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Ravintoloiden omavalvontaohje toiminnasta poikkeusaikana

Tama NoHo Partners Oyj:n omavalvontaohjeen tarkoituksena on auttaa ravintoloita toimimaan turvallisesti
koronaviruspandemian aiheuttamassa poikkeustilanteessa.

Ohjeen perusteella laadittava ja sovellettava ravintolakohtainen omavalvontasuunnitelma ei korvaa
ravintolan muita omavalvontasuunnitelmia.

Omavalvontasuunnitelma ohjaa ravintolan henkildst6d huolehtimaan asiakas- ja henkilostoturvallisuudesta
seka noudattamaan viranomaisohjeistuksia.

Ohje on laadittu noudattaen tartuntatautilain 58 a 8§:44 ja valtioneuvoston asetusta ravitsemisliikkeiden
toiminnan valiaikaisesta rajoittamisesta tartuntataudin levidmisen estamiseksi.

Jos ravintolassa jarjestetaan yleisotilaisuuksia, on toiminnassa otettava huomioon myds

aluehallintovirastojen tartuntatautilain 58 § nojalla antamat rajoitukset ja ohjeet. Lokakuussa 2020 rajoitukset
ja ohjeet koskevat yli 50 henkilén yleisétilaisuuksia.

TARTUNTATAUTILAIN 58A 8:n EDELLYTTAMA RAVINTOLAN OMAVALVONTASUUNNITELMA

1. Aukiolo- ja anniskeluaika
Maaritellaan viranomaismaaraysten mukainen aukiolo- ja anniskeluaika.
2. Asiakasmaara ja asiakaspaikkojen sijoittaminen
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- miten henkilékunta on ohjeistettu huolehtimaan ja valvomaan, etté asiakasmaarat eivat ylity tilassa
anniskeluluvan tai sen puuttuessa rakennussuunnitelman sallimasta enimmaismaarasta.

Ravintolan sisétilassa tai sen osassa saa oleskella yhtaaikaisesti anniskeluluvassa tai hyvaksytyssa
rakennussuunnitelmassa mainittu maéra asiakkaita tai henkilita. (VNA 3 § 3 momentti.)

Ulkotarjoilualueen asiakaspaikkaméaéra ei ole rajoitettu normaalitilanteesta.

Vaikka asiakaspaikkojen enimmaismaaraa ei rajoiteta, sisatiloissa ja ulkotarjoilualueella on edelleen
huolehdittava siita, etté asiakkaiden oleskelu jarjestaan riittdvan valjasti ja asiakaspaikat sijoittuvat
riittdvan etaalle toisistaan (tartuntatautilaki 58 a § 3 momentti).

Ravintolan tulee laatia kuvaus lilkkeen sisa- ja ulkotiloista. Ravintolan tulee myds kuvata ne toimet ja
henkildstolle annetut toimintaohjeet, jolla asiakasmaaraan pysymista sallituissa rajoissa valvotaan (VNA

5 8 1 momentti).

Jos ravintolalla on anniskelulupa, ravintolan ja sen osastojen asiakaspaikkamaarat on merkitty
anniskelulupaan. Koronapandemian kiihtymisvaiheessa olevilla alueilla ravintolan sisétiloissa saa
samanaikaisesti oleskella enintdan puolet anniskeluluvassa mainitusta asiakasmaarasta.
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3. Ohjeistus asiakkaille ravintolaan tultaessa
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- milla tavoin ravintola ohjeistaa asiakkaita toimimaan ravintolassa turvallisesti turvavaleista ja
hygieniasta huolehtien

- milla tavoin ohjeistetaan, ettei henkild, jolla on koronavirukseen viittaavia oireita, saa tulla
oireisena ravintolaan

- miten kyltit ja kirjalliset ohjeet sijoitetaan ravintolatilaan ja sen ulkopuolelle

4. Sisaantulon ohjaus
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- miten turvavéaleista huolehditaan ravintolaan saapuessa

- miten ravintolaan tai vaatesailytyksen jonotusta kontrolloidaan

- miten huolehditaan asiakkaiden kasihygieniasta sisdantulon yhteydessa

- miten asiakkaat ohjataan ravintolatiloihin ja p&ytiin ravintolaan saavuttaessa

Ravitsemisliikkeen on huolehdittava erityisesti siitd, etta asiakkaiden saapuminen liikkeeseen toteutetaan
tavalla, jossa pidetaan asiakkaiden ja seurueiden valilla riittava etdisyys (VNA 4 8).

Ravitsemistoiminnan harjoittajan huolehdittava siita, etta asiakkaat saavat mahdollisuuden kasien
puhdistamiseen (tartuntatautilaki 58a § 4 momentti).

5. Tilan kayton hallinta asiakastiloissa
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- milla tavalla ravintola huolehtii siita, etté asiakastiloissa on riittavan valjaa ja etta tarpeetonta tungosta
ei padse syntymaan

Toimenpiteet vaihtelevat ravintolan toiminta-ajatuksen, asiakastilan koon, kalustuksen ja varustelun seka
asiakaspaikkojen sijoittelun perusteella, riippuen siitd onko kyseessé ulko- vai sisatila. Ravintola voi
valita itselleen parhaiten sopivat menetelmat.

Ravitsemistoiminnan harjoittajan tulee huolehtia siité, etté asiakkaiden oleskelu jérjestaan riittdvan
valjasti ja asiakaspaikat sijoittuvat riittavan etaélle toisistaan (tartuntatautilaki 58 a 8§ 3 momentti).

Ravitsemisliikkeen kaikilla asiakkailla tulee olla oma istumapaikkansa pdydan tai sita vastaavan tason
aaressé (VNA 4 § 1 momentti).

Ravitsemisliikkeen on jarjestettava sisa- ja ulkotilansa rakenteet ja kalusteet, seké asiakkaidensa
palvelukaytannét siten, etteivat asiakkaat altistu tartuntataudin leviamiselle. Ravitsemisliikkeen on
huolehdittava erityisesti siitd, ettei sen tiloissa synny tarpeetonta tungosta (VNA 4 § 2 ja 3 momentti).
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6. Ruokatarjoilu
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- miten tarjoilu hoidetaan

- millainen on tarjoilutapa

- miten tilaaminen ja podytien varustelu hoidetaan

- miten pdydat katetaan

- milla tavalla riskeja hallitaan

- miten hygieniasta ruoanvalmistuksen aikana huolehditaan

- miten elintarvikkeita kasitellaan

- miten tydntekijoiden tydhygieniasta ja henkilokohtaisesta hygieniasta huolehditaan
- millaisia mahdollisia suojavélineita tarjoiluhenkildkunta kayttaa

- millaisia pesuaineita kaytetaan ja missa tilanteissa

- kuinka useasti paikat desinfioidaan

- mikali keittiossa kay ulkopuolisia tahoja, kuten esim. huoltomiehia, miten heité ohjeistetaan

Ravitsemisliikkeen yleisen velvoitteen mukaan palvelukaytannot tulee jarjestaa siten, ettd asiakkaan

hengityseritteiden ja kosketuksen kontaktit muuhun kuin omaan annokseen on minimoitu (VNA
perustelumuistio).

7. Anniskelu
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:
- miten anniskelu hoidetaan
- miten poytiin tarjoilu tapahtuu, noutaako asiakas juomat itse baaritiskiltd vai molemmat
- jos itsepalvelua, miten baaritiskilla / myyntipisteella huolehditaan siitd, etta ruuhkaa ei paase
syntymaan juomia tilattaessa
8. Maksaminen
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:
- miten maksutapahtumat hoidetaan hyvén hygieniatavan mukaisesti
(suositaan kortti-, 1ahi- ja mobiilimaksamista kateisen sijaan)
- miten maksupaéatteita puhdistetaan
- miten pleksisuojia kaytetaan tai on asennettu
9. Ohjelmatarjonta ravintolassa
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:
- miten huolehditaan siitd, etta tungosta ei paase syntymaan tanssilattialla tai tilassa, jossa
seurataan livekeikkaa

- miten huolehditaan mikrofonien hygieniasta karaokeviihdetta tarjottaessa

Ravitsemistoiminnan harjoittajan tulee huolehtia siita, ettd asiakkaiden oleskelu jarjestaan riittdvan
valjasti ja asiakaspaikat sijoittuvat riittavan etaalle toisistaan (tartuntatautilaki 58 a § 3 momentti).
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Esitysta seuraavalla asiakkaalla on oltava istumapaikka (VNA 4.1 8).
Yleisotilaisuuksia jarjestettdessa on noudatettava myds yleisétilaisuuksia koskevia maarayksia ja ohjeita.
Ravintolassa olevien rahapeliautomaattien kohdalla tulee noudattaa Veikkauksen antamia turvallisuus-
ja hygieniaohjeita.
10. Asiakas-wc:t ja asiakkaiden kasihygienia
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- toimintatavat wc-tiloissa (varustus, tarkastus- ja siivoustiheys, riittdvan etaisyyden noudattaminen)
- kasidesipisteet ravintolatiloissa

Ravitsemistoiminnan harjoittajan huolehdittava siita, etté asiakkaat saavat mahdollisuuden kéasien
puhdistamiseen (tartuntatautilaki 58a § 4 momentti).

11. Siivous, astianpesu ja pyykinpesu
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:
- miten siivouksesta huolehditaan poikkeusaikana, mita toimenpiteita ja kuinka usein
- miten astioiden- ja pyykinpesusta huolehditaan
- mit& siivousliikkeen kanssa on sovittu/ohjeistettu
Sen lisaksi mita elintarvikelaissa sdadetaan, ravitsemistoiminnan harjoittajan on huolehdittava
ravitsemisliikkeen tilojen ja pintojen puhdistamisesta (tartuntatautilaki 58a 8).
12. Henkilostdn koulutus ja opastus
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- milla tavalla henkilokunta koulutetaan ja miten heitd opastetaan huolehtimaan turvallisuudesta

Lisaksi huolehditaan, ettd henkildstd on perehtynyt omavalvontasuunnitelmaan ja painotetaan
terveydentilan seurantaa ja ohjeistetaan toiminta sairausepailyissa.

Painotetaan tehostettua hyvaa henkildkohtaista ja tydskentelyhygieniaa. Ohjataan pitamaan riittava

etaisyys asiakkaisiin ja tyotovereihin. Kerrataan tyopaikan toimintamalli tilanteissa, joissa esimerkiksi

humaltunut asiakas kayttaytyy epéasiallisesti tai uhkaavasti. Opastetaan uudet tydntekijat, sijaiset ja

vuokraty6ntekijat ennen kuin he aloittavat tydn. Opastetaan henkildstda aina tilanteen muuttuessa.
13. Maskien kaytt6

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- mahdollinen kasvomaskien kaytto

Kaikille yhtion ravintoloiden tydntekijdille tarjotaan mahdollisuus kasvomaskin kayttdon. Maskisuositus
on alue- ja ravintolakohtainen, ja suositus tehddan pandemiatilanteen kehittymisen mukaan.
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14. Paivays, Laatija ja vastuuhenkil6(t)
Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan:

- milloin suunnitelma on tehty
- kuka sen on laatinut (asema)
- kuka on tartuntatautilain 58 a §:n mukaisen omavalvonnan vastuuhenkil® toimipaikalla

Omavalvontasuunnitelmassa on myos jokaisen tydntekijan allekirjoitus, ettd omavalvontasuunnitelma
on nahty.

Omavalvontasuunnitelma siihen liittyvia henkil6tietoja lukuun ottamatta on pidettava asiakkaiden
nahtavilla (tartuntatautilaki 58 a 8 5 momentti). Tieto vastuuhenkildsta olisi annettava pyynnosta
asiakkaalle (VNA 5 § 2 momentti).

Suunnitelman katsotaan olevan asiakkaiden nahtavilla, jos sen tiivistelma on asiakkaiden nahtavilla

heidan tullessaan ravintolaan, ja siind mainitaan, etta asiakkaalla on oikeus saada suunnitelma
pyynnosta nahtavakseen (VNA 5 § 3 momentti).

Lahde: Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa Ry, omavalvontasuunnitelma, jasenpalvelut



