peruuntumaan. Lounas-
ravintoloissa kavi kato. Ravintolaketju osasi kuitenkin katsoa valoisasti tulevaisuuteen,
taustalla tehtiin kartoitusta uusista liikepaikoista, kehitettiin uusia ruokakonsepteja, koulu-
tettiin henkildkuntaa ja valmistauduttiin parempaan huomiseen. Parempi huominen tar-
koitti my6s strategisia muutoksia. Tehtiin varasuunnitelmat ja toimintamallit tulevaisuuden
varalle, miten toimimme, jos vastaava tapahtuu uudestaan. Parempi huominen tarkoittaa
myds turvallista ja laadukasta ravintolakokemusta, ei kerran vaan jokainen ateria ja jokai-

sella aterialla.

Miten voimme ohjata ja taata laadun, ruokaturvallisuuden arjessa, jossa tilanteet muuttu-
vat nopealla rytmilla sekéa yhteistydn viranomaisen kanssa 6 ravintolassa tai samainen ky-
symys miten, jos minulla on 300:n ravintolan ketju? Tata monimutkaistaa vield ikaantyva

ja lahivuosina elakkeelle siirtyva keittichenkilokuntamme. Jo pitemmaén aikaa alan toisen
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asteen koulutusohjelmiin ei ole riittdnyt hakijoita, joista pitaisi saada korvaavat kadet kas-
vavalle palvelusegmentille. Kansainvalisen henkilékunnan lisddminen pelastaa osittain,
mutta tuo omat haasteensa perehdytykseen ja mahdollisesti lisaty6ta ohjeistusten tekoon
useammalla kielella. Otamme yhdessé asiakkaan kanssa digiloikan.
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7 Yritys X:n Ruokaturvallisuuden parantaminen

7.1 Haastattelujen tulokset

Viranomaishaastattelujen tarkoituksena oli selventaa viranomaisten tyota ja haasteita ra-
vintolasektorin ruokaturvallisuuteen liittyvilla tarkistuskaynneilld. Ruokavirasto ei itse tee
valvontatoimenpiteita ravintoloissa vaan ohjaa alueellisia aluehallintovirastoja. Aluehallin-
tovirastot ohjaavat kuntien tekeméaa elintarvikevalvontaa. Tutuimmaksi valvonnaksi ravin-
tola-alalla ovat muodostuneet Oiva-tarkastukset. Ensimmaisessa haastattelussa kavimme
l&pi ruokaviraston toimintaan seka miten he valvovat ja ohjaavat alueellista tarkastustoi-
mintaa. Yhteenvetona voi todeta, etta isommilla ketjuravintoloilla omavalvonta on paaosin
hyvin hallinnassa. Ketjuravintoloilla on myds yleisemmin erikseen henkild, joka vastaa ket-
jun omavalvonnasta seka sen valvomisesta. Pienemmat ravintolat ovat haasteellisem-
massa tilanteessa. Useimmin tarkastuksessa tulee ilmi, ettd omavalvontasuunnitelma on
tulostettu viranomaisten internet-sivuilta ja sita ei ole ré&téloity ravintolan omaan toimin-
taan. TAma aiheuttaa useasti keskustelua kyseisessa kohteessa ja viranomainen lahtee
keskustelun kautta ohjaamaan ja selventdmaan miksi omavalvontaa tehdaan. Valitettavan
usein ravintoloitsijat eivat ymmarra, kenelle ja miksi omavalvontaa suoritetaan. Useasti
esiin tulee, ettd omavalvontasuunnitelma on tulostettu vain viranomaista varten. Nain ollen
ruokaturvallisuus ei ole sidottu yrityksen strategiaan ja jalkautettu yrityksen arkeen ja joka-
paivaiseen toimintaan. Yleisemmat syyt omavalvonnan laiminlydntiin ovat tietamattémyys

seka ajanpuute.

Omavalvontaa ei nahda tarkeaksi omassa toiminnassa vaan luotetaan, ettd meilla on
kaikki hyvin omassa ravintolassa. Yleisimmat poikkeamat ovat edelleen hygieniaan, jaah-
dytykseen ja raaka-aineiden vastaanottoon liittyvat omavalvontatoimenpiteet. Viranomais-
valvontaa liittyy myds vahvasti yhteisty6 alan ammattilaisten kanssa. MaRa eli Matkailu- ja
Ravintolapalvelut ry on vahvasti mukana keskusteluissa ja tydryhmissa Ruokaviraston
kanssa. MaRa on perustanut tydryhman, joka koostuu ravintola-alan ammattilaista. Haas-
tattelussa selvidd, kuinka tyéryhma kokoontuu tarpeen mukaan ja kay lapi esiteltéavid muu-
toksia ruokaviraston ohjeisiin tai tuleviin lakiesityksiin. Esimerkkeja tydryhmassa kasitelta-
vistd asioista ovat olleet digitaalinen tallennus, ruoan kuljetus seka jauhelihapihvin kyp-
sennys. MaRa kay aktiivisesti keskusteluja ruokaviraston kanssa lapi myos alueellisesti
tulleista huomioista ja palautteista koskien alueellista valvontaa. Edelleen vuonna 2021 on

erilaisia nakemyksia ja eroja, kuinka saadoksia luetaan ja tulkitaan alueellisesti.

Ty6ryhman tarkoituksena on yhdistad ja tuoda yhteen viranomainen seka ammattikeittiot.

My@s toimeksiantoja tulee ruokavirastolta tyéryhmalle. Tyéryhméa kokoontuu kaksi kertaa
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vuodessa ruokaviraston kanssa. Haastateltava toteaa, ettd MaRa toimii myos tietopank-
kina ja tukena yritysten kyselyihin omavalvontaan liittyvissa haasteissa. MaRa:n jasensi-
vuilta on saatavissa myds peruslomakkeet ja ohjeet seka koulutustoimintaa ravintoloille.
Yksi tarkeimmista MaRa:n tuottamista palveluista on omavalvonta ohje, jossa omaval-

vonta ja elintarvikepykalat on purettu ammattikeittioon soveltuvaksi arjeksi.

Kolmas haastattelu toteutettiin valvovan viranomaisten kanssa. Haastattelun yhteenve-
tona toistuu tutuksi tullut huomio. Ketjuravintoloissa asiat ovat paremmalla tasolla kuin yk-
sityisten ravintoloiden kohdalla. Ketjussa on henkild, joka ohjaa ja valvoo toimintaa. Yksi-
tyisten puolella on haasteita ymmartaa, miksi ja miten omavalvontaa tulisi suorittaa. Ylei-
semmin parhaiten toteutuvat osa-alueet ovat laitelampdtilojen mittaaminen ja eniten poik-
keamia aiheuttavat tavaranvastaanotto seka hygieniaan liittyvat mittaukset ja kirjaukset.
Tarkastuskaynneilla epakohtia kaydaan keskustelemalla ja haastamalla lapi. Keskuste-
luissa ravintoloitsija pyritdan itse oivaltamaan puutteet ja keksimaan niihin ratkaisu. Tar-
kastuskaynneilla tuodaan my6s uutta tietoa ja paivitysta muutoksista elintarvikelaista. Tar-
kastuskayntien pohjana kaytetaan Oiva-tarkastuspohjaa. Oiva-tarkastuspohja on valta-
kunnallinen ja kaikkien tarkastajien kaytdssa. Tosin, toinen haastateltava viranomainen
totesi, ettd ei kayta pohjaa tarkastuskayneillda vaan tekee havainnot ruutupaperille. Omana
kommenttina tdhan kohtaan, olisiko tdma yksi syy miksi meilla on alueellisia eroja tarkas-
tuskéynneissa seka miten asetuksia voidaan tulkita eri tavalla alueellisesti? Haasteita tar-
kastukseen tuo myds ravintoloitsijan kansainvalisyys ja tasta aiheutuvat kielimuurit. Tar-
kistuksissa katsotaan useasti yleisilme, joka kertoo useasti ruokaturvallisuuden tilan. Ta-
man lisaksi saattaa olla valtakunnallisia valvontakohteita esimerkkina jaapalakoneet ja sa-

laattipdytien tarjoilulampdtilat.

Haastattelun siirtyessa digitaalisen omavalvonnan hydtyihin ja haasteisiin esiin tuli ohjel-
mien haasteellinen kaytto sekd useamman kerran eteen tuli henkilékunnan tietotaidon
puute digitaalisiin ratkaisuihin. Useasti tarkistettavissa kohteissa vain esimies osasi kayt-
taa jarjestelmaa. Kiitosta viranomaisten puolelta saa ehdottomasti kylmaélaitteiden auto-
maattinen seuranta sensoreiden kautta. Lain noudattaminen ja viranomaisdokumentointi

nousi esille useasti haastattelussa digitaalisen omavalvonnan hy6dyista.

7.2 Asiakkaan ruokatuotantoprosessin kartoitus

Talla kertaa kartoitus tapahtui paikan paalla ravintolassa seka erikseen haastattelemalla
ravintolan keittiopaallikkda. Lahtokohtana kartoitukselle oli erittdin hyvassa maineessa
oleva ravintolaketju, jossa tyoskentelee alalla palkittuja kokkeja ja erittain motivoitunutta

henkilokuntaa. Nain ollen kartoituksen tuloksena ei ole tulossa vastaan suuria kehityskoh-
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teita. Kartoituksessa ei koskaan ole tarkoitus etsia virheita tai poikkeamia vaan ulkopuoli-
sena konsultin tavoin auttaa ja tukea asiakasta ruokaturvallisuuden hallinnassa. Kartoituk-
sessa tutustuimme ravintolan arkeen olemalla fyysisesti paikan paalla tydovuorossa. Kar-
toituksen apuna voidaan hyddyntédéd kuvassa 11 nakyvad ammattikeittion omavalvonnan
kriittiset osa-alueet kuvaa. Kartoituksen aikana, jokainen kriittinen valvontapiste kaydaan
lapi. Kartoituksessa selvitetaan keittion toiminta tanaan, miten omavalvontakirjauksia teh-
daan ja milloin. Kartoituksessa ei oteta kantaa, miten asiat tulisi tehda tai miten viranomai-
set ovat asiat ohjeistaneet tekem&éan. Kartoitukseen apuna kaytdamme jo aikaisemmin lapi-
kaytyja omavalvonnan kriittisia pisteita taulukkoa. Palveluntarjoaja kady kartoituksessa lapi
asiakkaan kanssa jokaisen kriittisen pisteen osa-alueen lapi yhdessa ja tulokset kirjataan
muistiin. Saaduista tuloksista, palveluntarjoaja keraa kehitettavat kohteet, etsii asiakkaan
kanssa yhdessa ratkaisut kehitettaviin asioihin ja sen jalkeen palveluntarjoaja voi raata-

|6ida asiakkaalle palvelun kayttéonotettavaksi.

Raaka-aineet Valmistus ja tarjoilu Henkilokunta
- Vastaanotto - Kuumennus - Hygieniapassi
- Varastointi - Jaahdytys - Tyovaatteet
- FIFO - Pakkaaminen - Korut
- Uudelleenkuumennus
- Allergeenit
- Ruoan tarjoilu
- Kulietus
Omavalvontasuunnitelma Puhtaanapito
- Omavalvontasuunni- - Siivoussuunnitelma
telma - Pintapuhtausnaytteet
- Seurantalomakkeet - Tuholaistorjunta
- Hygieniasuunnitelma

Kuva 11. Ammattikeittion kriittiset omavalvontapisteet

7.3 Raaka-aineet

Raaka-aineet pitavat sisallaan tuotteiden varastoinnin ja vastaanottotarkastuksen. Han-
kinta ei kuulu varsinaisesti omavalvonnan piiriin, mutta kohdeyrityksessa hankinta on kes-
kitettyd ja vastuullista. Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla selvitys tavarantoimittajista
ja selvitys raaka-aineiden jaljitettavyydesta ja takaisinvedosta. Raaka-aineiden kohdalla
kartoitus etenee kysymyksill&:

1. Keité ovat tavarantoimittajat?

2. Milloin raaka-aineet saapuvat?

3. Vastaanottotarkastus, miten usein ja mista tuotteista lampaotila mitataan?

4. Suoritetaanko liséksi aistinvaraista arviointia raaka-aineista?

5. Miten varmistamme jaljitettavyyden raaka-aineista?

6. Miten huolehdimme tuotteiden oikeasta varastoinnista (fifo)?
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7.4 Varastoinnin [ampdtilat ja niiden seuranta

Kartoituksen tuloksena saimme selville, ettd raaka-aineet saapuvat yhden paatukkurin
kautta seka erikseen toimitetaan tuorekala suoraan kalatukkurilta. Omavalvontasuunnitel-
massa kyseiset tavarantoimittajat on mainittu. Raaka-aineet saapuvat taloon p&éosin 2—3
kertaa vilkossa aamuisin. Vastaanottotarkastuksessa tuotteet otetaan vastaan, tarkiste-
taan pakkausten ehjyys seké lampdtilat manuaalisesti infrapunamittarilla. Kirjaus tehd&an
valvontalomakkeeseen. Lampétilat mitataan vain tuoreesta kalasta sek& pakastetuot-
teista. Vastaanottotarkastuksessa saattaa unohtua tarkistaa, onko kaikki tilatut tuotteet
saapuneet. Samalla on hyva tehda silloin talldin tarkistuspunnituksia. Kun kuormapaivéa on
tiedossa, on oikea varastointi helpompi suorittaa. Ennen kuorman saapumista kylmiot ja
pakastimet tarkistetaan ja tarpeen mukaan siistitdan. Samalla tarkistetaan ns. FIFO eli
FIFO:ssa (First In First Out) raaka-aineet lahtevét varastosta samassa jarjestyksessa kuin
ne on sinne varastoitu. Nain tehtyna varastonkierto on tehokasta ja pystymme hallinnoi-
maan laatua. Raaka-aineiden jaljitettavyys todennetaan sailyttamalla kuormakirjat kansi-
ossa. Varastoinnissa ei ole talla automaattista ja tallentavaa lampdtilaseurantaa. Manuaa-
likirjausten perusteella, jotka tehdaéan noin 1 krt viikossa laitteiden lampdtilat ovat omaval-
vonnan raja-arvojen sisalla. Laitteet huolletaan kerran vuodessa. Kohteessa on kolme

kylmi6ta ja kaksi pakkasta. Taman lisdksi siivousvarasto ja kuiva-ainevarasto.

7.5 Valmistus jatarjoilu

Valmistukseen kuuluu seuraavat kriittiset osa-alueet, valmistuslampétilat, jadhdytyslampo-
tilat. Ruokavirasto suosittelee valttamaan vaaravyohyketta +6 - +60 °C (Ruokavirasto
2021). Bakteerit viintyvat ja lisaantyvat parhaiten +20 - +45 °C:ssa. Tassa lampdtilassa ta-
pahtuu suurin osa ammattikeittion prosesseista. Keittionlampdtila on noin 20-26 °C as-
tetta. Esivalmistelu tapahtuu aina kylmitsta otetuista korkealuokkaisista raaka-aineista.
Ruokaa valmistetaan jaksottaen asiakasvirran mukaisesti, nain saamme taattua asiak-
kaille aina korkealaatuisen ruokailukokemuksen seka hallitsemme havikkia tehokkaasti.

Valmistukseen liittyvat kartoituskysymykset menevéat seuraavasti:

. Kypsennys, milla laitteilla ruokaa kypsennetaan ja raja-arvot?

. Onko kylméavalmistusta (Cook&Chill)?

. Millaista kylmien ruokien valmistusta on ja tuotteiden raja-arvot?

. Jaahdytetaanko ruokaa ja miten se tapahtuu? Mahdolliset raja-arvot?
. Sulatetaanko tuotteita?

. Onko uudelleenkuumennus kaytossa? Mahdolliset raja-arvot?

~N o o b~ WN P

. Kuljetetaanko ruokaa, onko ruoan ulosmyyntia?
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Kartoituksen tuloksena péésin syventymaan tuotantoprosesseihin ja kriittistenpisteiden
seurantaan. Kohde ravintolassa ruoanjakelu tapahtuu paaruoan osalta lautastarjoiluna.
Lounaaseen kuuluva salaattipdyta leipineen on asiakkaiden itse otossa, kuten myos jalki-
ruoka. Salaatti ja jalkiruoat on sijoitettu kylmahuurretasoille. Tuotteiden lampétilaa ei mi-
tata ennen tarjoilua, eika tarjoilun aikana. Salaattien ja jalkiruokien tuotantovaiheessa ei
tehda omavalvontamittauksia. Raaka-aineet otetaan kylmiosta tarpeen mukaan, valmiste-
taan suunniteltu tuote ja sen jalkeen tuote siirretaan valittomasti kylmaan odottamaan tar-
joilua. Laitelampdtilat ovat seurannan mukaan alle 6 °C astetta. Avattuihin tuotteisiin, jotka
siirtyvat takaisin raaka-ainevarastoon merkitddn aina avauspaiva. Myos metallipurkeissa
olevat tuotteet siirretddn asianmukaisiin sailytysastioihin. Tuotteen laatua ja oikeaa tarjoi-

lulampdtilaa pidetaan ylla nopealla tuotekierrolla.

Paaruoka toteutetaan aina annostuotteena. Asiakas maksaa lounaan ja sen jalkeen kay
tilaamassa avokeittion tarjoilupisteelta itselleen mieluisan vaihtoehdon. Kokki valmistaa
annoksen nopeasti jo etukateen esivalmistelluista komponenteista. Komponentit sailyte-
taan lampokaapeissa, jossa myds laitteen kosteuden hallinta turvaa tuotelaadun. Tuotanto
lampokaappeihin tapahtuu jaksottaen, jolla takaamme laadun seka optimaalisen tuotan-
non ilman suurempia riskeja ruokaturvallisuuden tai havikin suhteen. Ruoka valmistetaan
paaosin uunien kautta. Kuumaruoka kypsennetaan yli 75 °C asteeseen. Valmistukseen liit-
tyvid lampatiloja ei mitata suunnitellusti ja ohjatusti. Mittaukset ovat satunnaisia ja kosket-
tavat suurimmalta osin kalakypsyytta. Mikali joitakin raaka-aineita otetaan sulamaan etu-
kateen, merkitdan tuotteet selkeasti. Merkintaan tulee sulatukseen ottopaiva ja paiva-
maara, jolloin tuote tulee kayttéon. Sulatus tapahtuu ns. kalakylmidssa, jossa on kaikkein
alhaisin lampdtila. Sulatuksen jalkeen tuotteelle tehdaan aistinvarainen arviointi ennen
tuotteen kayttbonottoa. Lounaan paatyttyd mahdollista ylijaanytta ruokaa ei jaahdyteta,

eika tarjoilla uudestaan. Kohde ei toimita ruokaa talon ulkopuolelle.

7.6 Henkilokunta

Henkilokuntaa kasittelen tassa kohtaa perehdytyksen, hygieniaosaamisen ja vaatetuksen
kautta seuraavin kysymyksin. Tama osio kaydaan lapi, jotta nden asiakkaan kanssa yh-
dessa, onko asiat huomioitu omavalvontasuunnitelmassa ja noudatetaanko annettuja oh-
jeita kytannossa.

1. Onko henkilokunta saanut perehdytyksen omavalvontaan?

2. Onko kaikilla tyontekijoilla ajan tasalla olevat hygieniapassit?

3. Kéasihygienia, haavoja, laastareita tai sormuksia?



39

Haastattelussa kohteen keittiopaallikkoa selvensi johdonmukainen malli, miten toimitaan
uuden henkilon saapuessa tydskentelemaan ravintolaan. Perehdytyksessa kaydaan to-
della tarkasti lapi yrityksen arvot, ruoka- ja palvelukonseptit seké tarkempi tyonkuva.
Tybnkuvassa seka tutustuttaessa ruokatuotteeseen esille tulee myés ruokaturvallisuuden
tarkeys kohdeyrityksessa. Kaikelle tekemiselle ja mittaamiselle [0ytyy syy ja tekeminen on
mietitty erittain tarkkaan toimenkuvakohtaisesti. Tavoitteena on tuottaa korkealaatuista ja
ruokaturvallista asiakaskokemusta. Omavalvontakansion liitteena I0ytyy tarkemmat ohjeet
henkilokunnan perehdytykseen. Omavalvontakansiosta l6ytyy myos lista, josta selviaa,
ettd kaikilla talla hetkella tydsuhteessa olevilla on voimassa oleva hygieniapassi. Henkil®-
kuntaa koulutetaan tarpeen mukaan lisaa, mikali esimerkiksi viranomaisvaateet omaval-
vonnassa muuttuvat. Paivittdisessa esimiestydskentelyssa seurataan henkilokohtaista hy-
gieniaa, ei koruja, ei kelloja tybaikana. Talta osin omavalvontakansiossa on kaikki kun-

nossa.

7.7 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontakansio [6ytyy heti. Omavalvontakansio pitaa sisdllaan kohteen perustiedot
vastuuhenkiléineen ja selvityksen ravintolan toiminnasta. Pohjana on kaytetty Helsingin
kaupungin tekemaa omavalvontasuunnitelmaa. Omavalvontasuunnitelma on taytetty an-
netuin ohjein. Liitteina 16ytyy nippu seurantalomakkeita edelliskuukausilta. Erillista hygie-
niasuunnitelmaa ei ole kaytdssa. Keittidssa on sovittu mita siivotaan paivittain ja mita sii-
votaan viikoittain. Siivousvastuu kulkee toimenkuvan mukana. Pintapuhtauden nayttoon
ottosuunnitelmaa ei ole. Pintapuhtausnéaytteitd tehdaan satunnaisesti, mutta kuitenkin
useamman kerran vuodessa. Tulokset kirjataan manuaalisesti omavalvontakansion liit-
teeksi. Trendikayraa mittauksista ei ole saatavissa. Omavalvontakansio on ajan tasalla ja
henkilokunta on tietoinen mista se 16ytyy, mikali esimies ei ole paikalla viranomaisen saa-

puessa tarkistukselle. Talta osin omavalvontakansiossa on kaikki kunnossa.

7.8 Puhtaanapito

Keittiohygieenisyys on yksi tarkeimmisté ruokaturvallisuuden mittareista. Pelkka kiiltava
rosteri ei kuitenkaan ole tae puhtaudesta, vaan sitd tulee arvioida myos pintapuhtausnayt-
teiden avulla. Puhtaanapito jakautuu keittiossa arjen siivouksiin seka laitteiden toiminta-
kunnon yllapitoon. Taustalla kulkee jatehuolto seké tuholaistorjunta. Puhtaanapitoa selvi-
tetdan kartoituksessa siivouksen seka pintapuhtausnaytteiden osalta seuraavilla kysymyk-
silla:

1. Onko siivoussuunnitelmaa?

2. Miten péivittainen siivous suoritetaan, kenen vastuulla ja kuka tekee mita?

3. Onko kayttoturvatiedotteet olemassa pesuaineista?

4. Onko olemassa ohjeita siivouksen suorittamiseen?
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5. Miten pintapuhtausnéaytteita otetaan?
6. Kuinka usein pintapuhtausnaytteita otetaan?
7. Astianpesu ja lampdtilojen seuranta?

Varsinaista siivoussuunnitelmaa ei ole. Paivittain siivous tapahtuu rutiinin omaisesti seka
toimenkuvan mukaisen vastuun myo6ta. Jokainen huolehtii oman tyopisteen jatkuvasta
puhtaudesta koko ty6péivan ajan. Kayttoturvatiedotteet saa pesuainetoimittajalta tarpeen
mukaan. Ohjeita siivoukselle ei ole. Pintapuhtausnaytteet otetaan Hygicult- menetelmalla
vaihtelevista kohtein seké vaihtelevin aikavalein. Pintapuhtausnaytteista loytyy kirjauksia
omavalvontakansion liitteista. Tuholaistorjunnasta ja jatehuollosta vastaa kiinteist®, jossa
ravintola sijaitsee vuokralaisena. Astianpesukoneita on yksi kappale. Kone puhdistetaan
joka paiva. Astianpesukoneen pesuveden ja huuhteluveden lampdétilaa seurataan péaivit-

tain laiteen nayttdpaneelista.
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8 Ehdotus uudeksi toimintamalliksi

8.1 Siirtyminen digitaaliseen omavalvontaan

Ehdotus uudeksi toimintamalliksi perustuu asiakkaan tahtotilaan varmistaa ja huolehtia
ruokaturvallisuudesta. Ruokaturvallisuuteen vaikuttaa moni asia, joita olemme jo aikai-
semmin tydssani kasitelleet. Mikali pystymme ajoissa tai reaaliajassa puuttumaan ja kor-
jaamaan kriittisia omavalvontariskeja sita turvallisempaa asiakkaillamme on nauttia ateria-
hetkestaan. Ei kerran, vaan joka paiva riippumatta kuka on keittiossa tdissa. Ehdotus pi-
taa sisallaan keittion omavalvonnan digitalisoimisen palvelun avustuksella. Ehdotus tulee
pitdmaan sisalladn konkreettisia muutoksia arkeen, joilla varmistamme ja turvaamme jat-
kossa paremmin ruokaturvallisuuden kohdeyrityksessa. Ehdotus tulee pitdméaan sisallaan
myds teknologian tuomisen keittioon sensoreiden muodossa. Kuten todettu, kohderavinto-

lalla ruokaturvallisuus on paremmin kuin hyvin hallinnassa.

Toiminta on vastuullista ja hyvin johdettua. Koko henkilokunta toimii isolla rakkaudella asi-
akkaita varten ja se nakyy laadussa ja palautteessa asiakkailta. Silti kartoituksessa tulee
ilmi asioita, jotka voivat vaarantaa ruokaturvallisuutta. Ehdotus uudeksi toimintamalliksi ot-
taa nama huomioon ja korjaamme ne sovellusta kayttbonotossa. Asiakkaan vahva tahto-
tila oli digitalisoida keittio6homavalvonta seké tuoda helpotusta kayttéon. Myos koronan
tuomat muutokset ravintoloiden toiminnassa sekéa henkildkunnan vaihtuvuus tuovat perus-
teet siirtymisesta digitaalisen palvelun pariin. Tahtotilana on, etta jatkossa kaikki omaval-
vontaan liittyvat mittaukset, kirjaukset ja tehtavat dokumentteineen loytyvat yhdesta paik-
kaan ja sovelluksen avulla varmistamme ja johdamme keittiéta. Tama tulee tapahtua siita

huolimatta, onko esimies toisséa vai ei.

8.2 Sovelluksen raatalointi kohteelle X

Kartoituksesta saatujen tietojen perusteella palveluntuottaja pystyy raataloidysti ohjelmoi-
maan omavalvontasovelluksen asiakkaalle. Ohjelman asetusmuutokset suorittavat tdssa
tapauksessa palveluntuottaja keratyn tiedon perusteella. Markkinoilla on myés olemassa
jarjestelmia, joissa asiakas itse suorittaa ns. kayttdonoton ja ohjelman perustamisen oma-
valvonnan mukaiseksi. Asiakkaan vastuulle tdssé kohtaa jaa henkildkunnan informointi tu-
levista muutoksista ja ndin helpottaa tulevaa kayttoonottoa. Kohteessa tullaan mobiiliso-
velluksen lisaksi muuttamaan lampétilojen mittaaminen. Aikaisemmin mittaukset suoritet-
tiin satunnaisesti irtomittareilla ja tulos kirjattiin omavalvontalomakkeisiin. Jatkossa koh-
teessa mittaukset suoritetaan Bluetooth mittapiikkien avulla ja tulokset siirtyvat suoraan

pilvipalveluun. Pintapuhtausnaytteiden tekoon kohde hankkii ketjulle yhteisen Luminomet-
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rin. Luminometrilla voimme tehdéa pintapuhtausnaytteet nopeasti ja luotettavasti seka mit-
taustulokset tallentuvat automaattisesti pilvipalveluun. Omavalvontaohjelman raportointi-

sivun kautta ndemme jatkossa reaaliaikaisen trendikayran keittion puhtaustasosta.

Asiakkaan toiveena oli ohjata keittion toimintaa ja varmistaa etté kaikki tarvittavat omaval-
vontamittaukset tulevat tehty& sovitusti ja sovitun aikataulun mukaisesti. Tama tarkoittaa
tehtavien ja mittausten tuomista mobiilisovellukseen. Tehtavista pintapuhtausnéaytteiden
ottaminen ajastetaan. Ajastuksella saadaan tehtava siirrettya pois keittion tyodlistalta ja
muistettavien asioiden listalta. Mobiilisovellus muistuttaa, kun pintapuhtausnaytteiden teko
on ajankohtaista. Ajastuksella saadaan myds varmistettua, etta riittava maara naytteita tu-
lee otetuksi ja naytteenottotiheys on viranomaisvaateen mukainen. Paivakohtaiseen tyon-
ohjaukseen sovelluksen avulla tdssa kohderavintolassa ei ole tarvetta. Viikoittaiseen ajas-
tukseen tulee omavalvontasuunnitelman mukaiset tehtavat minimisuorituksen mukaisesti.
Ajastukset tulevat esiin automaattisesti joka maanantai aamu. Sovelluksen viikkondkymaa
hyodyntaen, ajastettuja tehtavia voidaan suorittaa joustavasti kuluvan viikon aikana. Re-
aaliaikainen nakyma kertoo jatkuvasti koko henkilokunnalle, mitka tehtavat on jo tehty ja

mitka tehtavat odottavat viela tekijaa.

Kartoituksessa kavi ilmi, ettd valmistuksesta ja tarjoilusta ei otettu aktiivisesti omavalvon-
tasuunnitelman mukaisesti lAmpdtiloja. Tuomalla tehtava mobiilisovellukseen saadaan
tama epéakohta korjattua. Myos siivouksesta ei ollut ajan tasalla olevaa kuittauslistaa ja
tuomalla sekin ajastetuksi tehtéavaksi saamme asian korjattua. Tehtavia voidaan suorittaa
my0s ajastettujen tehtavien liséksi keittion ndin halutessaan tai keittion prosessin nain
vaatiessa. Ajastuksella varmistetaan, ettéd ns. minimitaso ja viranomaisvaade tulee tayte-
tyksi. Tassa kohtaa muistutuksena, emme koskaan tee omavalvontamittauksia viran-
omaisvalvonnan takia, vaan minimitasolla ja henkilokuntaa ohjaamalla varmistamme itse
asiakkaillemme ruokaturvallisuuden korkean tason digitaalisin ratkaisuin. Ajastetut tehté-
vat menevét mobiilisovelluksessa seuraavasti:

- 1 krt vko tavaranvastaanotto tuoretuote

- 1 krt vko tavaranvastaanotto pakastetuote

- 1 krt vko tavaranvastaanotto tuorekala

- 1 krt vko valmistuslampdtila kuumaruoka

- 1 krt vko valmistuslampétila kylmaruoka

- 1 krt vko tarjoilulampétila kuumaruoka

- 1 krt vko tarjoilulampétila kylméruoka

- 1 krt vko viikkosiivous

- 4 krt vuodessa pintapuhtaus, 5 kohdetta/ naytteenottokerta
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Pintapuhtausnéaytteisiin uutena kohteena astianpesukone. Talla mittauksella saadaan var-
mistettua koneen toiminnan sekéa sen etta puhtaisiin lautasiin ei jaa pesuainejaamia, joka

voisi vaarantaa asiakkaanruokaturvallisuutta.

Kaikista mittauksista ja kirjauksista jaa pilvipalveluun seka itse tehtavaan “digitaalinen
puumerkki” eli kuka mittauksen suoritti, mika mittaus, mika tulos seka aikaleima. Sovelluk-
sen muokkaaminen tapahtuu itse omavalvontajarjestelmassa verkkoselaimen kautta. Sa-
massa yhteydessa kohteelle rakennetaan tietokanta, johon asetetaan asiakkaalle val-
miiksi asken mainitut tehtavat omavalvontasuunnitelman mukaisine raja-arvoineen. Tieto-
kantaa ja sovellusta kaytetaan kayttajatunnusten avulla. Tassa kohtaa palveluntarjoaja voi
jo lahettaa asiakkaalle kayttajatunnukset. Kohteeseen tullaan myods asentamaan senso-
reita kylmi6ihin 3 kpl seka kahteen pakastimeen. Astianpesukone tulee myds automaatti-
sen lampdtilaseurannan pariin. Astianpesukoneessa sensorit mittaavat automaattisesti
pesu- ja huuhteluveden lampétilaa. Seuraavassa kuvassa 12 naemme sovelluksen esi-

merkkikuvia tehtavanakymasta.

T Valmistus kylma
Tehtavia myshasss o

Tehtévat Laitteet 5
Paivittainen siivous ’ C
@ S

Auditointi Jashdytys

Taveite: 0-12°C

Aseta sensori paslle

Tehtavat Laitteet

set
TALLENNA

Kuva 12 esimerkkeja sovelluksesta (Fredman 2021)

Kun ohjelmaan sy6tetddn omavalvontasuunnitelmasta mittauksiin raja-arvot ohjaavat ne
myos hyvin tehokkaasti ruokaturvallisuutta. Mikali mittaamisen yhteydessa asiakas ei
jostain syysta tavoita annettua raja-arvoa, muodostuu tasta automaattisesti poikkeama
halytys. Vastaavanlaisesti automaattisesti lampdétiloja seuraavat ja tallentavat sensorit
toimivat. Mikali sensori aistii valvottavan laitteen lampdotilassa poikkeaman annettuun raja-
arvoon muodostuu tasta poikkeamahalytys. Poikkeamahalytys nakyy heti
mobiilisovelluksen etusivulla ja keittion tulee reagoida téh&n viipymatta. Poikkeamahalytys
kuitataan selvittamalla tilanne, mita tapahtui, miksi poikkeamahélytys tuli ja miten tilanne

korjataan. Esimerkkikuvassa 13 ndemme sovelluksen nakyman poikkeamahalytyksesta.
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) Halytys ratkaistu!
@ Valmistus kylma 14 <
Tandsn 12.41

Tavolte: Alle 12 °C

TALLENNA

Kuva 13. Esimerkki poikkeamahélytyksesta (Fredman 2021)

8.3 Sovelluksen kayttéonotto ja koulutus kohteessa X

Sovellus on valmis kayttdonotettavaksi kohteessa. Kartoituksen yhteydessa olen selvitta-
nyt asiakkaan toivoman aikataulun sensorien asennuksille sek& aikataulun itse ohjelman
kayttoonotolle. Sensorien asennus kohteeseen tapahtuu palveluntarjoajan asentajien toi-
mesta. Osan sensorien asennukseen vaaditaan patevyys sahkdlaitteisiin eli asennus on
luvanvaraista. Asentajan ollessa kohteessa, asennetaan samalla tukiasemia, varmista-
maan dataliikenne sensorien ja keskusyksion valilla. Keskusyksikko keraa datan senso-
reista ja Bluetooth-mittapiikeista ja siirtd& sen pilvipalveluun. Asennus ei vaadi asiakkaalta
muuta kuin paikalla olon, jotta voimme tarkistaa sensorien oikein sijoituksen oikeisiin lait-
teisiin. Asennuksen jalkeen seuraava tyévaihe on asiakkaiden kouluttaminen uuteen toi-
mintaymparistdoon. Koulutusta voidaan tehda useammalla eri tavalla, paljolti tama riippuu
asiakkaan henkilomaaré koosta ja tarpeesta. Suosituin on paikan paalla tapahtuva koulu-
tus, jossa palveluntarjoajan edustaja kertoo muutoksista ja havainnoista mitéa kartoituk-

sessa on ilmennyt.

Yleisemmin samassa tilaisuudessa on myds ravintolan esimiehia tai johtohenkil6ita mu-
kana kertomassa ruokaturvallisuuden tarkeydesté ja tuomalla omalla mukana olollaan asi-
aan asiaa kuuluvaa tarkeytta. Monesti koulutus lahtee perusasioista, kuinka sovellus lada-
taan applikaatio kaupasta, miten kirjaudutaan ohjelmaan seka tietenkin harjoitellaan uu-
sien teknisten apuvalineiden kayttéa. Mikali ryhman koko on pieni max.10 henkild ja
olemme kohteessa, on kaikkein parhain kayda koulutus lapi kulkemalla keittionprosessit

yhdessa lapi. Samalla henkilokunta ndkee konkreettisesti, miten asiat ovat muuttuneet
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seka miten asiat jatkossa suoritetaan. Muita koulutusvaihtoehtoja asiakkaille on esimer-
kiksi teams-koulutus ja koulutusvideot itse opiskeluun. Koulutustapa raataléidaan aina
asiakastarpeen mukaisesti. Paapaino, etta henkilokunta tuntee olonsa mukavaksi oppies-
saan uutta digitalistapalvelua ja koulutuksen vauhti tulee olla sellainen, etta kaikki pysyvéat
mukana. Voi olla, etta toistoja tarvitaan.

Talla kertaa mobiilisovelluksen tehtéviin ei kartoituksen jalkeen paadytty tuomaan tarkem-
pia ohjeita tai videoita. Pitaydyimme myds pitamaan ohjelman suomenkielisend, vaikka
valilla saattaa osa henkilékunnasta olla kansainvalisia taustaltaan. Henkilokunnan oppimi-
sen ja perehdyttdmisen helpottamiseksi ja tueksi itse suosittelen aina tydohjeisiin kerto-
maan joko kuvan tai tekstin muodossa tyontekijalle, mita téassa tulee tehda ja kuinka teh-

tava suoritetaan. Kuva kertoo enemman kuin tuhat sanaa.

Koulutus pidettiin ryhmatapaamisena kohteen ravintolatilassa. Paikalla oli vuorossa olevat
kokit ja esimiehet. Koulutettava ryhma oli jo aikaansaavia ja ndin ollen mobiilisovellus oli
jo ladattu etukateen seka tehtaviin oli jo tutustuttu etukateen. Hienoa asennetta, tdssa
kohtaa muistaa taas kohteen keittiopaallikén haastattelu: “Jos tehdaan, niin tehdaan ker-
ralla kunnolla ja isolla sydamelld”. N&in ollen koulutustarve oli vdhainen kohteessa. Jal-
kauduimme nopeasti itse keittion puolelle tutustumaan sensoreihin ja niiden toimintata-
paan. Samalla oli hyva tehdd muutamia perusharjoitteita Bluetooth mittapiikeilld ja tata
kautta varmistaa, etta tarvittavat asetukset alypuhelimissa on kunnossa. Loppuvastuu
koulutuksesta henkilGille jotka eivat paasseet paikalla jaa kohteen esimiehille. Tukena ta-

han palveluntarjoamat koulutusvideot seka puhelinpalvelu.

Koulutuksen toinen ja isompi osa on ns. paakayttajakoulutus. Jokaisessa kohteessa on
nimetty minimissaan yksi tai useampi vastuuhenkil® suorittamaan tarvittavia muokkauksia
palveluun. Jokainen ns. peruskayttdja paasee suorittamaan mittauksia, kirjauksia ja tutus-
tumaan tarpeen mukaan raportointiin seka laitelampaétiloihin. Ja uutena tarkeana asiana,
mikali mittauksen yhteydessa tai sensoreista tulee poikkeamahélytys on jokainen vastuul-
linen reagoimaan siihen viipymaétta. Paakayttaja oikeudet avaavat ohjelmasta asetukset,
joissa voimme tehd& muokkauksia ohjelmaan. Paakayttajan kanssa kohteessa kdymme
ohjelman perusidean lapi eli miten tehtavat olivat rakennettu jarjestelmaan kartoituksen
perusteella. Miten ja miksi sensorit esimerkiksi jadkaapeissa nayttavat tiettya lampdatilaa ja
miten esimerkiksi poikkeamaan tulee reagoida. Paakayttaja voi muokata sovelluksessa
olevia tehtavia ja luoda uusia tehtavia. Paapaino koulutuksessa on tallennetun datan luke-
miseen ja hyvaksi kayttamiseen arjen johtamisessa. Paakayttajakoulutuksen yhteydessa

digitalisoimme myds nyt erilisind dokumentteina olleita lomakkeita jarjestelmaan. Nyt sa-
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masta jarjestelma loytyvat omavalvontasuunnitelma, uudistettu hygieniasuunnitelma, vii-
meisimmat Oiva-raportit, vimeisimmat pintapuhtausnaytteiden tulokset seka lista henki-
I6istd, joilla on hygieniapassit kunnossa. Nyt asiakkaalla on esimieskopissa hyllyilla tilaa.
Kahden viikon jalkeen toimipaikassa pidettiin tilannekatsaus. Talla valin palveluntuottaja
oli seurannut kohdetta aktiivisesti ja toiminut n&in ollen taustalla tukijana. Tilannekatsauk-
sessa kaydaan seké henkilokunnan etta esimiesten kanssa lapi keskustellen kokemuk-
sista, mutta my0s harmeista palvelunkayttdon liittyen. Suurempia haasteita kahden viikon
aikana ei ollut kertynyt. Muutama tekninen haaste puhelimen ja Bluetoothin yhdistami-
sessd, joka korjattiin tekemalla puhelimeen uusimmat asetukset ja uudelleen asentamalla

palveluntuottajan sovellus. Palaute kayttgjilta oli positiivista.

” nyt tiedetdan varmasti mita pitaa mitata ja milloin”

” viikkosiivous hyvé, varmistetaan ettéa kaikki nurkat tulee puhtaaksi”

¥ endd ei tarvitse jattada muistilappuja”

” ei ikdvé kynaa ja paperia”

” helppo ja nopea katsoa mité keittibssé on tapahtunut”

” saas ndhdé&, mité terveystarkastaja sanoo. on sen verran hommat tikissé nyt”

” nyt ei ole endé mutua ja selittely”
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Yhteenveto

Yhteenvedossa arvioin tutkimuskysymyksiini liittyvia tuloksia. Pohdin myo6s tutkimuksen
luotettavuutta seké omaan oppimistani. Lisaksi kayn lapi tutkimustulosten hyddynnetta-

vyytta kohdeyrityksessa seké muissa ravintolayrityksissa.

Tutkimuskysymykseni oli, millainen ymmarrys kohderavintolalla on omavalvonnasta ja mi-
ten valvontaa toteutetaan? Seké, miten voimme helpottaa, nopeuttaa ja parantaa kohde-
ravintolan ruokaturvallisuutta digitaalisilla palveluilla? Tutkimusprosessi lahti etenemé&éan
kaksivaiheisesti, tutustumalla ravintolan prosesseihin ja arkeen jalkautumalla kohteeseen
sekd hankkimalla tieteellistd materiaalia tyon ja tutkimuksen tueksi. Opinnaytetyon raken-
taminen ja oma arkeni tydelaméassa kulkivat kasikddesséa. Johdin oman tyoni kautta asiak-
kaan kartoitusta, kayttdonottoprosessia seka koulutusta. Kartoituksessa kavi hyvin nope-
asti selville, etta tietotaito ja ammattitaito ovat erittdin korkealla tasolla. Silti kartoituksessa
tuli muutamia huomioita, jotka voivat vaarantaa ruokaturvallisuuden. Kartoituksessa (ks.
kpl. 7.2) kavimme lapi jokaisen omavalvonnan Kriittisen pisteen lapi, arvioimme mahdolli-
set riskit seka kuinka paljon tydtehtavaan kuluu aikaa. Kohderavintolassa esiin nousi tar-
joiluun, ja laitelampétiloihin sekd puhtaanapidon kirjanpitoon liittyvia haasteita. Nama
haasteet ratkaisimme digitaalisen omavalvonnan seka siihen liitettyjen lampétilasensorei-

den kautta.

Juuti & Puusa (2020, 80) mukaan arvioidessamme tutkimuksen luotettavuutta, tulee esit-
taa tutkimusprosessin kulku. Tutkimusprosessin ja sen etenemisen olen kuvannut kappa-
leessa 2. Kappaleessa kaymme lapi, miten haastattelut seka teoria ja niiden analysointi
on vaikuttanut ja tukenut opinnaytettani. Tutkimusprosessin alussa pohdin haastateltavien
henkildiden rajausta seké haastattelujen antia tyélle eli missd maarin haastattelut toisivat
uutta tietoa minulle, jota ei olisi jo tarttunut runsaan tyokokemuksen kautta? Nopeasti kavi
selvéaksi ensimmaisissa haastatteluissa, ettd opinnaytetyén tekeminen olisi oppimismatka

ja omien ennakkoasenteiden taakse jattaminen tapahtui nopeasti.

Ruokaturvallisuudentila Suomessa on hyvalla tasolla. Julkinen ruokahuolto kulkee vah-
vasti alan karjessa ja sielld digitaalinen keittijohtaminen on vahvaa arkipaivaa. Taman
huomaa my6s viranomaisten valvonnassa ja Oiva-tarkastusten poikkeamien vahaisissa
maarissa. Seuraavana onnistujien ryhméssa ovat ketjuravintolat, joissa ruokaturvallisuutta
ohjataan ketjun vastuuhenkilon kautta. Yleisemmin omavalvonta on sidottu jo henkilon pe-
rehdytykseen, miten ja miksi meill& néin toimitaan. Useimmin poikkeamia ja haasteita ta-
pahtuu yksityisissa ravintoloissa, joissa henkilékunta voi olla useasti vaihtuvaa seké kan-
sainvalista. Haastattelut osoittavat, ettéd ruokaturvallisuus on parantunut ja viranomaiset

opastavat ja ohjaavat ravintoloitsijoita. Valitettavasti viela on paljon tietdmattomyytta seka
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huonoa asennetta keittidissa. Monelta keittiolta puuttuu ymmarrys, miksi omavalvontaa
tehd&an ja jos sita suoritetaan, sité suoritetaan viranomaista varten. Samaan lopputule-
maan tulee myods Blomqvist (2020) opinnaytetydssaan ” ruokaturvallisuuden tulevaisuu-
den haasteet ammattikeittidiss&”. Blomqvist (2020) kasittelee tulevaisuutta ammattikeitti-
0ssd, mitéa vaaroja ja mitd haasteita alamme kohtaa ja miten voimme varautua tuleviin
haasteisiin. Haasteina todettakoon suurten ikéluokkien elékdityminen, ruokaturvallisuuden
valvonta ja vastuu seka raaka-aineisiin liittyvat turvallisuusriskit. Blomqgvist (2020) toteaa-
kin tutkimuksessaan, etta edelleen omavalvonnan toteuttaminen ja valvonta vaatii tyota
kouluttamisen ja valvonnan osalta. Yksi tulevaisuuden haasteista on kansainvalistyminen
ja tyokieli keittiossd, miten henkild johtaa ruokaturvallisuutta, mikali hanella ei ole riittdvaa

suomen kielen taitoa toteaa Blomqvist (2020).

Ruokaturvallisuus tulee olla mukana strategiassa ja ravintolan kunnia asia, jolla erotutaan
markkinassa. Omavalvonta tulee olla yksinkertaista ja helppoa suorittaa, jonka kautta
kaikki tyontekijat ymmartavat asian tarkeyden omien asiakkaiden turvallisuuden takaa-
miseksi. Kaikki haastattelut paattyivat yhteisymmarrykseen tulevaisuudesta ammattikeitti-
Oisséa: Ruokaturvallisuusteknologian avulla voimme lisata reaaliaikaisuutta, prosessien |a-
pinakyvyytta ja luotettavuutta. TAma luo taas paineita omavalvontapalveluiden tuottajille.
Miten saamme luotua ja rakennettua niin helppokayttoisen ja houkuttelevan omavalvonta-
ohjelman, jotta se tukee ja auttaa keittiohenkilokuntaa? Digitaaliset ratkaisut eivat saisi li-
sata tydkuormaa, vaan painvastoin helpottaa. Esimerkkind voimme kayttaa kylmalaitesen-
soreita tydn helpottamisessa, sensorit valvovat kylmaélaitteita automaattisesti ja téhan teh-
tavaan aiemmin kaytetty aika vapautuu parhaiden makujen valmistamiseen. Pienet muu-

tokset arjessa vievat meitd kohti ruokaturvallisempaa keittiota.

Digitaalinen omavalvonta yhdistettyna sensorien tuottamaan lampdétilavalvontaan saéstaa
kohteessa aikaa ja monesti myds hermoja. Johtaminen ja ruokaturvallisuus perustuu da-
taan, eika perinteiseen "mutu” tuntumaan. Ehka helpoin tapa lisata ruokaturvallisuutta on
asentaa kylmalaitteisiin automaattinen lampotilaseuranta. Samaa totesivat niin haastatel-
tavat viranomaiset kuin kohderavintola haastattelussa ollut keittiopaallikké. Kilpailu alalla
kovenee koronan jalkimainingeissa ja kisa henkilokunnasta on jo alkanut. Valitettavan
usea vaihtoi koronan keskelld alaa. Siksi, meidan tulee tarjota houkutteleva, mielenkiintoi-
nen ja haluttava ty6paikka tyontekijalle. Siirtyminen digitaaliseen omavalvontaan on yksi
steppi talla matkalla, miksi tuhrata aikaa ja hermoja lippulappujen kanssa, kun alypuhelin
on taskussa. Digitaalisuus keittidssa on parhaimmillaan avoimuutta, vastuullisuutta ja ruo-
katurvallisuutta. Talla hetkella omavalvonta valitettavan usein koetaan viranomaisia varten
tehtavaksi "pakkopullaksi”’. Nain ollen sitéd on helppo laiminlydda keittion kiireellisessa ar-
jessa ja mukavampihan se on keskittya ruoan valmistamiseen kuin mittaamiseen. Jos

tyontekijalla on huono asenne ruokaturvallisuutta kohtaan tai han ei ole saanut tarvittavaa
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perehdytysta esimieheltd ravintolansa arvoihin, nyt on kiire laittaa asiat kuntoon. Ammatti-
keittidissa on ollut jo pitemman aikaa haasteena tydajan resurssointi ja ohjaaminen. Nain
ollen tehtavista keittion sisélla saattaa tulla eriarvoisia ja tehtavat, jotka eivat tunnu tarke-
alta voi jaada heikompaan asemaan. Jokainen "valkotakkinen” itse loppupelissa méaéritte-
lee minulle tarkeimmat asiat tydvuorossaan. Keittion kiire ja henkildpula ei varmasti tule
helpottamaan ja siksi onkin hyva hetki pysahtya miettimaén, miten arkea keittiossa jat-
kossa eletdén. Keittion digiloikka on yksi varteenotettava vaihtoehto.

Koronan jalkeen asiakas on vielakin tarkempi ja my6s tietoinen ruokaturvallisuudesta ja
osaa myds vaatia rahoilleen vastinetta. Jatkossa ei riitd endé mainos, kaytamme koti-
maista lihaa, jos ulko-oven vieressa oleva Oiva-raportti nayttaa surullista naamaa. Avoi-
muutta parhaimmillaan niin asiakkaiden kuin viranomaisten suuntaan on siirtyminen digi-
taalisten palveluiden pariin. Viranomaishaastattelujen perusteella valvonta ja ohjaaminen
on nopeampaa ja selkeampaa digitaalisen omavalvonnan kautta kuin perinteisen paperi-
sen omavalvonnan. My6s trendina on ollut jo useamman vuoden ravintoloiden antaa va-
paa paasy terveystarkastajille ravintolan omaan omavalvontapalveluun. Tama, jos mika

on avoimuutta parhaimmillaan.

My@s viranomainen on tehnyt paljon tyéta asenteiden muuttamiseksi ja omavalvonnan tar-
keyden tietoisuuden lisddmiseksi. Tasta hyvana esimerkki ruokavirasto, joka toimii yhteis-
tydssa MaRa:n kanssa. Tyoéryhma koostuu ammattikeittiomestareista, jotka ovat jo paas-
set vaikuttamaan omilla mielipiteillaén viimeisimpana keskustelua heréattdneeseen hampu-
rilaisjauhelihapihvin kypsyysasetusten muokkaamiseen. Ravintolayrittajalle siirtyminen di-
gitaalisen omavalvonnan tai itse k&ytan mieluimmin termia keittijohtaminen tuo tulles-
saan uuden nakyman johtamiseen ja seurantaan datan ja sen analysoimisen avulla. Hy6ty
korostuu, jos samalla yrittdjalla on useampi ravintoa ja viela paremmin, mikali kohteet si-
jaitsisivat eripuolella Suomea. Yhden reaaliaikaisen ndkyman kautta olet koko ajan tietoi-
nen mit& ravintoloissasi tapahtuu ja mik& on ruokaturvallisuuden tila t&n&&n. Muistutuk-
sena, etta palvelua voi kdyttdd moneen muuhunkin kuin omavalvonta mittauksiin, esi-

merkkin& reseptien hallinta, laadunvalvonta, havikinhallinta ja tydnohjaaminen.

Digitaalisen palvelun tulee olla houkutteleva ja helposti kaytettavissa keittion kiireessa.
Sensorit huolehtivat omassa roolissaan laitteiden [Ampdtiloista ja muistuttavat kyll&, jos jo-
tain on menossa pieleen. Tasté pienesta asiasta helposti vapautuu keittiolle tybaikaa 15—
20 minuuttia vilkkossa muuhun tuottavampaan ja mielenkiintoisempaan tyohon. Karsimalla
ns. "pakkopulla” tehtavia keittiossa voimme lisata helposti ruokaturvallisuuden mielenkiin-
toa kokkien kesken. Hyvalla kartoituksella, sensoreilla ja mobiilisovelluksella saamme sel-
laisen yhdistelman keittioon, etta mielenkiintoa varmasti riittda. Mielenkiintoa voidaan li-

sata mydos itse sovelluksella ja sen houkuttelevalla kaytettavyydella. Yhtena esimerkkina
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on musiikkipalvelu Spotifyn lisddminen omavalvonta ohjelmaan tukemaan keittion arkea.
Joku voisi kysya, miten omavalvonta ja musiikki liittyvat toisiinsa, eivat mitenkaan. Nama
kaksi asiaa liittyvat, kun puhutaan asenteiden muuttamisesta ja miten saamme lisattya
houkuttelevuutta uuden oppimiseen ja uusien ratkaisujen kayttéon. Mik& on mukavampaa
kuin aloittaa keittiossé tyovuoro, ottaa kuppi kahvia, avata tabletti, jossa omavalvonta-
sovellus ja klikata sieltda oma mielimusiikki soimaan tyon taustalle. Samalla tulle pakosti
vilkaistua, mita keittibssani on tapahtunut tan&an ja mité tehtéavia viela tehdaan.

Palveluntarjoajille digitaalisuus luo myds haasteita, kuinka rakennamme omavalvonta-
sovelluksista houkuttelevia ja helppokayttoisia. Tahan liittyy myds vahvasti omaoppiminen
opinnaytety6ta tehdessani sekéa myds aihepiiri, jota voisi lahtea jatkossa tutkimaan lisaa.
Tietoisuuden lisdamisella, parantamalla asenteita kertomalla ruokaturvallisuuden tarkey-
desta saamme osittain asiaa kehitettyd. Mutta, riskeja piilee myds digitaalisessa palve-
lussa. Mikali keittid on tahankin mennessa kirjaillut ja kuittaillut omavalvontalomakkeisiin
enemman "pakon sanelemana” kuin asenteella rakkaudesta ruokaan, uskallan vaittaa etta
tilanne ei korjaannu tuomalla keittioon alypuhelin omavalvontasovelluksineen. Jatkotutkin-
taa ehdottomasti tarvitaan sovelluksen kaytettavyyden ja houkuttelevuuden tueksi. Oma
opinnaytetyoni kokoaa prosessin kaltaisesti, miten ammattikeittio voi siirtya digitaalisen

omavalvontapalvelun pariin nykyisilla kaupallisilla ratkaisuilla.

Uskon edelleen, ettd Suomessa on turvallista kdyda sydmassa. Samaa tulosta nayttaa
tydssani lapikdymat viranomaisraportit. Valitettavasti tdma asenne, "meilla on kylla kaikki
kunnossa” ei riita enda tana paivana. Tana paivana sosiaalinen media tuo tahan oman
mausteensa. Pahimmillaan yksi negatiivinen klikkaus asiakkaalta, joka epailee saaneen
ruokamyrkytyksen ravintolastasi voi tuhota ravintolasi. Silloin ei enaa kannata alkaa taytta-
maan paperisia omavalvontalomakkeita ja siivoamaan. Se yritys, jonka arvoissa on ruoka-
turvallisuus avaa ilomielin keittionsé ovet terveystarkastajalle ja nayttaa tapahtumapaivan

mittaukset digitaalisen palvelun kautta.

Esimerkkin& olevassa ravintolaketjussa muutos meni jouheasti 1api. Aika on vield liian
tuore arvioimaan, miten ruokaturvallisuus kokonaisuudessaan muuttuu ajan my6té. Se on
ainakin varmaan, ettd ruokaturvallisuuteen liittyvien riskien hallinta ja johtaminen on hel-
pottunut. Myds keittion sisaiset prosessit ovat selkeytyneet ajastettujen tehtavien vuoksi.
Nyt kaikilla tyontekijoilla on aina sama reaaliaikainen tieto menneesta ja tulevasta. Ohjel-
mankaytté on myds lahtenyt kehittym&an kohteessa. Tutkimuskysymyksiin on saatu rat-

kaisut ja kartoituksen esiin tuomiin haasteisiin on tuotu ratkaisut arkipaivaan.
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Uutta on my06s opittu ja otettu uudeksi tavaksi toimia. Ravintola tarjoaa vastuullista ruokaa
ja yksi vastuullisuuden kulmakivia on raaka-aineiden jaljitettavyys. Mik& onkaan helpom-
paa, kuin tavaranvastaanoton yhteydessa ottaa mobiilisovelluksen avulla kalalaatikon eti-
ketisté kuva samalla kun mittaamme tuotteesta vastaanottolampatilan. Etiketti pitaa sisal-
laan kaikki tarvitsemamme tiedot pyyntipaikasta parasta ennen paivaykseen. Sama kuva
tallentuu sovellukseen ja tarvittaessa vaikka tarjoilija voi kdyda tarkistamassa tyon ohessa

mista paivan kala on saapunut keittiocOmme.

Ruokaturvallisuus tulee nostaa yrityksen arvoihin ja tehda siitd mitattava arvo. Kun asia on
mitattavissa, on se myos palkittavissa. Omavalvontaa ei suoriteta viranomaisen takia,

vaan asiakkaiden turvallisuuden takaamiseksi.
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