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Taman opinnaytetyon tavoitteena oli laatia omavalvontaohjeistus elintarvikeval-
vonnan piiriin kuuluvien tarjoilupaikkojen omavalvontasuunnitelman laatimisen
avuksi. Ohje rajattiin koskemaan itsenaisia, ketjuihin kuulumattomia, tarjoilupaikko-
ja seka tarjoilupaikkoja, joilla on lisdksi pitopalvelutoimintaa, pienimuotoista elin-
tarvikkeiden myyntia tai pienimuotoisia elintarvikekuljetuksia.

Ohje Laadittiin Vaasan kaupungin ymparistdosaston elintarvikevalvonnalle kevaal-
1& 2014. Ohjeelle oli tarve kevaalla 2013 kaynnistyneen Oiva-jarjestelman vuoksi.
Oivan tarkoituksena on tuoda elintarvikealan yrityksiin tehtyjen tarkastusten tulok-
set aiempaa helpommin kuluttajan nakyville julkisen Oiva-raportin muodossa. Elin-
tarvikevalvonnassa haluttin  ohjeistuksen pohjautuvan tarkastajien Oiva-
arviointiohjeisiin. Vaasan elintarvikevalvonnassa koettiin myos tarkeaksi, etta Vaa-
sassa toimiville elintarvikealan toimijoille olisi oma ohjeistus. Ohjeesta toivottiin
my0s mahdollisimman lyhytta, kuitenkin niin, etta lainsadadannon vaatimukset tule-
vat esiin. Varsinaisen omavalvontasuunnitelmaohjeistuksen lisaksi ohjeeseen lii-
tettiin sdadosten ja ohjeiden mukaan noudatettavat sailytyslampdtilat helposti pi-
laantuville elintarvikkeille. Ohjeen lisaksi elintarvikevalvonnalla kaytdssa oleva tar-
kastuslomake paivitettiin. Lomaketta kaytetaan Oiva-jarjestelmaan kuulumattomi-
en tarkastusten apuna.

Onhjeesta tuli kokonaisuudessaan 23-sivuinen. Elintarvikevalvonnassa ohjetta voi-
daan jakaa toimijoille, joille omavalvontasuunnitelman itsendinen laatiminen on
vaikeaa. Ohje on muokattavissa Oiva-ohjeistuksen muuttuessa.
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The aim of this thesis was to write a guide on composing an in-house control plan.
It is meant for independent operators in the food business serving food, and main-
ly for those who are struggling with writing their own in-house control plans. The
guide is also meant as instructing for operators who have also other businesses
besides serving food: catering, selling food or food transportation on a small scale.

The guide was written for the city of Vaasa food control. The food control inspec-
tors had a need for a specific guide for the Vaasa operators. The guide needed to
adapt the Oiva system, which started in spring 2013. Oiva publishes out the re-
sults of food control to the consumers with a public Oiva report. Inspectors wanted
the guide to be as short as possible, but still bring up all the requirements of the
law. It included storage temperatures that comply with the law and regulations for
storing food that gets easily spoiled. Besides writing the guide there was updated
a form witch is used in inspections that are not included in the Oiva system. The
total number of pages was 23. The guide can be updated along with temporarily
changing Oiva instructions.
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Kuva-, kuvio- ja taulukkoluettelo

Kuva 1. Oiva-arvosanat

Taulukko 1. HACCP:n seitseman periaatetta.



Kaytetyt termit ja lyhenteet

Elintarvikehuoneisto Rakennus tai huoneisto, ulko- tai sisatila, jossa valmiste-

Toimija

taan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetdan kaupan, tarjoillaan
tai muutoin kasitellaan elintarvikkeita myytavaksi tai muu-

ten luovutettavaksi.

Elintarvikeyrityksessa elintarvikelainsaadannoén noudat-

tamisesta vastuussa oleva henkilo.



1 JOHDANTO

Elintarvikelaissa elintarvikealan yrittdjilta, eli toimijoilta, edellytetddan omavalvonta-
suunnitelman laatimista, jonka avulla toimija toteuttaa omavalvontaa. Omavalvon-
tasuunnitelmat laaditaan toiminnan laajuuden mukaisesti. Osana elintarvikevalvon-
taa kuntien elintarvikeviranomaisina toimivat tarkastajat tekevat tarkastuskaynteja
elintarvikealan yrityksiin. Tarkastajien tyotehtaviin kuuluvat tarkastusten ohessa
muun muassa toimijoiden opastaminen omavalvontasuunnitelmien laatimisessa.
Toukokuussa 2013 Elintarviketurvallisuusvirasto Evira otti kayttoon uuden elintar-
vikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelman, Oivan. Oiva-jarjestelman
kansallinen tavoite on elintarvikeviranomaisten tarkastuskaytantéjen yhtenaistami-

nen seka elintarvikealan yrittajien toiminnan nakyvyyden lisaaminen kuluttajille.

Opinnaytetyo tehtiin Vaasan kaupungin ymparistdosastolle, jossa oli tarve kau-
pungin elintarvikealan toimijoille suunnatulle yleiselle omavalvontaohjeelle, jonka
laatiminen valikoitui tyon aiheeksi. Ohjeen on tarkoitus palvella toimijoita, joilla ei
ole viela omavalvontasuunnitelmaa tai suunnitelman laatiminen itsenaisesti on
ollut vaikeaa. Ohjeen tuli tukea Eviran laatimaa Oiva-arviointiohjetta, joka oli kay-
tossa vuoteen 2015 asti, ja jonka avulla tarkastajat tekivat tarkastuksia elintarvi-
kealan yrityksiin. Myohemmin Oiva-arviointiohje on vaihdettu kahteen erilliseen
ohjeeseen. limoitetuille elintarvikehuoneistoille on oma ohje ja hyvaksytyille elin-
tarvikehuoneistoille omansa. Ohje ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille on tarkoitet-
tu muun muassa tarjoilupaikkojen tarkastuksiin. Eviran uusittu ohje on kattavampi
ja yksityiskohtaisempi kuin aiempi Oiva-arviointiohje. limoitettujen elintarvikehuo-
neistojen ohje koskee laitoksia. Ohjeen laatimisen lisaksi tyon edetessa paatettiin
paivittaa myos ymparistoosastolla kaytdossa ollut omavalvontasuunnitelmien tar-

kastuslomake.



2 TYON TAUSTAT

Toukokuussa 2013 Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran koordinoima vaiheittain
eteneva Oiva-jarjestelma otettiin kayttoon valtakunnallisesti. Oiva-jarjestelmassa
kuntien elintarvikevalvonnan tarkastajien tekemat valvontasuunnitelman mukaiset
tarkastukset ovat tulleet aiempaa julkisemmiksi. (Yleistda Oivasta, [viitattu
20.2.2014].) Ennen kevaan 2013 Oiva-jarjestelman kayttoonottoa tarkastajien te-
kemat tarkastuspoytakirjat ovat olleet julkista tietoa, mutta Oivan myota tiedot tar-
kastuskaynneista julkaistaan internetissa uuden Oiva-raportin (Liite 3) muodossa
(Valikyla 2013, 4). 1.1.2014 lahtien toimijan on tullut laittaa tarkastuksista saatu
raportti myos yrityksen sisaankaynnin yhteyteen (Haggman 2013, 6). Oiva-raportti
on tarkastuskaynnista laadittu asiakirja, joka julkaistaan yrityksen sisaankaynnin
yhteydessa (Oiva-raportti, [viitattu 20.2.2014]). Raportin lisdksi tarkastaja laatii ta-
vallisen tarkastuskertomuksen, kuten aiemmin, minka tiedot tulevat vain toimijan
kayttoon. (Haggman 2013, 10.) Oiva-raportit ovat luettavissa osoitteessa
www.oivahymy.fi. Tarkastuskertomus toimitetaan toimijalle ennen Oiva-raportin

julkaisua (Haggman 2013, 10).

Ohje (Liite 1) rajattiin tarkemmin koskemaan tarjoilupaikkoja seka tarjoilupaikkoja,
joiden toimintaan kuuluvat liséksi toimijan itse tekemat elintarvikekuljetukset, pito-
palvelutoiminta seka tarjoilupaikassa tapahtuva pienimuotoinen elintarvikkeiden
myynti. Suurin tarve ohjeelle oli tarjoilupaikoissa, koska monet tallaiset kohteet
eivat kuulu isoihin ketjuihin, joilla usein on jo kattavat omavalvontapohjat ketjuun

kuuluville toimijoille.

Vaasassa tiedettiin, etta vastaavia ohjeita tarjoilupaikoille I0ytyy internetista. Monet
ohjeet on kuitenkin laadittu ennen Oiva-jarjestelman kayttdonottoa, ja Vaasassa
haluttiin erityisesti uusiin Oiva-arviointiohjeisiin pohjautuvat ohjeet. Osa tarkastajis-
ta koki netista loytyvat ohjeet turhan laajoina ja niiden koettiin olevan suunnattu
suurille toimipaikoille seka oikean ohjeen l16ytymiseen koettiin kuluvan liikaa aikaa.
Eviran nettisivut ovat kattavat omavalvontaohjeistuksen osalta, mutta ne nahtiin
keskittyvan enimmakseen HACCP-pohjaiseen ohjeistukseen. Nama ohjeet nahtiin
lian monimutkaisina pienyrittdjan omavalvontasuunnitelman pohjaksi. Ohjeen toi-

vottiin olevan selkokielinen, jotta mahdollisimman moni toimija kykenisi laatimaan
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itsenaisesti oman suunnitelman. Ohjeen toivottiin olevan myos lyhyt, mutta niin,
ettd kaikki lainsaadannon vaatimukset on huomioitu. Osalle toimijoista liian pitka
ohjeistus veisi jo valmiiksi motivaatiota, jolloin omavalvontasuunnitelman tekemi-

nen tuntuisi liian hankalalta.

Ohjeeseen toivottiin opastusta toimijan naytteidenottosuunnitelman laatimiseen.
Internetista ei I0ytynyt valmiiksi kovin kattavaa ohjeistusta aiheesta, ja toimijoille oli
usein epaselvaa millaisia naytteita ja kuinka usein niita tulisi ottaa. Toimijoilla on
myOs hankalaa hankkia tarvittavia valineita naytteiden ottoa varten. Laissa ei ole
tarkkaa rajanvetoa koskien tarjoilupaikkojen naytteiden ottoa, mutta ohjeeseen
toivottiin esimerkkeja mita naytteita otetaan, miten naytteita otetaan, kuinka usein
ja minne ne lahetetaan tutkittavaksi. Ohjeeseen toivottiin myos erikseen opastusta
vaasalaisille toimijoille paikoista, joista hankkia omavalvontaosaamistodistuksia ja

terveystodistuksia.

Syksylla 2013 elintarvikevalvonnassa suoritettiin auditointi, jossa kaupungin inter-
netsivuille toivottin enemman materiaalia toimijoille. Omavalvontaohje voidaan
laittaa kaupungin nettisivuille, jolloin se on kaikkien toimijoiden kaytettavissa. Oiva-
jarjestelman valvontaohjeistuksen koettiin tuovan lisdpaineita viestinnan lisaami-

seen myos kaupungin omilla nettisivuilla.

Oiva-jarjestelman kaynnistyessa yksi tavoite oli saada valvontatoiminta yhtenai-
seksi koko Suomessa. Ennen jarjestelman kayttdonottoa valvontaviranomaisille
jarjestettavissa koulutuksissa painotettiin kuntien valvontayksikoissa yhteisten lin-
jojen sopimisesta tarkastusten tekemiseen. Yksittaisten kuntien tarkastuskaytan-
not yhtenaistamalla koko Suomen valvontaa saadaan hiljalleen yhtenaistettya.
Elintarvikevalvonnassa koettiin, ettd omavalvontaohjeen avulla saadaan valvontaa

osittain yhtenaisemmaksi Vaasan osalta.
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3 OIVA-JARJESTELMA

Vuosina 2010-2011 oli kaynnissa Oiva-pilotti, jossa kokeiltiin valvontatietojen jul-
kistamista rajatusti eri toimipaikoissa viidessa kunnassa (Elintarvikevalvonnan Oi-
va-raportointi alkaa 2013, 12). Pilotista saatiin hyvia tuloksia, ja palautteet olivat
enimmakseen positiivisia. Oiva-jarjestelma pohjautuu maailmalla jo kaytéssa ole-
viin vastaavan kaltaisiin jarjestelmiin. (Valikyla 2013, 6.) Mallia on otettu eniten
Tanskassa kaytossa olevasta Smiley-jarjestelmasta. Muita vastaavia valvontatieto-
jen julkistamisjarjestelmia on muun muassa Belgiassa, Englannissa ja Yhdysval-

loissa. (Elintarvikevalvonnan Oiva-raportointi alkaa 2013, 12)

3.1 Jarjestelman laajuus ja eteneminen

Oiva-jarjestelma on edennyt vaiheittain vuosien 2013-2015 valilla. Ensimmaisessa
vaiheessa, vapusta 2013 lahtien, Oiva koski kaikenkokoisia elintarvikemyymalaita,
eli ruokakauppoja ja kioskeja. Tarjoilupaikoista Oivaan kuuluivat jo ravintolat, kah-
vilat, grillit, pikaruokapaikat, pubit, lounasravintolat ja suurkeittiot. Toisessa vai-
heessa, tammikuussa 2015, Oivan piiriin tuli myos elintarviketeollisuus; leipomot,
myllyt, juomat, makeiset, kasvikset, varastot, kuljetukset ja tukkumyynti. Touko-
kuussa 2015 Oiva laajeni koskemaan lihaa, maitoa, kalaa ja kananmunaa kasitte-
levia laitoksia. (Valikyla 2015, 4.) Oivassa eivat ole mukana viela Alkon myymalat,
ulkomyynti, myyntiautot eika etamyynti kuten internet- ja suoramyynti (Oivassa
mukana, [viitattu 16.4.2016]). Oiva-tarkastukset pyritdan tekemaan ilman ennak-
koilmoitusta, jolloin yrityksen sen hetken todellinen kuva toiminnasta saadaan sel-
ville (Haggman 2013, 8).

3.2 Tavoitteet

Oivan tavoitteena on tuoda elintarvikevalvontaa tutummaksi kuluttajille seka saada
tarkastustoimintaan lisda vaikuttavuutta. Kuluttajille tulee myés mahdollisuus saa-
da tarkka kuva yritysten tilasta tarkastuksen jalkeen julkaistusta Oiva-raportista.

(Yleista Oivasta, [viitattu 20.2.2014].) Tarkastustietojen julkistaminen antaa toimi-
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joille aihetta paikata mahdolliset puutteet elintarvikehygieniassa ja tuotteiden tur-

vallisuudessa (Haggman 2013, 7).

Oivan paallimmaisin tavoite on kuitenkin kuntien elintarvikevalvojien tarkastuskay-
tantdjen yhtenaistaminen tarkastustavan ja tarkastustulosten ollessa kaikilla sa-
manlaiset (Valikyla 2013, 5). Yhteinen Oiva-arviointiohje, joka on kaytossa kaikilla
tarkastajilla tarkastusten tekemiseen, karsii suurimmat erot tarkastustulosten valil-
|&. Tarkastajat ovat saaneet koulutusta Oiva-arviointiohjeen tulkitsemiseen ennen
jarjestelman kayttoonottoa. Alkuun tulokset tulisi saada yhtenaisiksi valvontayksi-
koissa tarkastajien yhteisten arviointia koskevien keskustelujen avulla, jonka jal-
keen ajan kanssa valvontatulosten yhtenaistaminen etenee kattamaan koko Suo-

men. (Elintarvikevalvonnan Oiva-raportointi alkaa 2013, 12)

3.3 Asiakirjat

Oiva-jarjestelmassa on kaytossa useita eri asiakirjoja. Oiva-arviointiohjeet on tar-
koitettu viranomaiskayttoon, ja niiden avulla muodostetaan yrityksen Oiva-
arvosana (Oiva-arviointiohjeet, [viitattu16.4.2016]). Omavalvontaohje tarjoilupai-
koille laadittin Eviran "Oiva-arviointiohjeet ja Oiva-yleisohje” asiakirjan sisallon
vaatimusten perusteella. Ohjeen uusin paivitys on tehty 24.1.2014. Ohje tarjoilu-
paikoille valmistui toukokuussa 2014. Eviran ohjetta on paivitetty sen jalkeen kah-
deksi eri ohjeeksi, Oivan edetessa koskemaan useampia eri toimijoita. limoitetuille
elintarvikehuoneistoille ja hyvaksytyille elintarvikehuoneistoille on omat ohjeet (Oi-
va-arviointiohjeet, [viitattu 16.4.2016]). lImoitettujen elintarvikehuoneistojen ohje
sisaltaa elintarvikkeiden myynnin, tarjoilun, teollisen valmistuksen seka pakkaami-
sen, kuljettamisen ja varastoimisen. Laitoksille (muna, liha ja kala) sovelletaan hy-
vaksytyille elintarvikehuoneistoille laadittua ohjetta. (Oiva-arviointiohjeet, [viitattu
16.4.2016].) Oiva-arviointiohjetta ei sovelleta tarkastuksissa, joita tehdaan ruoka-

myrkytysepailyn yhteydessa (Haggman 2013, 7).

Julkinen Oiva-raportti koostuu tarkastajan Oiva-arviointiohjeesta ennalta katsottu-
jen kohtien tarkastamisesta saaduista arvosanoista seka huomioista ja taman li-
saksi heikoimman arvosanan maaraamasta yleisarvosanasta (Haggman 2013,
10).
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3.3.1 Oiva-arviointiohje ja Oiva-yleisohje (uusin paivitys 21.4.2014)

Oiva-arviointiohjeiden avulla tarkastajat maarittavat Oiva-raporttiin kirjattavat tu-
lokset eli hymynaamat. Oiva-arviointiohjeen jokaisessa kohdassa avataan tar-
kemmin, mita kyseisen kohdan tarkastamisessa tulee ottaa huomioon ja missa
menevat arvosanojen rajat. Ohjeessa merkittavimmat saannokset ja Eviran ohjeet
kyseiselle tarkastettavalle kohdalle mainitaan jokaisen kohdan jalkeen. (Haggman
2013,7.)

Oiva-arviointiohjeen sisalto (Liite 4) koostuu 17 asiakokonaisuudesta, joiden alla
on yhteensa useita tarkastettavia kohtia. Punaisella merkityt kohdat tulee tarkas-
taa jokaisella tarkastuksella ja loput kohdat tarkastetaan vahintaan joka kolmas
vuosi tarkastajan maaritteleman tarkeysjarjestyksen mukaisesti. Jos tarkastaja
huomaa aihetta tarkastaa myos ennalta suunnittelemattomia kohtia, myos nama
kohdat tarkastetaan saman tarkastuksen yhteydessa. Jokaisella tarkastuksella
katsotaan kohdat sen mukaan, mista toiminnoista aiheutuvat suurimmat elintarvi-
keturvallisuusriskit. Kaikki tarkastettavat kohdat eivat koske kaikkia yrityksia, vain
niita, joilla on tarkastettavan kohdan mukaista toimintaa. Paivittainen puhtaudesta
huolehtiminen, hygieeniset tyoskentelytavat seka lampdtilojen hallinta ovat esi-

merkkeja kohdista, joilla on suuri elintarviketurvallisuusriski. (Haggman 2013, 8.)

3.3.2 Oiva-raportti ja tarkastuskertomus

Oiva-raportit ovat kaksikielisia ja tavallisesti A4-kokoisia. Tarkastajan tekemien
havaintojen perusteella saadaan tulos, joka ilmoitetaan neljan hymynaaman mu-
kaisesti. Raportin lopullinen hymynaama maaraytyy huonoimman arvosanan pe-
rusteella. Hymynaamojen liséksi jokaisesta tarkastettavasta kohdasta kirjoitetaan
lyhyt perustelu annetulle arvosanalle, mika antaa kuluttajalle lisatietoa tarkastajan
tekemista huomioista. (Oiva-raportti, [viitattu 20.2.2014].)

Hymynaamat (Kuva 1) ovat oivallinen, hyva, korjattavaa ja huono. Oivallisessa
arvosanassa on levein hymy, mika kertoo ettd elintarviketurvallisuus on paras
mahdollinen. Oivallisessa hymyssa "toiminta on vaatimusten mukaista” ja hyvassa

hymyssa "toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvalli-
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suutta eivatka johda kuluttajaa harhaan”. Kaksi parhainta arvosanaa ovat hymyile-
vid naamoja, ja silloin tarkastuksen tulos on ollut hyva, ja elintarviketurvallisuus ei
ole heikentynyt. Korjattavaa hymyssa "toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat on korjattava
maaraajassa”’ ja huonossa hymyssa "toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole
noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on korjattava valittomasti”. (Oiva-
arvosanat, [viitattu 28.4.2016].) Korjattavaa tai huono-arvosanojen kohdalla tarkas-
taja antaa maaraajan, jolloin epakohdat tulee olla korjattu, ja jonka jalkeen tulee
tehda uusintatarkastus. Kahdesta jalkimmaisesta arvosanasta laaditaan myods Oi-
va-raportti, joka uusitaan uusintatarkastuksen jalkeen. Jos yrityksen toimintatavat
eivat ole muuttuneet maaraaikaan mennessa, arvosanaa voidaan laskea (Tarkas-
tukset, [viitattu 20.2.2014]). Oiva-raportissa nakyvat myods uusimman arvosanan
lisaksi kahden edellisen tarkastuskaynnin tulokset (Usein kysyttya Oivasta, [viitattu
28.4.2016])).
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Kuva 1. Oiva-arvosanat (Kuvapankki, [viitattu 2.5.2016]).

Toimija saa julkaistavan Oiva-raportin lisaksi tarkastuskertomuksen, jota ei laiteta
kuluttajan nahtaville. Tarkastuskertomuksessa tarkastuksella tehdyt havainnot on
selvennetty yksityiskohtaisemmin. Lisaksi tarkastuskertomuksessa kuvataan mah-
dolliset toimenpiteet, joihin toimijan tulee reagoida tietyssd maaraajassa. (Hagg-
man 2013, 10.)

3.4 Oiva-tarkastukset

Tarkastuskaynnit muuttuivat Oiva-jarjestelmaan siirtymisen myota. Oiva-
arviointiohjeen kayttoonotolla tarkastusten riskiperusteisuus tulee esiin aiempaa
enemman. Tarkastuksista on saatu myods entistd nopeampia ja tasmallisempia.
(Yleista Oivasta, [viitattu 20.2.2014].) Tarkastuksilla pyritaan havainnoimaan yri-
tyksen toimintatapoja. Omavalvontasuunnitelma tarkastetaan silloin, kun uuteen
yritykseen tehdaan ensimmainen tarkastus. Talloin katsotaan pakollisten kohtien
lisaksi omavalvonnan seka tilojen riittavyys toiminnan laajuuteen nahden. Tarkas-
tukset ovat nopeampia, koska omavalvonnan lapikaymiseen ei kulu aikaa, vaan
voidaan keskittya sen toteuttamisen tarkastamiseen. Omavalvontasuunnitelman
uudelleen tarkastus on aiheellista silloin, kun jo todettu epakohta todetaan tarkas-
tuksilla useana perakkaisena kertana. Talldin omavalvontasuunnitelman riittavyys
voidaan tarkastaa kyseisen kohdan osalta. Omavalvontakirjauksissa toiminnassa
esiintyneiden korjattavien toimenpiteiden tulee olla riittavat ja oikeat, ja tahan kes-
kitytaan tarkastuksilla. Oikeat ja riittavat korjaavat toimenpiteen kertovat toimijan

elintarviketurvallisuusriskien hallitsemisesta. (Haggman 2013, 8-10.)

3.4.1 Lainsaadanto

Oiva-jarjestelmaan siirtyessa lainsaadantoon ei tullut muutoksia. Oiva toimii uute-
na menetelmana tarkastajan tyon tekemiseen. Tarkastajan tyonkuva ja tarkastet-
tavien asioiden sisaltd pysyi samana. (Haggman 2013, 7.) Hymibasteikoilla arvioi-
daan elintarviketurvallisuuden toteutumista riskitekijoiden kautta, kuten elintarvike-

laissa (23/2006) (Valikyla 2013, 6). Lainsdadantoon perustuva Eviran laatima Ohje
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ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta paivitettiin ennen Oivan
kaynnistymista tekemallad siihen lisayksia ja tarkennuksia. Eviran ohjeet antavat
selkeytta lain tulkitsemiseen seka ohjeita millaisissa rajoissa lakia voidaan tulkita.
(Haggman 2013, 7.)

Elintarvikevalvonnan tiedot ovat julkisia Euroopan parlamentin ja neuvoston val-
vonta-asetuksen (882/2004) artikla 7 mukaisesti. Artiklan mukaan yleisolla tulee
olla mahdollisuus viranomaisen valvontatietoihin tutustumiseen. Elintarvikelaissa
(23/2006) tulee esiin toimijan vastuu tarkastuskaynnista saadun asiakirjan julkis-
tamisesta (21 §). Aluehallintovirastolla (Avi) (31 §) ja kunnan elintarvikevalvonnalla
(33 §) on velvollisuus julkistaa valvontatulokset Eviran maaraamalla tavalla. Tiedot
tulee ilmoittaa Avin ja Eviran yllapitamiin rekistereihin (52 §). Evira on antanut
maarayksen elintarvikevalvontaviranomaisen ilmoitus- ja tiedonantovelvollisuuden
toteuttamistavasta ja valvontatietojen julkistamisesta. Ensimmainen maarays on
annettu 1/2013, joka kumottiin uudella maarayksella 2/2016. (Eviran ohje 10504/1,
4.)
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4 OMAVALVONTA

Omavalvonnan tarkoitus on olla elintarvikealan toimijan laatima jarjestelma, jonka
avulla toimija varmistaa, etta elintarvike, alkutuotantopaikka seka elintarvikehuo-
neisto tayttavat elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset harjoittamansa toi-
minnan lisaksi. Omavalvonnassa oleellista on toiminnan riskien hallinta. Omaval-
vonnan tulee olla riittdvan kattava toiminnan laajuus huomioiden. Omavalvonta-
suunnitelman avulla pyritaan valttamaan toimintaan liittyvat elintarvikehygieeniset
riskit. (Valikyla & Syyrakki 2016, 48—49.) Omavalvontasuunnitelma on korvattavis-
sa joko kokonaan tai osittain Eviran hyvaksymalla hyvan kaytannon ohjeella. (Evi-
ra 2016a.)

4.1 Omavalvontasuunnitelma

Toimijan tulee laatia omavalvontasuunnitelma, jonka avulla toteuttaa omavalvon-
taa. Elintarvikelainsdadanto on edellyttanyt toimijoilta omavalvonnan toteuttamista
ja omavalvontasuunnitelman laatimista vuodesta 1995 Iahtien. Omavalvonnan to-
teuttamista valvovat valvontaviranomaiset. (Valikyla & Syyrakki 2016, 48—49) Val-
vontaviranomaisten, eli tarkastajien, tulee myos tarvittaessa ohjeistaa toimijaa
suunnitelman tekemisessa. Suunnitelman tulee olla ajan tasalla ja siihen tulee

tehda muutoksia ja paivityksia toiminnan muuttuessa. (Evira 2012b.)

Pienissa yrityksissa, joissa tyontekijoita on 1-2, omavalvontasuunnitelma voi olla
osittain suullinen. Suullinen omavalvontasuunnitelma todetaan valvontaviranomai-
sen tekemalla tarkastuksella haastattelemalla tyontekijoita. (Evira 2014, 6.) Paa-
saantoisesti suunnitelman tulisi kuitenkin olla kirjallisena, jotta kaikki tyontekijat
olisivat tietoisia yrityksen toimintatavoista (Evira 2012b). Kirjallisen suunnitelman

riittdvyys on myos helpompi todeta valvontaviranomaisen toimesta.

4.2 Hyvan kaytannon ohje

Hyvan kaytannon ohjeissa kuvataan pelkistetysti menetelmat, joilla hallitaan elin-

tarviketurvallisuuteen kohdistuvat vaarat yrityksessa. Hyvan kaytannon ohje sovel-
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tuu yrityksiin, joissa kriittisten hallintapisteiden maarittdaminen ja yksityiskohtainen
vaarojen tunnistaminen on yleisten toimintamenetelmien mukaista. Ohjeissa tulee
kuitenkin tulla ilmi yrityksen suurimmat vaarat ja toiminnat niiden hallitsemiseksi
seka korjaavat toimenpiteet. (Evira 2016a.) Elintarvikealan toimijoiden ja heidan
etujarjestdjensa tulisi laatia hyvan kaytannon ohjeita. Evira arvioi ohjeet ennen
kayttoonottoa. (Eviran ohje 16043/1, 5.)

4.3 Omavalvontaa saatelevat lait

Omavalvonnan toteuttaminen on toimijan omalla vastuulla. Toimijan tulee olla tie-
toinen yrityksensa toimintoihin liittyvista lainsaadannon vaatimuksista. Tarkastaja
antaa tarvittaessa neuvoja lainsdadannon soveltamisesta, mutta yksityiskohtaisia
neuvoja ei tule antaa. Tarkastaja katsoo tarkastuksilla, tayttaako yrityksen toiminta

lainsdadannon vaatimukset. (Evira 2013a.)

Elintarvikelaissa 23/2006 edellytetdan, etta toimijan tulee toteuttaa omavalvontaa
laatimalla omavalvontasuunnitelma ja noudatettava sita (Valikyla & Syyrakki 2016,
48). Toimija voi noudattaa omavalvontasuunnitelmaa esimerkiksi kirjaamalla ylos
elintarvikkeiden tai laitteiden lampotiloja saanndllisesti seka paivittamalla omaval-
vontasuunnitelmaa toiminnan muuttuessa. HACCP kuuluu osaksi omavalvontaa
(Eviran ohje 10002/2, 4). Elintarvikkeiden tulee olla turvallisia ja muiden elintarvi-
kemaaraysten mukaisia. Elintarvikkeista annetun tiedon tulee olla riittavaa, totuu-
den mukaista eika se saa olla harhaanjohtavaa. Elintarvikkeista ei saa aiheutua

kuluttajalle terveysvaaraa tai taloudellista tappiota. (Eviran ohje 16043/1, 3.)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 178/2002, yleisessa
elintarvikeasetuksessa, saadetaan kuluttajien etujen mukaisesta elintarvikkeiden
turvallisuudesta (Eviran ohje 16043/1, 3), ja se toimii perustana omavalvonnalle
(Evira 2012a). Elintarvikkeiden tulee olla asetuksen vaatimien kriteerien mukaiset
prosessin kaikissa vaiheissa, tuotannon, jalostuksen ja jakelun aikana. Toimijan
vastuulla on, etta toiminta on kriteerien mukaista. (Eviran ohje 16043/1, 3.) Elintar-
vikelaissa toimijan vastuu omavalvonnan toteuttamisesta vastaa yleisen elintarvi-
keasetuksen periaatetta, jossa toimijan tulee huolehtia kuluttajan etujen mukaises-

ta toiminnasta (Evira 2012a).
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Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 852/2004, elintarvike-
hygienia-asetuksessa, sdadetaan toimijan vastuusta toteuttaa HACCP:n mukainen
riskienhallintaan perustuva jarjestelma (Eviran ohje 10002/2, 4). Jarjestelman tulee
olla vakaa ja sitd on pidettava ylla (Eviran ohje 16043/1, 3). Asetuksen mukaan
elintarvikealan yrityksissa on noudatettava lisaksi hyvan hygieniakaytannon mu-
kaisia toimia (Eviran ohje 10002/2, 4). Hygienialla kasitetaan kaikki toimenpiteet,
joilla pyritdéédn ehkaisemaan vaarojen syntyminen (Evira 2012a). Elintarvikkeiden
turvallisuus vaarantuu joko biologisesti, kemiallisesti tai fysikaalisesti (Evira
2013b). Turvallisuuden vaarantavien riskien suuruus luokitellaan joko suureksi,
keskitasoiseksi tai vahaiseksi (Hannula, Pakkala & Pitkanen 2000, 28).

44 HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) kuuluu osana elintarvike-
huoneistojen omavalvontaa, ja se tarkoittaa vaarojen arviointia ja kriittisten hallin-
tapisteiden tunnistamista. Suomen lainsdadannéssa HACCP:n mukaisia menette-
lytapoja on vaadittu vuodesta 1995 elaimista saatavia elintarvikkeita kasittelevilta
laitoksilta. Kaikkia elintarvikehuoneistoja se on koskenut elintarvikelain (23/2006)

kayttoonoton jalkeen. (Evira 2013c.)

HACCP-menetelmaa sovelletaan kaikkiin elintarvikkeita koskeviin prosessin vai-
heisiin, raaka-aineiden vastaanotosta valmiiseen tuotteeseen ja sen myyntiin asti.
HACCP on jaoteltu seitsemaan eri periaatteeseen (Taulukko 1), joiden avulla pyri-

taan loytamaan prosessin kriittiset kohdat. (Evira 2013c.)
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Taulukko 1. HACCP:n seitseman periaatetta (Eviran ohje 10002/2, 7-18).

Periaate 1: Vaarojen arviointi Tunnistetaan kaikki elintarviketuotan-
non prosessiin liittyvat vaarat (kemialli-
set, biologiset ja fysikaaliset), arvioi-
daan niiden suuruus, maaritetadan en-
nalta ehkaisevat toimenpiteet seka toi-

minnat niiden valvomiseksi.

Periaate 2: Kriittisten hallintapisteiden Maaritetaan prosessin vaiheet, joissa
maarittaminen valvonnan avulla saadaan vaarat mini-
moitua tai poistettua kokonaan. Nama
kohdat ovat kriittisia valvontapisteita
(Critical Control Point, CCP).

Periaate 3: Kriittisten rajojen maaritta- | Kriittisille valvontapisteille asetetaan

minen toimintarajat, joiden sisalla tulee pysya.

Periaate 4: Kriittisten hallintapisteiden | Laaditaan valvontajarjestelma, jolla
seurantakaytantojen laatiminen seurataan, etta kriittiset valvontapisteet

pysyvat hallinnassa.

Periaate 5: Korjaavien toimenpiteiden | Sovitaan seurantatiheys seka korjaavat

maarittaminen toimenpiteet toimintarajojen poiketessa.

Periaate 6: Todentamiskaytantojen laa- | Arvioidaan HACCP-jarjestelman toimi-
timinen ja HACCP-ohjelman validointi vuus seka sovitaan toimenpiteet, joilla

varmistetaan jarjestelman toiminta.

Periaate 7: HACCP-asiakirjat ja — Laaditaan kirjanpito, joista selviaa kaik-
tallenteet kien periaatteiden mukaiset toiminnat,

eli asiakirjat, joita on saatu tai syntynyt
ohjelmaa laatiessa tai dokumentoides-

Sa.

Elintarvikkeiden turvallisuutta katsotaan mikrobiologisten, kemiallisten ja fysikaalis-
ten riskien kautta (Valikyla & Syyrakki 2016, 14). HACCP:n vaatimusten tulisi olla
sovellettavissa myos pienemmissa yrityksissa. Hyvat hygieniatavat voivat korvata
kriittisten valvontapisteiden tarkkailun yrityksissa, joissa niiden maaritys ei ole

mahdollista. Asiakirjojen sailyttamisvelvollisuus voi olla rasite pienissa yrityksissa,
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joissa velvoitteesta voidaan joustaa joustavuusperiaatteen mukaisesti. (Eviran oh-
je 16043/1.)

Mikrobiologisilla vaaratekijoilla tarkoitetaan mikrobeista (bakteerit, virukset, sienet
eli homeet ja hiivat seka loiset eli alkuelaimet, heisimadot ja sukkulamadot) johtu-
vaa elintarvikkeen pilaantumista. Elintarvike voi pilaantua mikrobeista johtuen koko
elintarvikeketjun ajan, olosuhteiden ollessa otolliset. (Valikyla & Syyrakki 2016,
18-19.) Kemiallisia vaaratekijoita ovat elintarvikkeeseen lisatyt lisdaineet, vieras-
aineet tai luonnolliset yhdisteet. Lisaaineita saa lisata maaraysten asettamien rajo-
jen mukaisesti. Vierasaineiden paatymista elintarvikkeeseen on vaikea hallita.
Elintarvike voi olla ravinnoksi kelpaamatonta vierasaineista johtuen. Joillekin vie-
rasaineille on asetettu enimmaismaarat elintarviketurvallisuuden varmistamiseksi.
Luontaisten yhdisteiden paatymista ravinnoksi voidaan valttaa elintarvikkeiden
oikeanlaisella kasittelylla ja valinnalla. Fysikaaliset vaaratekijat vaarantavat elintar-
vikkeen mekaanisesti, esim. elintarvikkeeseen irronneen valmistuslaitteen osan
vuoksi. (Valikyla & Syyrakki 2016, 20-21.)
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5 TARKASTUSTOIMINTA VAASASSA

Vaasan kaupungin ymparistdosastolla on ymparistdterveydenhuollon tehtavia suo-
rittavia viranhaltijoita 9, joista 4 tyoskentelevat elintarvikevalvonnan tehtavissa.
Elintarvikevalvonnan tyotehtavat kattavat koko elintarviketuotannon alkutuotannos-

ta kuluttajaan asti. (Vaasan kaupunki ymparistoosasto 2013a, 3-8.)

Ymparistoterveydenhuollon tehtavia ovat yksiloon, vaestoon ja elinymparistoon
kohdistuvan terveyden edistaminen, ja tdman lisaksi sairauksien ja tapaturmien
ehkaisy. Ymparistoterveydenhuollon tehtavat ovat osa ennaltaehkaisevaa kansan-
terveystyota. (Vaasan kaupunki ymparistoosasto 2013a, 2.) Kuntien valvonnan
tulee olla laadukasta, saannodllista ja terveyshaittoja ehkaisevaa ymparistotervey-
den-huollon erityislainsdadannon seka valtioneuvoston valvonta-asetuksen edel-

lyttamana (Vaasan kaupunki ymparistdosasto 2013a, 1).

Vaasan kaupungin valvonta-alueeseen kuuluvat Vaasa, Vahakyro ja Laihia, jolloin
yhteistoiminta-alueen vaeston maara on n. 73 700. Vaasassa valvontakohteiden
maara on huomattavasti suurempi kuin Vahassakyrossa tai Laihialla. (Vaasan
kaupunki ymparistdosasto 2013a, 2.) Vaasan alueella valvottavia ravintoloita on
334, ja vuosittainen tarkastusten tarve on yhta suuri. Ravintoloiden lisaksi elintar-
vikevalvonnan tarkastajille kuuluvat myos alkutuotantopaikkojen, laitosten, leipo-
moiden, pakkaamoiden, tukkukauppojen, varastojen, kuljetusten, suurtalouksien ja
torien ja muiden vastaavien myyntipaikkojen valvonta. Kaikkiaan Vaasan alueella
on valvottavia kohteilta 595. Naista kohteista 565 ovat elintarvikehuoneistoja, joilta
edellytetaan lupa tai ilmoitus toiminnan aloittamisesta, 30 naistad kohteista ovat
alkutuotantopaikkoja. (Vaasan kaupunki ymparistdosasto 2013a, 4.) Vuosittain
tarkastettavia kohteita on yhteensa 561 (Vaasan kaupunki ymparistdosasto
2013b).

Uudet tarkastuskohteet saadaan tietoon toimijan ilmoituksella tai rakennusvalvon-
nan kautta. llmoituksesta lahetetaan toimijalle elintarvikeviranomaisen laatima to-
distus. Uusia kohteita on vuositasolla keskimaarin 50. Osa uusista kohteista saa-
daan tietoon vasta tiedotusvalineiden kautta, esimerkiksi lehtimainoksesta. (Vaa-

san kaupunki ymparistdosasto 2013a, 9.)



23

Tarkastettaviin kohteisiin tehdaan suunnitelman mukaisia ja ennalta suunnittele-
mattomia tarkastuksia. Suunnittelemattomia tarkastuksia tehdaan esimerkiksi ku-
luttajavalitusten, tuotteiden takaisinvetojen ja ruokamyrkytysepailyjen perusteella.
(Vaasan kaupunki ymparistdosasto 2013a, 6.) Tarkastuksista suurin osa on Oiva-
jarjestelman mukaisia. Jos tarkastuksilla havaitaan epakohtia, tarkastaja antaa
toimijalle kehotuksia ja maaraajan, jolloin epakohdat tulee korjata. Hallinnollisiin
pakkokeinoihin voidaan ryhtya silloin, kun uusintatarkastuksilla epakohtia ei ole

korjattu. (Vaasan kaupunki ymparistdosasto 2013a, 10.)

5.1 Toimijan omavalvontasuunnitelman tarkastaminen Vaasassa

Tarkastuskaynneilla omavalvontasuunnitelmia ei yleensa tarkasteta, koska suunni-
telmat saattavat olla hyvinkin laajoja, jolloin suurin osa tarkastusajasta kuluisi
omavalvontasuunnitelman |apikayntiin. Omavalvontasuunnitelman sisallon tulee
olla suunniteltu kohteen toiminnot ja laajuus huomioiden, jolloin tarkastuskaynnin
yhteydessa tehtavan omavalvontasuunnitelman tarkastamiseen tulisi myos pereh-
tya hyvin, jotta kaikki suunnitelman puutteet osataan huomioida. Naista syista
omavalvontasuunnitelmat yleensa tarkistetaan erikseen ennen tai jalkeen tarkas-
tuksen. (Vironmaki 2014.)

Omavalvontasuunnitelmia tarkastettaessa on huomattu, etta ketjuun kuuluvat ra-
vintolat kayttavat usein ketjun itse laatimaa omavalvontasuunnitelmaa tai Matkailu-
ja Ravintolapalvelut MaRa ry:n hyvan kaytannon ohjetta. Useilla ketjuun kuuluvilla
paivittaistavarakaupoilla on kaytdssaan Paivittaistavarakauppa ry:n (PTY) omaval-
vonnan tietopankki, jonne tallennetaan omavalvontasuunnitelmat sahkdisesti.
Kauppias tayttda valmiin omavalvontasuunnitelmapohjan toimipaikan tiedoilla ja
toimintaan liittyvilla tarkennuksilla. Omavalvontakirjaukset tehdaan myods samaan
jarjestelmaan. Tarkastajilla on PTY-tunnukset, jolloin omavalvontasuunnitelma ja
omavalvonnan kirjaukset on mahdollista tarkastaa jo ennen varsinaista tarkastus-
kayntia. Tassa on etuna se, ettd jo tarkastuksella pystytdan puuttumaan omaval-
vonnassa esille tulleisiin ongelmiin kuten riittamattomiin kirjauksiin esimerkiksi vas-
taanottotarkastusten lampdtilojen hallinnan osalta. Omavalvontasuunnitelmista

saattavat puuttua omat tarkennukset vaikka omavalvontaa olisi toteutettu. Naissa



24

tapauksissa toimijoita saatetaan kehottaa perehtymaan suunnitelman tayttamiseen

tarkemmin. (Vironmaki 2014.)

Omavalvontasuunnitelma voidaan pyytaa ennen tarkastusta, jos tarkastus tehdaan
ilmoittamalla toimijalle ennalta tuleva tarkastusajankohta ja toimijalla on suunni-
telma sahkdisena. Yleensa tarkastukset tehdaan kuitenkin ennalta ilmoittamatta,
jotta nahdaan yrityksen todellinen tila. Yksityisten, ketjuun kuulumattomien ja ket-
juihin kuuluvien ravintoloiden ja kahviloiden omavalvontasuunnitelmat tarkastetaan
yleensa vasta tarkastuksen jalkeen, koska suunnitelmat eivat ole tarkastajien nah-

tavissa kuten PTY:n tietopankista lI6ytyvat suunnitelmat. (Vironmaki 2014.)

Uuden toimipaikan aloittaessa toiminnan tai toimijan vaihtuessa pyydetaan oma-
valvontasuunnitelma tarkastettavaksi. Omavalvontasuunnitelman ja sen riittavyy-
den tarkastus on osa Oiva-tarkastuksia, mutta suunnitelma voidaan tarkastaa
myOs asiakirjatarkastuksena tarkastuslomaketta kayttaen. Tasta ei muodostu Oi-
va-raporttia, vaan kommentit ja korjausehdotukset kirjataan tarkastuslomakkeelle.
(Vironmaki 2014.)
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6 TARJOILUPAIKKOJEN OMAVALVONTAOHJEISTUKSEN
LAATIMINEN

Vaasan kaupungin ymparistdosaston elintarvikevalvonnassa tyoskentelevien ter-
veystarkastajien mielestd Vaasan kaupungilla oli tarve tarjoilupaikoille laaditulle
omavalvontaohjeistukselle. Opinnaytetyon aiheeksi valikoitui tarjoilupaikoille suun-
natun ohjeistuksen laatiminen. Ohjeita on laajasti saatavilla internetissa, mutta
ymparistdosastolta kysytaan usein neuvoa ohjeen laatimiseen, joten oman raata-
I6idyn ohjeistuksen saaminen koettiin tarkeaksi. Suunnitelman mukaan erillisia
ohjeita olisi tullut nelja. Suurin ja kattavin ohje olisi ollut suunnattu yleisesti tarjoilu-
paikoille, ja kolme pienempaa ohjetta tarjoilupaikoille, joissa olisi ollut lisaksi pito-
palvelutoimintaa, omia elintarvikekuljetuksia tai pienimuotoista elintarvikkeiden
myyntia tai useampaa naista toiminnoista. Ohjetta oli tarkoitus jakaa toimijoille tar-
vittaessa, esimerkiksi tarkastusten yhteydessa tai jos toimija ottaa yhteytta ympa-
ristdosastolle pyytaddkseen neuvoa omavalvonnan toteuttamiseen. Tavoitteena ol

my0Os saada ohje myohemmassa vaiheessa Vaasan kaupungin internetsivuille.

Ennen ohjeen kirjoittamisen aloittamista kaytiin 1api erityistoiveet, joita tarkastajilla
oli ohjeen sisaltoon liittyen. Tammikuussa 2014 tehtiin neljaan eri tarjoilupaikkaan
Oiva-tarkastukset. Tarkastuksilla kiinnitettiin huomiota erityisesti yritysten omaval-
vonnan toteuttamiseen, jonka taso oli vaihtelevaa. Yksi tarkastetuista kohteista oli
suurempaan ketjuun kuuluva pieni (alle 50 asiakaspaikkaa) tarjoilupaikka, jonne
omavalvontalomakkeet ja taytettava omavalvontasuunnitelmapohja tuli valmiina.
Kohteessa toteutettiin omavalvontaa, joskin siind oli tarkoin laaditusta valmiista
suunnitelmasta huolimatta puutteita. Tarkoituksena oli kuitenkin valmistaa ohje
tarjoilupaikoille, joissa omavalvontasuunnitelman laatiminen on yksin toimijan vas-
tuulla. Tarkastetuissa kohteissa saadut Oiva-arvosanat vaihtelivat korjattavan ja
hyvan valilla. Kohteissa toiminnan laajuus vaikutti suuresti arvonsanaan. Omaval-
vontaa suunniteltaessa laajempaa toimintaa harjoittavan toimijan tulee kiinnittaa
tarkemmin huomiota elintarvikehygieenisiin riskeihin ja nain suunnitelman tulee

olla myos kattavampi.

Yhdessa tarkastetuista kohteista oli myds elintarvikehuoneistossa tapahtuvan tar-

joilun lisaksi pitopalvelutoimintaa seka pienimuotoista elintarvikkeiden myyntia.
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Yksi havaittu puute tarkastuksilla omavalvontaan liittyen oli se, etta vaikka oma-
valvontaa toteutettiin, usein toimijat eivat olleet kiinnittdaneet suunnitelmassa huo-
miota mahdollisiin korjaaviin toimenpiteisiin. Eli toimenpiteet tilanteissa, joissa
esimerkiksi jadkaapin lampdtilat eivat ole raja-arvojen sisalla. Myos tehdyt korjaa-
vat toimenpiteet tulee kirjata ylos [ampdétilaseurantalomakkeelle. Tama oli yksi koh-

ta, jonka tarkeytta pyrittiin painottamaan ohjeessa.

6.1 Ohjeen kirjoitus

Tarkastuskayntien ja saatujen erityistoiveiden jalkeen aloitettiin ohjeen laatiminen.
Alkuun tarkoituksena oli myo6tailla ohjeen jarjestyksen ja sisallon mukaan Oiva-
arviointiohjetta. Ohjeiden tekeminen aloitettiin tarjoilupaikoille suunnatusta ohjees-
ta, koska tama ohje tulisi olemaan laaja ja kattava muihin ohjeisiin ndhden. Oiva-
arviointiohjeen sisallysluettelon noudattaminen osoittautui haasteelliseksi. Oiva-
arviointiohjeessa tarkastettavat kohdat eivat ole toimijalle laadittavan selkean oh-
jeistuksen mukaisessa jarjestyksessa. Toimijoille laadittavan ohjeen tuli olla krono-
logisessa jarjestyksessa, eli elintarvikkeiden hankinnasta alkaen, loppuen sen tar-
joiluun tai havittdmiseen. Otsikointi pidettiin kuitenkin Oiva-arviointiohjeen mukai-
sena. Ohjeeseen lisattiin osioita, joita Oiva-arviointiohjeessa ei oltu huomioitu, ku-
ten ruuan valmistuslampatilat, jotka koettiin tarkeaksi ja ohjeeseen kuuluvaksi ko-

konaisuudeksi.

Tarjoilupaikkojen ohjeen laatimisen jalkeen aloitettiin kolmen muun ohjeen tekemi-
nen. Pitopalveluohjetta tehdessa huomattiin, ettd ohjeistukseen tulisi lisata paljon
samoja kohtia kuin tarjoilupaikkojen ohjeessa. Joko pitopalvelulle tulisi olla koko-

naan oma ohje tai sitten pitopalveluosio tulisi lisata tarjoilupaikkojen ohjeeseen.

Ohjeessa, joka koski elintarvikkeiden myyntia tarjoilupaikoissa, otettiin esiin vain
Oiva-arviointiohjeessa huomioidut elintarvikkeet, koska lainsdadanto vaihtelee
rippuen myytavasta tuotteesta. Ohjeesta olisi tullut erittdin kattava, jos siina olisi
tuotu esiin kaikki lainsdadannon vaatimukset kaikille mahdollisille myytaville elin-
tarvikkeille. Ohjeeseen tuli lisdksi useita linkkeja ja tietoa, mista eri elintarvikkeiden
kohdalla voi I6ytaa lisatietoa, jotta ohje pysyi toiveiden mukaisesti mahdollisimman

lyhyena.
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Omien kuljetusten ohjeesta tuli kahden sivun pituinen, jossa omavalvonnan koh-
dalla tarkeat kohdat olivat lampdétilojen seuranta, kuljetusmatkan pituus seka kulje-

tuskaluston hygieenisyys. Tama ohje taydensi tarjoilupaikkojen ohjetta hyvin.

Alkuun palautettiin tarjoilupaikkojen ohje ymparistoosastolle luettavaksi. Talla valin
valmistettiin loput ohjeet ja lahetettin ne luettavaksi kaksi viikkkoa myohemmin.
Tarkastajat lukivat tarjoilupaikkojen ohjeen ja yhteisessa palaverissa saatiin pa-
rannusehdotukset ohjetta koskien. Viikkoa myohemmin tarkastajat olivat lukeneet
my0s loput kolme ohjetta. Taman jalkeen todettiin, etta kaikki ohjeet olisi jarkevinta
yhdistad yhdeksi kokonaisuudeksi, vaikka esimerkiksi pitopalveluohje ei koske
kovin montaa Vaasalaista yrittdjaa. Kokonaisuudesta saatiin nain hallitumpi ja val-
tyttiin liialta asioiden toistolta. Osa myyntiohjeessa mainituista myytavista elintar-
vikkeista olivat sellaisia, jotka kuuluivat vain hyvin harvojen toimijoiden valikoimiin.
Myynnin osalta paadyttiin siihen, etta erityishuomiota omavalvonnan osalta vaati-
vat elintarvikkeet mainitaan ohjeessa kuten myos elintarvikkeiden maahantuontiin
littyvat saadokset. Tarkastajien mielesta erityisia vaatimuksia asettavien elintar-
vikkeiden myyntia harkitessa olisi paras, jos toimija ottaa yhteytta elintarvikeval-
vontaan ja tarkastelee naihin liittyvaa lainsaadantoa yhdessa tarkastajan kanssa.
Talla tavalla ohjeen myyntiosiosta ei tullut lilan pitka eika se tuonut lisapituutta oh-

jeelle, koska monen toimijan kohdalla nama tiedot olisivat olleet turhia.

Yhdistettya ohjeet yhdeksi kokonaisuudeksi tarkastajien antamien korjausehdotus-
ten mukaisesti, lIahetettiin ohje uudelleen luettavaksi ja kommentoitavaksi. Tassa
vaiheessa tuli vield jonkin verran korjattavaa ja parannettavaa. Ohjeen sisallysluet-
teloa muutettiin, joitakin kohtia poistettiin, joitakin lisattiin seka osa sanavalinnoista
muutettiin. Toistamiseen muokattu ohje lahetettiin taas uudelleen luettavaksi ja
kommentoitavaksi. Tassa vaiheessa muokattiin myos tarkastajilla kaytossa oleva
tarkastuspohjan uusiksi. Omavalvontasuunnitelmaohjetta muutettiin poistamalla ja
lisdamalla joitakin kohtia seka muuttamalla sanavalintoja yhteensa viisi kertaa,
jonka jalkeen ohjeen todettiin olevan valmis. Tilattu ohje sisalsi kokonaisuudes-

saan 23 sivua, ja se valmistui toukokuussa 2014.



28

6.2 Vaasan kaupungille laaditun ohjeen sisalto, ja eroavaisuudet Oiva-

arviointiohjeeseen

Vaasan kaupungille laadittu ohje koostui 18 paaotsikosta, joista suurin osa vastasi
Oiva-arviointiohjeen paaotsikoita. Oiva-arviointiohjeessa paaotsikoita on yhteensa
saman verran, mutta otsikointi alkaa nollasta, toisin kuin elintarvikevalvonnalle
laaditussa tarjoilupaikkojen ohjeessa. Alaotsikot ovat myds suurimmaksi osin sa-
mat molemmissa ohjeissa. Oiva-arviointiohje on tarkoitettu lahtokohtaisesti vain
tarkastajien kayttoon, ja siind kerrotaan tarkastettavat asiat ja toimet, joilla lain-
saadantda noudatetaan. Tarjoilupaikkojen ohjeessa avataan tarkemmin, mita tulee
tehda, jotta toimet ovat lainsadadannon mukaiset. Oiva-arviointiohjeessa elintarvi-
keturvallisuuden taso maaritetdéan neljan eri vaatimustason mukaan (hymynaa-
mat). Tarjoilupaikkojen ohjeessa omavalvonnan ohjeistus on laadittu niin, etta elin-

tarviketurvallisuus on parhaimmalla mahdollisella tasolla.

Tarjoilupaikkojen ohjeesta jatettiin pois Oiva-arviointiohjeessa olevat kohdat, jotka
eivat joko liittyneet omavalvontaan tai tarjoilupaikkojen omavalvontaan. Tallaisia
kohtia olivat esimerkiksi Oiva-raportin esillapito ja markkinointi. Joitain kohtia myos
lisattiin, joita ei mainita Oiva-arviointiohjeessa, kuten ettd omavalvontasuunnitel-
man tulee sisaltaa tietoja yrityksesta ja kuvaus sen toiminnasta. Liséksi ohjeeseen
tuli ohjeita vaasalaisille toimijoille. Ohjeeseen sisallytettiin paljon esimerkkeja,
kuinka lakia noudatetaan, esimerkiksi esimerkit siivous-, jatehuolto- ja tuhoelain-
torjuntasuunnitelmista. Lisaksi ohjeessa mainittiin vaadittavia lampdtiloja eri elin-
tarvikkeiden kasittelyn aikana, esimerkiksi ruuanvalmistuslampdtilat, joihin ei puu-
tuta Oiva-arviointiohjeessa. Ohjeen loppuun liitettiin lisaksi saannosten mukaiset

lampdtilat taulukoina ja joidenkin elintarvikkeiden suositeltuja [ampétiloja.

6.3 Ohjeen tarpeellisuus

Kaksi vuotta ohjeen laatimisen jalkeen tarkastajat kokivat sen olleen tarpeellinen.
Ohjetta on jaettu toimijoille jonkin verran, mutta edelleen ohjeen koettiin olevan
liian laaja joillekin toimijoille. Jos toiminta on ollut hyvin pienimuotoista tai toimija ei
ole osannut hyvin suomea, internetista on etsitty lyhyempi tai sopivampi ohje.

Joissakin tapauksissa laadittua tarjoilupaikkojen ohjetta on voitu hyodyntaa osit-
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tain yritysta koskevien tietojen osalta. Toimijoilta ei ollut tullut palautetta ohjeesta

ja ohjeista ylipaansa tulee hyvin vahan palautetta elintarvikevalvontaan.

Ohjeen koettiin olleen hyodyllinen, mutta ei taysin sen alkuperaisessa tarkoituk-
sessa. Ohje nahtiin hyvana tarkastajien tyokaluna. Osassa kohteista joudutaan
kayttamaan paljon aikaa pelkastaan omavalvonnan tarpeellisuuden perustelemi-
seen, jolloin ohje toimii apuna. Osa tarkastajista koki ohjeen yhdistaneen tarkas-
tuksia, koska sita on voitu kayttaa yhteisesti yrityksen omavalvonnan tason maarit-

tamiseen.

Eviran arviointiohjeiden sisaltd on laajentunut, ja ohjeita on talla hetkella kaksi eril-
lista, ilmoitetuille ja hyvaksytyille huoneistoille. Tarjoilupaikkojen ohje on edelleen
kaytdssa, mutta sita ei ole paivitetty. Tarve paivitykselle kuitenkin on Eviran paivit-
taessa tai uudistaessa ohjeita melko usein. Vaasan kaupungin ohjeen paivitystar-
ve olisi yhta usein. Vaasan kaupungin internetsivut on uudistettu, mutta sivut ovat
edelleen keskeneraiset. Jatkossa on tarkoitus lisata sivuille tietoa ja ohjeistusta
elintarvikevalvontaan liittyen. Omavalvontaohje tulee paivittda ennen internetiin

laittamista.

6.4 Tarkastuspohjan paivitys

Tarkastuspohja oli ollut kaytdssa ymparistdosastolla jo pidemman aikaa. Lomake
oli kaytdossa omavalvontasuunnitelmia tarkastettaessa, jolloin siihen Kkirjoitettiin
huomioita omavalvontasuunnitelmasta ja rastittiin tayttyvia omavalvontasuunnitel-
maan liittyvia kohtia. Lomakkeen otsikointi muutettiin vastaamaan uutta omaval-
vontaohjeistusta seka lomaketta koskevaa lainsaadantdéa muokattiin kattavam-
maksi. Tarkastuspohjaa (Liite 2) kaytetaan, jos omavalvontasuunnitelma tarkaste-
taan erikseen asiakirjatarkastuksena, eika esimerkiksi Oiva-tarkastuksen yhtey-

dessa.
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6.5 Oiva-arviointiohjeen tarkastusten yhtenaistamisen toteutuminen

Oiva-hankkeen kaynnistyttya muutaman kuukauden ajanjakson jalkeen Oiva-
raporteissa noin 80%:lla yrityksista arvosana oli oivallinen tai hyva (Evira 2014).
Vuonna 2014 Evira julkaisi Oiva-raporttien alueelliset tulokset, joiden mukaan sa-
maan tulokseen ylsi koko Suomessa 83%:a tarkastetuista kohteista. Lansi- ja Si-
sa-Suomessa tulokset olivat lahes samat, kuin koko Suomen osalta. (Oivan mu-
kaisten tarkastusten alueelliset tulokset 2014.) Vuonna 2015 oivallisia tai hyvia
arvosanoja oli ollut jo noin 85% kaikista tarkastetuista kohteista. Oiva-jarjestelman
kayttoonotto toimi tavoitteiden mukaisesti ja yhtenaisti tarkastuksia. Ravintoloiden

ja myymaldiden elintarvikehygienia parantui. (Evira 2016b.)

Oiva-arviointiohjeen koettiin  yhtenaistaneen tarkastuksia Vaasassa. Oiva-
arviointiohjeessa oli pakolliset, jokaisella tarkastuksella tarkastettavat asiat. Talla
hetkelld arviointiohjeissa ei ole pakollisia tarkistettavia kohtia tai vahimmaismaa-
raa. Tarkastajat kuitenkin edelleen tarkastavat lahes joka tarkastuksella alkuun
pakollisena olleet kohdat. Tama on yhtenaistanyt valvontaa. Tarkastajien omia
riskiarviointeja on kayty lapi yhteisissa palavereissa. Jatkuvasti muuttuvia ohjeita

ja saannoksia kaydaan myos yhdessa lapi.
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7 YHTEENVETO

Elintarvikealan toimijoilta edellytetaan elintarvikelaissa omavalvonnan toteuttamis-
ta. Omavalvontaan kuuluu oleellisesti omavalvontasuunnitelman laatiminen, jonka
avulla pyritaan valttdamaan elintarvikkeiden elintarvikehygieeniset riskit. Toimija on
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta ja omavalvonnassa tulee ottaa huomi-
oon toiminnan laajuus seka riskien suuruus. Omavalvontasuunnitelman tulisi olla

kirjallinen, mutta pienissa yrityksissa suunnitelma voi olla osittain suullinen.

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran Oiva-jarjestelma kaynnistyi kevaalla 2013.
Oivan tavoitteina on saada valvontaviranomaisien, eli tarkastajien, tarkastuskay-
tannot yhtenaisiksi koko maassa. Oiva-tarkastuksista laaditaan julkinen Oiva-
raportti, joka julkaistaan internetissa, seka laitetaan toimipaikan sisaankaynnin
yhteyteen. Oiva-raportissa neljan eri hymynaaman avulla ilmaistaan yrityksen elin-
tarviketurvallisuuden taso. Oiva-raportin lisaksi tarkastajat laativat tarkastuskerto-
muksen, joka on yksityiskohtaisempi, kuin Oiva-raportti, ja se toimitetaan vain toi-

mijalle. Oiva-raportin avulla yrityksen tila saadaan helposti kuluttajien nahtaville.

Oiva-raportin laatimisen avuksi Evira julkaisi ”"Oiva-arviointiohjeet ja Oiva-
yleisohje”-nimisen arviointiohjeen. Ohjetta on paivitetty Oiva-jarjestelman edetessa
koskemaan yha useampia toimijoita. Vuonna 2015 ohje jaettiin kahdeksi erilliseksi
ohjeeksi. Samaan aikaan Oiva laajentui koskemaan myos laitoksia, joiden tarkas-
tuksissa kaytetaan hyvaksytyille elintarvikehuoneistoille laadittua ohjetta. limoite-
tuille elintarvikehuoneistoille, kuten tarjoilupaikoille, kaytetaan omaa ohjetta. Tarjoi-
lupaikat olivat mukana Oivassa jo alusta alkaen, ja naiden tarkastuksilla kaytettiin

Oiva-arviointiohjetta.

Vaasan kaupungin ymparistdosaston elintarvikevalvonnalla oli tarve kaupungin
omalle tarjoilupaikkojen omavalvontaohjeistukselle. Ohjeen toivottiin palvelevan
my0s toimijoita, joilla on elintarvikkeiden tarjoilun lisaksi pitopalvelutoimintaa, pie-
nimuotoisia elintarvikekuljetuksia tai pienimuotoista elintarvikkeiden myyntia. Ohje
laadittiin vastaamaan Oiva-arviointiohjeen sisaltda. Tarjoilupaikkojen ohjeen lisaksi

elintarvikevalvonnalla kaytossa oleva tarkastuspohja paivitettiin.
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8 JOHTOPAATOKSET

Toimipaikoille laadittu omavalvontaohje onnistui odotusten mukaisesti, ja ohjeen
valmistuttua tarkastajat olivat siihen tyytyvaisia. Ohjeesta tuli kuitenkin melko pitka,
jolloin se ei sovellu kaikille toimijoille, koska edelleen tarkastajat joutuvat etsimaan
internetistd lyhyempaa ohjetta. Ohjeessa haluttiin kuitenkin huomioida myos pito-
palvelutoiminta, pienimuotoinen elintarvikkeiden myynti ja pienimuotoiset elintarvi-
kekuljetukset, jolloin ohjeeseen tuli lisaa pituutta. Ohjeessa piti tulla esiin lainsaa-
dannon vaatimukset eri toiminnoille, joten ohjeen lyhentamiseksi olisi pitanyt jattaa
osa vaatimuksista mainitsematta. Ohje palvelee vain suomenkielisia toimijoita,
joten se tulisi kdantaa lisaksi ruotsiksi ja englanniksi, jotta useampi toimija voisi

hyotya siita.

Ohjetta tulisi paivittda lahes jatkuvasti, koska Evira paivittaa ohjeitaan usein. Li-
saksi Oiva on edennyt kovaa vauhtia ja arviointiohjeisiin on tullut lisdyksia ja lopul-
ta kaksi erillista ohjetta. Ohje on suunnattu vain tarjoilupaikoille, jolloin se soveltuu
vain osalle toimijoista, ja paivittaminen vaatisi tarkastajilta mahdollisesti turhan

paljon resursseja.

Ohjetta ei ole juurikaan jaettu sellaisenaan toimijoille, kuten tarkastajat olivat al-
kuun ajatelleet, vaan ohje on toiminut Iahinna tarkastajien apuna maarittaessa yri-
tysten omavalvonnan tasoa. Jatkossa ohjeistusta halutaan kuitenkin myos Vaasan
kaupungin internetsivuille, joten tarkastajilla on tarkoitus paivittda ohje ja hyodyn-

taa sita tassa tarkoituksessa.

Oiva-arviointiohje on toiminut odotusten mukaisesti ja yhtenaistanyt valvontaa ko-
ko suomessa. Alusta asti Oivaan kuuluivat ravintolat ja myymalat, ja naiden koh-
dalla elintarvikehygienia parantui. Oiva-jarjestelman reilun kolmen vuoden voimas-
saoloajan aikana yritysten kahden parhaimman arvosanan, oivallisen ja hyvan,
saaneiden yritysten maara on kasvanut 80%:sta 85%:in. Myos Vaasassa koettiin
Oiva-arviointiohjeen toimeen tavoitteiden mukaisesti, ja yhteisissa palavereissa on
kayty lapi arviointiohjeen vaatimuksia. Tarjoilupaikkojen ohjeen koettiin myos osit-

tain yhtenaistaneen tarkastuksia, mika oli yksi tavoitteista.
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1 OMAVALVONTASUUNNITELMA

Elintarvikealan toimijalla, eli yrittgjalla, on elintarvikelain mukainen velvollisuus laa-
tia omavalvontasuunnitelma, jonka avulla suorittaa omavalvontaa. Omavalvonta-
suunnitelman tulee olla sita kattavampi, mita laajempaa yrityksen toiminta on. Elin-
tarvikkeiden turvallisuus on toimijan vastuulla, ja omavalvontasuunnitelman tarkoi-
tuksena on maarittaa oman yrityksen toiminnasta aiheutuvat riskit elintarviketurval-
lisuudelle seka pohtia miten nama riskit valtetaan. Eri toimintojen, eli yrityksen tyo-
tehtavien, kohdalla tulee miettia, missa menee raja, jolloin elintarvike on viela tur-
vallinen asiakkaalle. Osa rajoista on maaratty lainsaadanndssa, mutta osa rajoista
on elintarvikealan toimijan asetettava elintarvikkeiden turvallisuus huomioiden.
Oleellista on myds huomioida, mita toimenpiteita tehdaan silloin kun rajat ylitetdan
tai alitetaan. Kirjallista omavalvontasuunnitelmaa tulee paivittda saanndllisesti ja
sen tulee olla valvontaviranomaisen tarkastettavissa.

Tama ohjeistus on tarkoitettu toimijan avuksi saanndsten mukaisen omavalta-
suunnitelman laadinnalle. Ohje ei ole omavalvontasuunnitelmapohja, mutta sen
otsikointia ja kappalejakoa voi kayttaa suunnitelmaa laadittaessa. Elintarvikkeiden
turvallisuutta tulee miettia alusta loppuun asti, eli elintarvikkeen hankinnasta sen
tarjoilemiseen ja havittamiseen asti. Omavalvontasuunnitelmassa maaritellaan
mita seurataan ja kirjataan, esim. jadkaapin tai elintarvikkeen lampaétilat seka kor-
jaavat toimenpiteet. On huomioitava, ettd ohjeistus ei ole kaiken kattava vaan
saannosten mukainen omavalvontasuunnitelma tulee laatia siten, etta elintarvike-
hygieeniset riskit voidaan kattavasti ennaltaehkaista.

Omavalvonnan kirjanpito, esim. lomakkeet sdanndllisista lampotilamittauksista ja
korjaavista toimenpiteista raja-arvojen ylittyessa, tulee sailyttaa. Kirjanpidon avulla
toimijan pystyy todistamaan toteuttavansa laatimaansa omavalvontasuunnitelmaa.

Omavalvonnan kirjanpitoa sailytetaan elintarvikkeen kasittelysta tai siihen merkityn
vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintaan yksi vuosi.

2 TOIMINNAN KUVAUS
Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan yrityksen perustiedot. Tietoihin on hyva si-
sallyttda ainakin seuraavat kohdat:

» Kaupparekisterissa oleva yrityksen nimi ja osoite

* Y-tunnus

* Toimijan tiedot

* Henkilokunnan ja asiakaspaikkojen maara

* Yrityksen paaasiallinen toiminta (esim. kahvila, ravintola, henkilostoravinto-
la) ja muut toiminnat (esim. kuljetus, pitopalvelu)
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Toiminnan kuvaus, mita tarjoillaan (ala carte, buffee, lounastarjoilu), myy-
daan, valmistetaan seka aukioloajat ym. Lisaksi kuvataan erikseen mahdol-
liset muut toimintaan liittyvat toiminnot, esim. pitopalvelu, elintarvikkeiden
maahantuonti yms.

Omavalvontasuunnitelman laatijan tiedot ja vastuuhenkilo

Omavalvontasuunnitelman laadinta/paivitys paivamaara

3 ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan vastaanotettavien tuotteiden hankinta-
paikat, vastaanotetaanko tuotteet vai haetaanko niita myos itse (omat kulje-
tukset).

Elintarvikkeiden saavuttua elintarvikehuoneistoon ne tulee siirtda asianmu-
kaiseen sailytystilaan tai varastointipaikkaansa, jotta kylmaketju ei katkea.

Vastaanotettavien elintarvikkeiden lampdtilojen tulee olla saanndsten mu-
kaiset: Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 6 §

Elintarvikkeiden vastaanottolampdtiloja tulee tarkkailla ja kirjata ylos. Vas-
taanottotarkastuksissa lampdtiloja olisi hyva mitata monipuolisesti, esim.
maitotuotteista ja lihasta yms. Jokaista vastaanotettua tuotetta ei ole tarpeen
mitata joka kerta, vaan riittavat mittausmaarat suunnitellaan oman harkinnan
mukaan. Mittaukset voidaan tehda elintarvikepakkauksen paalta/valista pak-
kauksia rikkomatta.

Jos raaka-aineen kunto on epailyttava tai lampdtila ei vastaa vaatimuksia
vastaanottotarkastuksessa, tehdaan korjaavat toimenpiteet ja kirjataan ne.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan vastaanotettavat tuotteet, elintarvik-
keiden toimittajat ja kuinka usein mittauksia tehdaan mistakin tuotteesta.
Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan myos, mita tehdaan elintarvikkeille,
joiden raja-arvot ovat ylittyneet. Korjaavia toimenpiteitd ovat esimerkiksi elin-
tarvikkeen havittaminen.

4 ELINTARVIKKEIDEN JA RAAKA-AINEIDEN SAILYTYS

4.1 Elintarvikkeiden sailytys

Kuiva-elintarvikkeille ja sailykkeille tulee olla asianmukaiset tilat.
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Elintarvikkeet tulee sailyttaa niille varatuissa paikoissa.

Vanhimmat elintarvikkeet kaytetdan ensin, ns. FIFO -periaatteen (First In
First Out) mukaan.

Elintarvikkeita tai niiden varastolaatikoita ei tule varastoida suoraan lattioilla.
Elintarvikkeita sailytetaan hyllyilla tai helposti puhtaana pidettavien alustojen
paalla, esim. rullakkojen paalla.

Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilojen tulee olla saannosten
mukaiset: Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 7 §

Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden sailytyslampdtiloja tulee tarkkailla
saanndllisesti, eli pakastimien, jadkaappien ja muiden kylmasailytystilojen
lampdtilat kirjataan ylds. Jos laitteissa on ollut toimintahairidita, lampdotila-
tarkkailua tulee tehostaa. Suurissa pakastehuoneissa, jotka ovat vahintaan
10 m®, tulee olla rekisterdiva lampétilamittari.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan, mita tehdaan tuotteille, joiden lampdti-
la poikkeaa raja-arvoista.

Pakastetut elintarvikkeet tulee sulattaa kylmiossa tai jaakaapissa, jotta su-
laminen tapahtuisi mahdollisimman tasaisesti koko elintarvikkeessa.

Pakatut ja pakkaamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet sailytetaan
erilladn. Tuore siipikarjanliha, liha ja kala tulee suojata ja pitaa erillaan toisis-
taan.

Kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Kuumana sailytettavat elintarvikkeet ovat keittiossa sailytettavia kuumia ruo-
kia, jotka laitetaan tarjolle tai annostellaan asiakkaalle.

Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden tulee olla sdanndsten mukaiset:
Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 7 §

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan, mita tehdaan tuotteille, joiden lampdti-
la poikkeaa raja-arvoista.

Helposti pilaantuva kuumentamalla valmistettu elintarvike mukaan lukien riisi
sailytetdan + 60 °C:ssa tai sita kuumemmassa lampoétilassa. Oikea lampdtila
varmistetaan saanndllisilla mittauksilla. Tulokset kirjataan yl0s.

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet, joita ei
jaahdyteta heti valmistuksen jalkeen, voidaan sailyttaa huoneenlammdssa
valmistuspaivan ajan, jonka jalkeen ne tulee havittaa jatteena. Tallaisia tuot-
teita ovat esim. pasteijat ja lihapiirakat.
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5 RUUAN VALMISTUS

5.1 Ruuan valmistus

Kuumentamalla valmistettavien ruokien tulisi olla kauttaaltaan vahintaan +
70 °C:ta ja siipikarjan yli + 75 °C:ta. Isosta ruokamaarasta lampdétila mita-
taan ruokamassan keskelta

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan toimipaikan ruuanvalmistusmenetel-
mat.

5.1.1 Talousvesi

5.1.2

52 J

Elintarvikehuoneistossa kaytettavan talousveden tulee olla talousvesiase-
tuksen mukaista (STM 461/2000).

Jos toimijalla on oma vesilahde, tulee sen laatua tarkkailla sdanndsten vaa-
timalla tavalla (STM 401/2001, STM 461/2000).

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevan jaan tulee olla valmistettu ta-
lousvedesta, esim. juomaan lisattavat jaapalat tai elintarvikkeen jaahdytyk-
sessa kaytettava jaa.

Elintarvikkeiden kasittely
Raakojen ja kypsien elintarvikkeiden kasittelyyn kaytetaan eri tyovalineita.
Osana riskienhallintaa voidaan kayttaa varikoodattuja tyovalineita.

Eri raaka-aineiden kasittely erotetaan ajallisesti. Valissa vaihdetaan tyovali-
neet, puhdistetaan tyopinnat seka pestaan kadet huolellisesti.

Multajuuresten kasittely erotetaan ajallisesti muiden elintarvikkeiden kasitte-
lysta tai ne kasitellaan erillisessa tilassa.

Tuoretta lihaa tai siipikarjanlihaa ei tule kasitella niin, ettd ne ovat suoraan
kosketuksissa muiden elintarvikkeiden kanssa. Valmiita ruokia varastoidaan
siten, etta ristikontaminaatio tuoreiden elintarvikkeiden valilla valtetaan.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan henkilokunnalle ohjeet elintarvikkeiden
kasittelya varten.

aahdytys

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa jaahdyttdad vain valittomasti ruuan
valmistuksen jalkeen ja ne tulee sailyttaa kylmassa. Ruuan tulee jaahtya + 6
°C:een tai kylmemmaksi 4 tunnin sisalla valmistuksesta. Ruokamyrkytysriski
kasvaa hitaassa jaahdytyksessa.
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Kylmalaitteita, esim. jadkaappia, ei ole tarkoitettu elintarvikkeiden saanndllis-
ta jaahdyttamista varten. Vahaisia maaria voidaan kuitenkin jaahdyttaa kyl-
makalusteissa, jos niiden teho on riittdva eika niissa samaan aikaan sailytet-
tavien muiden elintarvikkeiden lampdtila nouse liian korkeaksi.

Laakeassa astiassa jaahdytyksen teho on huomattavasti nopeampi kuin sy-
vassa astiassa.

Jaahdytyksen toimivuutta tulee seurata jaahdytyksen aikana ja sen jalkeen.
Tulokset kirjataan ylos.

Jos elintarvikehuoneistossa jaahdytetaan kuumennettuja elintarvikkeita
saanndllisesti, tulee tata varten olla omat laitteet.

Uppopaisto

Uppopaistotuotteille oikea paistolampdétila on +180 °C (x 5 °C). Liian korkea
lampdtila heikentaa nopeasti paistorasvan laatua, jolloin sen kayttoika lyhe-
nee.

Heikkolaatuinen paistorasva on paksua, tummaa, kitkeran makuista ja ha-
juista ja se my0Os karyaa ja vaahtoaa.

Uppopaistorasvan laatua tulee tarkkailla aistinvaraisesti seka lampdtilamit-
tauksin. Tulokset kirjataan ylos.

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan miten paistorasvan laatua tarkkail-
laan, esim. kirjataan uppopaistorasvan lampdtilamittaukset, vaihtotiheys, lait-
teen puhdistus seka puhdistustiheys. Kaytettavaksi kelpaavan paistorasvan
arvioimisperusteet kirjataan.

6 PAKKAUS- JA MUUT KONTAKTIMATERIAALIT

Elintarvikemateriaalien (take away-pakkausten, suojakasineiden, astioiden,
muovipussien, kelmujen ym.) tulee soveltua elintarvikekayttoon.

Materiaalien tulee olla sellaisia, etta niista ei irtoa elintarvikkeeseen tervey-
delle haitallisia aineita.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan kaytettavat elintarvikepakkaukset seka
niiden soveltuvuus elintarvikkeille.

Kaytettavien materiaalien elintarvikekelpoisuuden voi varmistaa kontaktima-
teriaalien myyjaltd saadun todistuksen tai tuotteesta Ioytyvan malja-
haarukkatunnuksen tai "elintarvikekayttoon”-tunnuksen avulla.
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6.1 Pakkaus- ja muiden kontaktimateriaalien sailytys

Elintarvikealan yrityksessa pakkausmateriaalit tulee sailyttaa sellaisissa olo-
suhteissa, etta niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa
saastumiselta.

7 ELINTARVIKKEIDEN TARJOILU JA MYYNTI

Ruoka voidaan pitaa tarjollapitoajan kuumana tai kylmana saanndsten vaa-
timissa lampdtiloissa: Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 8 §

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat olla tarjolla enintdan 4 tuntia. 4
tunnin tarjollapitoaika tarkoittaa, etta ruoka saa olla asiakkaiden otettavissa
enintdan 4 tunnin ajan, esim. itsepalvelulinjastossa.

Suositusten mukaan tarjoiluaika olisi hyva pitaa mahdollisimman lyhyena.
Tarjoiluajan pitkittyessé ruoka kuivuu ja ruokamyrkytysmikrobien maara
kasvaa.

Elintarvikkeiden tulee olla riittavan hyvin suojattuina ja hygieenisesti asiak-
kaan otettavissa.

Helposti pilaantuvia kuumentamalla valmistettuja leipomotuotteita voidaan
pitaa tarjolla huoneenlammadssa valmistuspaivan ajan.

Helposti pilaantuvia muita elintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, taytettyja
sampyl6ita ja voileipia voidaan pitaa myynnissa yli 4 tuntia, jolloin niiden tu-
lee olla kelmutettuina, kaarittyina tai vitriineissa Elintarvikehuoneistoasetuk-
sen 1367/2011 7 § mukaisissa myyntilampotiloissa.

Osana omavalvontaa kirjataan tarjoilun ja myynnin aikaisia lampdtiloja.
Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan, mita tehdaan elintarvikkeille, jos lam-
potilat eivat pysy raja-arvojen sisalla, mita jaljelle jaaneille elintarvikkeille
tehdaan tarjoilun tai myynnin jalkeen seka kuinka varmistetaan, etta elintar-
vikkeiden sallittu tarjoiluaika (4 tuntia) ei ylity.

7.1 Kylmana ja kuumana tarjoiltavat elintarvikkeet

Kylmasailytysta vaativat helposti pilaantuvat ruuat tarjoillaan enintéan 12
°C:ssa.

Kuumana tarjoiltava ruoka, jota ei ole jaahdytetty tulee olla kauttaaltaan va-
hintdan + 60 °C:ta. Mikrobit lisdantyvat voimakkaimmin + 6 - + 60 asteessa.
Tata lampdtila-aluetta tulee valttaa.

Kypsennetyt ja kypsentamattomat suojaamattomat helposti pilaantuvat elin-
tarvikkeet tulee sailyttaa erillaan.
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- Helposti pilaantuvia elintarvikkeita voidaan uudelleen kuumentaa, jos ne on
jaahdytetty heti valmistuksen jalkeen 4 tunnin sisalla + 6 °C:een tai alem-
paan lampotilaan ja sailytetty kylmassa. Uudelleen kuumennettua elintarvi-
ketta voidaan pitaa tarjolla kuumennuspaivana saannosten asettamien tar-
joiluaikojen mukaisesti.

8 ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET

Huomioi seuraavat kohdat omavalvontasuunnitelmassa, jos toimipaikan toimintoi-
hin kuuluvat yksi tai useampi seuraavista:

Valmistetaan, pakataan, tarjoillaan tai myydaan elintarvikkeita pakkaamattomina,
joiden ilmoitetaan joko suullisesti tai kirjallisesti soveltuvan laktoosittomaan, glu-
teenittomaan ja/tai allergiaruokavalioon.

- Elintarvikehuoneiston siisteyteen ja tyovalineiden, laitteiden ja astioiden puh-
tauteen tulee kiinnittaa erityistd huomiota ristikontaminaation estamiseksi.

- Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan kaytannon jarjestelyt ja toiminta, jolla
varmistetaan allergeeniturvallisuus. Erillaan pito tulee huomioida varastoin-
nissa, valmistuksessa ja tarjoilussa.

- Huomioi, etta riskiryhmaan kuuluvalle henkildlle pienikin maara vaaraa elin-
tarviketta saattaa aiheuttaa terveydelle vaarallisen rektion.

9 HENKILOKUNNAN TOIMINTA

- Tupakointi on sallittu elintarvikehuoneistossa vain siihen tarkoitetussa erilli-
sessa tilassa tai paikassa.

- Henkilokunnan omia evaita tulee sailyttaa selkeasti erilladn muista elintar-
vikkeista, jotta ne eivat sekoitu keskenaan. Jos tyontekijoiden elintarvikkei-
den sailytykselle ei ole mahdollista varata esim. omaa jaakaappia, tulee nail-
le elintarvikkeille varata oma hylly tai selkeasti eroteltu osio jaakaapista.

9.1 Kasihygienia keittiossa
- Elintarvikehuoneistossa tulee olla kasienpesua varten ainakin yksi pesual-
las, joka on varusteltu pesunesteelld tai -vaahdolla ja kertakayttoisilla kasi-
pyyhkeilla tai vetopyyhkeella. Palasaippua ja kangaspyyhe eivat ole sallittu-
ja.
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Kasienpesun tulee olla saanndllista ja se tulee tehda huolellisesti. Kadet
pestaan aina siirryttaessa tyotehtavasta toiseen, esim. aina rahan kasittelys-
ta siirryttdessa elintarvikkeiden kasittelyyn tai siirryttdessa raa’an lihan kasit-
telysta salaatin pilkkomiseen ja toisin pain.

Koruja ei tule kayttaa ellei niita voida peittda suojavaatetuksella. Suojakasi-
neitd tulee kayttaa, jos tyontekijalla on kasissdan sormus, rakennekynnet,
kynsilakkaa tai haava. Suojakasineet tulee myos vaihtaa ja kadet pesta riit-
tavan usein.

Omavalvontasuunnitelmassa ohjeistetaan korujen ja suojakasineiden kaytto
yleisesti seka suojakasineiden kaytto tilanteissa, joissa tyontekijalla on haa-
va tai markiva ihosairaus.

9.2 Henkilokunnan WC-hygienia

Elintarvikehuoneistossa henkilokunnalle tulee olla asianmukaisesti varustet-
tu kaymala. Varustelutasoon kuuluvat ainakin kasienpesuallas, nes-
te/vaahtosaippuaa seka hygieeninen kasienkuivausmahdollisuus

9.3 Tyovaatteet ja pukeutumistila.

Helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa tyonteki-
j6illa tulee olla suojavaatetus, joka suojaa elintarvikkeita saastumiselta. Suo-
javaatetusta kaytetdaan ainoastaan elintarvikehuoneistossa, ja siihen kuulu-
vat tydasu mukaan lukien paahine ja jalkineet. Suojavaatetuksen tulee peit-
taa kaikki korut, esim. rannekorut ja lavistykset. Suun sisalla olevat lavistys-
korut ovat sallittuja. Haavat peitetaan laastarilla ja kontaminaation estavilla
suojilla kuten kertakayttokasineilla.

Jos tyontekija kay elintarvikehuoneiston ulkopuolella, esim. kuljettaa jatteita
ulos, tulee varmistaa, etta elintarvikehygienia ei vaarannu, etenkin kasitelta-
essa helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita.

Tyovaatteiden tulee olla puhtaita ja ne tulee vaihtaa riittavan usein. Tydvaat-
teista tulee pystya erottamaan likaantuminen, jolloin ne tulee pesta. Tydvaat-
teet voidaan pesta kotona.

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan kaytettava suojavaatetus ja mahdol-
liset toimet elintarvikehuoneistosta poistuttaessa seka tyovaatteiden pesu.

Tyontekijoita varten tulee olla pukeutumistila. Pukukaappi on riittava, jos se
on riittavan etaalla pakkaamattomista elintarvikkeista eika vaatteiden vaihto
aiheuta riskia elintarviketurvallisuudelle.
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9.4 Henkilokunnan terveydentila

TyOsuhteen alkaessa tulee tehda terveydenhuollon ammattihenkilon selvitys
terveydentilasta, jolla selvitetaan aiheuttaako uusi tyontekija tartuntavaaraa.

Terveydentilaselvitys tehdaan tyontekijoille, jotka kasittelevat helposti pilaan-
tuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, ja joiden tyosuhteen voidaan olettaa
kestavan vahintaan kuukauden ajan.

Lyhytaikaisia tyontekijoita opastetaan tyOpaikalla hygieenisten tydtapojen
merkityksesta tautien leviamisen kannalta, ja tarvittaessa tyontekija hakeu-
tuu tarkastukseen, jos se koetaan tarpeelliseksi.

Selvitys tehdaan haastattelun avulla ja tarvittaessa tehdaan myos ulosteen
salmonellatutkimus.

Salmonellatutkimus tehdaan tyontekijoille, jotka ovat matkustaneet Pohjois-
maiden ulkopuolelle yli 4 paivan ajaksi. Toimijan tulee olla tietoinen tyonteki-
joiden ulkomaanmatkoista. Tyontekija, jolla on ripulioireita matkan jalkeen
(riippumatta matkan pituudesta) ei tule kasitelld helposti pilaantuvia elintar-
vikkeita ennen salmonellatutkimustulosten saapumista.

Toimijan tulee pyydettaessa nayttaa tyontekijoiden terveydentilaselvitysten
jaltai salmonellatutkimusten kirjanpito tarkastuksen yhteydessa. Alkuperaisia
asiakirjoja ei tule pitda muiden saatavilla tai nayttaa tarkastuksen yhteydes-
sa tietosuojasyista johtuen.

9.5 Koulutus

Omavalvonnan toteuttaminen on toimijan vastuulla. Toimijan tulee perehdyt-
taa tyontekijat omavalvontasuunnitelman avulla yrityksen toimintaan ja lisak-
si nimetd omavalvonnan vastuuhenkild, jolla tulee olla riittdva osaaminen
tehtavaan nahden. Omavalvonnan vastuuhenkild voi olla toimija itse.

Toimijan pitda huolen, etta tyontekijat toteuttavat omavalvontaa.

9.6 Hygieniaosaamisen todentaminen

Vahintaan kolme kuukautta pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvik-
keita kasittelevilla tyontekijoilla tulee olla hygieniaosaamistodistus, eli hy-
gieniapassi.

Kolmen kuukauden tydssaoloajaksi lasketaan myds aikaisemmat, muissa
yrityksissa tehdyt vastaavat tyotehtavat.

Tyontekijoilla, jotka ovat pelkastaan kassatehtavissa, tarjoilevat valmiita an-
noksia tai paistavat pelkastaan raakapakasteita, ei vaadita osaamistodistus-
ta.

Kopiot osaamistodistuksista liitetaan osaksi omavalvontasuunnitelmaa.
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Vaasan alueella osaamistesteja jarjestaa esim. Vaasan aikuiskoulutuskes-
kus suomeksi, ruotsiksi ja englanniksi.

10PUHTAANAPITO

10.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Elintarvikehuoneisto tulee pitda puhtaana ja hyvassa jarjestyksessa. Pesu-
aineita ei sailyteta elintarvikkeiden kanssa samassa tilassa, vaan siivousko-
merossa tai -kaapissa. Siivoussuunnitelmassa kaydaan lapi toimenpiteet,
joilla elintarvikehuoneisto pidetdan puhtaana ja jarjestyksessa. Siivoussuun-
nitelma on osa omavalvontasuunnitelmaa

Muut tuotteet kuin elintarvikkeet on elintarvikehuoneistossa myytava ja va-
rastoitava siten, ettei niista siirry hajua tai makua elintarvikkeisiin tai etteivat
ne aiheuta rikkoontuessaan vaaraa elintarvikkeille. Elintarvikehuoneiston
toimintaan kuulumattomat tavarat, esimerkiksi kaytosta poistetut kalusteet,
laitteet ja mainosmateriaali, tulee poistaa elintarvikehuoneistosta, koska ne
keraavat polya, aiheuttavat ahtautta ja vaikeuttavat elintarvikehuoneiston
puhtaanapitoa.

Elintarvikehuoneistoon katsotaan kuuluvan kaikki saman toimijan vastuulla
olevat alueet esim. pullonpalautustilat, pukeutumistilat, lastauslaiturit ja wc-
tilat. Eli jos toimija on vastuussa muiden tilojen kuin itse keittio- ja tarjoilutilo-
jen siivouksesta, tulee toimijan huolehtia myos niiden puhtaana pidosta.

Elintarvikehuoneistossa, jossa on yli kuusi asiakaspaikkaa, on asiakkaiden
kaytettavissa oltava riittdvasti asianmukaisesti varustettuja kaymaloita. Val-
vontaviranomainen voi sallia asiakaskaymaloiden olevan myos elintarvike-
huoneiston laheisyydessa.

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan kuka on vastuussa muista kuin toimi-
jan vastuulla olevista elintarvikehuoneiston tiloista seka selvitys miten nai-
den tilojen yleista siisteytta ja puhtautta tarkkaillaan.

10.2 Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus

Elintarvikkeiden kasittelyyn tarkoitetut tyovalineet ja niiden kanssa kosketuk-
siin joutuvat laitteet pidetaan puhtaina. Puhdistuksen tulee olla tehokasta ja
tarvittaessa tyodvalineet ja laitteet desinfioidaan saastumisriskin valttamisek-
si. Toimija kirjaa omavalvontasuunnitelmaan mitd puhdistetaan ja kuinka
usein. Naytteenotolla voidaan varmistaa tyovalineiden ja pintojen riittava hy-
gieenisyys (ks. Naytteenoton toteuttaminen).
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10.3 Siivousvalinetilan ja siivousvalineiden puhtaus

Elintarvikehuoneistossa tulee olla siivouskomero- tai vastaava tila siivousva-
lineiden sailytysta ja huoltoa varten. Siivousvalinetilan asianmukaiseen va-
rusteluun kuuluvat kaatoallas, kuivauspatteri siivousvalineiden kuivattamista
varten, hyllyt pesuaineille, teline varrellisille siivousvalineille seka riittava il-
manvaihto.

Siivousvalineille varattu siivouskomero tai -kaappi tulee pitaa jarjestyksessa
ja puhtaana.

Siivousvalineet, mopit, harjat yms. tulee pitda puhtaina, jotta niista ei levia
mikrobeja puhdistettaville pinnoille.

10.4 Siivoussuunnitelma

Toimija laatii omavalvontasuunnitelman osaksi siivoussuunnitelman.

Puhtauden tarkkailu voidaan laittaa osaksi siivoussuunnitelmaa (ks. Nayt-
teenoton toteuttaminen). Puhtauden riittavyytta tarkastellaan ennen kaikkea
aistinvaraisesti, eli katsotaan nakyyko pinnoilla likaa.

Astioiden puhtauden tarkkailu voidaan laittaa myos osaksi siivoussuunnitel-
maa.

o Astiat tulisi pesta tunnin kuluessa aterioinnista tai vaihtoehtoisesti
laittaa pesuaineveteen liotukseen.

o Ennen varsinaista pesua astiat tulisi esihuuhdella viilealla, +35 - 40
°C:lla vedella, jotta pesun aikana kuuman veden vaikutuksesta ruoan
proteiinit eivat pala kiinni astioihin.

o Varsinainen pesu tulisi tehda +60 - 65 °C:lla vedella. Matalammassa
lampdotilassa pesutulos heikkenee ja korkeammassa lika kiinnittyy
astioihin. Sopivassa lampdtilassa rasva sulaa irti astioista ja lika liu-
kenee astioista helpommin, pesuaine tehoaa nopeammin ja mikrobe-
ja tuhoutuu.

o Astianpesukoneen lampdtiloja tarkkaillaan, esim. kirjaamalla lampoti-
loja ylGs, jotta riittava puhdistusteho saadaan taattua. Jos astian-
pesukoneessa ei ole lampdtilanayttoa, pesutulos arvioidaan aistinva-
raisesti. Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan koneen huollosta ja
korjauksesta vastaavan toimijan yhteystiedot.

10.4.1 Esimerkki siivoussuunnitelman sisallosta

Mita puhdistettavia pintoja ja laitteita elintarvikehuoneistossa on?

Miten ne puhdistetaan, tarvitaanko desinfektioaineita?



12(23)

Kuinka usein puhdistetaan? esim. tyotasot aina tyovaiheen paatyttya, lattia-
pinnat aina tyopaivan jalkeen. Riittdvan usein tehtava puhdistustiheys riip-
puu toiminnan laajuudesta.

Milla valineilld puhdistetaan? esim. keittidtilan lattiat puhdistetaan eri valineil-
I& kuin asiakasatilat tai wc. Kuinka eri tilojen puhdistukseen tarkoitetut vali-
neet erotetaan toisistaan?

Mita puhdistusvalineita kaytetaan ja miten niita kaytetaan?

Pesuaineiden laimentaminen

Mista loytyvat pesukemikaalien kayttoturvallisuustiedotteet?

Miten eri laitteet puretaan puhdistusta varten ja kuinka ne kootaan takaisin?

Kuka vastaa riittavasta siisteydesta ja puhdistuksesta ja kuinka seuranta on
kaytanndssa jarjestetty?

10.4.2 Esimerkki astiahuoltosuunnitelman sisallosta

Lyhyt kuvaus astioiden pesusta. Pestaankd koneella vai kasin?

Miten toimitaan, jos pesutulos ei ole riittava?

10.5 Haitta- ja muut elaimet

Elintarvikehuoneiston asiakastiloihin saa tuoda nakévammaisten opaskoiria,
likuntavammaisten avustajakoiria ja kuulovammaisten kuulokoiria. Asiakas-
tiloihin eivat kuulu keittiotilat, joissa kasitellaan elintarvikkeita.

Lemmikkieldimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston
tarjoilutiloihin. Suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan si-
saankaynnin yhteydessa.

Haittaeldinten paasy elintarvikehuoneistoon estetaan tuhoelaintentorjunta
suunnitelman mukaisesti (ks. Tuhoelainten torjunta)

Tuhoelaimet jaetaan elintarviketuholaisiin, sisatilojen tuholaisiin, satunnaisiin
tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja haittaelaimiin.

Tuhoelaimet ovat haitallisia ja ovat vaaraksi elintarvikkeiden turvallisuudelle,
koska ne levittavat sairauksia, likaavat ja pilaavat elintarvikkeita seka elin-
tarvikkeiden pakkauksia.

Ehkaisy/torjuntamenetelmia esim;

o Kuiva-ainevarastossa on riittava ilmanvaihto.



10.5.1

10.6J

10.6.1

13(23)

o Varastot ovat hyvassa jarjestyksessa ja aiemmin saapuneet elintar-
vikkeet kaytetaan ensin, "FIFO”-periaate, ja tavaraa vastaanotetta-
essa tavarat tutkitaan hyvin.

o Pakkauksia ei sailyteta lattioilla.
o lkkunat ja ovet elintarvikehuoneistoon pidetaan suljettuina.
o Jatteet havitetaan tarpeeksi usein.

o Elintarvikkeiden kuljetuslaatikoita ei varastoida ulkotiloissa.

Esimerkki tuhoeldinten torjuntasuunnitelmasta
Kuinka tuhoelainten paasy elintarvikehuoneistoon estetaan?

Miten eri tuhoeldaimia torjutaan? Kaikille mahdollisille tuhoelaimille ei ole tar-
peen miettia torjuntakeinoja, mutta todennakoisimpien tuhoelainten kohdalla
on hyva kirjata omavalvontasuunnitelmaan menettelyt niiden torjumiseksi.

Mitd tehdaan tilanteissa, kun tuhoeldimia on paassyt elintarvikehuoneis-
toon?

Saastuneet elintarvikkeet havitetdan poltettavana jatteenad jatesakeissa ja
mielelldan pakastetaan ennen havitysta.

atehuolto

Jateastiat tulee sijoittaa mahdollisimman erilleen elintarvikehuoneiston
muusta toiminnasta ja elintarvikkeista, ja ne tulee tyhjentaa riittavan usein,
mutta kuitenkin kerran paivassa. Jatteet suositellaan kerattavan kannellisiin
astioihin, joiden tulee olla puhtaita.

Biojatteiden seka muiden jatteiden sailytys tulee erottaa selkeasti huoneis-
ton muusta toiminnasta. Jatteet viedaan lajitteluun riittavan usein, kuitenkin
vahintaan kerran paivassa.

Toimijan tulee huolehtia jatteiden sailytysalueen puhtaudesta ja suojata ne
elaimilta, jos jatteiden sailytysalue on elintarvikehuoneiston vastuulla. Ulkoti-
loissa jateastioiden tulee olla suljettavia.

Esimerkki jatehuoltosuunnitelmasta
Kuka vastaa jatehuollosta? Yrityksen yhteystiedot.
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- Onko jatehuolto pelkastaan toimijan vastuulla, vai vastaako siitd ulkopuoli-
nen yritys vai onko jatehuolto yhteinen ja se on useamman eri toimijan vas-
tuulla?

- Jos jatehuollosta vastaa ulkopuolinen yritys, eika toimija ole siita itse vas-
tuussa, tarkempaa tietoa (yhteystietojen lisaksi) ei ole tarpeen kirjata jate-
huoltosuunnitelmaan. Jatehuoltosuunnitelmaan kirjataan silloin vain omaa
elintarvikehuoneistoa koskeva suunnitelma.

- Millaisia jateastioita kaytetaan?
- Missa jateastiat sailytetaan?
- Kuinka usein jateastiat tyhjataan ja puhdistetaan?

- Mita kierratetaan, mita laitetaan mihinkin jateastiaan?

11 JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

11.1 Jaljitettavyys
- Elintarvikealan toimijan tulee pitda kirjaa vastaanottamiensa tuotteiden tie-
doista osana omavalvontaa, jotta niiden jaljittdminen on mahdollista. Jaljitet-
tavyyden tarkoituksena on pystya todistamaan, mista raaka-aine tai muu
tuote-era on vastaanotettu.

- Jaljitettavyystiedoissa tulee olla seuraavat tiedot:
o Elintarvikkeen toimittajan tiedot, nimi ja osoite
o Elintarvikkeen tarkka nimi
o Vastaanottopaivamaara
- Lisaksi suositellaan kirjoitettavan seuraavat tiedot:
o Elintarvikkeen maara
o Eratiedot

- Tiedot voivat olla sahkdisessd muodossa, mutta ne tulee pystya osoitta-
maan tarkastajalle pyydettdessa kohtuullisessa ajassa. Kaikki jaljitettavyy-
teen liittyva oleellinen tieto tulee sailyttaa, esim. saapuneet laskut ja rahtikir-
jat.

- Uudelleen pakatut, tarjoilupaikoissa jaadytetyt elintarvikkeet tulee merkita.
Tuotteisiin merkitddn mita elintarvike on seka pakastuspaivamaara. Uudel-
leen pakatut elintarvikkeet tulee pystya yhdistamaan saapuneen elintarvik-
keen jaljitettavyystietoihin, esim. paivamaaran avulla.
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11.2 Takaisinvedot
- Jos toimijan maahantuoma, tuottama, jalostama, valmistama tai jakelema
elintarvike ei tayta elintarvikkeen turvallisuutta koskevia vaatimuksia, kysei-
nen elintarvike tulee poistaa markkinoilta mahdollisimman nopeasti.

- Jos tuote on ehtinyt jo kuluttajille, tulee kuluttajille ilmoittaa tuotteen virhees-
ta ja takaisinvedon syysta seka tuotteiden palautustavasta, esim. lehti-
ilmoituksella.

- Takaisinvedosta ilmoitetaan myos valvontaviranomaisille valittomasti.

- Elintarvikkeet, jotka on poistettu markkinoilta (takaisinveto) toimitetaan ta-
kaisin toimittajalle, eika niista valmisteta tarjoiltavaa ruokaa asiakkaille.

- Toimenpiteet takaisinvetotilanteessa kirjataan ylos.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan toimintaohjeet takaisinvetotilanteissa.

12 ASIAKASVALITUKSET JA RUOKAMYRKYTYSEPAILYT

- Asiakasvalitukset kirjataan yl6s: paivamaara ja valituksen syy.

- Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan ruuan tai talousveden nauttimisen valityk-
sella saatua tarttuvaa tautia tai akillista myrkytysta.

- Ruokamyrkytyksilla voi olla vakavia seurauksia, mm. pitkdaikaisia sairauk-
sia. Ruokamyrkytykset ovat erityisen vaarallisia riskiryhmiin kuuluville, pienil-
le lapsille, vanhuksille, raskaana oleville tai imettaville naisille tai henkildille,
joiden vastustuskyky on heikentynyt.

- Jos vahintaan kaksi henkiloa sairastuu ruuan tai veden valityksella, puhu-
taan ruokamyrkytysepidemiasta.

- Toimijan vastuuseen kuuluvat ruokamyrkytystapausten selvittaminen yhdes-
sa viranomaisen kanssa, jos hanen tuottaman, jalostaman, myyman, tar-
joaman tai valittaman elintarvikkeen epaillaan aiheuttaneen myrkytyksen.

- Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan toimenpiteet ruokamyrkytysepailyissa.
Epailysta ilmoitetaan valittomasti valvontaviranomaiselle. Ruokamyrky-
tysepailyn aiheuttanutta elintarviketta ei saa havittaa

Yleisimpia syita ruokamyrkytysten puhkeamisessa:
- Ruuan jaahdytys on ollut riittamatonta
- Ruuan kuumennus on ollut riittamatonta

- Raaka-aine on saastunut
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Kylmaketju on katkennut

Ruuan valmistuksen ja tarjoilun valinen aika on ollut liian pitka
Ruuat ovat olleet tarjolla liilan pitkaan

Henkilokunnan huono hygienia, esim. riittamaton kasienpesu

Riittamaton puhdistus, esim. pintojen puhdistus tydvaiheiden valilla

13 NAYTTEENOTON TOTEUTTAMINEN

Elintarvikealan toimijalla on ensisijainen vastuu elintarvikkeiden mikrobiologisesta
turvallisuudesta, joita toimipaikassa valmistetaan ja tarjoillaan.

Naytteenottosuunnitelma on osa omavalvontasuunnitelmaa, ja siihen kuulu-
vat oleellisena osana naytteista saadut tulokset ja niiden seuranta. Tuloksis-
sa, jotka eivat ole hyvaksyttyjen rajojen sisalla, kirjataan tehdyt toimenpiteet.
Toimenpiteet mahdollisten rajojen ylityksista kirjataan jo omavalvontasuunni-
telmaan. Yleensa tallaisessa tapauksessa siivousta pitaa tehostaa. Lisaksi
naytteita tulee ottaa jatkossa useammin. Jos naytteet ovat pidemman aikaa
olleet raja-arvojen sisalla, naytteenottotiheyksia voidaan harventaa.

Tarjoilupaikoissa elintarvikkeiden mikrobiologisen turvallisuuden takaami-
seksi yleensa huolehditaan sailytysolosuhteiden ja tarjoiluaikojen tarkasta
suunnittelusta. Lampotilavaatimuksia noudattamalla ehkaistaan suurimmat
vaarat elintarviketurvallisuudelle.

Pintapuhtausnaytteiden otto on riittava puhtauden seurannan valine tarjoilu-
paikoissa. Naytteenottosuunnitelma laaditaan toiminnan laajuuden mukaan,
ja toimijan tulee itse laatia suunnitelma niin, etta han kokee pystyvansa ta-
kaamaan elintarvikkeiden turvallisuuden. Omavalvontasuunnitelman riitta-
vyytta tarkastettaessa tarkastaja arvioi myos naytteenottosuunnitelman riit-
tavyyden.

Jos tarjoilupaikoissa noudatetaan saannoksissa annettuja sailytyslampotilo-
ja, ei yleensa ole tarpeen ottaa naytteita elintarvikkeista. Elintarvikenaytteita
tulee kuitenkin ottaa, esim. jos yritys pakkaa valmistamiaan tai kasittelemi-
aan helposti pilaantuvia elintarvikkeita, esimerkiksi valmistaa ja pakkaa sa-
laatteja seka toimittaa niita toiseen vahittaismyyntipaikkaan. Naytteet ote-
taan viimeisena paivana, jolloin tavallisesti elintarviketta viela myydaan asi-
akkaalle.

Lisatietoa: Eviran ohje 10501/1: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimuk-
set, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen.



17(23)

Naytteet tutkitaan Eviran hyvaksymassa laboratoriossa, jotka 16ytyvat Eviran
internet-sivuilta, osoitteesta www.evira.fi

Pinta- ja puhtausnaytteet ovat osa omavalvontaa, ja niiden tutkimiseen ei
tarvitse kayttaa Eviran hyvaksymaa laboratorioita. Naytteita ei tarvitse tutkia
laboratoriossa, jos kaytetaan esim. pikatesteja. Talldin naytteiden kasittely ja
sailytys tulee tehda aina samalla tavalla, jotta tulokset ovat luotettavat. Kayt-
toohjeisiin tulee perehtya hyvin ja niita tulee noudattaa. Esimerkkeja pinta- ja
puhtausnaytemenetelmista:

o ATP-testaus eli luminometria
o Kontaktimaljat ja kontaktilevy, esim. Hygicult"TPC
o Petrifilm®

Naytteenottovalineita voi tilata esim. netista, hakukoneiden avulla [0ytyy
valmistajia ja jalleenmyyijia.

Vaasan kaupungin ymparistolaboratorio ei tutki elintarvikenaytteita.
Huomioi naytteenottosuunnitelmaa laatiessa seuraavia kohtia:

o Naytteenottotiheys suunnitellaan toiminnan laajuuden mukaan. Pa-
remman hyodyn naytteiden otosta saa ottamalla esim. viisi naytetta
muutaman kuukauden valein kuin 20 naytetta kerran vuodessa.

o Naytteenottopaikkojen tulee olla sellaisia, jotka ovat elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa, tallaisia ovat esimerkiksi poytapinnat, leikkuu-
laudat ja laitteiden sisapinnat. Naytteita otetaan riskikohdista, eli sel-
laisista kohdista, joiden voidaan olettaa olevan likaisia. Naytteita ote-
taan useamman kerran samoista paikoista suunnitelman mukaisen
aikataulun mukaan, jotta tuloksia voidaan verrata keskenaan.

o Naytteenottoaika suunnitellaan sen mukaan, ettd naytteet otetaan
normaalin jokapaivaisen puhdistuksen jalkeen ennen tdiden aloitta-
mista. Luultavasti paras aika on talléin aamulla ennen tdiden aloitta-
mista tai illalla tdiden lopettamisen ja siivouksen jalkeen. Nain saa-
daan selville, ovatko siivoustoimet riittavat.

o Naytteidenottajan tulisi olla aina sama henkild, jotta kaikki naytteet
otetaan samalla tekniikalla.

14 PITOPALVELU

Jos toimijalla on pitopalvelutoimintaa elintarvikehuoneistossa tapahtuvan tar-
joilun lisaksi, tulee toiminta kuvata omavalvontasuunnitelmassa. Alla olevien
kohtien lisaksi katso myds kohta "Pitopalvelukuljetukset”.
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Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan esimerkiksi seuraavat tiedot pitopalve-
lutoiminnasta:

o Pitopalvelutoiminnan kuvaus: Mita tuotteita myydaan pitopalvelun
kautta? Missa valmistetaan (esim. esivalmistus), kenelle ja kuinka
usein (ns. vakiasiakkaat, satunnaista vai saanndllista toimintaa)? Li-
saksi kirjataan arvio annosmaarista.

o Vastuunjako toimijan ja asiakkaan valilla.

o Miten varmistetaan, etta tarjoiluaika ei ylity, ja etta elintarvikkeet py-
syvat oikeissa lampotiloissa koko tarjoilun ajan.

o Mita tehdaan ylijaaneelle ruualle tarjoilun jalkeen?

15 KULJETUKSET

Jos toimija kuljettaa tarjoiltavia tuotteita elintarvikehuoneistoon, esim. kay
tukussa omalla autolla, silloin omavalvontasuunnitelmassa huomioidaan
omiin kuljetuksiin liittyvat asiat. Suunnitelmassa kuvataan erityisesti elintar-
vikkeet, jotka tarvitsevat kylma- tai kuumasailytysta.

Jos toimija kuljettaa tarjoiltavia tuotteita elintarvikehuoneistosta, esim. pito-
palveluna tilaajalle, silloin omavalvontasuunnitelmassa huomioidaan omiin
kuljetuksiin liittyvat asiat. Suunnitelma laaditaan elintarvikkeille, jotka tarvit-
sevat kylma- tai kuumasailytysta.

Toimijan elintarvikehuoneistoon vastaanottamiin kuljetuksiin liittyvat asiat
ovat taman ohjeen Elintarvikkeiden vastaanotto-kohdassa.

15.1 Kuljetuksen olosuhteet

Kuljetuksen aikana elintarvikkeet tulee suojata hyvin, jotta ne eivat saastu.

Kuljetusastioiden tulee olla puhtaita. Kuljetusastioille varataan asianmukai-
nen sailytyspaikka, niita ei sailyteta ulkotiloissa kuljetusten valilla.

Elintarvikkeiden suojausmateriaaleja (materiaalit, joilla peitetaan elintarvik-
keet kuljetuksen ajaksi, kelmut, muovit, kannet yms.) ei myoskaan sailyteta
ulkotiloissa tai niin, etta ne voivat saastuttaa kuljetettavia elintarvikkeita.

Suojausmateriaalien ja kuljetusastioiden tulee olla puhdistettavia ja tarvitta-
essa desinfioitavia.

Jos samaan aikaan kuljetetaan eri elintarvikkeita, ne tulee pitaa erillaan, jos
on vaarana, etta elintarvikkeet voivat saastua tai sekoittua keskenaan.

Kuljetustilan puhtaudesta tulee huolehtia sdanndllisesti
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Kuljetuksiin liittyvat asiakirjat sailytetddn osana omavalvontaa elintarvikkeen
kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahin-
taan vuoden ajan.

15.2 Omat kuljetukset tukusta

Kuljetettavien elintarvikkeiden lampdtilojen tulee olla saanndsten mukaiset:
Elintarvikehuoneistoasetus 1367/2011 6 §.

Elintarvikkeiden tulee olla lainsdadanndon mukaisissa lampdétiloissa ennen
kuljetusta ja ne tulee siirtda mahdollisimman nopeasti lainsdadannén mukai-
siin lampotiloihin kuljetuksen paatyttya. Kuljetusajan tulee olla aina mahdolli-
simman lyhyt.

Pidempiaikaisissa kuljetuksissa (yli 2 tuntia) kuljetusvalineessa tulee olla tal-
lentava lampotilanseurantajarjestelma.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan esimerkiksi seuraavat tiedot kuljetuk-
sista:

o Mita elintarvikkeita kuljetetaan?
o Milla kuljetetaan? Kuinka usein ja miten kuljetusvaline puhdistetaan?

o Mitad kuljetusastioita ja suojausmateriaaleja kaytetaan? Missa niita
sailytetdan kuljetusten valilla? Kuinka usein ja miten ne puhdiste-
taan?

o Kuinka pitka kuljetusaika on? Tarvitaanko lampdtilan seurantaa?

o Miten taataan elintarvikkeiden oikea lampdtila kuljetuksen aikana?
Esim. lampdotilamittaukset kuljetuksen jalkeen, lyhyt kuljetusaika, riit-
tavat kuljetusastiat (esim. styrox-laatikot)?

15.3 Pitopalvelukuljetukset

Kylmana tai kuumana kuljetettavien elintarvikkeiden tulee olla oikeissa lam-
potiloissa ennen kuljetusta ja ne tulee siirtaa oikeisiin lampotiloihin heti kulje-
tuksen jalkeen.

Kuumana tarjoiltavan elintarvikkeen kuljetuslampatilan tulee olla vahintaan +
60 °C:ta.

Kuumana tarjoiltava elintarvike voidaan kuljettaa kylmana ja lammittaa vasta
asiakkaan tiloissa, jolloin lampdtilan tulee olla elintarvikkeessa kauttaaltaan
+ 70 °C:ta.

Kylmana kuljetettavien elintarvikkeiden kylmaketju ei saa katketa kuljetuksen
aikana.
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Pidempiaikaisissa kuljetuksissa (yli 2 tuntia) kuljetusvalineessa tulee olla tal-
lentava lampotilanseurantajarjestelma.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan esimerkiksi seuraavat tiedot pitopalve-
lukuljetuksista:

o Kuljetetaanko elintarvikkeet kylmina/kuumina vai lammitetdanko ne
vasta tilauspaikassa?

o Miten taataan elintarvikkeiden oikea lampdtila kuljetuksen aikana?
Esim. lampdotilamittaukset kuljetuksen jalkeen, lyhyt kuljetusaika, riit-
tavat kuljetusastiat (esim. styrox-laatikot)?

o Kuinka kauas tarjoiltavia elintarvikkeita kuljetetaan (yli 2h kuljetus-
ajoissa tarvitaan rekisteroiva lampotilamittari)?

o Kuinka usein ja miten kuljetusvaline puhdistetaan?

o Mitad kuljetusastioita ja suojausmateriaaleja kaytetaan? Missa niita
sailytetdan kuljetusten valilla? Kuinka usein ja miten ne puhdiste-
taan?

16 PAKKAUSMERKINNAT JA MARKKINOINTI

Elintarvikepakkauksissa tulee olla pakolliset pakkausmerkinnat suomen- ja
ruotsin kielella.

Pakkausmerkintojen oikeellisuudesta vastaa ensi sijassa toimija, joka laskee
tai toimittaa tuotteen markkinoille. Merkintojen tulee olla selvat, havaittavis-
sa, oikein tehty seka niiden tulee sisaltaa kaikki pakolliset merkinnat. Muut
elintarvikeketjun toimijat eivat saa myyda, tarjoilla, luovuttaa asiakkaalle,
maahantuoda tai vieda maasta elintarviketta, jonka paukkausmerkinnat eivat
ole merkintasaadoksien mukaiset.

Lisatietoa: Eviran ohje 17005/4. Pakkausmerkintaopas elintarvikevalvojille
ja elintarvikealan toimijoille.

Elintarvikkeen ravitsemus- ja terveysvaitteiden ja muiden markkinoinnissa
kaytettyjen vaitteiden tulee olla totuudenmukaisia eivatka ne saa johtaa ku-
luttajaa harhaan. Lisatietoa sallituista ja ei- sallituista ravitsemus- ja terveys-
vaittamista saa Eviran internet-sivuilta, osoitteesta www.evira.fi

17 ELINTARVIKKEIDEN MAAHANTUONTI
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- Elintarvikkeiden maahantuontia valvontaan tullin ja Eviran toimesta. Evira
valvoo eldinperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinakauppaa (ensisaapumis-
paikkavalvonta). Tulli valvoo muiden elintarvikkeiden maahantuontia.

- Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan mita elintarvikkeita maahantuodaan
seka hankintapaikat.

17.1 Kiinasta peraisin olevien riisituotteiden maahantuonti
- Kiinasta maahantuodussa riisissa saattaa olla muuntogeenisia riisilajikkeita,
joiden maahantuonti ei ole sallittua EU:ssa.

- Omavalvontasuunnitelman liitteena tulee olla asiakirjat, joiden avulla toimija
pystyy osoittamaan, etta Kiinasta maahantuodussa riisissa ei ole kiellettyja
muuntogeenisia riisilajikkeita. Tama koskee maahantuodun riisin tarjoilua
seka myyntia.

17.2 Elintarvikkeiden koostumus
- Jos toimija maahantuo jotain seuraavista elintarvikkeista, voi naiden tuottei-
den maahantuontia suunnitellessa ottaa yhteyttd valvontaviranomaisiin tar-
kemman tiedon saamiseksi:

o

o

o

o

Lisdaineet, aromit ja entsyymit
Ravintolisat
Ravitsemuksellinen taydentaminen

Uuselintarvikkeet

- Lisatietoa naiden tuotteiden maahantuonnista 16ytyy Eviran internet-sivuilta,
osoitteesta www.evira.fi seka Komission uuselintarvikeoppaasta.

18 INFOA VAASALAISILLE TOIMIJOILLE

Vaasan kaupungin ymparistoosasto

Puh. (06) 325 1111 (kaupungin vaihde)

elintarvikevalvonta@vaasa.fi

Vaasan toimipiste:

Kayntiosoite: Senaatinkatu 1 B, kaupungintalon 2. kerros.



22(23)

Postiosoite: PL 3, 65101 VAASA

Fax: (06) 325 1207

Vahankyron toimipiste:
Vahakyro-talo
Kayntiosoite: Vahankyrontie 11

Postitusosoite: PL 5, 66501 VAHAKYRO

Hygieniaosaamistodistukset:

- Hygieniaosaamistodistuksen, eli hygieniapassin saa suoritettuaan hyvaksy-
tysti hygieniaosaamistestin, joita jarjestaa Vaasan alueella suomeksi, ruot-
siksi ja englanniksi Vaasan aikuiskoulutuskeskus. Puh. (06) 325 1111,
www.vakk.fi

Laakaripalvelut, todistukset:

- Omalta terveysasemalta saa tarvittaessa terveystodistuksia. Lista Vaasan
kaupungin terveysasemista 10ytyy kaupungin nettisivuilta: www.vaasa.fi
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Saadosten ja ohjeiden mukaan noudatettavat sailytyslampotilat helposti pilaantuvil-

le elintarvikkeille

Elintarvike

Lampotila

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset seka sulatetut jalos-
tamattomat kalastustuotteet ml. mati (suolaamattomana)

sulavan jaan lampo-
tila (korkeintaan +2)

Kylmdasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupa-
katut jalostetut kalastustuotteet, suolattu mati ja pakasteesta sulatettu,
suolattu mati

0—-+3

Jauheliha ja jauhettu maksa

alle +4

Elintarvike Lampotila enintdan
Maito, kerma +6

Idut, paloitellut kasvikset, esim. raasteet +6
Kalapuolisdilykkeet (kalajalosteet, jotka on pakattu suljettuun lasi-, metalli- |+ 6

tai muovipakkaukseen

Eldavat simpukat, sushi +6

Kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu enintdan + 6 +6

°C: sta poikkeavaa lampétilaa, esim. leikkeleet, marinoitu liha ja einekset

Elintarvike

Lampotila enintdan

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy vahintdaan pastoéroin-
ti tai vastaava lamp6- tai muu kéasittely, esim. jogurtit, viilit ja useimmat
juustot

+8

Elintarvike

Lampéotila vahintadn

Pakasteet ja jaatelo

-18

Tarjoilulampétilat

Elintarvike

Lampotila

Kuumana tarjoiltava ruoka

vahintdan +60

Kylmasailytysta vaativat helposti pilaantuvat ruuat

enintaan +12

Suosituslampotilat ruokaa valmistettaessa

Elintarvike Lampdtila
Kuumentamalla valmistettavan elintarvikkeen sisdlampotila +70
Kuumentamalla valmistettavan elintarvikkeen sisalampatila, siipikarja +75
Uudelleenkuumennus +70
Jadhdytys
Elintarvike Lampdtila
Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike, valittdmasti valmistuksen enintaan +6

jalkeen enintadn neljassa tunnissa

Lahteet: Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta,

Evira, Hygieniaopas
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LIITE 3. Esimerkki Oiva-raportista

Oiva-raportti « Oiva-rapporten

@
=
Q

Elintarvikevalvonta « Livsmedelstillsyn

Valvontakohde « Tillsynsobjekt
Toimija Tomera
Yritystie 1, 00000 Yrittajala
Viimeisin tarkastus Tarkastustulos « Inspektionresultat « 30.04.2013
Senaste inspektion s :
Tilojen ja laitteiden puhtaanapito / " @
Lokalernas och utrustningens renhallning
.04.201 Henkilokunnan toiminta ja koulutus /
30.0 013 Personalens arbete och utbildning ’
Elintarvikkeiden, raaka-aineiden ja valmiin ruuan sailytys / '_
Férvaringen av livsmedel, ravaror och fardig mat
b BRIl S L Itsepalvelumyynti ja -linjasto /
lidigaretinapekiionen Sjalvbetjaningsférsaljningen och sjélvbetjaningslinjerna " @
Palvelumyynti ja -linjasto / ’_
Betjaningsforsaljningen och betjaningslinjerna
Yliherkkyytta aiheuttavat ainesosat / ’
Bestandsdelarna som orsakar 6verkénslighet

Selite » Definition R Heikoin tulos m&araa arvosanan » Samsta resultat bestammer vitsordet

Oivallinen / Utmarkt Viimeisin tarkastus -kohdassa nakyy tulos viimeisim-
malta ja kahdelta edelliselta tarkastuskerralta. Jos tulos
on korjattavaa tai huono, toimija korjaa asian maariajan
puitteissa, jolloin arvosana muuttuu paremmaksi.

Hyva / Bra

Katso kaikkia arvosanoja pelkdn Viimeisimmén tarkastustu-
Korjattavaa / Bor korrigeras loksen sijaan, silld raportti voi siséltid usean hymyilevin
hymion ja vain yhden heikomman arvosanan. Tarkastustu-
los-kohdassa otsikot kertovat, mitd on tarkastettu, ja hymioét
tarkastettujen asioiden tulokset. Tdstd nédet, mista Viimeisim-

Huono / Dalig
man tarkastuksen arvosana “Korjattavaa” on saatu.

WOOLO

QOiva-huomio kertoo lyhyesti tarkastajan tekemit havainnot

( tarkastetuista asioista.
Huomiot « Observation

Elintarvikehuoneiston tyovalineiden ja

laitteiden puhtaudessa on pienia epakohtia. Elintarvikkeiden myyntilampétiloissa on pienia
epéakohtia.

Kylména séilytettavien elintarvikkeiden

lampétilamittauksissa ja -kirjauksissa on huomautettavaa. Kasienpesupaikan varustelussa on pienia
puutteita.

Valvontayksikka * Overvakningsenhet Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy fi, ja
yllamainitussa osoitteessa viimeistaan /

Yrittajalan kunnan ymparistSkeskus Rapporten publiceras pa sidan www._oivahymy.fi och
vid ovannamnda adress senast
1M
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LIITE 4. Oiva-arviointiohjeen sisallysluettelo

Oivassa tarkastettavat asiat ja asiakokonaisuudet
Punaiset kohdat (15 kpl) ovat jokaisella tarkastuskerralla tarkastettavia asioita. Kaikki 15
tarkastetaan aina myds mahdollisen uusintatarkastuksen yhteydessa.
Mustalla on merkattu ne kohdat, jotka tarkastetaan tarkastajan harkinnan mukaan niin,
ettd ne tulevat tarkastetuksi vahintaan joka kolmas vuosi.
HUOM!

e Jos tarkastaja huomaa kaynnillaan epakohdan kohteessa, jota han ei ollut alun perin

suunnitellut tarkastaa, han tarkastaa myos sen.

o Jos yritys on tehnyt elintarvikehuoneistoilmoituksen, tarkastetaan punaisten kohtien
lisdksi kohdat 1 ja 2.

Asiakokonaisuuden (KUTI-rivin) numero ja nimi

0. Valvontatulosten arviointiohjeen arviointiasteikko
0.1 Oiva -arviointiasteikon arvosanojen yleiset maaraytymisperusteet

Omavalvontasuunnitelma
1 Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus
.2 Omavalvontasuunnitelman riittdvyys

Tilojen ja vélineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito
1  Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

.2 Tyovalineet, kalusteet ja laitteet

3 Tilojen kunto

3. Puhtaanapito

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

3.2  Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus

3.3  Siivousvalinetilan ja siivousvalineiden puhtaus
3.4  Pakkausmateriaalien ja kuljetusastioiden puhtaus
3.5 Haitta- ja muut eldimet

3.6 Jatehuolto

4. Henkilékunnan toiminta

41 Henkildkunnan tyétapojen hygieenisyys
4.2  Kasihygienia

4.3  Tyovaatteet

4.4  Henkildkunnan terveydentila

4.5 Koulutus

4.6  Hygieniaosaamisen todentaminen

Elintarvikkeiden vastaanotto
Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Elintarvikkeiden, raaka-aineiden ja valmiin ruuan sailytys
Elintarvikkeiden sailytys

Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

Kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Jaahdytys

Pakastaminen tai jaadyttaminen
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7. Oiva-raportin esillipito

7.1.  Oiva-raportin esillapito

8. Elintarvikkeiden koostumus

8.1  Lisaaineet, aromit ja entsyymit

8.2  Ravintolisat

8.3  Ravitsemuksellinen taydentdminen

8.4  Vierasaineet

8.5 Uuselintarvikkeet

8.6 Muut tuotekohtaiset vaatimukset

9. Itsepalvelumyynti ja -linjasto

9.1 Tuoteryhmien erilldan pito ja hygienia itsepalvelumyynnissa
Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta itsepalvelumyynnissa

92 (myynti)

9.3 Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta itsepalvelumyynnissa

) (tarjoilu)

10.  Palvelumyynti ja -linjasto

10.1  Tuoteryhmien erillaén pito ja hygienia palvelumyynnissa
Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiaikojen hallinta palvelumyynnissa

10.2 (myynti)
Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiaikojen hallinta palvelumyynnissa

10.3 L
(tarjoilu)

11.  Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

11.1  Erilldan pito ja ristikontaminaatio

12.  Pakkausmerkinnét ja markkinointi

12.1  Yleiset pakkausmerkinnat

12.2  Erityislainsdddanndn edellyttamat pakkausmerkinnat

12.3 Markkinointi

13.  Pakkaus- ym. materiaalit

13.1  Pakkaus- ja muut kontaktimateriaalit

14.  Jéljitettavyys ja takaisinvedot

14.1 Elintarvikkeiden jaljitettavyys

14.2 Takaisinvedot

15. Omat kuljetukset

15.1  Kuljetuksen olosuhteet

15.2 Lampdtilan hallinta kuljetuksissa

16. Naytteenoton toteuttaminen

16.1  Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

16.2 Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet

17 Sivutuotteet

17.1  Sivutuotteet myymalassa
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