.
-
BTE L AAGA-HELIA

ammattikorkeakoulu

Parempaa olutta pienelld vaivallé olutravintolan opas hanaal-
en laadunyllapitdmiseen

Annika Vallo

Opinnaytety®

Hotell+ ja ravintolaalan liikkee-
johdon koulutusohjelma
2014



Tiivistelma
By
BTN L AAGA-HELIA
ammattikorkeakoulu 12.11.2014

Hotelli ja ravintolaalan liikkkeenjohdon koulutusohjelma

Tekija tai tekijat Ryhmétunnus

Annika Vallo tai aloitusvuosi
2010

Raportin nimi Sivw ja lii-

Parempaa olutta pienelld vaiviatiutravintolaropas kanaoluen | tesivumaara

laaduryllapitamiseen 54+ 22

Opettajat tai ohjaajat
Johanna Rajakangadsa

Hanaolut on tuoretuote, jonlkedun heikkenemimalkadetituotteen pkaamisen
jalkeen. Oikeanlaisella sailytyksella, eritoten kylméaketjun yllapjtsekiseldieen
silatoimintatavoillan valtava merkitys siihen, saavuttaako tuote asiakkaan sel
kuin panimomestari alun alkaekdditi.

Hanaoluen aistittavdamdun yllapitaminen olutravintolassa vaatii kokddiemnan
osalta rutinoituneita omavalvontatoimemgdi, muttauomenkielistd ohghistatahan
on saatavillaiukastiOpinnaytetyolla dan kaksi tavoitéa: Ensimmainen tavia on
tuottaa yleispateva opas, joka kokoaa yhteen hanaoluewvaratdaat@un yllapitd&m
seen tahtdavamavalvontaohjeistuks@non sovellettavissa missa tahansa ottrg
tolassaToinen tavoite on tuottaa alalle uuny@dyllistanateriaka ja samalparantae
oluen arvostusta ravifdinotteenaOpinnaytetyon toimeksiantaglsinkilaine®lut-
ravintola Pikkutitu.

Produktityyppisen opinnaytety@taperusta keskittyy oluen aistinvaraisen laadu
maarittelyyn seka hanaolueen ravintolatuotteenanéantdigdytettpadasiassarka
sainvalisia panimoalan julkaisuja, tietokirjallisuutta seka oluen hygieniaamiitty,
teellista tutkimusta. Kotirsana lahdeaineistona on eri tahojen hanaoluen omav
taa kasielevaa ohjeistusmateriaalia, olutkirjatiesseka@jankohtaisia lehtiartikkele
eriravintolaalan julkaisuista

Produktin suunnittelun tueksi toteutettmalitatiivinen sahkopostikysely, jonkaita
teenaoli selvittdd panimoiden osallisuus tuotteidensa omavalvontaaimloissa.
Kyselyyn vastasi J@animoa. Kyselyn lisdksi oppaan siséllon hahmottamiseksi |
teltiin toimeksiantajayrityksetustajaa seké kahta muutatasiajaa.

Koko opinnaytetybprosegasti seitseman kuukau@gpaan valmistumisen jalkee
siitd pydettiin véiarvio toimeksiantajalta, mink& jalkeen oppaan sisaltda hiottiin
palatteen perusteella. Valmis ofmtettiintoimeksiantajan puolestasa asetettuje
tavoitteden mukeeksmarraskuussa 2014

Asiasanat
olut, laatupomavalvontaravintolatelintarvikehygienia




Abstract

L
BTN L AAGA-HELIA

University of Applied Sciences 12.11.2014

Degree ppgrammen Hotel and Restaurant Management

Authors Group or year of
Annika Vallo entry

2010
The title of thesis Number of pag-
Better draught bearith less efford ap u kd@wsght beer quality] es and appe-
manual dices

54+ 22
Supervisofs)

Johanna Rajakangasisa

Thequality of a fresh draught beer starts to deicimediately aftgrackaomg.Praop-
er warehousing, especially maintaining the ideal temperature throughoutuhe ¢
tion chain, and hygienic handling of the progdumcial in orddo ensure thahe
final productlelivered tahe custometastes the way the brewer idtzh

The key tanaintaindraught bean the best possible conditidemands strict ly-
giene routine impented by the entire personnewkver, there are only few act
manualgrovidedin FinnishThis Bachelod thesis has two objectivdse primary
objectiveisto produce amclusive manual combining all the essential guidelines
preservinghe sensory qualities of a draught.lBder manual is universal @ad be
used imnypub or restauranthe secondbjective is tprovidenewfunctionalmate-
rial to the restaurant industry and to promote Bothishbeer culture and draft beg
as a quality produdthe thesis isommissioned b@lutravintola Pikulintu in Helsi-
Ki.

Thetheoreticaframeworkfocuses on the definition albsolute beer quality and-di
pensing oadraught beeReferences include puliiens fromboth international an
nationabrewery industry, nonfictipscientific asearch and the latest articles ftioen
major Finnish restaurant businek=ases.

As an orientatin to the manugh qualitativenquiryto the Finnish brewery industry|
was performed viareail. The aim ahisinquiry was to find out if the breweries ta
partin the hygiene control dieir own products andthey consult restaurants in
whid the products aregensed. 1breweries responded to the inquiry. In additig
the commissionend two other beer dispensing specialists wexeanked

Thewholeprocessook seven monthBeore putting final touches the manualt
was evaluated by the commissiom November 2014 critigue was used tape
fect the manual to meet the objectives set iretjieniing of the process.

Key words
draught beequality food hygiene controtlispensig, restaurant




Sisallys

I o] o F= T o | (PRSPPI 1.
2 Oluen aistittavaan laatuun vaikuttavat tekijat..............ccoccceeeevevvieneeeeeennnn 4.
2.1 FyySineN VaKAUS........ccccvvviiiiieccceeee e eeeetis e s meeemmm e e e e e e s s mennnnn e
2.2 MiKrobiologinen VAKAUS...........ccuuuuiiiisceeeemm e e e eeeiiiin e e e s meenmmm e e e eeennn e 6...
2.3 Maun ja aromin VaKaUS.............oeeiiiiicemmmmmeeeeeiiine e e s eessmmmmmmm e eeesnaneeeeeeenns L.
3 Hanaolut ravintolatUOEENAL. ............uuueiimm e eeeemmm e 11.
G T R © 111 ] 0] = =3 (o 12
3.1.1 OIUtKYIMIQ....cieeiiiiieiiieii et e e e s e 13
3.12 Keg, astialiitin ja jakelukaasu...............ooiiccceeeeriiiiiieiiiie s 15
G 701 O I 111 1 = VP, 18
3.1.4 OlUtNANA......cciiiiiiii it cemmmme e e e 21
3.2 LaSINUOIO... .o e e 22
3.3 OluenkaatotekniikKa...........coooiiiiiiimmm e e e 25..
A PrOSESSIKUVAUS......ccvvuuiiieiiietcmmmmmm e eeeettiseeseesssmmmmmmm e eessa e eeeesssss mmmmmam e rnan s 21
4.1 LANtOKONAAL.......ceeviiiiieiei e et e 28
4.2 Viranomaisnakokulma ja toimialan vastuun korostuminen................. 29..
4.3 Kysely panimoiden osallisuudesta hanaoluen gordgsgah...................... 31.
4.3.1 Kyselyn tavoite ja SISAltQ............oouvuvmimmmcce e 31
4.3.2 KySelyn tOtEULUS........coeiiiiiiiiiiitceemmmm e e 32.
4.3.3 Tulosten YNtEENVELO...........ccveeiie i cemc e mmcenm e 32
4.4 Asiantuntijan&kdkulmia olutnatolan omavalvdaan...................oooveeeeeee 37
4.5 Oppaan SisalloN SUUNNIBEEL...........cooeiiii e e 40
4.6 Palaute ja VIIMEISTElY........cooiiiiiiiiicmmm e ceeeeee e 42.
A o T o] o U 11 ] o 44
5 PONAINTA.....cooiiiiiiiiii e e mmenn e eenenn e DD
0= 1 15T = 51
LT PSP 55
Liite 1. Olutravintolan opas hanaoluen laadidpitamiseen.................oooveeeed 55
Liite 2. KySeIYIOMAaKE. .........oiiiiiiiii e 75

Liite 3.Pikkulinnun linjanpesuohje.............cooouuuoocc e 76



1 Johdanto

Oluen ravintolakulutus Suomessa laskee vuosi vuodelta (Ernst & Young 2013, 86) je
tasta syysta virheettéman, laadukkaan tuotteen tarjoaminen olutravintolassa asioiva
kuluttajalle omlinehtoolutravintoloideriiketoiminnan jatkuvuudel@pinnaytetyon
yksselitteisena tavoitteena onligétéolutravintolahenkilokunnan tietoutta omaieim

sen laitehuollon ja hygieenisten toimintatapojen rkegsitit hanastnaistittavalle
laadulleKoska #éheesta ei tiettavasti aiemmin ole tehty opinnaytetyota ja suemenkiel
set, hanaoluesmavalvontasivuavat julkaisut ovat harvassa ja parhaimmillaankin
suurpiiteisia, tavoitteena tuottaa toimialke uutta, toimivaa materiaalia ja samalla

paranta hanaoluen arvostusta ravattmtteena.

Tyon toimeksiaaja, Olutravintola Pikkulinton vuonna 2000 perustettu itahelsink
l&inen l&hidravintola, joka sijaitsee Puotilan ostoskeskuksessa, parin sadammetrin k
lymatkan paassa Puotilan metroasemgjtpillisista lahidravintoloista poiket@hut-
ravintolaPikkulinnun maine pohjoismaisten pienpafthamen ja skotlantilaisenlma
lasviskin erikoisliikkeena cankalla pohjalla ja yritys\alittu suomalaisten olutha
rastajien keskuudessa Suomen pait@atavintolaksi vuosina 2008, 2009 ja 2012
(Olutwiki 2013). Lis&si yritys sai Vuoden Olutravintetanniamaininnan Helsinki

Beer Festivaleilaionna 2007 (Olutki, 2013). Ravintolan tyontekijoista kobme
myadsniittdnyt henkilokohtaista maineiaebrychoffin jarjestamassa Suomen olu
mestartkilpailussa (House of Beer, 20R4)intolan lisaksi Pikkulintu Oy maahantuo

ja vélittaa pohjoismaisia pienpanotusta Juomatalo Pildknnun kautta.

Olutravintola Pikkulintu on yksityinen ravintolaynoji& on ravintolamggin ohella

pitkat perinteet tydssad suomalaisen olutkulttuurin rikastuttamiseksi. Hyvana-esimerkl
na tasta on pitka yhteistyo tana vuonnaugissyntymapaiviaan juhlivan, tamgerela
sen Panimoravintola Plevnan kgngsaistydmedelmangyntynytalun perirPikku-

linnun 5vuotissyntymépéaivaa juhlistamaan t8periamperial Stout hurmasi Alkon
jouluolutvalikoimassaionna 2013My6smonet ulkomaalaiset pienpanimot, kuten
ruotsalainen Narke Kulturbryggeri, tanskalaiset MikaegBeassroots seka belgiala

nen Cantillon ovat vuosien varrella panneet Pikkulinnulldyithlao



Olutravintola Pikkulinnué kuten varmastnhonen muunkin olutravintolériiikeidea
rakentuu pitkalti tuotetietoudémadukkaiden tuotteid@noikeaoppisetarjoilun yn-
parille. On tarkeaa, ettei oluen laadun yllapitoon liittyva tieto ole vaimkN@iohre
hallussa, vaan kaikkien ty6ntekijoiden saafBagta.syysta produktityyppisemeopi
naytetyon lopputuotteena on suomenkieldiatravintolan opssalbluen laaduniyllap
tamisee@pas toteutetaan yhdessa Olutravintola Pikkulinnun kanssagvoittié@na
ontuottaayleispateva, toimiva kokonasyoka on valmis kaytettavakessa olut-

vintolassa tahansa.

Opinnaytetydmihe on rajattu kasittel@dm hanaoluen laadumikalta asioita, joihin
ravintolan henkilokunta voi toiminnallaan vaikUReal ale on tietoiseisdjattuopin-
naytetyon ulkopuolelle, silla se mukaan lukien aihealue olisiskokimssaan liian

laaja yhden henkilén opinnaytetytilk oppiasteell@luen laadun yllapitamisella
tarkoitetaan tassa tapaukseagetolaan saapuvan olutastian, kegin, sisallon saattami
ta kuluttajalle siten, ettd oluen ominaisuudet eivat karsi ravintolassa varastéinnin, pu
teellisen hygienian tanasnattoman laitehuollon selsena. Toisin sanoergula

toteutuu, kun asiakas saa nauttiieteio sellaisena, kuin panimomestari sen alun perin

on tarkoitbnut.

Tyon tietoperustan kaksiosainen. Alussa perehdyséidien omavalvonnan vaatknu
siin,oluen absoluuttisen laadun todentamiseenlaaléin alenemiseemkrobiologr
sen pilaantumisen ja ikaantymssmauksendoinen kokonaisuus pureutlutlin-
jaston rakenteeseen ja sita kaldten laadun varmistamiseematoimisefaitehud

lon ja hygienisten toimintatapojeavulla

Oluen valmistuksesta, eri oluttyyleisté ja niiden historiasta on jo kirjoitettu hyllykaupe
la.Huolimatta siita, ettéa kaikki panimossa tehty tyo voi valua hukkaan ravintmlassa ht
limattoman kasittelyn ja varastoinnin seuraakbanaoluen ravintolajakelusta on
olemassa vain vahan kirjallisuutta (Board 2010, 9). Erityisesti suomenkielistd materi
aiheesta on niukasti, joten tyon tietoperustassttarakifhteet ovat paasaantoisesti
englanninkielisi&otimaisen oluttietoalisuuderiséksi lahteind on kaytatiyn.



amerikkalaisen panimoyhdistykseaw&s Associationin (BA) tuottamaa materiaalia,
belgdaiserjakelulaitteistojatfintoine S.A.:n kurssimateriaalia, niin kotimaista kuin
ulkomaista oluen hygieniaan lidg/twtkimusaineistoa seka muigdwtimaisiaa-
vintola-alanlehtiartikkedita. Kirjallista materiaalia tAydentdmé&an on kaytetti-toime
siantajayrityksessa {gltasiantuntijahaastattekgéé eri viranomaisille osaitn

sahkoposkiyselyidenhteydess saatua tietoa



2 Oluen aistittavaan laatuun vaikuttavat tekijat

Olut on perinteikas jatkan historian omaavymisteitse valmistettaleohdi-

juoma, jonka perusraadimeebvat vesi, mallas, humala ja hiiva. @lugemteisesti
jaotdtu valmistukessa kaytetyn hiivan perusteella karkalasen enyhmaan: lagerit
eli pohjahvaoluejaalet eli pintahiivacdti Tama jaottelu sulkee siséansa valtaisan
oluiden kirjon, jossa veden kovuudella, mallaspohjaorkaksella seka hiivan ja
humalalajikeiden valinnalla voidaan vaikuttaa oluen kokonaismakuun, vériin, vaa
toon, tayteldisyyteen, katkeruuteen seka &roien. (Salmi 2003,dP4..)Nykyaan
raja pohjaja pintahiivaoluiden valilla oéntértynytlagerhiivaa voidaan kayttaa alen
vamistamisen ja toisin pain (Béorth 2006, 9).

Olut on yleisesti ottaen turvallinen elintarvike (Storgards 206lialrBatalan, noin

464,5 pH:n ansiosta tunnetuimmat ruokamyrkytysbakteerit eivét lisddnny ohiessa (L¢
tinen 2014, 58). Olug¢odelliserlaadurmaarittakin ulkonadn, raun ja aromin seka
koostumuksen muodostama koksmasd tasta syystduen aistinvaraisendfirlin

seka esimerkiksi ikd&ntymisen vaikutuksen ymmartaminen on tarke&é tuotteen tuore
den yllapitdniseksi (BA 2014,.9lut on epavakdaote, joka on altis niin sameudelle
maun epéavakaudelle, baktgariivatartunnde, valolle, vaahdon epavakaudelle kuin
kuohunnallekiiBaniorth 2M6, 14). Tuotevakaudesta puhuttaessa oluen ominaisu
det voidaan jakaa kolmeen kategoriaan: fyysikeuas, kuten sameus ja vari,onikr
biologinen vakaus & voi bakteerja hiivatartuntojen seurauksena jarg&ié reun
vakaus, joka on alati muuttuSaka fyysista ettd mikrobiologista vakauttelgtkgnm
helpoiten oluen tuotantovaiheessa, muttelmmg saattaa ilmaantua oluen jagalu

Maun akauden sailyttdminen muodostuu ongelmbgesisguuri kuljetuksessa ja
ravinblajakelusséBA 2012, 5

2.1 Fyysinen vakaus

Huolimatta siita, etta aistinvaraisesti havaittu laatukokemus on usein sabjeltiivist
en laatua voidaan arvioida muun muassa maun, vaahdon, véarin ja kirkkauden perus

la (Bamforth 2006, 13yakdoaisti on oleellinen aisti oluen laatuaitaessa (Salmi



2002, 52). Oluen vari on seurausta maltaiden paahtamisessa ja vierte@pleitossa
tuvasta Maillardin reaktiosta, jossa yksinkertaiset sokerit reagoivat aminohappojen
kanssa tuottaen vériaineita ja aromejafg@h 2006, 17; Lehtinen 2014, 27). Oluen

vari antaa viitteita oluen mausta, aromeista ja taytelaigyyaig&kin ulkofiko

saattaa toisinaan johtaa harhaan (Salmi 2002, 52). Olennaisempi silminnéladen hav:
va oluen laatutekija liittyy oluen sameuteen, johon voi olla useita syita: suodattamatt
mille tai vahvasti humaloiduille oluille tyypillistd on luonnollinen saméasameus

voi my0s olla seurausta lilan kylméastéa sailytyksesta (BA 2014, 5) tai ikddntymisen m
tapahtuvasta oksitiamisesta eli hapettumisesta. Oluen oksidoituessa polyfenolien el
yleisemmin tanniinien polymerisaatio, jossa samanlaiset moletggbtamat su

rempia mlekyyleja eli polymeereja, edesauttaa oluen sameutumista muodostaen olu
patikkeleja. My6s muun muassa stabilointiaineet, oluen pastoérointi, viallinen tai kuol
hiiva ja maltaan kuolleet bakteerit voivat aiheuttaa oluessaas&agtinnissa

olutta kuumennetaan-a&teiseksi. Pastoroitaessa hapen maaran oluessa ori-oltava m
nimiss2, jotta valtytt2aisiin hapea 0Kk
uilta. (Bamforth 2006, 17; 141; 173.)

Spets (2006, 60) totesirogiytetydssaan vaahdon olevan kuluttajalle erdanlainen olue
tuoreusmittari. Vaahdon merkitys oluen aistittavalle laadulle on euttit&sil&ayuuri

oluen vaahto toimii kansimaisena suojana oluen moninaisilldearGtoen vaahdon
koostumus antaaitteitd myo6s oluen paksuudesta ja suutuntuman viskositedtista (Le
tinen 2014, 51; 64.) Olut on ainoa alkoholijuoma, johon muodostuu pysyva vaahto
(Tikkanen 2005, 16) ja muodostuvan vaahdon maara on suoraan yhteydessé oluess
olevan hiilidioksidin maarg@amforth 2006, 17). Tarkein tekija oluen vaahdon
muodostumisessa ovat maltaan nestettd karttavat proteiinit, jetiadthdimalan
katkeruutta aiheuttavien ainesosien kanssa muodostaen rajapinnan nesteen ja vaah
vdlille. K&/o heikkenee vahitellkaplien hajotellessa ja samalla vaahtopinta laskee.
(Bamforth 2006, 17; Tikkanen 2005, 17). Etanolin maarallakin on vaikutusta oluen
vaahdon muodostumise@mité vahvempi olut sitéd epavakaampi vaahto. Vaahdon
koostumukseen ja kastyteen voidaan vaikagdt kayttamalla oluen jakelussa typpea
siséltdvaa seoskaa. (Bamforth 2006, 17; 161.) Typpi tuottaa olueen pienempia kupli:

ja samalla vamon tiiviimman ja kermamaisemman koostumuksen (Tikkanen 2005,



16). Vahdon muodostumiseen ja pysyvyyteen vailattauiittujia on useita ja niita

kasitellaan tkemmin luvussa 3.

2.2 Mikrobiologinen vakaus

Huolimatta oluen alkoholipitoisuudesta ja humalan sailévéastéa vaikutuksestk; useat n
robit, kuten maitohappobakteerit, kasvavat edelleen oluessa (Sakamoto 2002, 71). \
hiivojen, homeiden ja erilaisten bakteerikantojen aiheuttama pilaantuminerualtistaa c
en virlemauille, happamoitumiselle sek& aiheuttaa olueen sameutta ja nakyvaa biofil
eli bakterikerrostumia (BA 2014, 5). Myos Storgards havaitsi tutkimuksz38aan (

81), etta oluen pilaantumiseen tuloksena teraspinnoille muodostuu biofilmid; joka sis
taa niin etikkahappamaitohappg kuin enterobakteerikantoja seké erilais@ahiiv

Oluen laadun kannalta ongelmallisimmat bakteerit ovat Lactehad#liescoccus

sukuun kuuluvat maitohappobakteerit. Osa bakteereista lisddntyy nopeamirin kuin t
set. Erityisesti maitohappobakteerien aiheuttama pilaantuminen on ongelma oluen
pakkaamisen jalkeen, silla se tuottaa olueen sameutta jayahkataek voimaista
diasetyylid. Vaikka humalan alfahapot tappavat osarelstkt@airitsemalla niiden
ravinnonsaantia, osa bakteereista sailyy oluessmaigiva ja vastustuskykyisina.
(Bamforth 2006, 171.)

Muita oluen mikrobiologista vakautta horjuttavia bakteeetjatikkahappokeeerit,

jotka tuottavat olueen etikkamaista makua ja joustavaa, narumaista limaaseka ente
bakteerit, kuten Zymomonas, Pectinatus ja Megasphaera. Etikkahappobakgeerit mer
tyvat ravintolalaitteistoissa, suhteellisen aerobisessa §sspaEsterobakteerit sen
sijaan eivat voi lisdéantya etanolissa, joten ne kehittyvat vierteessa kaymises-alkuvail
sa. (Bamforth 2006, 41772) Jos vierrettd ei onnistuta viilentamaan tarpeekssnopea
ti, bakteerit tuottavat olueen tunnistettavan, visarasen virhemaun (Lehtinen

2014, 56), joka on tyypillinen virhemaku erityisesti vaaleissa lagerej3sa (Vallo
25.5.2014).

Nykyaan menvalmistuksessa kaytetyt hiivat ovat lahes yksinomaan kultjauglhiivo
hiivoja,jotka on viljeltyiettya tarkoitstad tassa tapauksesdaen valmistus@var-



ten. Muista hiivoista kaytetd&n nimitysta villihiiva. Jos kontaminaation eli mEantum
aiheuttama hiiva on jokin toinen kulttuurihiiva, oluen tasalaatuisuus karsigsilla vi
hiiva saattaa kayttaytyéatteen kannalta arvaamattomasti ja tuottaa olueen emanlai
taan, halutusta poikkeavaa aromia. Jos kyseessa on villihiiva, virhemakujen-iski on
ri. (Bamforth 2006, 172.) Villihiivoja aiheuttama kontaminaatio ei kuitenkaan aina ole
pahast® yksi maailmamanhimmista oluttyyleista, belgialainen lambic, kdy spantaani
ti yksinomaan Brysselissa ja sen lahialueellajd@eniaaksossa elavilla villihiimaka

noilla (Skni 2003, 53).

2.3 Maun ja aromin vakaus

Olutta maistettaessa aistinvarainen hawaittaan jatella varsinaiseen makuuar, h
juun eli aromiin seka suutum@anMaku on lahtoisin maltaasta, korvaavista hutela
teista (esim. tarkkelys), humalasta, kaytetysta sekdstdan aines/aihdunnasta
kaymisen seuraukseliyos hajuaistilla on merkittawamluen aromien hahmottam
sessaDluesta puhuttaessa makuaistimuksenmaledy, hapan suolaineja katker®
umamin suhteesta olueen ei ole saatavilla kattkiaasaineistogBaniorth 2006,
13.)Umamiavoidaarkuitenkin kayttaad ilmaisemaan erédamaukkauttga taytels-
tapycreytta seka lihaisuytiaka olueepetenkinvahvoihin, rusinaisilmarley wineihin,
muodostuu ikdantymisen seurauksena (Lehtinen 201@9 .36saksbluenviskos$
teettieli suutuntumataytelaisyyslkoholin lammittgyys (Lehtinen 2014, 65) seka
hiilihapotliittyvatmakukokemukseen aiheuttaen kemiallista hermoaBdystith
2006,121).

Oluen valmistksessa kaytetty mallastdtnieden avulla idatetty jten kuivattud

vilja toimii oluesdaiivan kaymisen mabitistavan hiilihydraatin eli sokdéhteena
(Lehtinen 2014, 268)luen makeus &m suoraan seurausta maltadinaraateista,
jotka eivat muutu alkohiadi kdymisen yhteydessa. Hiilihydraatit parantavat oluen
0 r lu o dsaamalla viskositeet{Bamorth 2006, 121Nlaltaasta ovat peraisinien
maun ja aromiwiljaisuus, pahkinaisyys, karama#iitma, paahteisuus, kahvimaisuus

valmistuksessa on kaytettyh{lceen2014, 27).



Oluen fappamuuden aiheuttavat paasaantoisesti hiivan kaymisessa rgyaagisto
hapot, jotka alentavat oluen pH3aolaisuus oluessa sen sijaanupaustanatrium

ja kaliunghdisteista, joissa kloridit tuottavat oluen makuun lemyied@iggytta ja
sufaatitlisaavat oluen kuivuutta. (Bartth 2006, 1220Qluen valmistuksessa kaytetyn
veden suolapitoisuus ja kovuus vaikutteadtaammluen nakuun (Lehtinen 2014, 29).

Oluen katkeuuden aiheuttavatimalarnumalakapyjen lupiinirautrasuodastuvat
hartsiaineet, eritoten hartsikiteiden sisaltara@dit, jotka vaikuttaveamallaluen
sailyvyytee(Europaeus 20124). Lehtinenvahvistaa tamg2014, 30)a lisdaetta
humalan lupiini sisdltad runsaasti eteerisia 6ljyja, joulariomerkitys oluena@miin.

Eri humalalajikkeet antavat olueen erilaista aromia, esimerkikkataiset humad
lgikkeet ovamaustemaisia, mantymaisia tai sitrusmaisia. Eurooppalaiset ésmalat
tyisesti saksalaiss#n sijaan ovat hienostuneen &igitai ruohomaisia/aikka pk

jon alfahappoja sisaltavat humalalajikkeet luokitellaan yleisesti katkerohurpaliksi ja a
mikkaammat, enemman eteerisia 6ljyja sisaltavat lajikkeet artksihuoidaanas

maa humalalajiketta kayttdd antamaan olueeatké@rukitta kuin aromiakii.eht-

nen 2014, 30; 33; 35.)

Oluen maku on erittdin kompleksi kokonaisuus, joka koostuu yli tuhannesta-yhdistee
t& Sen liséksi, ettéd oluen makumoninainense oralati muuttuvd oluenlaatu alkaa
heiketa valittomasti pakkaaen jalkeel(BA 20146-7.)Monimutkaisen ikdantysni
prosessin seurauksena tapahtuvat kemialliset reefdiaiktee- ja hiivakontamirea

tiot aiheuttavat olueen virhemakuja, jotka heikentavabatigavasmatualV-

sateily (Antoine S.2004)joka aiheuttaa erityisesti puloeen haisun&#taisen
aromin(Bamforth 2006, 16%orkea lampdtila seka hapettuminen nopeuttavat oluen
ikddntymisprosessidma seikat osyyta ottaa huomioon kuljetuksessa ja ohta v
rastoitaess& e k @ 0 p a n elinuart astioidue @uaetia virhemakuja sisaltavan
tuotteen tunnistaminen on ensimmainen askel kohti laadukkaampaa ravintolatarjontz
(BA 20149;21.)Oluen tyypillisimmat virhemaut, niiden tuottamat aistihavalnnot, i
meneminen seké todenndkdisimiywit@n koottu taulukkoon Ruutteet ravintolaj



kelussa edesauttavat virhemakujen syntyjoisti&nnaltaechkaiseviin toimenpiteisiin

paneudutaatarkenmin luvussa 3.

Taulukko 10luen tyypilset virhemaut ja niidarheuttajat (mukeenBA 2014 11,

18519
Virhemaun ni- | Aistihavainto tuoksussa | Ilmeneminen ja potentiaalinen syy
mitys jaltai maussa
Asetaldehydi Vihreda omenaa, ruohoa, 1) Eritt2ain tuore (|
lateksimaalia vanhentunut olut
2) Ravintolalaitteiston bakteerikonitan
naatio
Hapan Happamuus, dtkaisuus, Olutlinjastoretikkahappeseka Lacbacillus
maitchgopo jaPdiococcusuvunmaitoh@pobateerit
Diasetyyli Voi, kermatoffee, maundpy 1) Anaerobisdbakteerit, myts mait
reys (6ljyisyys, silkkisyys; v happobkteerit
kositedti) 2) Luonnolinen hiivan tuottama am
naisus { Ge k ki | engmakui
DMS Keitetty maissi, viharkeet, | Seurausta joko riittamattomasta ¢agiista

0 diametyylisudi

tomaattimehu, mdhsyys
(mm. ostrit)

valmistusvaiheessa, pagihnista tai
bakteerinieuttamasta pilaantigesta

Oksidoituminen

Paperi, marka pahvi, hunajs
(lageissa

Ikdantymisen tai vaaranlaisesta $&iéyty
(valo, korkea lampdtilaussusta

Rikkinen

Rikki, mata kananmunarpe
maneitiaine

Epaterveen hiivan kayttd valmistilsessa
tai Pectinatuga Megasphaebakteerien
aihettamaa

6Ki ssama

Kissanpissa, tomaatin jagnt
taherukan lelet

1) vanha, oksidoitunut olut
2) humalalajikkeen ominaisijesim.
Nelson Sauvingi virremaku

Fenolinen

kloori, desinfiointiaine, saira
la

Havaitavissgo olutta kaadettaessa, aileutt
jaraolutlinjassa oleva lipé&aerallistal

Oluen ik&d&ntyminen vaikuttaa olennaisesti olakuun ja @ oluet ikdantyvat ea-t

voin. Esimerkiksi suodatetut lagerit vanhenevat ja oksidoituvat nopeasti, ki taas v

vemmat oluet, kuten india pale alet (I.P.A.) ja imperial stoutit ovat alun perinkin tehty

kestm&éan pidempaan. (BA 2014.Andia pale ale sai alkunsa Ho@0n loppupo-

lella Englannin siirtomaaherruuden aikoihin, kun htimmvahva humadoinninja

korkean alkoholipitoisuudeparantasnoluen sailyvyytta pitkien laivamatkojkars
(Lehtinen 2014, 104).



Paasaantoiseateoluen katkeruus vahenee ikaantyessa ja oksidoitumiagtssaar
makels kuten hunajaisuus ja sherrymaisyys (kuivatut hedelnk&miauus) seka
toffeemaisuusdéntyvat oluen maussa ja aronfssaalla heruftkaisuus, erityisesti
mustaherukan lehden aromit seka nk. kissgH@aaatyvakaantymisen alkuvailkee
sanopeastiminkajalkeemiiden aistittavuuseikkenedPalvisuus ja mahdolliseem
tallin, maakellarin ja oljen aromit alkavat kehity&in oksidoituneen oluen maussa
ja aromissa on markaa pahvia. Kun viimeinen vaihe on saavutettu, olut on jo taysin
vanhentaut. (BA 2014,-8; Bamérth 2006, 151 Tama tapahtnaketju on havad
nallistettu kuviossa Tapahtumaketju gysinpade lageoluisiin vaikka ne ikaantye
saan kehittavatkin selvasti hunajaisia ar(@agdorth 2006, 15%¢ka useimetall-
suutta ja pahsuutta(Vallg T 25.5.201¢4

Oluen ikdantymisesta johtuvatmakumuutokset

Intensiivisyys kissamaisuus,
A herukkamaisuus
katkeruus

hunajaisuus, sherry

pahvisuus (oksidoiuminen)

T 7 3 Z 5 6 Alka (kk)

Kuvio 1. Olen kdantymisesta johtuvaakumuutoksen{ukaillerBA 2014, 7Ban-
forth 2006, 151
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3 Hanaolut ravintolatuotteena

Elintarvikkeella tarkoitetaan mita tahansa ainetta tai tuotetta, joka on tarkoitettu tai
voidaan olettaa paatyvan ihmisten nautitta\vdé&sien elintarvikeasetus
178/2002/EY).Elintarvikelaki (23/2006) edellyttaa ravintolaltallista omavalvoat
suunnitelmag sen toteuttamista. Lain 1 luvun 6 8 méaéarittelee omavalvonren seura
vasti: @navalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan toimijaa @mestelméaa, jolla
toimija pyrkii varmistamaan, etté elintarvike, alkataptakka ja elintarvikehuoneisto
seka siella harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa asetetut vaa
muksetOmavalvonnan rakenteeseen kuuluvgétjdgelma elerilaisten ohjelmien,
kuten kylmatilojen lampdtilanhallintaohjelma, muodostamadiskosprosesseihin
liittyvien vaarojen tunnistaminen ja arviointi sek& hallintakeinojen maarittaiminen (
tarviketurvallisuusviradiwira 2012)Kuitenkin,dintarvikelair{23/2006)1 luvun 48

rajaa alholijuomat javalmisteeelintarvik&in ulkopuolelldlkoholijuomia ovayli

2,8 tilavuusprosenttia etyylialkoholia sisaltavat tyatkediolilaki 1143/1994), joiden
omavalvontanliittyvaa ohjeistustarj@aaSosiaalija terveysalan luga valvontav

rasto Vévira (2014).

Vaikka olut kansalliséain mukaan oensisijaisestikoholijuoma jtlastollisesti m+
kamyrkytysten suhtetmveysriskitofKorpela P. 20.2014) sita tulisi parhaan ma
dollisen laadun yllapitédseksi kohdelleuten mita tahansdintarvilettad kunnioita-

vasti (BA 2014, 13torgards osoitti tutkimuksessaan (BI)Qetta suurin osa laan
oluen mikrobiologisista kontaminaatioista on suoraan seurausta huonosta hygienias
ravirtolgakeluss&nnaltaehkaisevat toimenpiteet, jotka pohjautuvat tarkkaan tietoon
materiaalien, bakteerien sek& rokganismien vaikutuksist&at paras tapa vasmi

taa tuotteen laatdkuuteissa kontaminaatiotapauksissa ongelman aiheuttagan tunni
tamina on valttamaténta tehokkaan toiminadaansaamisek@torgards 2000, 84.)
Avanasemassa hanaoluen laadlépitamisessivat asianmukaiset laitteet, varaston
kierto seka tyontekijoiden tietotaito ja halu noudattaa hygieniaohjeita parhaimman
mahdolilsen tuotteen saattamiseksi asiakkaille (Quain, Banik & Hughes 2012). Myo6s
Board (2010, 38ime&dutkimustuloksissaan motivaation ja riittavan koulutuksen

pahaiksiennalaehkaiseviksi tekijoikeiuen laadukannalta
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3.1 Olutlinjasto

Amerikkalaiset kutsuMaissa luvussa kuvattavaa olutlinjastoa nimell& pitka renajarje
telmaJonglraw draught sygteyksinkertaisempaaliaikaistgrjestelmaa nimet&
rectiraw draught syslesaora jarjestelnRitkédn hanajarjestelma vaatii pysyvia+rake
nelmiajatalldinkeqit eivat voi sijaita baaritiskin valitttmassay§tessa. (BA 2011,
7.)Eurooppalaiset lahteet, Antoine S.A. (2004) ja Salmig2pk&yttavat tamarka
taisesta jarjestelmasta nimitysta suora hanajarjestelma, eikd kasitettfgpassa hana
telma tunnetaRistevirt@aan(7.62014) ei tunnista amerikkalaista nimjtyatin k&y
taaOlutravintola Pikkulinmuhanajarjestelmasta nimitysta kiioheinjaso. Sekaa-
nusten valttdmiselesdellda mainitusta jarjestelmasta kaytetaan jatkossadnohuitys

linjasto.Olutlinjaston toimingaeriaat®n kuvattu yksinkertaistetusti kuviossa 2.

Olutletku Olutlinja

Oluthana

iti Kaasulinja_{)
— O ==
@)

A 4

CKaaSLpullo

Kylmi6

Kuvio 2. Yksinkertaistettlutlinjastan toimintaperiaate

Quurinosa olutlinjastoistgontaéolutta kegeista. Yksinkertaisuudessaan adtuipoi
liittimen kautt&aasupullon tuottaman paineen akelgstja jatkaa lyhyehko6dgog-
rin metsin mittaiseenuoviseen putkeen, joka on liitetty varsinaiseen teréksiseen olu

linjaan. Varsinainen olutlinja, joka on suunniteltu mahdollisimman kitkattomaksi ja
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helposti puhdistettavaksi, kuljettaa oja@hdyttimetépihanatolppaan, josta s h
nastakaantamalliasketaan asiakkaan laSintlinjaston toiminnan ymmartaminen
sekdaitekohtaisten, hygieenisten toimintatapojen omaksuminen ovat avainasemass:
hanaoluen laadashuolehdittaessa. (BA 20118 25.Kaytanndssa suurin osa-su
malaisista ravintoloista kayttaa tet&ksssjaan muovisia olutlinjoja, jotka on vé&ihde
tavaparin vuoden véleiferaksiset olutlinjat ovat investointina kallimmat, mta ke
tavat pidempéén ja ovat helpompia puhdistaasputken heikkoutena on ainoastaan
se, etta @eriaalista johtuen olut kylmejédndyttimessd enemman ja tama vaikuttaa
tarjoilulampatilan alenemise@Rigevirtga M. 7.6.2014.)

3.1.1 Olutkylmi6

Ihannetilanteessadit varastoidaan kylmahuasaeeli kylmidssa, jossa omiga
ilmankierto lampétilan vakauden varmistamiseksi (Antoine S.AKa8Ka kegit

ovat tyhjiopakattuja éitka paasta valoa lavitseen, on juuri kylmaketjusta huolehtim
nen hanaoluen tuoreuden kannalta ensisijaisen tilk@asay-séateily nopeuttaauel

en ikaantymisprosesfsiaiksikeinovalaistu kylmahuooe paras vitoehto kegien
sailyttdmiseksi.sfialittimen ja varsinaisen, taien olutputken valissa on lapinakyva
olutletky joka altistaa oluen valo(Ristevirta M. 7.62014.)Mydsmekaaninetinja-

vahti joka ilmoittaa kegin tyhjenemisastajsein lapindkyva ja paastaa valselen
(BA 2011, 1).

Kegien sailytyslampotiloissa on lAhdekohtaisia eroja, silla BA:n (2011, 44emukaan k
gga tulee sailyttaa alle neljassa astégssassa on todennakoisesti varastoirttiin lii

tyva suositus, silla kegin suositeltava tarjoilulandpdltittinjaan ltettasséad on noin

15 astetta. Tallolittimesta olueen purkautuva kaasu kayttaytyy opesta@ntoi-

ne S.A. 2004; Ristevjrid. 7.62014)lilanalhainen [ampdtila edesauttaa kaasun liuk
nemista olueen ja saattaa aiheuttaa turhaa vaahtddatiaif(ja ravintolapalvelut
MaRary 2013. Myds Salmi (20083) ja MaR&013)Imoittavat varastoinnin optim
lampotilaksi +18P0 astetta. Jalkimmaiseskottavuutt&uitenkinheikentade, etta
ohjestuksesstodetaan aluksi lampdétilan vaikuttaslannasestioluen sailymiseen ja
mybhemmin tekstissaaraston suosituslampotilan ylaragdetetaa®5 astetta, mika
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on muut l&teet huomioiden ehdottomasti liikKhaossa lampdtilassayérit alkaat jo
kehittd&karameimaisia, ikddntymisesta kertovia atar(l®A 2014, 9h.ampiman

oluen jakelu on my6s epataloudellista, silla se vaatii siirtyakseen enemman painetta
jolloin kaasua kuluu enemn{Bistevirta, M. 7.6.201¥psta toimitetun kegin tulee

antaa levata ja sattaa oikea lampaotilAntoine S.A. 2B RistevirtaM.7.6.201%
sillakegin kikeminen linjaalianaikaisin saattaa aiheuttaa liiallista vaahtoamista (BA
2011, 40Kylmiossa tulee olla lampomittampdtilan seuraamista vartglaRa

2013.

Olut on lahes poikkeuksetta parasta tuoi@%2014, 4) ja sikgylknid on pdettava
siistingajarjestyksessa (AntoiBéA. 2004 Varastoinnissa tarkedd on muisiaa

kutsuttu FIFOp er i aat e ( 6 fsé mild tulea ensjisd&dh,ilahteetensisu t 6
ulos (Antoine SA. 2004; BA 2014, 1BlaRa 20)3Toisin sanoen, jos samaa olutta
tuodaan ravintolaan lisda, uudet kegit tulee kierristeaniseksi asettaa vanhojen
alle.Liian suuren varaston yllapitaminen heikentéa tuotekiertoa ja edesauttaa oluen
ikaantymista. (Antoine S.A. 2084 ttamalla tuotetta oikein ja huolehtimallaetuot
kierrosta valaan ikdéntymisprosedsestaa ja samalla minimoida sen vaikutus oluen
laatuund mita lyhyemman ajarubviettéaa hanassa, sen parempi (BA 2013 \at6

Ra (201Bsuosittelee 30 litran kiarapeudeksi yhta paivdiaytanndssa tamaiku

tenkin harvoin toteutuu, r&nkin jos olutravintolassa on useita haSejasijaan, etta
ensimmaisena hatkisiin valikoiman supistamista kierron parantan(igtaniemi
1997 6), huolehditaanlutlinjansaannollisesta puhdistuksesta, jolloin tuote séilyy la
dukkaana useita paivia (Quain302)Oluen kiertoonja samalltuoreuteeyvoi-

daan vaikuttaa henkilokunnan suosituksilla, hanapaikan véallnopahallisesti pa
koissa, joissa on useampia haihtoehtoja seka ajoittamalla uutuuksien myy
aloittaminen viikonloppuun, jolloin menekkbtatetusti suurempi kuirkgaivisin

(vdlo, T.25.5.2014

Olutkylmion siisteyteen tulkgnnittdd huomiota paivittain; sotkut, kuterroiskeet,
siivoan valittdmasti fautahin hajuihin kiinnitetddn huomioksylmién lattia ja ta
tiakaivo tulee pesta viikoittgiantoineS.A. 2004 Ristevirta (7.6.2014) huomauttaa,
ettd olutkylmi6 on elintarvikevarasto, eika siella saisi olla lattidkaiR@$203) oh-
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jeistaa perusteellisempamroukseen kerran kuussa. Antoine S.A. (2004Ra
(2013 ohjeistavat suursiivoukseen kerran vugdassanalla puhdistamaan myos
kylmion seinat klooria siséltavalla pesuaineella. Vaikka olutkylmit onesartesi,ik
siella ei satlyta ruokadAntoine S.A. 2004; Risteai M. 7.62019.

3.1.2 Keg, astialiitin ja jakelukaasu

Keg eli olutastia sek& mahdollistaa oluen kuljetuksen ja jakelun ravintold@pa etta
taa oluen laatuleyseessdn tyhjiopakattastia, joka omalmistettu valol&paiseniatt
masta materiaaliskioska keg on paineistettu astia, jmdléainkaytto saattaa aiheu

taa vaaratitbeen senkasittely vaatii koulutetun henkil@A 2011, 9 Keginturha
paiskominen aiheuttaa oluen vaahtoamista (Salnt20@ihumattakaan siita, etta
kertakayttoisien, pahvista ja muovidtaigtettujen kegien rakenne saattaa rikkoutua ja
estaaisallon tarjoilukokonaan (Ristevirtil. 7.6.2014). Erityisesti kertakayttdisten,
kevyista materiaaleista valmistettujentkéepe pitda viileing, silla korkea lampdétila

nostaa astian sailionmeta Lightweight Containe2)14, 4).

Liitinta tarvitaan kegin avaamisjesen litimiseen olutlinjagAntoineS.A. 20049
astialiitinyhdistaa kegiseka olutettd kaagulloon menevéaédkaastetkuun (Salmi
2002, 69).iitin jakegin suukappatelee desinfioida aina enryrteen liittamistfRis-
tevirta M. 7.6.D14) Desinfioiriiin kaytetdaan vahvuudeltaarmpr@senttista isopr
panoliliuostdRistevirtaM. 7.6.2014)oka on hekasti syttyvaa ja siksi sailytettava alle
30 asteen lampatilagBalymex Oy 2004)stialitinta ei kakaan lasketa lattia{Ma-

Ra 2013; Salmi 2002, 62; RisteWwti&.6.201% Kun liitin pairgtaan kiinni, kegissa
oleva venttilvapauttaa kaankegin ylasaarsynnytaenpainetta, joka pakottaa oluen
nousanaan kegin sisdsgévaa putkea pitkin kohti olugia(BA 2011, 10; Salmi
2002, 69 Elintarvikekaasu on puhdistettua, silla kaasussa o#puditaypdet siirtyvat
olueen jpilaavat helposti sen maun ja raikkauden. Yleisinuesmadduun kaytetty
elintarvikekaasu on hiilidioksidi, LMy6s kaasumaista typpeg, Mdidaan kayttaa
oluen ravintolajakelussa yhdessa hiilidioksidin Keaasapudjen kasittely vaatii
eritysta huolellisuuttaka niitéturvallisuussyisté tule sailyttdénkilaitteiden sisassa
tai kylmdssa. (BA 2011, 128630)
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Liittimessé on kaksi takaiskuvdidttijoiden toiminta on tarkeggnmartaa nialollisten
vikojen selvittamisek§allg T. 25.52014) Ensimmainewmenttiili sijatsee liittimen

sisélla, lahella olutletkun suuaukikiatiimen ollessa irti takaisienttiiliestaa oluen
valumisen uloslutletkustga samalla esimerkikgilmion sotkeentumisehoinen &-
kaiskuventtiilasetetaan lkilnen ja kaasuletkun valiin erddnlaiseksi tiiviskamksien
pudotessa tai kaasupullon tyhjentyessa talaitikili estdaluenpaasyn kaasulinjaan
jasuojaanainkaasumittarigaurioitumiselta. (BA 2011, 10; Salmi 2002]@®mma

nen poistetaajos tarkoituksena on liittdd useampia kegeja sarjaan. Talldiniensimma
nen keg liitetaan normaalilla liittimell&, kun taas sitd seuraavien kegien liittisaista take
kuventtiili poistetaan kaasuletkun puol&digoitetujen kegien kayttdminen vaatitol

en hadun sailyttdmiseksi erityisnope@stamkiertoa, ja siksiden kayttoa tulee ha
kitaeritysentarkkaan. (BA 20145.)

Yleensa kegitovalmistettu terdksesta, mutta kevyemmaavia ja pahvia pakkau
materiaaleina hyddyntakéttakayttbkegiovatyleistymaéan pain. Erityisestnpie

panimot pakkaavaiotteensa yha useammin kertakayttoisiin kegeihin, silla niden et
naovatedullisemmat rahtikustannukset ja paluurahtauksen poisjaaminen. Kiertakaytt
sid kegeja kionnollisestikagmesta, joten nairditytaammydspesukustannuksilta.
(RistevirtaM 7.6.2014 Kertakayttoisista kegeista tunnetuin on Keyjdgg on talla
hetkella saatavana seka 20 etta 30 litran asfigihtavgight Containe2014, 7).

KeyKegin tkokuorion pahvidai mwviajasenssalla olevpussisisaltaa jo valmiiksi
hiilihapotetun oluen. KukeyKegiinajetaampainettaseohjautuu ulkovaipan ja olutta
siséltavan pussin valiarigaensailiota kasaan ja tyontaa oluen matkalle koha-oluth
naa(Lightweight Containe2008.KeyKegin sisaltdn vamiiksihiilihapotettumikéa

tekee mahdollisel@uen jakelun paineilfizg joka on halvempaa kuin muut jakel
kaasut. Oluelle haitallinen hagpiimittainpaase koskuksiin kegin sisalla olevan

oluen kansa.Tama kuitenkin edellyttgdineilman kayton huomioimista ravintaalai
teisba rakennettaesd@simerkiksi Olutravintola Pikkulinnussa on varta vasten rake
nettu paineilmaa hyddyntava jakelujarjestelma, jonka avulla KeyKeg tyhjanee kusta
nustehokkaammin. (Ristevirta, M. 7.6.28b4ka paineilma altistaa oluen hapelle ja
edesauttaa oksidoitumista ja siitd johtuvia paperin ja pahvin aromeja, sit&-ei tule mi
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saan olosuhteissa kayttaa suorassa kontaktissa oluen kanssa (BAX29kegld).
havittdminen on helppoa: kun astia oratjghijrti olutlinjastosta, kegin suuaukkoon
asetetaan muovinen avain, jota kiertdmall& viimeiset paineenrippeet saadaan ulos.
man jalkeen astian voi painaa kasaan ja halutessaan osat voi kiereitttai MRist
7.6.2014.)

Kuvio 3 Yleisimmat liiimallit G-, A-, S ja amerikkdainenastialtin.

Liittimi& on erilaisia ja niista tyygithmat on kvattu kuviossa. XeyKegtliitin on
ulkon&oltaan hyvin samankaltainen kuliiti®, mutta siinén varwenttiilija metait
rengagjosta vetamallidaan poistaa kegiin mahdollisesti syntyva liiallimerepali
nen kuin keg tai liitin vauriorat (BA 2011, 10)oissain KeyKeliittimissa orkiinted
takaiskuventtilkaasuletkua vtan, kuten kuvisa 4.
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Kuvio 4. KeyKediitin ja GHiitin.

3.1.3 Olutlinja

Olutlinjan ensimmainen osamotkea synteettisesta materiaalista valmistattua
pinékyva putki, joka helpottaa liittimen liittamista kegiin tai pesuliitBajidily-
vyytensa takimuoviletkun tulee olla mahdollisimman lydi¢ puolitoista metria
Varsinaien olutlinja tulee oll&-8 millimetrin paksuista, ruostuorda terasputkea.
(Antoine S.A. 200Ruostumattoman terdsputken pinta on jgile@haisen kitkan
ansiosta hidastaakrobien tarttumista olutlinjan sisdpinnoMateriaalinae orkes-
tava jehelppo puhdistaa. (BA 2011, 26.)

Olutlinja kulkee jaahdyttimen l&pidin olujaahyyennen tarjoilua. Jadhdidgrran
suositeltu lampdétila on kolrastetta; oluen [Ampdtilan nousu vaikeuttaa jakelua ja a
heuttaa vddoamista (Antoine S.A.(@0).Vesijadhdytteiset jaahdyttimet gl@itm-

pi& ja niiden toiminta on tarkistettauakausittain. Jaahdyttimessa tulee olla tarpeeksi
vetta ja vesisdili@msapinnallpitaisi aina olla ohut jdékerros. Jaahdyttimen pikaika
syyden varmistaralssi on pidettavéa huolta, etta jaahdyttimen kyljessytettsizg-

roita, vaan etténila kiertda sen ymparil@&aldyttimen lauhdutuspatteriinyed poly
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on imuroitava tai puhdistettdi@stealla liinalla noin kerran kolmesskdadessa.
(Rigtevirta M. 7.6.2014.)

Oluessa oproteiinejahiilihydraatteja ja satoja orgaanisia yhdigigieuokkivat
olutlinjan sisapintoihin kiinnitty\nakteereja ja hiivoja. Olut K& myods mineraaleja,
jotka muodostavat olutlinjoihin saostumia. Olutlingdsga lika vasiisolla setausta
humalartahmaavast&siinistd ehumaladljysténaltaan proteiineista, kovista enin
raaleista tai homogeenisesta bakteerien ja hiivojen muodostamastaasedigmi
Linjojen sdanndllinga tehokapesu orainoa tapaalttdéa orgaanisen materiaalien ja
mineraalikerrostumien muodostuminen seka eliminoida mahalakisetakuurja
aromiinvaikuttavat mikrobit. (BA 2011, 5Z&jtetta tukee niin ulkomainen kuinikot
mainenkirtutkimusmateriaafQuain ym. (2012) totesivatkimuksessaaoiutlinjan
viikoittaisen puhdistuksen olevan avainasemassa hanaoluen |ah@insgbsa.
Tutkimuksessa lageria sisdlt@hdtmanan puhdistus lopetettjaoluen laadund:
vaittiin heikkenevan jo viikon kuluttua pesun lopettamisalktienviikon kuluttua
oluessa olevien mikrobien maara lahti jyrkkaan nouasadnn heikkeneminémeni
mm.voimakkanadiasetyylin lisadntymisena oluen maussa ja aromissa. iggo$sSto
(2000, 81) osoitti hanaoluen saastumisen ois®mRuUOraa seausta huonosta leit
hygieniasta ja totesi hanaoluen mikrobiologisen vakauden jarkkyvankolwitkan

olutlinjan @susta.

Jotta olutlinjasto sailyy vahingoittumattomana ja laadukkaan oluen jakelu annistuu o
gelmitta, olutlinjat opuhdistettava vahi#n kahden viikon valein (BA 2011, 52). On
kuitenkin selvaa, ettd lagerit vaativat tiheAmraéwdtia, silla esimdidiasetyyli on
selvasti havaittavissa jo viiklesun jalkeen (Quain ym. 2010loya&.25.52014).
Aistinvarainen havainnointi tubkgea olla ensisijainen keino oluen laadun todentam
seksi ja pesun tarve tulee arvioida tuotteen mukaan, ei kalenterin aviden(\4t
30.5.2014pesu aloitetaan huuhtelemalla olutlinja kylmalla yvkdefigs vesi onyta

sin kirkastgRistewvita, M. 76.2014)Astialiitin @minetaan s@issa olevaan vastakapp
leeseen ja vesihanarkéaan aukiplloin vesi paasee olutlinjgsfallo, T.25.5.2014
Oluthana voidaan gé myds kaydmalla teraksista pkannua; kanmaytetadner
ddla ja liitetdan linjaaedin tavoin, jollai kaasuyontad veden olutlinjaé®A 2011,
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58).Toki viimeksi maittu keino on tyhjadgoempi, mutta pesukannun epakaytanno
lisyys kiinted&n pesygdelmaan verratturan omiaan vahentdmaan pesuinnokkuutta

d varsinkin kun kiie&in pesuautomaatiakenamineron verrattain pieni investointi
suhteutettuna siitdasaviin hyotyihin(Vallg T. 25.5.2014 Lisaksi automaattinee-p
suaineannostelija vati# pesuaineen kulutusta, silla kannua kaytettdessa pesuainett:
annostellaan usein liikaa (RistevM. 76.2014).

Olutlinjan puhdistukseddiytetddn yleisedasinfioivaa pesuainetta, joka sisaltda natr
umhypokloriittia, kaliumhydroksidia ja natriumpolyfosfaatteja (Reatdi 2003).
Aineesta kaytetaarkikielessgimitysta lipea (natriumhydroksitiipin 1-2 prosentin
vahvuinen lipealiugétetaan linjaan vahint&Esd20 minuutiksiminkajalkeen linja
huuhdellaan kylmalla vdd€BA 2011, 52; Vallo, 25.5.20)4Ennen huuhtelua; |
pedseoksen annetaan virrata hanasta hetken aikaatehmakkasutloksen saavu
tamiseksi (Ristevirta, M. 7.6.2014). Vatda pesuaineen tulo katkaistaamken
annetaan virrata kunnes mitdan silminnahden havaittavia partikkeleita ei @dy, eika v
dessé ole enda jaantgu@dsta (BA 2011, 55). Lipeaa sisaltavanm twedéstaa vie
makkaasta uimahallimaisesta tuoksusttupatuu liukkaalta sormien vali€3butha-

nan noka on puhdistettavasin(BA 2011, 52)mikali se koetaan tarpeelliseksi
sinkertaset nokat puhdistuvkéitevastipedpesusskorvaugmareikéin saadaan pu
taakshanan huuhteluireeessaulkemalla hanan suuaukko sormella ja k&d&nnettdessa
hana hetkeksi auki, jollai@siohjautuu nokan ilmeikdana pane poistaa mahdolliset
tukokse{Ristevirtg M. 7.6.2014

BA:n (2011, 529) mukaan olutlimjgisipuhdistaa hapolkerran kolmessa kuuka

dessa epaorgaanisen materiaalin, kaitan ja kalsiumkarbonaatin itamiseksiVii-

taniemi (30.5.2014) yhtyy tahan ja lisaa, etta kalkkeaitdniatoa normaalipesussa ja
netoimivatoivanatarttumaptaalanaorgaaniselle materiaalifanimaavintola Phe-

nassa olutlinj&isitelladn etikkahapoil@in kerran vuodesdannen happopesua linja
pestadn normaaliin tapaan, mutta on erittain tarkeaa, ettd linja on kunnolla huuhdeltt
ennen hapon lisd&dmistdla happo \@goi voimakkaasti emaksisen pesuaineen.kanssa
Happopesun suorittaminen vaatii ehdottomasti koulutetun he(RikiavirtaM.

7.6.2014.)
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3.1.4 Oluthana

Oluthana on oluen viimeinen etappi matkalla asiakkaartdaigia hanamgh ja-
vamistajia on useita. Yleisimmat hanamalivaoyleensa niin lagerin kuin alenkin
jakeluun. (BA 2011, 1@)uthanaan sijoitettavaltejottajaksi kutsutulla irrotettavalla
lisdosalla voidaan muokata hanaa enesop#maksesim. brittityylisten oluidgaie-
luun (Salmi 2002, 66)ajottaja sopii kaytettavaksiipatteessa kaikkien seoskaasulla
ajettavien oluiden kanssa, silla yhdessa ne muodostevetmiigta taytelaisemma
suutuntuman ja kermaisemman vaahdon (Valk&.5.2014pIluthanan tarkeiami-
naisuu®n kaytannollisyya se, ettdekd hanaavaamien ettésukeminen onnistuu
nopeasti (Antoing.A. 2004)0n tarkeaaetta hana on helppo puhdisiaakentekle
taan yksinkertaisimmat ja varmat hanakiouayt@sa usein parhaita (Salmi 2002,
66).

Sekéa Antoine S.A. (2004) ettévigersAssociatiorf2011, 49) toteavat yksisaftsti,

ettei oluthanan nokka koskaan, missdan olosuhteissa, saa osua lasin sisdmntaan ta
ta olueenRistevirta{.62014) allekirjoittaa edella mainitun. Seniliséiiéslasi staa
nokkaarosuesshajota oluessa uitettu nokka luo kasvupohjan haitalligitebeiile

(BA 2011, 49).

MaRa&(2013phjeistadnuuhtelemaan oluthar@ivan paatteeksiumalla vedella,

mutta yksikaan toinen lahde ei kannusta saktiéh.tarkoitus on desinfioida hanat,
voidaan tahan tarkoitukseen kayttaa sdesaafiointiainetta, jota kaytetaan liigm
desinfiointiin. Paivan lopuksi oluthaanjnokat suljetaan vesilukoilidella taytetty,
puhdas lasi asetetaan hanan alleetitmokka uppoaa siihen &ilSalmi 2002, 52
Tama estaa nokan sisapinnalla olevan olivermiisen ja auttaa siten pitamaan nokan
puhtaampana (BA 2011, 50). Liséksi vesi pitdé karpaset loitolla, erityisesti [Ampimin:
vuoden&koina Yallg T.25.5.204 Aittoniemi 1997, }QJoskus ndkee kaytettavan
hanatulppia, mutta huonosti puhdistettuna ne tarjodrabsille entista rikkaamman

kasvualustadhanatulppia ja muita kiinteita tippalukkoja kaytettdesséa ensisijaisen ta
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ke&a on pesta ne paivittainn®a002, 63). Nokan irrottamisesta ja esimerkiksi-sood
vedessa liottasesta on tutkitusti enemman haittaa kuin hyotya (Board 2010, 37)

3.2 Lasihuolto

Jokaisessa itsedan kunnioittavassa olutravintolassa on oma, olutlaseille tatkoitettu p
piste, jossa kaikolutlasit pestaan huolellisesti kasin, erilladn muista tiskeistéoTuusvu
ri 2013 33;RistevirtaM. 7.6.201% Synakasinpesulle eleimago, vaan hygienia;
huulipuna, sormenjéljet ja muut tahtaaivat parhaiten harjateégallq T.
25.5.2014Aittoniemi (1997, 14) toteaa toimituksessaan, etta mikali lasit pegtddn pes
koneessa, olutlasit pestdéan omalla pesukerialiadmas gsupdytad kaytettdaessa on
ensisijaisedtuolehdittava pesuaineen riittdvyydPst@&mman hygieniahellaka-

sinpesu syjaa lasia suurilta lAmpdoétilanvaihteluilta ja nain ollen lisda sen kaytéikaa (R
tevirta M. 7.6.2014). Muista lahteista poik&dtaRan (2013 ohjeistus antaa ymma

taa, etta olutat tulisipestéastimpeskoneesa.
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Olutlasierkasinpesuun tulee paneutua hupklla huolimaton pesu vaikuttesken-
tdvastmuun muassaluen vaahdon muodostumisegkaisen lasin reunoilta vaahto
pakenee, kun taas puhtaan lasin pintaan oluen vaahto muodostaa kerros kerrokselt:
pitsimaise kuvion.(BA 2011, 48 Taman Brysselin pitsiksikin (Lehtinen 2014, 50)
kutsutun ilmion voi havaita kuviost®&neutuminelasinpesutekkitaankannattaa
sill & o6likainen | asi kys dmifOfl, 48). st aa r

Lasienpesupistkuvio § kasittaa pesija huuhtelualtaan, joissa molemmissaeen vi
mareina toimivat tulpat. Pesualtaan pohjaan kiinnitetddn imukupeilla lasienpesuun te
koitetut harjakset jlas taytetddn kylmalla ved@ldtoine S.A. ZB). Brewers Ass
ciationin(2011 47) mukaan pesuveden tulee olla lAmmur@ofipalainen nakokanta
kuitenkin on, ettei [amminta vetta tule kayttaa, ellei olutravintolassa tayjstia er
rasvaisia, kasin syotaudékia (Antoine S.A. 200R)istevirta{.62014)on asiastaas

maa neltd Pesuaineena kaytetdan olutlasien puhdistamiseen tarkosigdinége
(Antoine S.A. 2004). Olutlasien pesuun soveltesimmeita, seka nestemaisia etta

kiinteitapesutablettejmn saatalla useilta eri \raistajilta (Vallor. 25.5.2014).

Lasierpesuun ryhdytaan puhtain kaaiaksi ontarkistettaviaonko lasisdauulipu-
naa. (Antoine S.A. 200kgkemus on osoittanut, etta suurimmatipuaktahrat on
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jarkevinta poistaa kostutetk@si@peria apuna kay#d. Jos lasiin on jadéanyt olutta, se
kaadetaan suoraan vieméafifiallg T. 25.5.201)%Lasin pesu tapahtuu pyorivik-lii

kein keskimmaisella kolmesta harfastan lasin ulkopinta, mahdolliset sormenijaljet
mukaan lukien, puhdistBA 2011, 47)Yiskattaessa kahta lasia yhtd aikaa kaytetaén
uloimpia harjaksia, jolloin lasin ulkopu#atiipuhdistuaksedtokonaisen kierroksen

d tasta syysta kahden lasin tiskaaminen ei sddsta aikaa ja saattaa jopa vaikuttaa hu
tavasti pesun Ipptulokseerfvallg T. 25.5.2014Tarkeaa on muistaarjaga myos

lasin pofa Antoine S.A. 2008A 2011, 4)¢

Pesun jalkeen olasi hutidellaan huuhtelualtaassa. Huuhteludita@aranretaan
valuahitaasti koko ajan, jotta veaihtuuja pysyy kikkaana. Olutlasi huuhdelldmn

vin kayttamalla sifdohja edellgari kolme kertaa veden alla. Lasin puhtaudenhvoi na
d2a jo t&@ss? vaiheessa nos Omikikvedivalud as i |
poisfilmimaisendasi on puhdas. Jos vesi védsista tipoittain ja lasin pinnassa nakyy
rasvataplia, pesu on alaged alusta. (Antoine S.A. 2ZRKevirta, M. 7.6.2014.)

BA:n (2011, 47) mukaan altaiden lukumaaran minimivaatimus on kolmeakappale
joista yhdessi#utlasit desinfioidaan, useirten kloridilla. Seka Ragirta (7.62014)

ettd Antoine S.A. (2004) ovat kuitenkin kahden altaan kérseadia yleinenue
rooppdainen kaytanto. Itse asiassarkikaytto desinfioidessa saattaa altistaa oluen
taulukossa 1 esitetyimoliselle sivuaulle(BA 2014, 15Koska Suomessa oludas

ei desifioida, uimahallimainen tuoksu olutlasissa saattaa olla seurausta oletlinjaan p
sun yhteydessé jddnepstuaineestaipean joutuminen olueen on erittain harsinai

ta, muttaalldinhalytyskellojen keesoida valittom&isd olutta ei tule missaamressa

juoda, silla lipea aneltyn&erveydelle vaaraidi (Korpela, P. 20.5.2014

Huuhtelun jalkeen lasit asetetaan ruostumattomasta teraksesttwa tilan paalle,
suuaukko alaspdiBA 2004, 4). Markia laseja ei pinota paallekkaseiRita, M.
7.6.2014)silla on tarkeaatta ilma paadsee kiertandtanalta lasien sisépinnalle.

Lasen asgaminen pyyhkeen péaéalle tai niiden kuivaaminen pyyhkeella altistda lasit mi
robitartunnoille. (BA 200447.)Kiintea lasinkuivausalue eli ritila ja sen alla oleva taso,
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johon vesi laseista valuu, tulee puhdistaa saanndéllisesti, kuten mika takiansa muu
tydtaso (Aittoniemi 1997, 30

3.3 Oluenkaatotekniikka

Puhdas lasi on yksi onnistuneen olutkmieen perusgellytyksistéRistevirta, M.
7.6.2014) asinsisadpinnalla olevat aineeiklentavabluen vaahdonmuodostumista
hairitsemalla maltaan proteiinin ja humalan katkerien ainesasieaikwuinista (Ba-

forth 2006, 17PDluen kaataminen aloitetaan ottanpallgaotepuhtaastalutlassta

jonka sisépinta huuhdellaan oluthanojen alla olevaan tasoon aséastdlisssa
Huuhtelemisella on koe tarkoitusta: pstaa mahdolliset pesuainejaawintaa lasi

seka vahentéaa lasin sisapinnan kitkaa ja nailnallitienvaattoaminen(Vallg T.
25.5.201)Olutlasin tulee olla viiled, mutta jaisen lasin kaytto, erityisesti belgialaistyyl
sid oluita nautittaessa, jakaa mielipiteita: toisaalta jainen lasi turruttaa oluen nautittay
aromia (Vallo, 125.5.201¢toisaalta huurteinen lasi on osa visuaalista napitéatra

samd#aoluen kylména ja raikkaana (Lehtinen 2014, 50).

Oluen laskeminen aloitetda@@ntamalla oluhna auki ja antamailakassalevan

sa. Lasia tuodaan pikkuhiljaa pystyasentoon oluen vaahdostumistiosilmalla
pitden. Vaahdon muodostumista voidaan normaalisti saadella laskemalla lasia (vaal
lisdantyy) taiostamallaita (vaahto vahenee), kuitenkin, ettd valtetadtypsans-

taéo eli isokuplaisen vaahdon muodostamista diikalfia lasia nopeasti ylos ja alas. Jos
olut ei vaahtoa, kannattaa ensin tarkist@&ikhasunsaanti ja tarvittaessa lisata sita.
(Antoine S.A. 2004.) Riittava vaahtmiain oluttyylista riippuen, oi3@n (BA 2011,
49). Saksalaistyyliselle, hitaasti lasketulle vehnaghikibtdtyn useiden senttien
paksuinen vaahtokukka, kun taas ekiksebelgialainen lambic, brittildinen real ale
seka kotimainen sahti ovat Inostaan matalahiilihappojsigdsta syysta useinhraa
dottomia(Salmi 2002, 48).

Olutta lasketaan aina kokonaan avoimena olevasta hanasta, joka tuopin taytyttya su
taan rivakasti. Hidas sulkeminen vaahdottaa turhaan olutta. Vaahdon ilmakuplat tast
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tetaan lopuksi vaabveitsella. (Antoine S.A. 200d&)n vaahdon suutuntuma on imie
lyttavampd vaahtoveitsen kayttd on Suomessa harvinaista, ja sen kayton sgisi lisaar
van (RistevirtaM. 7.6.2014) oisaalta, kun kaasunsf§étioimii optimaalisesti ja seka
olutlasi etté jakelojasto ovat puhtaita, tuloksengpgkékestoinen, tasainen vaahto,
joka sailyttdd oluen maun ja aromin (BA 2014 dikkeuksena tdh&n sdantdon tuo
KeyKeg, jonka sisaltd on jo valmiiksi hiilihapotettu; se, onko olut hapoterita tai
makkaasti vaahtoavaa, riippiiliéltipanimosta# ravintolassa tdhéan ei enaa voida
merkttavasti vaikutta@/allo, T.25.5.2014 Vaikka olut kuinka vaahtoaisitieanan
nokkaa ei missaan olosuhteissa paastetd uppoamaawvadnegimaaraisen vaamd
annetaan valua lasin reunaAyitoine S.A. 2004; BA 2011; RestevirtaM.

7.62014.

Mikali olutta on valunut kaatotilanteessa lasin reunojen yli, lasin ulkopohddar
huuhtelualtaassa. Sitten lasin pohja kuivataan, otetaan lasinadetetaga se &sia
kaan eteen. Olut tatjaian asiakkaalbsinlogo edelliRistevirtaM. 7.6.2014.)
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4 Prosesskuvaus

Aiheen ja tavoitteiden selkiydyttyd produitintravintolan oppaan hanaoluendaadun yli
ptamiseevalmistumiseen tahtdavaan psis€kuvio 7) lapivieminen kesti noirtsei
seman kuukautta.uHtikuussa pohdin opinnaytety6n aihetiatystumallgariin
kiinnostavaan, olueen liittyvaan opinnaytetydhon ja jo olemassa oleviin olden omava
vontaoppaisiin. Aiheen hahmotuttua aloitin psosésomalla ideani julki toimeksia
tajalle huhtikuun 2014 lopussa. Se hyvaksyttiin heti ja aloin suunnitella ppeduktin t
teutamista. Toukokuussa aloitin tietoperustan kirjoittamisen tutustumalla aiheeseen
liittyvaan kirjallisuuteen ja tieteellisiin jslkiain seké&htiartikkeleihin. Tietoperustan
kirjoittamisen aloitisaman tien samalla, kun hankin produktin kannalta olennaista
tietoaolemalla yhteyksiss@ viranomaistahoihin, toteuttamalla kvalitatiipiaeimo-

kyselyn seka haastattelemalla toiemg&gayrityksen henkilokuntaa gelkéa muuta
olutalan asiantuntijaa. Kyselyn tuottaman materiaalin seka haastattelujen pehjalta st
nittelin ja toteutin produktin, joka valmistui lokakuussa 2014. Pyysin toimeksiantajay!
tyksen henkil6kuntaa arvioimagpaan hyodyllisyytta, minka jalkeen muokkasin
opasta palautteen perusteella muotoon, jossa se on taman opinnaytetgditette

1).

touko kesa heina elo Syys loka marras

|
Tietoperusta% Kirjoittaminen
Omavalvonjbppaiden analysointi
Panimokysely Taydennyxkysely
Asiéntuntijahaas;tattelut

Panimokyselyn tulosten kirjaaminen ja analysointi

Oppaan si|s'allt'jn suurnitteluya toteEutus

Vertaispalaute
ViimLeisteI)

Kuvio 7. Prosessin kulku vuonna 2014
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4.1 Lahtokohdat

Vieraillessaniime vuosinaiseissa eri olutravintoloissa, olen usein kummastellut ta
joilijoiden tapaapottaaolutta laskiessduthanan nokka syvélle olueen. Kerraral-
lessaneradsstasokkaana pitamassani helsinkilaisess¥iolittlassgirkytyinnah-
dessani, kun tarjoilija taytti asiakkKesalvasti flunssaisdmpalauttaman lasirude-

leen edella mainittuun tyyliin. En ole bakteerikammointa,tapahtuma sai minut
mietimaan oluen tarjoiluun liittyvaa hygieniaosaamista, eritoten sen pldingtia.
keenpéainapahtumaa voi pitdd yhtena sysayksena kohemasits aihéd

Olen koko opiskeluaikani ollut varma, etté teen olueen liittyvan opinnaytetyon, silla
tyokokemusen kautta ammatillinen erityisosaamiseni tukee valitsé@meahretta.

Oluen valmistuksesta, historiasta ja eri oluttyyleisitfoitettujo runsaastiOlueen

liittyvid opinnaytetdita on suhteellisen vahan, mutta nekin liittyvat edella mainittuihin
aihealueisiin. Erilaisia olueen liittyvid opinnaytetdita otsh $pe06Pluen vaahdon
merkitys kuluttajalkeka Jarven (2010) Olutkulttuurin ammatillinen kehittafinen
restonomiopiskelijoiden oluttietotason kartoitus, olutkoulutuksen suunritelu ja
tus,jossa teetetyn tutkimuksen myo6ta kay ilmi, etta restonomiopiskelijoidest oluttiet
mys on yleisesti ottaen heikkoa. Vaistaméatta mieleeni hiipi kysymys: jos atalla tyoske
televien oluttietdmys on tutkitusti &matonta, millainen mahtaa olla tsté oluen,
erityisesti hanaoluen laatuun ja sen yllapitamiseen liittyvasta tietdtai dbustizg-

leistd, oluen ja ruuan yhdis&esta ja olutkulttuurista puhutaan nykyaan paljon ja uusia
pienpanimoita syntyy jatkuvasti, mutta oluen lagtdentamine jayllapitdminen

ovat jadneet toigasiksi sillaniistaei ole juuri kirjoitettu. Naiden pohdintojen myoéta
ajatus opinnaytetyon aihepiirin rajaamisesta olutravintolassa vaadittavaan-omavalvo
taan kirkastui. #hnollista ohjeistusta hanaoluen laadapitdimiseen ei yksinkéerta

sesti ol@ jotta oluen laatua Suomen olutravintoloissa voitaisiin pgitiba aili-

valillg sellainen on ehdottomasti saatdskon, etta alalle hyodyllisen tiedon &dott
minen parantaa yhtalailla niin oluen, sita tarjoilavetolahenkilokunnan kuin Blu

ravintolodenkin arvostusta seka liséko alan kilpaikykya.
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Suurin osa olutravintoloiden laitehuoltoon liittyva tieto on nigukua hiljaista tietoa

eli jokainen tyontekija perehdytetaan yrityksen toimintata@iitnavintola Pild-

linnussa ei ole olemassa mink&aanlaista ohjeistusta yleisista toimintatavoista. Toki
useimmilla tyontekijoilla iapa olutlinjan puhdistusprosessi tai liittimen vaihto on
toistojen seurauksena iskostunut siind maarin selkarangiogyg\edrmoja tilanteita
synny. Kuitenkinjainviikonloppuisin ja harvemmin tydskenteleville henkil6illeg-ei val
tamatta padse muodostumaan samanlaista automaatiota, vaan jokaisella kerralla or
kityttava kovasti prosessin lapi viemiséksin, etta kjallinen ohjeistukseénottam-
nenlisaisi varmuutta myomaan dékemiseenisilla fyysisen ohjeistuksen etuna on se,
ettd siihen voi palata ongelmatilantdilsdann, ett&onkreettinen omavalvonnsyy
seurausuhteiden ymmartaminen paragtasestmotivaatiotaarjoillalaadultaan
ensiluokkaista hanaoluaoduktin tavoitteena @isomaa ammattiosaamista syve

taen tuottaa alalle toimivaa, kaytdnnonlaheista omavalvontamateriaalia, jota voidaar

hyddyntad missa tahansa olutravassa.

Esittelin igkaniesimiehelleni Markku Ristevirralle huhtikappupuolellga hanm-

nostui ajauksesta valittomastravintoloitsijana ja pienpanimoluiden maalogana

han kokee, ettéa olutravintolahenkilokunnan hygieniatietouden lisaaminen on alan ka
nalta ensigisen tarkeaa ja tasta syystiarévintola Pikkulintu haluaa ettdmasti

olla mukana prdjéssa.

4.2 Viranomaisnakokulma ja tomialan vastuwun korostuminen

Kirjoittaessani opinnaytetyoni viitejdesen tietoperusthaomasin, kuinka ikea ol

|oytaéd varteenettavaa, suomenkielistd hanaoluen omavalvgisaodtal akivelvoite

oluen omavalvontaan on kuitenkin olemassa Yleisen elintetdikeasnojallanutta
kansallinen lainsaadantaamttéa@luenensisijaisestikoholijuomaksi, jonka omava

vonta uldtuu ainoastaan terveyshaittojen ehkaiBggtinensimmaiserselvittaa,

mika on eri viranomaisten kanta oluen omavalvontaan ravin@ias$8.5.2014
sahkpostitse yhteyttd Eviraan, josta ylitarkastaja Pirkko Korpela vastasi kyselyyni he
seuraavanaipana. Han kertoi, ettei olutta ole erityisesti huomioitu elintarvikes&ado
sisséa esimerkiksi sailytyslampatilojen suhteen, silla tuote ei ole profiloituntit riskituo
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teeksi elintarvikehygieniaa ajatellen. Jatkokysymyksena tiedustelin, onko Eviran tied
pilaantineesta oluesta johtuneita ruokamyrkytyksia, johon vastattiin kieltdvasti. Ainoa
tapaukset liittyvat paasaantoisesti oluthanojen puhdistuksessa kaytettyyn lipeaan: ki
tyspulloon jaéanyt lipea on kerran aiheuttanut oluen juojalle ruokamyrkatysoirei
eraassa tapauksessa tarjoilija oli myynyt asiakkaalle oluen ja lipean seostauVakavilt
rauksiltaonnekswaltyttiin molemmissa tapauksissa. Korpela kuitenkin toteaat-etta olu
linjasto tulee puhdistaa tarpeellisella tiheydelld ja neuvoo tredastalsiaa oluen
valmistajilta eli panimoteollisuudelta saki&a alan toimijoilfgodenvastuulla o
vadvonnan ohjeistuksen tuottaminen lain mukaaHamei kuitenkaan tasmentanyt,

mihin lakiinhan tassa viittaa

Olin 19.5.2014 samoin kysymyksteydessa Helsingin kaupungin ymparistdkesku
sen terveystarkastaj@an oleedelleenka&aanut hanelta vastausta, vaikka viestini
valitettiin eteenpai@lin myds22.5.2014ahkoisesti yhteydessa Panittoaln, josta ei
ohjeistettthanaoluen laadullisessnavalvonnassaarkehdettiin ottamaan yhteytta
Sosiadlija terveysalan luga valvontavirasto éraan. Tutustuin \atan (2014, 28
paivattyyn ohjeesegikoholiasiat renlassanutta siitd ei ollut tydni kannalta hyotya,
sill& ohjeessa onavontaa kasitelladarmenomaan anniskelunakokulmistaona
rikkomusten ehkaisyksi, ei toimenpitéeotieenaaduryllapitamiseksi tparantam
seksi. Epailen, ettd Panimoliiton edustaja ei ollut tdysin ymmartanyt tiedusteluni sisé
t04,vaikkakerroinolevani kiinnostunutnsavalvontasuosituksista hanaoluen laadun
yllapitdmiseksimenomaan ravintotsa. MaRajasensivuilta [6ytikonkreettinen,
vuonna 2013 paivitet@iuen ja muiden hanatuotteidenofgiistiugjoka tarjoaa jés
nille suuntaa #awvat ohjeet tuotekierron, varastointilampoétilan, laitehygienian ja se
rannan suhteef@sa ohjeistuksesta on ristiriidassa eritynggdtiemmin esitettyjen
asiatuntijalausutojen kanssa, ja muun muassdinjojen puhdistuksen osalta vastuu
sirretaan goraan laitehuollosta vastaavan panimon niskiyilsAittoniemen (1997)
toimittamaOluen omavalvonta ravimbiassalaitehuollon kokonasiséllyttaen sen
panmon vastuualueisiin. Vaikka jalkimmaé&inen on oppaaa#taironnistuneempi

kuin MaRahjeistussekin jad monilta osin puutteeksi.
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4.3 Kysely panimoiden osallisuudesta hanaoluen omavalvontaan

Eviranmukaan vastuu hanaoluen laadussisyksiselitteisedtbimialalla. Koska
toimialaei koostu pelkastaan olutravintoloistalga keskset toimijat Panimoliitto ja
MaRakaytannodssa siwvat vastuuateenpaiomluenvalmistglle, toimittajalldai laie-
hudtajile, paatirproduktini tueksi selvittidika on oluen valmistajien eli panimoiden
osalisuushanaoluelaadun omavalvontaan ravloissaAlkuperdinen hypoteesini oli,
ettd osa panimoista ei joko koe olevansa velvollinen ohjeistamaan ravintoloita tai he
ei ole siihen tarvittaviaikeja.

4.3.1 Kyselyntavoite jasisaltd

Valitsin tutkimusmenetelmaéaksi kvalitatiivedelaadullisemenetelmarsilla tavat

teenani oli selvittdd, millainen on panimoiden todellinen osallisuus ravintol@iden om
valvontaan, silla tallaista tietoaleennestaén saatavilkvalitatiivinen tutkimukssa
lahtékohtana on todellisuuden kuvaaminen pyrkiné/ksdjastaa vallitsevaidssat,

ei niink&an todentaa jo olemassa olevaa tléticgai ym. 2009, 161).

Laadin allsivunmitaisen kyselylomakkeen (lix¢géhettavaksiuomalaisillpanimal-

le ja panimoravinkaille. Kohdepanimoidejoukosta I§ityy niin suuria, teollisia pan

moita kuin pienia, vasta gkmeita kasityolaispanimo\falitsin kyselyyn yksinomaan
panimoita, jotka tarjoilevat tuotteitaan panimoravintolassa tai toimittavat niitd muihin
ravintoloihin myytavaksiomake sisaltéavomia kysymyksia, joihin vastaaja &ei v
paasti muottia vastauksensa. Tama siksigettialunnut liikaa johdatella vastaajia,
vaan saada mahdollisimman totuudenmukaisen kuvan vallitsevasta tgsyeesta.
mysten tausiia oli halu selvittdd panimoideallistumisen taso, tietdmys tuotteidensa
laadun yllapitamiseen vaikuttavista seikoista sekd mahdoliskutiaimiseen ja

oman toiminnan kehittamiseen muun muassatoloiden antamaralautteen katia.

Lomakkeeseen valittujen kysymysten avullakoittiz selvittdd panimon osailitta
hanaoluen omavalvontaan ravintoloissa joko ohjaavana osapuoiieha ddtic@na.
Tiedustelirheidan nakemyksiaan tuotteidensa laadun kannaltasita sailytys
jakelulamdtiloista seké olutlinjoj@uihdistisvalista, silla niin kylmaketjun yllapitam

31



nen kuin olutlinjojen saddllinen puhdistskin ovatmerkittavassa osassa olutravint

lan omavalvonnas$alin kiinnostunut kuulemaavalvovatko panimot tti@idensa
laatua ja saavatko he palautetta asiakkd{lyaatyrdoppuun lisasin kohdajoka
mahdollisti lisikommentoinraiheesta. Tanodvallusoli tarpeensilla kommentit
nostivat esille hanaoluen laadun Kenokennaisimpia seikkoja panimonakoékulmasta.
Itse asiassa, jalkeenpéin ajatellen juuri sa@ak@nimentit olivat kyselyn suurin anti,
silla monet erityisesti pienpanimoiden edustajat olivat selvasti pohtineet ravintolan
omavalvonnan merkitystiotteidesa dadun yllapmiseksi

4.3.2 Kyselyn toteutus

Kyselyrntoteuttamistavaksi valikoitui s&hkopostiolBarkevinta, silla panimot gqai
sevat ympari Suomea, eika henkilokohthaestattelu nain olletiut vahtoehta

Silti, sahkdpostin liitteena lahetetyn Wiedbston sijaan kaytanm#impaa olisi ollut
kayttaa nettilomaketta, jolloin seka vistauantaminen etté vastausten purku olisi

saattanut olla hiemanp@mpaa.

Lahetin kysel\@4.5.2014 ja asetin vastauksen takarajaksi 28.5.2014. \fi@iog6 pan
vastasi maaraaikaan menngss@uudistin pyynnon seka pidensin maaraaikak viiko
la 3.6.204 saakkd.omakkeita palautui kappalettga erds vastaaja antoi vastauikse
sa puhelimitse, eli sain kaiken kaikkiaan 12 vadtesddtskaksi panimotoimitti

minulle lisdmateriaalikayttamansa kirjalliset omavalvontamaieria

Alun perin tarkots oli, etta tyydyn jo saamiini vastauksiin, muttaoukie saa
20140lutpaja ja Maku Brewing aloittivat tuotantonsa, paatin laheigduutaman
kyselyn lopullisen otannan kasvattamiSekatinvielAvarmuudewvuoksj olinko
ensimmaisella kieksdéla unohtanut joitain panimojtaléhetin kyselytydsensm-

maisdh kierrokselta pois jaaneille.

4.3.3 Tulosten yhteenveto

Kyselyja lahti matkaaiken kaikldan 24, joista palautuikeppaletta. &ikki vastak:
set kasitellaan nimettdming, koska taksmnha ei ole mustamaalata yhtakaan pan
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moa vaarhankkia tietoa hanaoluen omavalvonnan nykytilasta panimonakoékulmasta
hyodyntéa tata tietoa lopullisen produktin taustalla.

Ensimmaisen kysymyksen tavoitteena oli selvittaa, ohjeistavatko panioioitagaint
tukkuliikkeifi uotteidensa omavalvonnad&estaukset jakautuivat kahtia, joko hjei
tusta ei anneta ollenkaan tai sitten annetaan, mutta ohjeistuksen sisalto vaihteli paljc
panimata riippuenOhjeistusta annetaan vaihtelevasti sajytgspilulampotilojen,
linjapaineiden, pesuvalin seka aistinvaraisen laaduntarkkailun suhteen, mutta yhten:
nen ohjeistus puuttuBaasaantdisesti pienpanimot ohjeistavat ravintoloita emiten ol
en laatuun liittyvissa asioissa, njoiitieossa oniitakin, jotkaivat katso ohjeistukselle
olevan tarvetta, silla asiakkaat ovat padsaantdisesti olutraymtkéogemsaltad olé&tu

sen, ettd omavalvonta toirkiiddn panimon edustaja ilmoitti, ettd he eivat ohjeista,
koska toiminta on vasta aloitettu, eika ongelmib@nnyt. Toinepanimo taas kielsi
antavansa ohjeistuystautta lisasettasita ehdottomasti annettaisiin pyydettaessa.
Osallgpanimostaon olemassa tuotteidensa omavalvontaa kasittelevaa kirjadlista mat
riaalia, jota he jakavat tuotteidensa mukaieoloille Yksi panimoista iganoutui
kokonaad a®v asutouut ei densa omaval vonnan
tukevansasiakkaan omavalvontaa huoltokirjanpidolla ja huoltohistdya@nseella

seka sivuamalla oluen omavalvonnan péausseakaskoulutusten yessakEras

panimon edustaja kertoi panimon ohjeistavan ravintolaa kayttamaan heidén toimitt
maansa hanaa, jonka kaytt6on he antavat ohj@siubtaanapitohjeistus nouda

taa laitevalmistajan ohjeita.

Kysyttdessa panimoidanrelipidettd tuotteidenfleegit)ihanteellisesta sailytyslampot
lasta vastaukset olivat kutakuinkin yhdessa linjasgasilt@eista 10 ilmoitti $op

vaksi lampotilaksi alle 20 astgstdeistielja piti tirkeéna alle 15 asteen saitgtysla
potilaaVain yksi vastaaja ilmoitti varastbist mp°t i | an ol evan 6&n
mer kitykset®n ja toinen totesi OOhttwone:
tavaVastaajista viiBmaisi pitavansa oikeaa gaiatilampotilaa yhtena avaintekijana
oluen laadun sailyttamiseksi, mutta vasistia huokui voimattomuus asian suhiieen
jdéhdyttamattomissa varastointitiloissa lampoétilat karkaavat kesaisin helpssti yli 30 &
teeseen, jolloin laatu heikkenggeasti ja olut vaahtoaa. Eras vastaajista ilonitti j
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varastointilampotila erottavan hyvét olutravintolat huonommé@sata. kysymys olisi
vaatinut tarkenrsta, silla yksi vastaajistavaktatessaaelvastajatellut panimo
olosuhteita, joissa kegeja sailytetddn huomattavasti vileammassa doissavint

YKksi panimoista kertoi, ettei tuotteiden sailyvyydesta ole vield kertynyt kokesausponhj
ta tietoa, mutta koska suurin osa tuotteista on suodattamattomia ja pastoroimattomie
ne sailyvét phaiten viiledssa, valolta suojattuna.

Suurin osa vastansigi ei pitanyt jAdhdytyskierron lampotilaa oluen laathatt&a
merkityksellisgén erityisesti pienpanimot korostisaih sijaanikean varastoinfa
tarjoilulampdotilan merkitysta tuotteidensa laatdlgisosa vastaajista koki, ett@a+avi
tolat pystyét hyvin vahan vaikuttamaan jaahdytyskierron saatoihin. Yksi vastaajista
ilmoitti, ettd jadhdytyskierron lampotila on matala, jolloin ei ole muuta vaihtoehtoa,
kuin ajaa tarjoilulampdtilan vaativa tuote jadhdyttimen ohi ja tarjoilla tuotenkylmiola
poisenakolme panimon edustajaa ilmoitti pitav§asidytyskierron alhaista lanmpot

laa, alle neléstettatuotteidenséaadun kanaltatarkeana tekijana

Olutlinjojen suositeltavaa pesuvalia kysyttaessa hajonta oli valtava: yhdegi viikosta
rati viiteerviikkoon. Puolet vastaajista ilmoitti olutlinjan pesuvéliksi maksimigsaan ka
si viilkkoa kierrosta huolirttaja heistakin yli puolet suositteli pesua kerkassa

erityisesti suodattamattomille, kuivahumaloiduille oluille seka vaaleille. [ageren

puoli korosti tuotekierron merkitysta suhteessa olutlinjan pesuvaliin, mitda nopeammil

tuote kiertaa, sitd harvemmin linja voidaan prestd, iettd tuotteen laatu heikkenee.

Vastaajistaeitsemaimoitti huoltavansa laitteitaan jesgksi panimo ilnidi osta-

vansa laitehuollon, muttei vastannut jatkokysymykseen yleisimmasta pesasalista
vastaajistemoitti yleisimmaksi puhdistusvalik&i diikkoatuotteestaiippuen jatoi-
nenpanimoravintolan edustaja ilmoitti, etta heidan ravintolass&ahrkailpestaan
omatamisesti kerran viikossadut huoltavat linjansaS3viikon vélein. Yhdell& heista
on kolmen viikon pesya huoltovali kun taas kolme vastaajista huoltaa laitteitaan yle

simmin neljan, yksiztviikon vélein.

34



Kaikki panimot valwattuotteidensa laatj@ssain maarin, mutta ainoaste@me

panmoa ilmoittikayttavansa laadunvalvonnassa selkeitd mittareita, kuten tootteen la
potilaaja pHta seka naytteista tehtawmikrobiologisia analyysdjéuut vastaajat ke

toivat valvovansalat ua ai stinvaraisesti Opictok
loissa vieraillesséksi ilmoitti laadunvalvonnan olevan tarpeen ongelmatilamaissa.
nimoravintoloissa aistinvaraista laadunvalvonjaddtaan paivittain/astaajista
kolmekerta keradvansa palautetta ravintalovksi heista tarkensi viikoittaisen la
dunvalvonnan tapahtuvan lahinnd Helsingin alueelldifgatsiakkailla olevameh-

dollisuus my6s suoraan, suulliseen palautteeseen.

Kaksi kolmasosaa kyselyyn vastanneistagistaimmoitti gavansa asiakkailta@a (r
vintolat) palautetta harvoin tai erittéin har@gari vastaajaa kertoi suoraan toweva
sa enemman palautetta ravintoloilta. Kuluttajapalautetta tulee efdwmksinasta
jista ilmoitti saavansa oluen laatutiyMaé palatetta paivittain. Toinen heista lisaa,
ettd 95 prosenttia tapauksista on seunausteeistaavintolan toiminnasgako Kie-
ron, kayttajavirneiden tai varastoinnin suhtéesn panimoista ilmoitti keraavansa
palautetta henkilokohtaisillyhkéeilla ja ilmoitti palautteen yleisimmiksi syiksukuoh
misongelmat ja linjapainesad@omen kertoi, ettéuotteen varsinaisesta laadusta
yht&d kuohuntatapausta lukuun ottamatta, ole tullut paldtré&éia panimon ediaja

ilmoitti, ettd palautett de toistaiseksi saatu ollenkaan

Muita kommenttejaosiossaastaajat saivat vapaasti kertoa kyselyn herattamia ajatuks
aan. \lja vastaajdyodynsi taman mahdollisuudda.kaikki ovat huolissaan ravi
toloissa tyoskentelevigetamyksesta koskieluen hygieenista kasittelya jaitagp

silla lanaoluen omavalvontaan liittyvia asioita ei testata hygieniaosaamidjepteissa
alan koulut jattavapetuksessaan oluen oikeaopghsditelyn taysin huomiotta.

OOluen tajoilu ei ole pelkkaa napinmamista, vaanada i i osaamista |
kiteytti eras vastaajistaikka oluen valmistusprosessi ja eri oluttyylit osataan jo hyvin,
vastaajien mielesgtétamattomyya tai valinpitamattomyy&oluttakohtaaron edé-
leenvalitettavan yleist@luen kasittely tuoretuotteelle sopivalla tavalla on enken kai
kea asennekysymys ja edellyttda laitteiston tuntemiké&skeisienmavalvanan

rutiinien sisaistamistras vastaajista huomauttaa jo pelkastaan kegin suuaukon ja lii
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timen desinfioimisemstiaa vaihdettaessa vahentavan merkittavasti maitohappobakte
rien aiheuttamia kontaminaatioita. Osa vastaajista toteaa luottavansa ehkéaaliikaa olu
vintolahenkildkunnan ammattitaitoon, silla ravintolat ovat vain teeetju@. Ytes-

tyd jakommunikointpanimoiden ja ravintoloiden valilla parhaan tuloksen saavuttam
seksbn tasta syystéa ensisijaisen tark@grjetonta, ettd olut, jonka eteen on-pan
mossa tehty hurjasti t6it&, pilaantuu ravintodedaaon Erityisesti pienpaninaen

maine karsiig¢iposti, jos asiakas saa lasiinsa ravintolan toimesta laiminlyteim tuo
Siksion tarkead, ettd kofakelketju tekee t6ita tuotteen laadun yllapitamiseksi ja
asiakas saa nauttia kasintehdyn, maittavan pienphargnga sellaisena, kuin se on
tarkoiettu. Tama vaatisi sita, etta oluen laadullisesta herkkyydesta elintarwikkeena p
huttaisiin enemman ja tiedottamista lisattéisiin useiden eri tahojen, kutersteppilaito

ja alan toimijoiden, kuten Paaiiiton toimesta.

Yhteenvetona tutkimuksesta tomleta, ettd avoimet kysymykset toinkghtalaisen

hyvin vaikkaosa kysymyksista olisi vaatinut hieman tarkennusta vaarinymmarrysten
karsimseksiJos toteuttaisin prosessin uudestaan, paneutuisin enemman Kyselyloma
keen muotoiluun, silla aloitin proseagmvauhdilla, etten ehtinyt tarpeeksi huolella
paneutua vaarinymmarrysteshdollisuuteen. Lisaksi toteuttaisin kyselyn ehdsttoma

ti webkyselyn& okonaisuudessaan tutkimus akadenkinhyvan kuvan siitd, kuinka
eritasoista eri panimoiden osalligtem tuotteidensa omavalvontaanTamokset

vasssivat jossain maarin alun hypoteesmjavoivat eteenpain, silla on selvaa etta
yhteispatevalle ohjeistulksen tarvaha d tamanhetkinen omavalvontaohjeistus on

levallaama kaipaa yhdenmukamststa.

Lopullinen otanta vaikuttaa positiivisesti keratyn aineiston luotettavuuteem-silla kys
lyyn vastasi arvioltéeman allpuolet suomalaisista panimoigtikka arkkaa méaaraa
Suomessa toimivien panimoiden maarasta ei ole saattvitlaarvioltareilut 30,
sillasuurin os@animoist&uuluu joko Panimoliittodiai Pienpanimoliittoon. Parom
liittoon kuuluutalla hetkell&iisi panimoa (Panimoliitto 20j&Pienpanimoliitoor29
(Pienpanimoliitto 2013)
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4.4 Asiantuntijanakokulmia olutravintolan omavalvoritaan

Otin sahkopostitse lauantaina 24.5.2014 yhteytta Mikko Salmeen, joka on seka olutk
luttaja ettd oluenpanija. Olen kayttanyt opinnaytetydni tietopehdgamkistona

Salmen kirjoittamadrjaa Ravintolan olutkasikifg®02), silla se on edellgksi ha-

voja, ellei peréti aineaomenkielinen kirja, jo&hjeistaa oluen oikeanlaisk#&site-

lyynja sailfykseemavintolalosuhteissa. Kirja gti 10 vuotta vanha ja tastéskyy

halusin tietd&d hanen tamanhetkisgkemyksensa hanaoluen omavalvgreianps-

teista ja avaintekijoista. Laatimani kysely noudatteli pitkéalti panimoille laheftamé&aani k
selyn rakennettatiedustelin Salmen nakemysta olutravintolan omavalvonnan kulm
kivista, lampdbista, olutlinjojen puhdistusvéleista seké laadunvalaghmasta

muotoilin kysymyksia hiemeastaajalle paremmirpsoksi.Liséksi pyysin Salmea

lopuksi maarittelemé&én hanaoluen laadun kannalta tarkeiksm@nsen tekijan

Salmen mukaan oluen laadun kannalta tarkeintd on omavalvontaa suunnitaettaessa c
huomioon varastointitilojen toimivuus, lampd&dieptimaalinen lampdtila on 16 a
tettad ja niiden valvonta ls& sdannéllinen dokumentointi. Sekéteiden kiertoo

peusetta tarpeellinen linjojen pesutiheysujéinit tulee ottaa huomioon ratolan
omistaessa hanalaitteet. Olutlinjat tulee pesta tarpeen mukaan ja aina, kunduote vai
taand erityisesti voimakkaanmakuisten ja suodattamattomien oliietem j@anne

olisi, joskaikki hanat pestaisiin kerrarptai viikossa.

Jaahdytyskierron laitila tulee luonnollisesti olla ennemmin kylmé& kuin lamntin, mu
taoikeita tarjoilulampdtiloja qyrittavamahdollisuuksien mukaanudattamaan

Tama harvoin onnistuu, silla jaahdyttimia on usein vain yksi ja ueikkilkkvat sen

l&pi. Vaikka kyse goitk&lti makuasiasta, tummat ja vahvat oluet ovatrpanitiaan
10asteisina, kun taas vaaleat, kevyemmat janonsammuttajat ovat parhairamillaan ki

siateisina.
Vastuu oluen laadusta ja omavalvonnan toteutumisesta on aina ravintolahehlkil6kunt

la. Hygieeiset toimintatavat ja aistinvarainen laadunvalvonta ehkaisevat kantamina

tioita ja oluen pilaantumista. Pilaantunut olut on vedettava myynnista valittgmasti. H
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vin perehdytetty jmotivoitunut henkilokunta seka selkeat rutiinit, joista kaikki henk
l6kunnanasenet pitavat kiinni, ovatkin oluen laadun kannalta tarkeimmat yksittaiset
tekjat.

Olin 27.5.201p¢animokyselyn tiimoilfauhelimitsgzhteydessdapimomestariin Sam
Viitaniemeen, joka on tydskennellyt Paravmapla Plevnassa jo 20 vuoianen
mukansahyvan olutravintolan erottaa muun muassa siita, etta sielld panostetaan olu
sailytykseeNiitaniemi korostarjoilusailytyksen eli kylmion lampdétilan merkitysta
oluen laadullé lampétilan tulee olla 12 dtde

Toinen erottava tekija atutlinjojen puhtaudestaiolehtiminenKuivahumalduja ja
suodattamattomia tuotteita seka vaaleaa lageria sisaltavat linjategaatwéadtiptaan
kahden viikon valein ja muut tuotteet, kuten simat ja siidentagéhiolmen viikon
valeinViitaniemikorostaa etta ammattitaitoinen ravintolahenkilékunta tarkkalee ai
tinvaraisesti oluen laadun tilaa ja linjan pesu toteutetaan tdman arvioinnin perusteell
kalenterista katsomallgpedpesussa olennaista on se, ettd aineen annetaan vaikuttaa
20 minuuttigparhaan pesutuloksen satamiseksiLinjat tulee kalkkikerrostumien ja
muun epaorgaanisen materiaaltamiseksi tehopuhdistaa s&danndllisesti happoli

oksellaPlevnassa happopesu #etaan noin kerran vuodessa.

Markku Ristevirta dmonnollinen alinta asiantuntijahaastattédohteeksi, sill@Iut-
ravintola Pikkulinnun perustagdnan on lutsannut ravintolaa jo 14 vuottesaksi
Pikkulintu Oy:maahantuontiyritys ja tukkuliike Juomatalo Pikkulintu toimitiaa po
joismaisipienpanimeoluita ymparsuomen niin anniskeluravintoloihin kumirn
varustettujen Wéitaiskauppojehyllyille Olutliitto myoénsRistevirrallélyvaksi To-
mas-kiertopalkinnonjoka myénnetaan vuosittaimsiokkaasta tydsta olutkulttuurin
hyv&si,vuonna2010(Olutwiki 201d). Tatdhaastattelua varten laatinuetukateen
valmiita kysymyksiaan kokosisisalldauantaina 7.6.2014 kaydyn avoimen sesku

telun aikana tekemieni muistinpanojen fiahja

Oluen laadun kannalta olennaista Ristevirran mielesta on varmistatieetigiu
maketju sailygsiakkaalle saaldatkeamattomana. Kylmié on kegien sgbilykana
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ehdoton, silla nain tuote saadaan pidettya optimilampaétilassa, noin lyhastesn
sa Lampatila on tarked siksi, ettad talloin kaasu kayttaytyyaogastidliian kylméssa
hiilidioksidi liukenee olueen ja aiheuttaa jakeluongedmsealtdiian korkea lampdtila
edesauttaa oluen vaahtoam@ileea sailytystipotila lisaa jakelun taloudellisudtta
mité lampimampi olusitd korkeamman ajopainsemaatiinoustakseen lirgaon, ja

samall&kaasua kuluu enemman.

Hygieenisia toimintatapoja olutta késitellessé ei voi liikaa k&msitazékin, ot

kylmi6 on elintarvikevarasto, jonka siisteydesta tulee huolehtia. Jos jotain Idikkyy latt
le, jaljet siivotn valittdmasti. Ristevirta korostaa erityisesti liittimiin liittyvan h
gieniaosaamisen tarkeytta ja painottaa, etta liitinta ei koskaan lasketa lattialle kegin
vaihdon yhteydessa. Toivottavaa olisi, jos liitinta voisi pitssikadeihdoaikana
Keginsuuaukkga astialiitin desinfioidaan aina, myds olutlinjan pesun jBlkes-

en ulkopinnabn saanndllisindrajoinpuhdistettav&asin.

Olutlinjan puhdistus on yksi olutravintolan tarkeimmista rutiineista ja siksi efittain ta
ke& osa olutravinadienkilokunnan hygieniaosaamista. Pikkesia linjoja pestaan
tihedaro kiinted psuautomaatti tekee ravintoladifisen olutlinjaston puhdiktu

sen helpoksRistevirta korostaa, ettd mita matalampi alkoholipitoigubdijapi
mallasrunko oluessa,gita tiheammin kyseista tuotetta sisaltatitnaluulee pesta.

Pesun alussa olut tulee huuhdella pois linjasta yveoddégélkeen fijaan ajetaan
oikeanvahvuinen pesuaineljjoska annetaan vaikuti@@20 minuuttia Ennen

huuhtelua on tarkefifoksettaa lipeda viela hetken aikaa parhaan pesutuloksen varmi
tamiseksiopuksi linja huuhdellaan runsa&ifimalla vedella. Lipedn vaikutusajan
pidentamisella ei ole méyktd pesutulokseen; sen sig@atlinja voidaan tarpeer-tu

len pesta kaksitaa perakkaibdmpimina kesakuukausina vaaleita lagereita siséltava
linjat pestddn usein parikin kertaa viikossa. Tuotteen laatua tuleekin tarkleailla maist
malla paivittain, jafd nyrkkisdanto on, ettd jos on epavarma pesun tarpeellisuudeste

se kann#aa suottaa.

Ristevirtgpainottaaluthanan nokkaan liittyvaggieniaosaamisenkigytta silla sita
nakee laiminly6tavan jatkuvasti. Nokka ei koskaan saa osua olutlasiin, ei4d upota ol

39



een. Kun oluthanan kahk@innetddauki, sen sisddn muodostunesahdoranre-
taantipahtaa lasista ofivastadman jalkeen lasi ohjataan virran alle. Kun lasi on
taynna, kahva tydnnetaan kiinni ja lasi siirretdan virran alta pois, jolloin viimeinen vae
toryOppy tipahtaa jalleen lasin ohi, eikdtuopillinen kuohwyli. Toki, esimerkiksi Be
giassa oluenlaskentatyyli on hieman erijaitiénvaahdon annetaan reippaasti valua
lasin reunan yli, Ristevirta huomauttaa. Lasihuoltoon yrittajan kanta on selva: olutlas

pestadn kasierilisessa pesupisteessa

Huolimattaoikeanlaisestajampdoisesta sailytystilasta, modernista laitteistosta ja olu
lasien pesupisteesiénavalvonnan toteutuminen riippuu aina viime kadesséa yhdesta
tekijastaravintolarhenkilokunnasta. Henkilokunnan tulee sisdist@alwontaan
liittyvatrutiinit ja jokaisen tyontekijan on oltava motivoittoteuttamaan niitiéot-

teen laadusailyttamiseksi. Oluen laatutravintolassa riippyitkalti henkilékunnan

asenteesta, ®avirta kiteyttaa.

4.5 Oppaan sisallén suunnittel

Paatyessani tekem@g@mnaytetydnéni hanaoluen omavalvontaan ohjeistgyaamop
minulla oli vahva kasitgppaaeen sisallytettavasta tieddstarsinainen muoto ja
tekstin rakenngen sijaan tuotti padanvaivdesi asia okelva: yksikaarkaisemmista
hanaoluen omavalvontaaraavista julkaisuista ei ole sellaisenaan riuésduani

ja analysoituapanimohaastattelun tulokset seiantuntijoiden kommig aiheets,
oppaan painopisteet ja jaottelu aldgikkuhiljaa selkiintyRaatin noudattaa sama
tyylista jaottel kuin luvussa 8illa se on mielesténi toimiva ja siind omavalvonnan

kulmakivet on eritelty selkeasti

Halusin luoda oppaan, joka on ytimekéas ja sanoo kaiken olehhaisssiuen oax
valvonta ei ole rakettitiedetta, mutta vaatii kurinalaisuutia ggt&ipuhtaanapitotiuti
neista ei luistetdaikka opinnaytety6lla on toimeksiantgaaan sidaltuli pitda
yleisella tasolla, jotta siita olisi hyotyd mahdollisimman n&unglle.osa hygientao
jetuksesta on suoraan sovellettavissa useimmisgalossa. Esimerkiksi liittimen ja

vastakappaleen desinfiointi kegin vaihdon yhteydessa on pieni vaiva, kun ottaa huor
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oon sen suuren merkityksen baktgehiivakontaminaatioita estettag¢daéaoluen
laatuun panostaminen ei vaadi auaxiestointej ja taman haludimoda oppaassa

eslle.

Lahtokohtana qglettéoppaassa keskitytdan tietoon, jota ei ole helposti saBtavilla.
tin olla kdymattipi oluen raakaineita, valmistusmenetelmia jalattyyleja, koska
niistaon jo kirjoitettu sivukaugila Paatirkeskittya hanaoluen laadun kannalta alenna
seen omavalvontaohjeistukseen. Oppaan kohd&syalésirolutravintoloiden
tyontekijat.

Tuntuiluonnolliselta aloittaa opas lyhyelld, johdantosghgkertomuksella siita, Imi
lainenravintolauote hanalut itse asiassa énuoreuden merkitysta oluaistitevalle
laadulle ei voi liikaa korostaa ja laadunvalvonnan ydin onkin juuri tuoteaeten
sailyttdmisesddasakshalusin tdssd kohtaa tuoda esiin tutkimuksissa ja assantuntij
haasta#luissa esiin nousseen ydinseikan, eli henkilokunnan asenteerai@motiva
merkityksen tuotteen laaduti@lusn, etté aloitus on innostava ja motivoi lukijaa ja

kamaan eteenpain.

Koska olen laatu alkd#eiketa hefpanimolta lahtiessa, on tarkeaéstaa keinoja,
joiden avulla tata heikkenemista voidaan hidastaa. Opatijakst#a, etta lukijalle
esitetddaluksikuvan avulla olutlinjastgksinkertaistetttoimintaperiaate, mink-ja
keenjokainen osa ja siihen liittyvat, laadun kannaltsérikbhdat esitelladn omassa
kappaleessadfraanlaista sovellettuatoketjumalliayodyntaen kavijokaosan
kohdalla l&praadittaat omavalvontatoimenpiteldarkitusti kaytimavainnollistam
seen itse ottamiani valokuvia, silla esimegkikstiaittimien erot ovahainhelpan-
min havaittavissdarkoituksena adiskel askeleelta tuoda teaa kaytdnndohjes-
tusta yhdistamalla esiin palgsetta har@uen onnistuneesmavalvonnan kokona

suus madostuu.

Panimotuoreewluen tunnistaminen oRgi aistinvaraisen laadunvalvonnan edellyty
sistajotenpdaatin koostaappaa loppuunvirhemakutaulukon, josta ilnexat virle-
maun tuottama aistihavainpmtentiaalinen aiheuttaja seka toimesigilanteen ko
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jaamiseksi. paan loppupuolellaadinmyds laadittu taulukkomuotooistauksen
ylasistéhanaoluen jakeluun liittyvistdgelmatilanteista ja niiden ratkaisuun tahtéavista
toimenpieista. Esimerkiksi, mitemimitaartilanteessa, jossa olut vaahtoaa loeltitt

masti.

Olutlinjan puhtaanapito on ykéien laadun kaatia merkittdwpia rutiinejgjatasta
syystdalusn ehdottanasti tuottaappaan yhteydedsénkreettisen linfgpesuoieen
kaytettavaksi Olutravintola Pikkulinnussgaanpesuohjeeavulla kuka tahansa hienk
l6kunrastgpystyy milloin taansasuorittamaanlutlinjanpuhdistuksenlotta ohjesk
tuksesta olisi kAytannon hyotya, sen taytyy olla seka informatiivineniedt& yoi
syinkesakuun 2014 aikana vuorollke@meltaOlutravintola Pikkulinnun henkilGhu

nan jasenelténillainen olutljanpuhdigisohjeolisiheidan mielestaémimiva.

Ohjeen toivottiin

I olevand ¢ h e c -kyyppiners, énthtaan yhden A4:n mittainen (yksi tai kaksipuol
nen)

I sisaltavagtimekkaita lausejgyksinkertaisia, havainnollistavia kuviak a a s u a
kaesuki nni 6)

I sisaltdvan numeroituja kohtia, joista paakohaaahdollisestihavotu

I sisaltdvaoletuksen, etta lukija tuntee laitteiston ja sen toiminnaatiset

I olevarlaminoitu lomake, jolla on oma paikkdnéad ar peen vaant-i es:

gilla kin n & kylmion sisalléesmerkiksi ovessa

T sisa@altaa ehdottomast. | auseen dakpn o

Pikkulinnun linjanpesuohjéte 3) on tulostettu erikseledytettavaksi siella,ssdsita

eniten tarvitaan. Ohjeen paikke&ta nyky®lutravintola Pikkulimun olukylmossa.

4.6 Palauteja viimeistely

Alusta asti oli selvaa, ettd oppaan toteuttamisesta tulisi haasteellista, sillaisiihen piti

sdlyttaa ohjeistusta, jota ei aiemmin ole puettu kirjalliseen muotoon hiitsakpt
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putulos on kaytanndllinen ja toimiva, siséllén muotoilu ja havainnollistamdaten ke
vaativat tarkkaa harkintelashmoteltuanbppaan sisaltéa parisen kuukasist@to

alkoi ollakunnossa, muti@pas kokonaisuuteratuntunut valmiiltarulin sihen u-

lokseen, etta tarvitsin vertaispalautetta saadakseni aikaan parhaan mahdollisen lopg
loksend projektin tdssa vaiheessa olin niin sokea omalle tekstilleni, etten mitenkaan

pystynyt omin avuin I6ytamaan olennaisigykkbhteita.

Palautteen hakninen toimeksiantajayrityksesta tuntui luonnolliselta, jotéimtoim
oppaan atvitavaksi kolmelle henkildlitikkakuussa 201@pinnaytetyon tietopestia,
panimotutkimuksen tulokset seké asiantuntijahaasjatt@liiuarvioinnin utpuolelle,

koska halsin palautetta nimenomaan oppaasta ja sen toimivuudesta yksittdisena d
kumenttina. Palautteen antoa varten pyysin henkil6ita kuitenkin pitamaan pielessa c
paalle asettamani tavoitteet ja sitd kautta arvioimaan oppaan hyoddyllisyytta ga toimiv
ta. loksenhenkilotsuhtatuivattehtavaamantaumuksella ja sain runsaasti rakentavaa

padautetta.

Yleisesti ottaen arvioijat olivat tyytyvaisgaan sisaltamaan informaati@oposiir
vista palautetta tuli erityisesti olutlinjaston toimintaperiaatetta skiki#naétja nir

den osia havainnollistavista kavKeyKegosiokokonaisuudessakoettiinerityisen
hyodylliseksi, samoin oppaan lopussa olevat ongelmanratkaisutauluk¢t&i®lin eri
hyvillani siitd, etta yksi palautteenantajista kertoi oppaan rkgdteksa oillaksia

seka oppineensa uutta.

Parannusehdotuksiakin tuli runsaasti, mista olin erittain kiitollinen, silla opaa-ei omas
kaan mielestéa tumtut vield taysin valmiildeolin varma, ettd ehdotettujen korjausten

j 2l keen opasi @ad, kdyen et Barmamdapaneo i j i St
nusehdtuksista oli hienosaat@simerkiksi oppikirjamaista asiakielta kiiteltiin, mutta
kohderyhm&n huomioon ottaen kansanomaisemutagza voisi olla helpommin
omaksuttavissa. Toisin sanoenglakenteita pyydettiin yksinkertaistambesdksi

joitain termeja, kuten seoskaasu, pyydettiin avaamaan, siltisdiidei ole itss-
taanselvyys laheskaaikika.
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Palautteen seurauksena lisasin oppaaseen yhden kappaleen: Taydellisenmluttuopin
joilu. Kappale kuuluu ehdottomasti mukaaaihgtteon kasitelty myos tietoljassa

d se yksinkertaisesti unohtui raakaversiostksilyissi vastaaj@sasi osoittaa eraan
vaahtovabhtiin liittyvan hygieniariskin, jonka olin sivuuttarstdaiseelvyytén Nyt

tieto on lisatty gpaaseen kuvan kera.

Wordilla tuoteta visuaalisesti huippuluokan opasta, mutta vastaajat olivat yaelko tyyt
vaisia tekstin jasentehdarityisesti korostetut laatikot ja kuvat saiitasta. Yksi
vastaajista ehdotti, etta chiestktyyppista ratkaisua voisi hyddy joissakin kohtaa.
Paatin kaytt&itamuun muassaluthanastgolut lasin puhdistuksesta kertovassa
kgopdeessa.

Vertaispalautteen suurin anti oli ehdottomasti se, etta oppaan heikko kohta |oytyi: er.
vastaajistatesi suoraan, etta johdantokappale ei ole tarpeeksi innostavaakisin oli
oikeassd@alautteen seurauksena kirjoitin koko Hanaolutokatudtteenakappaleen
uudestaan. Heti kun se oli tehty, kigkstin tunnelma muuttui.piindyetydprosessi

on ollut sen verran kuluttg\etta alun intgai melkein puuttumaan varaisesta pr
duktistaVein ehdotuksen vield asteen pidemmalle ja lisasin lgikokaknustavia
elementteja. Oluen tarjoilu on helppoa, ksityyskohdat on otettu ltaun.

Vertaspalautteen pyytareimoli loistoidea. $@lautti uskon omaan tekiseen, silla
prosessin loppuvaiheessmauskestavyyden hiipumista atglvasti havaittavissa
Erityisesti positiivinen palaute tuli tarpeeseen, silla se lisdsi omaa mo8anatiota.
myads ravintoloitsijalta luvan kayttaa oppaan kannessa Pikkulinnun logoa, mika ilahd
entyisestiRakentava palaute sen sijaan mahdollisti huippuunsa hiotun lopputuloksen
Korjausehdotusten oheflaatin li&t& oppaan loppuun motivoivan paatdskappalee

jotta opas ei lopu kesken, vaan silla on selkea appuja lo

4.7 Lopputulos

Produktin tavoite oli tuottadeispateva opas, joka kokoaa yhteen hanaoluea-nautitt

van laadun yllapitdmiseen tadhtddvan omavalvontaohjeistuksen ja on sovellsttavissa
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sa tahasa olutravintolassBavoite omrmielestani saavutettu, Sll@traviolan opas
hanaolutadun yllapitamikieyttdd ymmarrettavasti kaytannon toiméa f@haal-

en laatu varmistetaanssa tahansa olutravintolaSgeon sididltdan toimiva jattaa
kohderyhma&n huomioahasiat on esitetty selkokielella niin, etté kokamaatipikin

lukija ymmartaa, mistad on kysymys. Toisaalta opas tarjoaa uutta tietoa mgés alan kc
kareille.

Opinnaytetyon toinen tavoidduottaa alalle uutta, ajankohtaista maaléx ja sarta
parantaa oluen arvostusta ravintolatuot@estautuu eritoten oppaan myddiut-

ravintola Pikkulinnuperustaja jeavintoloitsija Markku Ristevittakoo oppaang?
rantavammerkittavastiavintoloiden edellytyksia tarjota asiakkaalthikkaampda-

naolutta. Haron vakuuttunut siifétta olut todellakin maistuu joissain paikogssa p
remmalta kuin toisis8asuuimmatsyy tdhan ovajuuriera eri olutravintoloiden
henkil6kutienammattitalossasekéhalussaarjpta asiakkailleen paesvaikkdaahan
tarvittavamotivaatio on oma lukunsa, opas tarjoaa jokaiselle olutravintolassatyodsken

levalle edellytykset kehittya olutravirdtda ammattilseksi.

Oman arvioni jaoimeksiantajalta keratyn palautteen perusteella voidamasilust
todeta, ettd produktin tulos eli lopullinen versio oppaasta on alussa asetettujen tavoi
teiden mukainen. Se, millaisen vastaanoton opas saa ja muuttaako se ravihtoloiden
tautumista haoluen omavalvontaan, jaa kuitenkin nahtawsnaa kuitenkin on
ettd opas on suomenkielisena ainoa laatuaan, silla se nivoo yhteen olutravimtolatyds
telyssa vadthvat kaytannon hygieniatoimenpiteet, jotka konkreettisesti erottavat hyv:

olutravinblat muista olutravintoloista.
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5 Pohdinta

Olut on parastauoreenga oikein tarjoiltuna. Ravintolajakeludsanotuoreuteen ja
absoluuttisen laadun kokemukseskuttavat osatekijat voiddamnkeastiakaa kb

meen ryhmaan: omavahatoimenpiteet dlygieniarutiinit seka jatkuva laadunarv
ointi aistinvaraisesti, astaukainen laitteisto seké varaston kierron yllapitaminen. Na
den osalueidemllessa kunnossa olutravintolall@aprétedellytyksdaadukkaan
tuotteen tarjoilun. Kylmaketjun katkeamattomuus, sdannoéllinelmgdjgn puhdistus

ja hygieeniset toimintagd eivat kuitenkaan yksinaan riita, paareluketjun todell
nenavainteké, motivoitunut ja osaakankilokunta, varmistaame kadessa tuotteen

lopullisen laadun asiakkaalle. Tata vuorovsslhtiettdnavainnollistetaduviossa 7.

Omavalvonta

hygiiarutiinit ja-

toimintamalti

aistinvarainen domti

palaute sidosryhthei

Varaston kierto

FIFO (first in, first out)
ennakointi ja jarjeste

Asianmukaiset

laitteet

V  olutkylmid
kiinted pesuautomaatti mallisyys

hanapaikan valinta,osu

Vv
V teraksiset olutlinjat
Vv

pesupoyta

Kuvio 8. Henkilokuntdanaoluen laadun avaintekijana

Suurin osa oluen ravintolajakeluumpnigta ogelmista nayttaa kumpuasgata, etta

olutta ei mielletérityista hygieniaosaamista vaatitiakstuotteeksbe, ettad kangall
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nen lainsaadanto arétaa oluen alkoholijuomaksi, eika elintarvikkeaksmiaan
heikentdmaan tuotteen arvostusiiaa voi olla seurausta myos valinpitamagtomy
destda, mutta keradmaani materiaalin perusteella uskon, ettétetgskidinaoluen
oikeanlaisesta kasittellysh suurin syy omavalvonnan puutteisiin.

Ohjeistutalaadun kannalta oikeanlaigimintatapoihiron saatavilla rajoitetusti ja
suurin osa olemassa ohjeistuksesta on yksindantdrtajakaipaa tueksetiy-
dennysténuista lahteist&luen omavataaavintolasspas(Aittoniemi 1997)p Ma-
Ra:nOheistuduen ja muiden hanatieottemavalvoni@gmmvatonkin verranietoa
liittyenoluen sailytykseen ja ravintolatilgjestieydengllapitamiseen seka kdevat
tuotekierron merkitystéa tueén laadullenuttaesimerkiksplutlinjojen puhdistus oh
tetaammolemmiss#iysin osanaitehuoltajan vasttauMolemmat ohjeet ovat suu
piirteisia, eivatkd huomtérkeimpia omavalvonngksityiskohtia, jotka ovat kiistatta

avainasemassa erityisestidagt ja hilvakontaminaatioita ennaltaesssa.

Kotimaisiin omavalvontaoppaisiin verrattuna Brewers AssociBtianght Beer Qual

ty ManugR011}arjoaa yksityiskohtaista, teknista tieftoen jakeluun kaytathsta
laitteistostamutta oppaasuurin ongelma on se, etta kieli on vaikeaa ja tekstinymma
taminen vaatii lukijalta jo entuudestaan vankkaa tietdmysta kasiteltavasta aiheesta. |
jan taytyy osata sovittaa lukemansa suomalaiseen alaeawvsupivaksi, silla osaa
ohjeistusta, kutersienerkiksi olutlasien pesupisteeseen vaadittavien huuittefualta
maaraa, ei voidggddyntaa sellaisen@egBuomessa desinfiointialtaita ei ykeimkesti
kaytetaLisaksidikijan on esimerkiksi tiedettava, ettéd amerikkateadanisaksi &-
roopassa&aytetaan monia muitakin astialiittimia. BA:n opas ei siis ole tarpeeksi yksi
kertaistettu ollakseen toimiva, mutta haettaessa yksityiskohtaista laitetietoa, siita sae
olla suurikin apd.uoreempBA:n julkaispBest Practices Guide to QualityeCraft Be
(2014)painottuu oluen absoluuttisen laadun méaarittedk@mirhemakujefaikaan-

tymisen vailtuksiinoluen laatua arvioidessa. Opas on edeltgjadnsa typistetympi, mut
siindoluenoikeanlaisesailyyksena tarjoilun merkitys oluen laadulle jA&aman-

paisuksi
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Panimokysely yksindan osoitti, etta yhteinen ohjeistus hanaoluen omavalvdannan tot:
tamiseen olutravintoloissa puuttuu ja silleyeynta&iinnostus kotimaisia kas

tydoluita kohtaan kasvaa kakan ja siksrigyisesti pigpanimoto joista yksi osoitti

selvaa kiinnostusta lopullista produktiani kolitadgttivat olevan huolissaaninb-

loissa tapahtuvaruen kaltoikohtelun vaikutuksestakéomaansa ettgienpanimn

den maieeseeyleesa. Kuluttaja ei valttamatta ymmarra ravintotakitévaa osaa
tuotteen laatuketjun ylapitdmisessa, jolloin luottamus ravintolan sijasta yksttaiseen f
nimoon saattaa heiketd nopedsistain vastauksista kavi ilmi, etta olutravintolahenk
|6kunta ottaa huonosti vastaan rakentavaa paléutetieduskon pitdvan paikkansa,

silla itsellani on samkdtaisia kokemuksia.

Panimo jaavintolaovat molemmat vain osa palvelukokon#eyoten yhteistyon
merkitys molempia hyodyttavan lopputuloksen aikaansaamiseksi korostuu. Osapuol
tulee kommunikoideekkené&én, jotta s&n tyo ei valu hukkadmdma on ensiarito

sen tarke&a onnistuneen palveluketjun kannalta ja patee myds olutravintolassa tyosl
telyynPanimoiden tulee rohkeasti ohjeistaa ravintoloita tuotteidensa oikeaglaiseen k
sittelyyn ja vastavuisesti ravintoloiden pitda antaa palautetta panimoille. &i ole k
nenkaan etu, jos panimolta toimitetaan jatkuvasti joko maultaan tai hiilihapotukseltae
epatasalaatuisia tuottéifas kukaan ei sano mitaan, miten inmeessa panimo toi kehi
taa toimitaana? Sama tointdiseeRkin suuntaan: jos tietty ravintola antaa jatkuvasti
anoana palautetta tuotteen laadusta, voidaan tutkia, onko vika sittenkin panimon sije
ravinblan toimintatavoissa. Aktiivisen palautteenannon avulla voidaan vahentaa josk
jopa tetoisia rimanalituksia, kun olutera ei ole aivan onnistunut, mutta sité ei-taloudel
sista syista voi viemariinkaan kaataa. Palaute on arvokasta molemmille osapuolille j:
seka panimon etté ravintolan liiketoiminnan jatkuvuuden kannalta on esisigisen tark
aa, etta asiakas saa ravintolassa eteensa maukkaan, tuoreutensa sailyttdneen kasit
en.Varsinkinnykytilanteessa, jogsaelkastadn olugksityinermaahantuonti lisaa

tyi kymmemnprosenttia edellisvuoteen ndhden (Terveyden ja hyvinvoinnifiHi&itos

2013)hupenevien ravinteksiakkaiden sailyttaminenatalleensisijaisenréeda.

Panimokyselyn yhteydessa osa panimorsittitoiinulle asiakkailleengalensa
omavalvontaohjeistuksen. €glvaa, etta alan suurilla toimijoilla on etiidg@&ma
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heilla on resursseja ohjeistaa asiakkaitaan tuotteidensa jakelussa. Koska l&hes poik
setta kaikki isot panimot huoltavat omat hanansa, heilla ei ole tarpeen tuoti@a mater
lia, joka ohjeistaisi omatoimiseen laitehuoltaityidesti pigomanimoiden o vaikea

irrottaa resursseja ravintoloiden omavalvonnan ohjeistusta ja valkewiiagptle-

luihin @ pierpanimot joutuvatkin usein luottamaan siihen, ettd heidan tuotteataan os
taan kasitella ravintolassa oikeimen tata opinnaytetyd#ntokohdabmavalva-

nan toteutumiseen ja sita kautta paremman tuotteen tarjoiluotiestritvat, silla
ohjeisusta on ollut tarjollaiukastia sekin d&keskittyykorostamaan hygienianrme
kitysta, mutta ¢arjoakonkreettista ohjeistusta omavalvonnan kmitkishtiin.

Minua hammastyttad suuresti sejaktét panimot huoltavat hanojaan vaib vi-

kon valein, vaikka kaikki aiheeseen liittyvat tutkimustitmdoittavat, ettd hanaoluen,
erityisesti vdean lagerinaatuheikkenee havaittavasti jo viikafuttua olutlinjan
puhdistuksesta. Kun ottaa huomioon, etta suurin osa kaytetyista olutlinjoista on mu
visia ja oluita harvoin sailytettdan asianmukaisissa kylmidissa, ei minkaargaisella vat
ton kierrolla voida perustella ndin hapesaivalia. On saadita tuorenlut, jonka la-

dun virheettomyytta tarkkaillaan erityisesti valmistusvaiheessa lukuisin eri mittarein,
kaytannossa pilaantuu olutlinjoihin puutteellisen puhtaanapidon seur@uksena.

tilanne todella se, ettd olutta myydaan joka tapayldssen laatu mitd hynaf.

Panimokyselyn yhteydessis pienpanimon edustaja toethé alan suuretitoijat,

kuten MaRg Panimoliittg olisivat mukana luotsaamasisan laatuherkkyydest ti
dottavakampanjaa ja tuottamassa julkista materiaalel@dalun parantamiseksi
olutravintoloisséEpéilen kuitenkin, etta isoilla panimoalan vaikuttajilla éiérhe t
todellistahalua silla se vaatisi heita itseaan myontdmaan omat puutteensa erityisesti
laitehuollon suhteeS8ita paitsi, panimokysely jaduktista saamani valipalaute- va
visivat, etta olen todella onnistunut tuottamaan jotain hyddyllistd materiaalia, joten
seuraavaksi aion selvittdd, onko mahdollistaappdidulos entistd pidemmalle
vaikkasaattaa opasiomalaisiin olutrantoloihin Jematalo PikkulinnuavullaOlisi

my0s hienoa, jos oppaan hyodyllisyys voitaisiin jossain vaiheessa konkreetiisesti toc
taa jatkotutkimuksen avulla, esimerkiksi teettamalléa olutravintoloihin kohdgnnettu k

sdytutkimusniisséoteutettavista hanaoluen omlsentarutiineista.
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Prosessin lapikdyminen vahvisti ennen kaikkea omaa ammattiosgapostiavisen
palautteen mydtiden vakuuttunut, ettd opinnaytetydlle alussa asetetut tavoitteet on
taytettyOpas on yleispéateva ja se kokoaa yhteen hanaolittevaadaadun yll&ap
tamiseen tahtaavkaytanndn omavalvontaohjeistuksen. Uskon, ettd opas an paapii
teittdin sovellettavissa missa tahansa olutravinfolasisiea olutravintolasta puuttuisi
olutkylmio tai olutputket olisivat teraksen sijaan muogiaghiset toimintatavat-k

ten liittimien desinfiointi kegin vaihdon yhteydessa ja hygieeninen kaatotekniikka ove
askel kohti parempaa laatua. Toinen taytittaa alalle uutta, ajankohtaista mater
aalia ja samalla parantaa oluen arvostusta ravirtisgad o tayttyy varmasti ainakin
osittain silla opas on erilainen kuin mikddn muuwsarkgi. Opinnaytgbn vaikutusta

oluen arvostuksen paranemiseen on vaikea arvioida télla hetkell&, mutta uskon, etta
tiedon myo6ta toimintatavat muuttuvat, olutralomgea tarjoiltavan oluen laatuapar

nee ja tata kautta myaiatravintoloiden jatse tuotteen arvostus kohoaa.

Oluentekija on oluen tarkein tekija, mutta karu totuus on, etta panimomestarilla ei jut
ole valtaa siihen, millaisena hanen huippuunsathaiteensa paatyyiaskaan eteen.
Jotta asiakas saa nauttia oluensa puhtaasta lasista, oikein kaadettuna jartaadultaan
heettdmana, tulee jokaisen olutravintolassa tytskentelevtiaa yhteisia oméva
vontarutiinejaOmalta osaltani olen tehnyt kaiki, ettéa ukkaan, panimotuoreen
hanaoluen tarjoilu olisi jatkossa entistd helpompaa. Nyt jokainen voi vuorostaan vaik
taa siihen, ettd hanaoluen arvostus ravinttisgna paranee entisestaan ja saavuttaa
tulevaisuudessa ansaitsemansa aseman. attitéikein tarjoiltu, panimotuore Ruu

teinen kiteyttaa pitkalti sen, mis#néksa on kygearjen pienista nautinnoista.
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Hanaolut ravintaetuotteena

Olut on perinteikas, vertaansa vailla oleva juoma, jonkeaahtokétkee alleen
moninaisia aromeita Yhdesséaloen vaahto, vari, taytelaisyys, tuoksun ja n@un ar
mikkuusseka katkeruus muotkgtaistinautinnon, joka toimii niin arjen kruununa
kuin juhlatunnelman kohottajaheaikas, rapsakka pils toimii temraismaljana siiné
missa kuohuviiniki®lut nauttii seurasta, mutta ei vaadiRitékajuomanaeon
vertaansa vailla, silla erataiden, katro- ja aromihurdien seka kaytettavan hiivan
vdinnalla voidaan tuottaa valtava kirjo oluita ettokégkoituksiinEnnen kaikkea

olut onmerkittava osa suomalaista rugkgiomakulttuuriga sen arvostus raviraol

tuotteena ksvaa kok ajan.

Olut on parasta tuoreena ja oikein tarjoiltunaMonesti unohtuu, etta olueadan
heikkeneminealkaakaytadnndsssilla hetkelld, kusepoistuu panimoltd&avintola-
kelussa oluen altistuminen-ddlolle, korkealle sailytyslampatilalle jasestyiho-

nosta hygieniaosaamisesta johtuville bakéekiivatartunnoille edesauttavat tuotteen
ennenaikaista pilaantumista. Vaikka olut on elintarvikkeena turvallinemm@rant
my0ta olueen kehittyy erilaisia virhemakujangusia, mik&ieikenta oluen nautit-
vuutta.Tuotteen ulkondodn, koostumuksen seka maun ja aromin muodostama koko

suusméaarittdd®luenlaadunjota tuleevadia koko jakeluketjun ajan.

Hanaoluen omavalvonta ei ole rakettitiedett® painvastoin, pienella vaivalla
paaseepitkalle, kunhan puhtaanapitorutiineista ei tingitd.Ennaltaehkaisevien
toimenpiteden tunteminen ja niihin sitoutuminen koko henkildkunnan kesken ovat
hanaoluen omavalvonni@inkeimmaobsatekijatOnnistumisen kannalta olennaista on
ymmartaa otlinjastontoimintaperiaate seka laitteiston eri osien oikeanlaisen kasittelyt
merkitysosana hygieenista jakeluketjua. Hanaoluen laadusta huolehtiminenden tiimit
tg, jossa jokainen tekee osaKyae ei olaiinkddn rakkaudesta lajiin, vaan itde tuo

teeseen
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Olutlinjaston toiminta

Olutletku Olutlinja

Oluthana

iti Kaasulinja_{)
1O ! m.'. »
@)

CKaasuouIIo

Kylmi6

Olutlinjaston yksinkgistettu toimintaperiaate

e

Suurin osa olutlinjastoista perustuu siihenettdo | ut o6t y°nnett® 2 no
taman paneen avulla ulos kegista kohti olutlinjaaJotta tama onsiuu, tulee keg
kytkea linjastoon sopivalla astialiittimell&, johon on kiinnitetty sek& kaasuputki etta ol
linjan alkupaan muodostava olutletku. Letku yhdistyy varsinaiseen, ruostsaattoma
terdkesta valmistettuun putkeen, jota pitkin olut virtaa mahdollisimman kitkattomasti
jaahdyttimen lapi hanatolppadanatolpassajaitsevasta kahvasta kdantamalla olut
lasketaan asiakkaan lagi#ma on optimitilann&todellisuudessa suurin osa ravint

loiga kayttaa kokonaan muovisidlmjoja. Terdksiset olutlinjat vaativat suurempaa
investointia, mutta ne ovat muetkya pitkaikésempia ja helpompia pitda putdai

Raikkaan ja laadultaan virheettoman oluttuopin tarjoileminen vaatii laitetuet
muksen, hygieniaosaamisen ja oikeanlaisen kaatekniikan saumatonta yhtee-
sovittamista. Saattaa kuulostaa monimutkaiselta, mutta tosiasiassa pienilld-teoilla vo
daan vaikuttaa oluen laatuun merkittad&stnhan toiminta on jmlonmukaista ja
rutiininomaista. Téeinta on, etta koko henkilokunta sitoutuu hanaoluen onravalvo

taan sillayhdentekema ty6 valuu helposti hukkaan, jos tdamemnly® omasa.
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Olutkylmid

Olutkylmid lla varmistetaantuotteen kylméketjun kakeamattomuus. Totuus on,

ettd useissa ravintasa ei ole kylmitta, mika on saali, silla oikea sailybygdaon
avainasemassa tuotteen tuoreuden sailyttantbedsisailytykseen soveltuvarravi
tolakylmio on jaahdytetty, keinovalaistu tila, jossa toimimkidrtatakaa l[ampdotilan
vakauden. Tuteen hadun ja tarjoilun kannatdi&ieasailytyslampotila difd15asté-

ta. Oikea lampatila mahdollistaa hiilidioksidin optimaalisen liukenemisen okieen. Vai

ka kyseessa on elintarvikevarasto, kylmiossa ei sadlyssta ru

Olutkylmio pidetaan siistiné ja jarjestyksessalJudet kegit asetetaan vanhojen alle
tuotekierron varmistamiseksi. Tuotteita tilataan ennakoiden ja tarkaam, polloin
varmistutaan siitd, etta tarjolla oleva tuosramahdollisimmadnoretta Liian sw-

ren varaston yllapito heikaa tuotekiertoa ja altistaa oluen ikaantymisethatusta
edeltdvana paivana kylmio jarjestellaan, jottakegitenahtuvat kyliddnja kylné-
ketju sailyy katkeamattomavi@ahtoamisen w&miseksi vasta toimitetun kegin on
annettava levataremsenliittamista olutlinjaal®ameana tarjoiltavia oluita, kuten

suodatimatonta vehndatta, sisaltavat astiat on sailytetgidsalaisin.

Kylmion omavalvontatoimenpiteet
First in, first out (FIFO) 0 huolehdi varaston kierrostgitamalla kyl-
mio jarjestyksessTuotekiertoa voidaan tarvittaessa edesauttaaamm

ngpaikan valinnalla tai akisestsuosittelemalla.

Lampomittarin lukemaa tarkkaillaan ja se kirjataan muistiin saanaélli

liajoin. Kesalla lampdotilaa tarkkaillaan paivittain.

Sotkut, kuten olutroiskeet siivotaan valittomasti. Outoja, poikkapajeia I
tulee tarkkailla. Kylmion lattia pestaan tarvittaessa, vahinz@aklkessa
Elintarvikevarastossa ei tulisi olla lattiakaivoa, mutta jos sellainen |8y
tulee sekin pesté saanndllisesti. Myds seinat kasittava suwtsiitetsan
kerran vuodes. Siivousten paivamaarat kirjataan ylos seurannaa-hel
miseksi.
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Kegja astialiitin

Keg eli olutastia on paineistettyvaloalapaisemattomasta materiaalista valrat

tettu astia, jota kaytetaan oluen kuljetukseen ja ravintolajakeluurgaatalia on

sekéa uudelleenkaytettavia tegegi ettéa kevyemmista materiaaleista, kuten muovista
ja pdvista, valmistettuja kertakayttokedfggia tulee kasitella varoen, kijlkeessa

on pairistettu astif'urha paiskominen aiheuttaa oluen vaahtoamista ja saattaa vahi

goittaa erityisesti kertakayttoisten astioidennetta.

G-, A-, S, ja amerikkalainen astialiitindseliden vastakappaleet

Kegin paalla oleva venttiili maarittaa, istalastialiitinta on kaytettavéaasst olevan

oluen ulossaamisel&stialiitin yhdistaa kegin olja paineletkuu®luen jakeluun
kaytetaan joko hiilidioksidia, hiilidioksidia ja typpea eli seoskaasua tai paineilmaa (ve
KeyKegit) Kun liitin painedan kiinni, kegissa oleva ventagiauttaa kaasun kegin
yldosaan synnyttden painetta, joka pakottaa oluemaaundkegissa olevaa putkea

pitkin kohti olutlinjaaPoikkeuksena mainittakoon KeyKeg, jotkavai@nsisalla
olevapussisisaltaa jo valmskhiilihapotetun olueNapanja pussin véliigjettava

painepuristaa sailiéta kasagintéderoluen ulos kega.
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Kuvassa diitin. Liitin asetetaan vastakapp

leeseen, kierretédén paikoilleen ja lukit&an pa

namalla kahva alas.
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Vasemmalla on esitetty astieien
toimintaa saatelevat osat. Osat 1 ja 2
muodostavat olutletkun takaiskuventti
lin. Pieni muowallo (1) pudaaan
kahvan ylapuolella olevaakkaonija

osa 2 asetetaan aukon ylaosaansTakai
kuventtiili estda oluen valumisenitaka
sin kegiin tai ulos olutletkusttitinen
ollessa irti. Kirkas muoviosa (3) oa-ka
suletkun takaiskuventtiili. Setetaan
liittimen ja kaasuletkun vakraéanla

seksi tiivisteeksi, joka paineen pudotessa

estaé oluen paasyn kaagan.

Liitinhygienia

Astialiitinta ei koskaan lasketa
lattialle tai muulle likaiselle
pinnalle.

Seka liitin etta kegissa oleva
vastakappale desinfioidaan

suihkuttamalla aina ennen -
teen liittAmista. Desinfiointi&
neena kaytetaan isopropanslili
osta, joka on helpostitgywaa.

Liittimet on puhdistettava saa
nollisesti myos ulkoa.



Kegia vaihtaessa
muista:
V ala laske liitinta
lattialle
V desinfioi liitin ja
vastakppale
V ilmaa vaalot
vahti hygiean

sesti

V vapauta koho

Vaahtovaht ilmoittaa kegin tyhjenemisestgja pitdd samalla olutlinjan taynna
vahentaenoluen havikkia astiavaihdon yhteydess&un keg on tyhjajahdissa
oleva koho painuoluen pinnan mukardasKeginvaihdon yhteydessa vamsfainti
iimataarvaantamalla vahdin&dsassa oleva vifl) oikealle, jolloin olut nousee yl6s.
Kun vahtion taynné, olutta poistuu pil{R) kauttad talldin vipu kadnnetadakaisin.
Olutkylmion siisteyden varmistamiséksuksessa kaytetaan mpahaa, johorpil-

lin kautta poistuva dlohjataanOn erittain tarkeaa, éta pilli ei joudu kosketuk-

siin muovipullossaolevannesteen kanssa, silla tata kautta mikrobit pagat
vaahtovahdissa olevaan olueehopuksi koho vapautetaan kdantamalla alaeol

vipua(3)oikealle ja sitten takaisgsenmalle.

Vaahtovahdin avulla pesua vaativia linjoja vamlagtitaessajaa tyhjaksi, vaikka

kin toinen olutlinja olisikin parasta aikaa lipeapesussa. Tall@vevamhialapaassa

oleva vipu vaannetaan oikgallgine ajaa linjan tyhjakdain tehtaesa taytyy olla
tarkkana, sil | 2 Kk un vinaisanvaabt@pyn dlog h j 2 | h
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KeyKeg

KeyKeg on kertakayttdinen, kevyista materiaaleista valmistettu olutastia, jossa
olevaolut on valmiiksi hiilihapotettu. KeyKegia kaytettaessiégjakaasu ohjuu
ulkovaipan ja olutta sisaltavan pussin valiin ja puristaa oluen kahéialidiKeg
mahdollistaa oluen jakelun kustannustehokkaasti paineilmaa kayttaen, sillé olut ei m
saan viaeessa joudu kosketuksiin jakelukaasun Kaoska.keyKegin sisaltd on jo
valmiiksi hapotettu, mahdolliset jakeluongelmat saattavat johtua gokidtii ata

tai liiallisestpaineistuksestduenastiointivéheessa.

KeyKeg ja GHiitin ovat melko samannakdisiiutta KeyKedgjittimessa onaroventtiili ja raegas, jota
vaantamalla liiallinen paiusépastaoidaan poistaa. Usein liittimessé#imnea takaiskuventtiili kaas

letkua varten.
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Olutlinja

Olutkylmion lisdksi hyvan olutravintolantunnistaa omatoimisesta viikoittain
tapahtuvastaolutli njojen puhdistuksesta Villihiivojen, homeiden ja erilaistek-ba
teerikantojen aiheuttama pilaantuminen altistaa oluen virhemppdieodiamiselle
seké aiheuttaa olueen sameutta ja nakyvaa biofilmia eli bakteerike@asiumoia.
jen saanndéllinen jahokas pesu daistattamerkittavin tekija hanaoluen laaduniyllap
tamisessailldlaadurneikkeneminen amseinseuaustajuuri huonosta léehygienia-

ta. Tehokkain ja vaivattomin tapa puhdistaa olutlinjoja on investotdadkiipesuja
jestelmaan, mutta olutlinfauhdistuuedelleen nk. pesukariakiind toki sen k&g on

tyblaampaa ja omiaan vahentdmaan pesuintoa.

Vaikka alkoholipitoisuus ja humalan kaytté parantavat oluen sailyvyytta, useat
mikrobit kasvavat oluessa ja kayttavat ravinnokse erityisesti maltaan valla-
aisaineita ja hiilihydraatteja Oluen laadun kannalta ongelmallisimpialLaeaibaci-
lus- ja Pediococcussukuihin kuuluvat maitohappobakteerjotka lisadtyvat nopeasti ja
tuottavatvirhemakujgkuten happamuuttsekavoin jakermatoffeen amia tuottavaa
diasetyylid. Myds humalan resiini eli humaladljy tahmaa oljzliajpgea tarttuaa
pintaalaa oluessa elaville baktgeehiiekannoilleMineraalien aiheuttamat katue
mat helpottavat entisestadigaanisematerialin kiinnittymistélutlinjan sisapnoil-

le.

Aistinvarainen arviointi on tehokkain keino havaita muutokset oluen makupr
fiilissa d pesuntarve tulee arvioida ensisijaisesti tuotteen, ei kalenterin psru
tedla. Erityisestsuodattamattomiga kuivahmalotujen oluidersekémaltaistera-
gereidemaatu heikkenee havaittavasti jo viikon kuluttua olutlinjastgpé&ahden
viikon kuluttua mikrobien maara kasvaagyrEella mainittuja tuotteita siséltavat
linjattuleepesta vahintaan kerran viikossa. iBeisyi kesalla vaaleita latesesaltavat

hanat on syyta pesta parikin kertaa viikossa oluen laadun p&kstam
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Olutlinjojen puhdistus

Nyrkkisaanto on, etta jos on epavarma pesun tarpeellisuudesta, se t
lee suorittaa. Linjanpesukalenteri tukee aistinvaraista dointia.

Vaahtovahti ilmoittaa oluen loppumiségianasta ei tule & olutta. litin
irrotetaan ja liitetd&n pesupaahan, minka jalkeen vesihana avataan ja
vahti ilmataan. My6s kaasulahde suljetaan. Taméan jalkeeuesutfa t
tuopillista riippuen taysin olutletkun pituudesta ja siitda, onko kegin pol
sakkaa.

Kun pesu aloitetaan, ensimmaisena kdannetaan tuotetunnus poispair
kaasta. Oluthanan alle asetetaan ampari ja linjassa oleva olladouuhmk
kylmalla vedella, kunnes vesi on kirkasta. Oluen uloshisgeto kaytete
pesuainetta, vaan se ajetagaan vasta huuhtelutkgen.

Olutlinjan puhdistukseen kaytetdan desinfioivaa, syovyttavaa puhdisti
ta, jota kutsutaan yleisesti lipedksi. Pesuaineen tunnistaa kloorimaise
mahalli) gusta ja se tuntuu liukkaalta sormien vélissa. Pegutiin
linjaan ja annetaan vaikuttad205minuuttia. Pesuaineen seisottaminen
jassa pidempéaan ei paranna pesutulosta, vaan tarvittaessa pesusroid
taa. Parhaan pesloksen aikaansaamiseksi pesuliuosta juoksetetaan li
l&pi viela vaikutusey jalkeen, ennen varsinaistahtaelua.

Huuhteluvaiheessa ei sdasteta vettd. Runsas huuhtelu puhdistaa linje
pesuaineesta kuin sen mukana irronneesta liasta. Oluthanan noksn k
ilmareik&dan mahdollisesti kertynyt lika puhdistetaan huuhtetszaitiee
tamalla: nokka peitetddn hetkellisesti ja kahvaa kaytetaan auki, jolloir
puskee ulos ilmareian kautta irrottaen tukokset.

Kun pesu on suoritettu, se merkataan linjanpesulistaan omavalvbnna
pottamiseksi.

Lipedpesun liséksi olutlinjoilimsitellaan etikkahappopesua noin kerran
vuodessa kalkkisaostumien irrottamiseksi. Ennen happopesua okstlin
tdan normaalisti. Olutlinja tulee huuhdella perusteellisesti ennen hapc
toa ja sen jalkeen, silla happo reagoi voimakkaasti emaksiseeguesu

kanssa!
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Oluthana

Oluthanan kéasittely paljastaaasiakkaalleravintolahenkilokunnan hy-
gieniaosaamisen todellisn tasond oluthanan nokka ei missdén oloshteissa

saa koskettaa lasin sisépintaaaatikkaupota olueen Jos hanatolpan ja kahvan
litoskohdassa sijaitsegaussaadin, silla voidaan joko hidastaa tai nopeuttaa oluen
virtausta ja nain vaikuttaa oluerhdaa muodostumisee@luessa uitettu hanauio
kuttelee karpasia ja luo kasvupohjan laadun kannalta haitallisbielleikrisaksi
oluthanaan kolahtava Isasattaa sarky@luthanan nokkaan &#emista kasin pyritdan

valtémaan.

Rakenteeltaan yksinkest@mat oluthanat on helptampitdad puhtaina. Olutlinjae{p
sun yhteydessa on varmistuttava hanan puhdistumisesta juoksettédigalplapi
ennen varsinaista huuhteldauhtelun yhteydessa hanassa &@mvausilmareika
puhdistetaan pdtamalla hanan saukko ja kayttamalla ripeastildnan kahvaa auki.

Nain linjassa oleva vesi puskee ulosalrkan kautta ja irrottaa mahdolliset kskt

Oluthanojen omavalvontatoimenpteet Oluenkaadossa

muista:
Paivan paatteeksi oluthanan nokat swehk
taan desinfiointiaineella. Tang@keen
puhdas lasi taytetddn vedella ja nokka-u
taan veteen yon ajaksi. Vesilukko estaa pohjasta!
kassa olevan oluen kuivahtamisen seka puhdas lasi
pasten paasyn oluthanan sisédpinnoife. 1
palukkoja kaytettaessa lukot tulee pasta
paivaluthanojen likaamisentiimseksi. oluthanan nk-

ka ja lasi eivat
kosketa

ote aina lasin

huuhtelu

Tippaaltaat pyyhitaan kostealla liinalla je
desinfioidaan paivittain. Poytatasot pyyh
taan kostealla joka pajagpuhdistetaan tarkkailevadn-
perusteellisesti kerran viikossa, sanain | don marsa
natolpat ja riat.
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Taydellisen oluttuopin tarjoilu

Oluen tarjoilu on tapahtuma, jossa tarjoilijan ammattitaito asakkaan silmissa
punnitaan. Ammattilaisen otteet on helppmaksua ja toistojen myoisadyttaau-
tiiniin. Seuraavillahjeilla onnistut varmastrohkeasti vain kaaankiinnil

1. Tartu olutlasiin aina pohjasta ja tarkista, etta se gmuhdas Huuhtele lasi kastelijassa.
2. Kaanna oluthana reippaasti auki ja anna hanassa olevan vaahtoryopyn syoksahtéa lasin oh
nen kuin ohjaat lasin hanan alle 45 asteen kulRid&dauoli, ettet kosketa lasilla olutl-

nan nokkaa.Jos lasket kaksi samaa tuotetta perakkaimg ei tarvitse sulkea vaihdon ajaksi.

3. Voit pikkuhiljaa lasin tayttyessa tuoda sita pystyasentoon. Tarkkaile kuitenkin vaahdon mu
dostumista; lasiaae pakko kaantaa pystyyn kasta aivan lopussgas olut vaahtoaa reHu
ti, pida lasia kallellaarajamna ylimaéardisen vaahdon valua reunan yli lasin toiseltavptiolen.
lAhempana oluthanan nokkaa lasi on, sitd vahemman olut \iealkit@adenkaan lypséatelu
ta liikuttelemalla lasia ylos ja Ma#ka olut vaaht@a, oluthanan nokkaaei upoteta ol-
een, vaa virtaasaadellaan joko etaisyydella tai kiertamalla oluthanan kahvassa olevaa
virtaussaadinta

4. Kun lasi on taynna, tydnna oluthana
kiinni ja samanaikaisesti veda lasi pois
virran alta. Nain viimeinen vaaht
rydppy putoaa lasin obikéturhaan
vaahdotgo valmista oltmopillista
Lopuksi suuret kuplat poistetaarnvaa
toveitsell® nain varmistetaan mielly
tavampi suutuntuma. Euroopassa
yleistd vaahtoveitsen kayttta séisi n
kyvan Suomessa enemmankin.

5. Jos vaahtoa on valunut lasin reunan
yli, lasin ulkopinta huudellaan
huuhtelualtaassa ja lasin pohja ki
vataan.Lasinalunen asetetaanlasia
kaalle eteen ja taydellinen oluttuoppi

sen paalllesinlogo asiakkaaseen pain.
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