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1 JOHDANTO

Jokaisella elikeinoharjoittajalla on velvollisuus huolehtia omavalvonnasta yrityksessddn.
Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyyn liittyvit
terveysriskit ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan. Jokaisessa
elintarvikealan yrityksessd on oltava riskien hallitsemiseksi riittdvd omavalvontasuunnitelma.

Omavalvontasuunniotelman on oltava kirjallinen ja sen on pidettivi aina ajan tasalla.

Opinniytetyoni aiheena on omavalvontasuunnitelman laatiminen Helsingissa sijaitsevaan
ravintola G.W.Sundmansiin, jossa suoritin Kajaanin ammattikorkeakoulun opintoihin
kuuluvan viiden kuukauden harjoittelun. Ravintolan vanha omavalvontasuunnitelma oli tehty
vuosia sitten, ja se ei endd vastannut yrityksen toimintaa. Aihe oli sopiva ja ajankohtainen
muun muassa siksi, ettd ravintolassa tehtiin remontti kesillda 2012 ja sen tilat ja tilojen kaytto

muuttuivat remontin yhteydessa.

Harjoitteluni aikana ravintola G.W.Sundmansissa sain koko keittibn omavalvonnan
toteuttamisen omalle vastuulleni. Kun kidvin ravintolan omavalvontasuunnitelman lipi,
huomasin ettd se oli viimeksi paivitetty vuonna 2008 eikd endd vastannut ravintolan
toimintaa. Tiedustelin mahdollisuutta tehdd opinndytetyéni omavalvontasuunnitelma.
Keittiopaallikko kertoi, ettd opinnédytetyon tekeminen onnistuu ja sithen olisi than kiytinnon

tarvetta.

Ennen tyon aloittamista haastattelin keittiopaillikkoa ja keittion henkilokuntaa, millaista
omavalvontasuunnitelmaa he toivoavat ja mitd kohtia minun tdytyy erityisesti ottaa
huomioon. Aloitin tyoni analysoimalla G.W.Sundmansin keittion toiminnassa ja

elintarviketuotannossa esiintyvia riskeja ja mitd toimenpiteita tarvitaan niiden poistamiseksi

tai vahentamiseksi.

Tyossia  selvitetdadn, minkidlaisia madriyksid elintarvikelaki antaa  ravintolakeittion
omavalvontasuunnitelman laatimisesta, sisillostd ja seurannasta. Tavoitteena oli tehdi
selkedkayttoinen,  ravintolan  tarpeita  ja  nykyisen  lainsddddntéd  vastaava
omavalvontasuunnitelma, joka sopii piivittdiseen keittiotyohon ja vastaa kohdeyrityksen
tarpeita. Toimeksiantajan tirkeimpidnd tavoitteena oli omavalvontasuunnitelman selkeit ja

helppokayttoiset lomakkeet, jotka olisivit ymmarrettivida koko keittion henkilokunnalle.



Omana tavoitteena oli saada omavalvontasuunnitelmaosuus nopeasti valmiiksi, jotta sen

voisi ottaa kayttoon heti keittidremontin jilkeen eli 1 elokuuta 2012.

Opinndytetyoni on luonteeltaan toiminnallinen opinndytetyo. Toiminnallinen opinnaytety6
on tydelimin kehittdmistyd, jossa yhdystyvit opetuksen pohjana oleva teoria ja kdytinnon
toiminnan kehittdmistd tai jarjestimistd. Toiminnallinen opinndytetyd on kaksiosainen
kokonaisuus, joka tulisi sisdltdd ammattiteoriaan pohjaavan toiminnallisen osuuden ja
opinndytetyoraportin. (Virtuaali ammattikorkeakoulu 2013, monimuotoinen / toiminnallinen

opinndytetyo.)

Timid opinndytetyd koostuu teoreettisesta viitekehyksestd ja opinnidytetyoprosessin
dokumentoinnista ~ ja  arvioinnista. = Teoreettisessa  viitekehyksessd ~ kasittelen
elintarviketurvallisuutta ja —lainsaddantod, omavalvonnan periaatteita,
omavalvontajirjestelmd ja viranomaisvalvontaa. Opinndytetyon liitteend on ravintola

G.W.Sundmansin omavalvontasuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelman laatiminen opinnidytetyon aiheena on opettavainen ja hyodyllinen
minulle, koska ravintolankeittiossa omavalvontasuunnitelma on jokapidivastdi pakollista
toimintaa. Omavalvontasuunnitelma  auttaa  toiminnanharjoittajaa  séilyttimain
elintarvikkeiden laatu hyvina asiakkaalle saakka ja ehkdisemididn toiminnassaan esiintyvid

riskeja.



2 ELINTARVIKETURVALLISUUS

Tidssd luvussa kerron elintarviketurvallisuudesta ja sen tavoitteista sekd elintarvikkeisiin

liittyvista riskeistd ja niiden ehkdisemisesta.

2.1 Turvallinen ruoka

Turvallinen ruoka ei ole pelkistddn ravitsemuksen kannalta mahdollisimman tdysipainoinen,
vaan myos hyvin kisitelty ja siilytetty ruoka. Ennen kuin ruoka paityy lautaselle, se on
kiynyt lipi monia kasittelyvaiheita. Kaikissa niissd on mahdollisuus, ettd jonkin laiminly6énnin
johdosta elintarvike joutuu alttilksi pilaantumiselle. Elintarvikkeen pilaantuminen voi
atheuttaa haittoja, jotka saattavat vaikuttaa ihmisten terveyteen pitkankin ajan. (Penttila 1998,
19.) Elintarviketurvallisuudesta on huolehdittava elintarvikkeen koko elinkaaren ajan eli

pellolta kuluttajan poytaan (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Omavalvonta).

Ruoan turvallisuus on osa laadukasta keittiotoimintaa. Ruoan laatu ja turvallisuus
muodostuvat osaksi elintarvikeketjua jo alkutuotantovaiheessa. Ruoassa esiintyy erilaisia
mikrobeja sekd kemiallisia aineita, jotka saatavat olla ihmisen terveydelle haitallisia.
Luontaisesti esiintyvia vaaratekijoita ovat esimerkiksi erilaiset allergeenit, mikrobien, sienten,
dyridisten ja kasvien tuottamat toksiinit sekéd nitraatit. Ruokaan voi joutua vieraita aineita,
kuten torjunta-ainejidmid tai ymparistOsaasteita (esim. raskasmetalleja tai dioksiinia).
Elintarvikkeisiin lisitdan myos tarkoituksella vitamiineja sekd lisdaineita, joiden reaktioita
ruuan muiden ainesosien kanssa ei tdysin tunneta. Terveydelle haitallisten mikrobien ja
kemiallisten reaktiotuotteiden lisddntyminen voi olla my6s ruuan valmistuksen aiheuttamaa.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Omavalvonta.)

Elintarviketurvallisuus ~ varmistetaan ~ koko  valvontaketjun = hyvilli  yhteistyolla.
Yhteisolainsdddinnon mukaan vastuu elntarvikkeiden turvallisuudesta on lihtokohtaisesti
elintarvikealan toimijalla. Kukin yritys voi seurata esimerkiksi raaka-ainetoimittajiensa tai
kuljetusliikkeidensd  toiminnan vastuullisuutta ja huolellisuutta tutustumalla niiden
omavalvontaan. Kirjallisesti kuvatut suunnitelmat ja talletetut seurantatiedot antavat pohjaa
my6s mahdollisten ongelmien ratkaisemiseen ja toiminnan kehittamiseen. Ruoan

turvallisuuteen ja laatuun ratkaisevasti vaikuttavat myos ruoan hygieeninen kasittely, oikea



vilineiden ja laitteiden kiytté sekd henkil6kunnan hygienia. (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Omavalvonta.)

Elintarviketurvallisuuden  tavoitteena  on  suojella  ihmisid  elintarvikevilitteisiltd
terveysvaaroilta. Valvonnalla lisitddn kuluttajan luottamusta elintarvikkeisiin ja yritykseen ja
estetddn kuluttajan harhaanjohtaminen. (Elintarviturvallisuusvirasto Evira 2013, VASU 2012

—2016))

2.2 Elintarvikkeisiin liittyvit riskit ja niiden ehkdiseminen

Riskilld tarkoitetaan vaaran toteutumisen mahdollisuutta, todennakéisyyttd ja vakavuutta.
Vaara voi olla mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekijd, joka saattaa heikentda
elintarvikkeiden  turvallisuutta  ja  aiheuttaa  ihmiselle  terveydellisid  haittoja.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit.)
Vaarallisimmat ovat ne riskit, joille kuluttaja itse ei voi valinnoillaan vaikuttaa, esimerkiksi:

- Ruoan tai juomaveden mukana tulleet mikrobit tai pieneliot, jotka voivat aiheuttaa

tartuntatauteja tai ruokamyrkytyksia

- Ruoan mukana saadut erilaiset ymparistosaasteet tai kemialliset aineet, kuten

dioksiini, metyylielohopea, lisdaineet, torjunta-aineet jne
- Mahdolliset ruoassa olevat luonnolliset haitalliset aineet, kuten palkokasvien lektiinit
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

Osa kuluttajista on todella herkkii tietyille elintarvikkeisiin liittyville riskeille. Riskiryhmiin
kuuluvat esimerkiksi sairaat henkilot, joiden vastustuskyky on heikentynyt sairauden vuoksi,
ikddntyneet, raskaana olevat tai imettdvit naiset sekd lapset. (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit.)
Elintarvikehygieniariskien ehkiisemiseksi tulee:
- Tuntea tuotteisiin liittyvit vaaratekijit

- Kisitelld, siilyttad, kuumentaa ja jadhdyttad elintarvikkeita oikein



- Kayttai elintarvikety6hon sopivia tyOvaatteita
- Noudattaa hyvii henkilokohtaista hygieniaa
- Yllapitaa tydympiriston hygieniaa ja siisteytta

- Menetelld tartuntatautilainsadgdinnossia  elintarviketyolle  asetettujen maédrdysten

mukaisesti

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

2.2.1 Mikrobiologiset vaaratekijit

Mikrobiologisia vaaratekijoitdi ovat elintarvikkeita pilaavat sekd elintarvikkeiden ja
juomaveden vilitykselld tauteja aiheuttavat pieneliét eli mikrobit (Laukkanen 2009, 8).
Mikrobeilla tarkoitetaan yleensa paljaalla silmiélli nikymittomid pienelioitd, joita ovat
bakteerit, virukset, sienet eli homeet ja hiivat sekd loiset eli alkueldimet, heisimadot ja
sukkulamadot  (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja

vaaratekijit).

Elintarvikkeet voivat saastua mikrobeilla missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa. Mikali
mikrobit padsevit sopivissa olosuhteissa lisddntymain elintarvikkeessa, ne voivat aiheuttaa
elintarvikkeiden pilaantumisen ja ruokamyrkytyksen. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijat.)
Yleisimpia ruokamyrkytyksid aiheuttavia bakteereita ovat:
- Bacillus cereus
- Clostridium botulinum
- Clostridium perfringens
- EHEC-bakteeri
- Kampylobakteeri

- Listeriabakteeri



- Salmonella
- Shigella
- Stafylococcus aureus
- Yersiniabakteerit
- Vibriot
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

Virukset, jotka atheuttavat tauteja elintarvikkeiden wvilitykselld, ovat lihinnd enteerisid
viruksia. Ndami virukset esiintyvat suolistossa ja ovat erittdin kestdvid sekd fyysisille ettd
kemiallisille tekijoille. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja

vaaratekijit.)

Elintarvikkeet ~ voivat  toimia my6s  virusten  vilittdjind.  Yleisimpid  virusten
vilittdjaelintarvikkeita ovat simpukat, osterit, pakastevadelmat ja juomavesi. Veden tai
elintarvikkeiden vilitykselld levinneiden virustartuntojen syyna on useimmiten ihmisen
ulosteperiinen saastutus ja huono hygienia. Marjat ja vihannekset voivat saastua viruksella
saastuneen kasteluveden vilitykselld. Osterit ja simpukat taas siivil6ivit tehokkaasti viruksia
itseensd viruksilla saastuneesta vedestd. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit.)

“Tirkeimpid elintarvikkeiden ja veden wvilitykselld tarttuvia viruksia ovat Norovirus ja
Hepatiitti A —virus. Muita enteerisid viruksia ovat Astrovirus, Adenovirus, Rotavirus,
Enterovirus, Hepatiitti E  —virus.”  (Elintarviketurvallisuusvirasto ~ Evira 2013,

Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit.)

Ruoan tai veden vilitykselld tarttuvat loiset eivit lisidnny ruoassa. Niiden elintarvikkeissa
olevat rakkulamuodot, kystat ja toukat tuhoutuvat useimmiten pakastuksessa (alle -20 "C:ssa).
Loismatojen ja alkueldinten atheuttamia ruokamyrkytyksid on vaikea tunnistaa, koska
tartunta voi olla oireeton tai taudilla on pitka itimisaika. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

Ruokamyrkytyksia aiheuttavia loisia ovat mm. seuraavat:



- Cryptosporidium parvum —alkueldin
- Giardia duodenalis —alkueldin
- Toksoplasma gondii —alkueldin
- Leved heismato (Diphyllobothrium latum)
- Ekinokokkiloiset —heismato
- Anisakis simplex —sukkulamato
- Trikiinimato —sukkulamato
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

Mikrobien elinympiristossa tulee olla sopivassa mairin lampo6a, ravintoa, kosteutta, happea
ja_happamuutta. Mikrobien kasvua voidaan rajoittaa parhaiten vaikuttamalla limpétilaan.
Lampétila, jossa mikrobit lisddntyvit nopeimmin, on 6-60 "C. (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijat.)

Eri  elintarvikeryhmille on  sdddetty erilaisia  kylmasailytyslimpétiloja  perustuen

elintarvikkeiden ominaisuuksiin:

Sulavan jidn limpétila (0 "C) Tuoreet ja sulatetut kalatuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset

Enintdin +7 "C Raaka liha
Enintddn + 4 °C Lihavalmisteet ja sisaelimet
Enintdin +8 "C Helposti pilaantuva elintarvike, maitopohjaiset tuotteet.

(EY N:o 853/2004, Liite IIT .)



2.2.2 Kemialliset vaaratekijat

Kemialliset vaaratekijit voivat olla elintarvikkeen luonnollisisa yhdisteitd, elintarvikkeeseen
tarkoituksella lisattyja lisdaineita tai elintarvikkeeseen vahingossa joutuneita vierasaineita.

Elintarvikkeisiin liittyvid kemiallisia vaaratekijoitd voivat olla:
- Elintarvikkeen luontaiset myrkyt
- Homemyrkyt eli mykotoksiinit
- Lisdaineet
- PAH —yhdisteet
- Ymparistomyrkyt
- Tortjunta-ainejadmat
- Eldinladkejaamat
- Elintarvikepakkauksesta siirtyneet kemikaalit

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

2.2.3 FPysikaaliset vaaratekijit

Fysikaalisia vaaratekijoita kutsutaan myos vierasaineeksi (Laukkanen 2009, 8).
Naitd ovat esimerkiksi:

- Poly, lika, multa

- Kivet, napit, naulat, puun- ja metallinpalaset jne.

- Hiukset, laastarit, tupakan tumpit jne.

- Kuolleet hyonteiset ja muut tuhoeldimet seké niiden jatokset jne.



- Elintarvikkeen  valmistukseen — kidytettdvistdi  laitteista  irronneet  osat,

pakkausmateriaalin palaset jne.
- Muut elintarvikkeeseen kuulumattomat esineet
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijit).

Vierasaineiden padsya elintarvikkeisiin voidaan estdd siten, ettd pidetddn huolta tyoymparist
puhtaudesta ja laitteiden huollosta, noudatetaan siistejd tyétapoja ja ehkdistddn tuhoeldinten
péddsy elintarvikehuoneistoon (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeiden

riski- ja vaaratekijat).
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3 ELINTARVIKELAINSAADANTO JA -VAATIMUKSET

Tdssda  luvussa  kerron  elintarvikelainsdddinnéstd  timdn  piivin ~ Suomessa.
Elintarvikelainsdadinto pitda sisillidn sdddokset omavalvonnasta ja elintarvikehygieenisestd

osaamisesta.

3.1 Elintarvikelainsaadanto

Koko Euroopan yhteison alueella toimivat elintarvikelainsdddinnélle asetetut yhteiset
periaatteet ja vaatimukset. Vaatimusten ja periaatteiden toteuttamista ohjataan kussakin
jisenmaassa kansallisilla lailla ja muilla sdddoksilli. Suomessa elintarviketurvallisuutta
seurataan  ja  ohjataan elintarvikelain  pohjalta annetuilla asetuksilla ja muilla

viranomaismaarayksilld. (Laukkanen 2009, 4.)
Suomessa tarkeimmiit elintarvikelait ovat:
e EU:n hygienialainsdadinto
o Yleinen elintarvikeasetus (EPNAs 178/2002/EY)
o Yleinen elintarvikehygienia-asetus (EPNAs 852/2004/EY)
e Kansallinen lainsaadanto
o Elintarvikelaki (23/2006)
o Laki elintarvikelain muuttamisesta (352/2011)

o MMM:n asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta

(1367/ 2011)

o Valtioneuvoston asetus erdista elintarviketurvallisuusriskeiltaan vahaisista

toiminnoista (1258/ 2011)

e FBviran médradmit ohjeet ja lomakkeet elintarvikealan harjoittajille
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o Ulkomyyntiohje
o Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta.

“Elintarvikelakia sovelletaan elintarvikkeisiin ja niiden kasittelyolosuhteisiin, elintarvikealan
toimijoihin sekd elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- ja
jakeluvaiheissa”  (Elintarvikelaki  23/2006, 2 §). Suomen elintarvikelaki koskee
elintarvikkeiden kasittelyd, myyntid, tarjoilua ja luovuttamista kuluttajalle yrityksen koosta

riippumatta (Laukkanen 2009, 4).
Suomen elintarvikelain (23/20006) tarkoituksena 1 §:n mukaan on:

e Varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kisittelyn turvallisuus seki elintarvikkeiden hyvi

terveydellinen ja ja muu elintarvikemaidriysten mukainen laatu.

e Varmistaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittdvaa eikd

johda harhaan.

e Suojata kuluttajaa elintarvikemairdysten vastaisten elintarvikkeiden atheuttamilta

terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta.
e Varmistaa elitarvikkeiden jaljitettavyys.
e Turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta.

e Osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.

EU:n yleisessa elintarvikeasetuksessa (EPNAs 178/2002) sdddetdin elintarvikelainsidgdinnén
yleisistd periaatteista, elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvista menettelyistd sekd Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta (Turun yliopisto LounaFood 2013,
Yleinen elintarvikelainsdidinto). Yleinen elintarvikeasetus (EPNAs 178/2002) luo perustan
thmisen terveyden ja kuluttajien etujen korkeatasoiselle suojelulle sekd sditidd toimijan
vastuusta huolehtia ja varmistaa, ettd elintarvikelainsdddinnén vaatimukset —taytyvit

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeet).

Yleisessd  elintarvikehygienia-asetuksessa  (EPNAs  852/2004)  kerrotaan  yleisistd
hygieniavaatimuksista kuluttajansuojan varmistamiseksi elintarvikkeiden turvallisuuden osalta

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikkeet).
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3.2 Omavalvontaa koskevat saadokset

”Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealan toimijan oma jirjestelmid, jolla toimija pyrkii
varmistamaan, ettd elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto sekd sielld

harjoitettava toiminta tdyttivit niille elintarvikemddriyksissi asetetut vaatimukset”

(Elintarvikelaki 23/2006, maaritelmat).

”Elintarvikealan toimijalla on oltava riittdvit ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja
jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja
sen kasittelyyn liittyvit terveysvaarat sekid elintarviketurvallisuuden ja muiden timin lain 2
luvun mukaisten vaatimusten kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.” (Elintarvikelaki

23/2006, 19 §.)

“Elintarvikealan  toimijan on laadittava kirjallinen  suunnitelma omavalvonnasta
(omavalvontasuunnitelma), noudatettava siti ja pidettdvd sen toteuttamisesta kirjaa”
(Elintarvikelaki 23/20006, 20 §). Omavalvontasuunnitelman tulee sisdltdd kaikki kirjalliset
tyoohjeet, seurantatiedot, lomakkeet ja jirjestelyt, joilla elintarviketurvallisuus varmistetaan

(Laukkanen 2009, 38).

EU:n hygieniaa koskevan direktiivin (93/43/EEC) mukaan omavalvontajirjestelmi tulee
suunnitella HACCP (Hazard Analysis Critical Control Poin) periaatteita noudattaen. Taima
tarkoittaa, ettd toiminnanharjoittajan on tunnistettava toiminnassaan ne kohdat, jotka ovat
elintarvikehygienian kannalta kriittisid ja valvottava niin, ettd terveyshaittoja aiheuttavat

vaaratekijit poistetaan tai pienennetdin siedettiville tasolle. (Sprenger 1999, 52.)

Valvontasuunnitelman tulee sisdltia mm. elintarvikkeen kasittelyn riskikohdat, niiden
valvontamenetelmit, ennaltachkiisevit toimenpiteet (esim. sitvouskaytintd), kriitisen pisteen

tavoitetaso ja poikkeamarajat (Sprenger 1999, 52).

Elintarvikelain muutoksen (352/2011) mukaan elintarvikevalvontaviranomainen ei enii
hyviksy omavalvontasuunnitelmaa, mutta voi kuitenkin tarkastaa sen ja puuttua
suunnitelman sisiltoon, jos omavalvonta ei ole riittavilld tasolla. Tama elintarvikelain muutos

siirsi vastuutta elintarvikkeen turvallisuudesta ja riskienhallinasta entisti enemmain alan

toimijoille. (Elintarvike ja Tetveys-lehti 13/2011. 4 — 6.)
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Omavalvontasuunnitelman laajuus riippuu yrityksen toiminnan laadusta (Kainuun maakunta
—kuntayhtymd 2013,  Elintarvikevalvonta).  Ympiristoterveydenhuollon  ohjeen
omavalvontasuunnitelman  laatimiseksi ~ mukaan  elintarvikehuoneiston  toiminnot

mairittelevat omavalvontasuunnitelman laatu ja laajuus seuraavaksi:

e Valmistuslaitokset ja leipomot: raaka-aineiden kiyttoonottotarkastukset, reseptit ja
pakkausmerkinnit sekd yliherkkyyttd aiheuttavien ainesosien ja lisdaineiden kaytto,
valmistusprosessien kuvaukset tuotteittain, valmiiden tuotteiden valvonta ja
siilyvyyden mairittiminen, ristikontaminaatioiden estiminen, uppopaistorasvan

laadunhallinta, pakkaaminen ja pakkausmerkinnit ja tuotteiden kuljetus.

e Myyntipaikat: myynnin limpétilaseuranta ja kirjaukset, myyntikalusteiden tayttorajat,
myyntipdivimairien seuranta ja muu elintarvikkeiden myyntikunnon seuranta,
myyntiartikkeleiden suojaaminen ristikontaminaatioilta, juuresten ja hedelmien
laadun seuranta ja myyntimerkinnit, luomutuotteiden erillddn pito ja merkinnit,
naudanlihan merkintéjirjestelmin noudattaminen, pakkaamattomien kala- ja
lihatuotteiden myyntijirjestelyt ja —merkinnat, ulkopuolisten toimijoiden
(konsulentti) toiminta myymalassd. Jos myymalidssa on kasittelya ja valmistusta,
lisaksi: kuvaus kisittely-, pakkaus- ja valmistushygieniasta, limpotilaohjeistus ja
kirjaamiskaytinnot valmistuksessa, jadhdytyksessd ja pakkaamisessa; myymaldssa
valmistettujen ja pakattujen elintarvikkeiden siilytys ja myyntiaikojen mairittely seka
pakkausmerkinnat.

e Keittiot: raaka-aineiden kisittelyn periaatteet ryhmittdin (juurekset, kala, liha, jne.),
ruoan valmistukseen kaytettiva laitteisto, vilineiden kaytto, vilineiden erottelu
kayttotarkoituksen mukaan, kasittelyperiaatteet (sulattaminen, kypsennys, jadhdytys,
jadadytys, uudelleen kuumennus, jiljelle jaianeiden ruokien kisittely, tarjoilu),
upporasvojen kiytto ja niiden havitys, selvitys ruokaniytteiden ottamisesta
ruokamyrkytystapausten varalle, catering-, pitopalvelu- ja jakelukeittiGtoimijoiden

tulee selvittda lisaksi kuljetusjarjestelyt.
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3.3 Elintarvikehygieniaa koskevat vaatimukset

”Euroopan parlamentti ja neuvosto korostavat elintarvikehygienia-asetuksessaan (EPNAs
852/2004/EY), etti elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niitd toimeenpiteiti ja
edellytyksid, jotka ovat tarpeen elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja sen
varmistamiseksi, ettd elintarvikkeet sopivat thmisravinnoksi.” (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Elintarvikehygienia.)

Elintarvikehygienian tavoitteena on suojata kuluttaja ja estdd elintarvikkeiden aiheuttamaa
terveysvaaraa. Haitalliset tekijit voivat olla mikrobiologisia, kemiallisia ja fysikaalisia

(vierasaineitd). (Laukkanen 2009, 3.)

“Elintarvikehygieeninen osaaminen on elintarvikealan toimijoita ja tyontekijoitda koskeva
lakisddteinen  velvoite.  Elintarvikehygieenisesti ~ osaamisesta  sdddetddn  yleisessd
elintarvikehygienia-asetuksessa (EPNAs 852/2004/EY) seka elintarvikelaissa (23/20006).”
(Evira 2013, Elintarvikehygienia.)

Elintarvikelaki edellyttdd, ettd elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla henkilolld tulee olla
tehtaviinsd ndhden riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen. Elintarviketyontekijoiden,
jotka kasitteleviat pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee osoittaa
elintarvikehygieeninen osaamisensa Eviran mallin mukaisella osaamistodistuksella. (Evira

2013, Elintarvikehygienia.)

“Elintarvikehygienian tirkeimpdna tavoitteena on suojata kuluttajaa ihmisravinnoksi
soveltumattomien elintarvikkeiden atheuttamilta terveydellisiltd ja taloudellisilta riskeilta.
Elintarvikehygienialla pirytdan estadmaian elintarvikkeiden ennenaikaista pilaantumista ja siitd
sekd valmistajalle ettd kuluttajalle aiheutuvia taloudellisia tappioita.” (Evira 2013,

Elintarvikehygienian tavoitteet.)
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4 OMAVALVONNAN PERIAATTEET

Seuraavaksi kerron omavalvonnan periaatteisti ja omavalvonnan lakisdateisistd

vaatimuksista.

4.1 Elintarvikevalvonnan riskiperusteisuus

Laissa painotetaan atkaisempaa enemmin riskien huomioon ottamista velvoitteita
toimeenpantaessa ja niiden noudattamista valvottaessa. Sen mukaisesti elintarvikevalvontaa
tulisi suunnata entista enemman sellaisiin kohteisiin, joissa ilmenee elintarviketurvallisuuteen
liittyvia riskeja. Vastaavasti valvontaa kevennetdan kohteissd, joissa tilldisia riskejd ei ole tai

joissa ne ovat vihiisid. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikelainsdadanto.)

Yhteisilainsaadinnon mukaan vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on lihtokohtaisesti
elintarvikealan toimijalla. Toimijoiden toimintaa varmistetaan riskiin perustuvalla

viranomaisvalvonnalla. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikelainsdadanto.)

Elintarvikevalvonnan riskiperusteisuus merkitsee sitd, ettd saddosten toimeenpanossa ja
niiden noudattamisen valvonnassa on otettava huomioon elintarvikealan toimijan
harjoittaman toiminnan luonne ja laajuus seka elintarvikkeeseen liittyvat muut
elintarviketurvallisuuteen ja kuluttajansuojaan vaikuttavat seikat. Riskiperusteisuus ei rajoitu
vain elintarvikkeiden mikrobiologisiin tai kemiallisiin varoihin, vaan valvonnassa on otettava
huomioon my6s riskit, jotka liittyvit kuluttajien taloudellisiin  tappiothin  tai
elintarvikemédraysten noudattamatta jittdmiseen. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikelainsaadanto.)

Riskiperusteisuuden tarkoituksena on lisitd jouston mahdollisuutta lainsdadantoa
sovellettaessa, ja ndin vahvistaa erityisesti pienten yritysten toimintaedellytyksid. Riskien
huomioon ottamiseen perustuva joustavuus valvonnassa tulee kysymykseen kuitenkin vain
silloin, kun laissa tai sen nojalla annetuissa siadoksissd oleva sddnnds ei edellytd sen
sanatarkkaa ja ehdotonta noudattamista. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikelainsdddinto.)
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4.2 Elintarvikehuoneistot

”Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan mitd tahansa rakennusta tai huoneistoa tai niiden osaa
taikka muuta ulko- tai sisitilaa, jossa myyttiviksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja
elintarvikkeita valmistetaan, siilytetdin, kuljetetaan, pidetddn kaupan, tarjoillaan tai muutoin

kisitellddn, ei kuitenkaan alkutuotantopaikkaa” (Elintarvikelaki 23/2006, miiritelmit).

“Elintarvikehuoneiston ilmoitus- ja hyviksymismenettelyda muutettiin  1.9.2011 alkaen
elintarvikelain ~ muutoksella  352/2011”  (Elintarviketurvallisuusvirasto  Evira 2013,

Elintarvikehuoneistot).

Elintarvikehuoneistojen  ennakkohyviksynnistd —siirryttiin ~ ilmoitusmenettelyyn.  Vain
cliimistd saatavia elintarvikkeita kasittelevit laitokset pitdd edelleen hyviksyttda.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikelainsdadinto.)

Elintarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta tai toiminnan olennaisesta muuttamisesta
(ilmoitettu elintarvikehuoneisto) on tehtiva ilmoitus elintarvikelaissa mainittuja poikkeuksia
13§ 6 mom. lukuun ottamatta  asianomaiselle  valvontaviranomaiselle.
Omavalvontasuunnitelma ei endd hyviksytd, mutta se on esitettivd valvontaviranomaiselle
viimeistddn ensimmadisen tarkastuksen yhteydessa. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikehuoneistot.)

Laitokseksi hyviksymistd haetaan, jos elintarvikehuoneistossa kisitellddn eldimistd saatavia
elintarvikkeita ennen vahittaismyyntid. Silloin hakemuksen yhteydessi valvontaviranomaiselle
on esitettava kirjallinen omavalvontasuunnitelma. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikehuoneistot.)

4.2.1 Ilmoitetut elintarvikehuoneistot

Elintarvikelain (23/2006) mukaan 13 § 1 momentin mukaan elintarvikealan toimijan on
tehtdva  kirjallinen  ilmoitus elintasrvikehuoneistosta 14 §:ssa saadetylle
valvontaviranomaiselle viimeistddn nelja viikkkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista
muuttamista.” Silloin toiminnan aloittaminen ei edellytd valvontaviranomaisen tekemaia

tarkastusta.
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“Elintarvikehuoneistoasetuksen — soveltamisalaan  kuuluvia elintarvikehuoneistoja  ovat
esimerkiksi  leipomo, kasvispakkaamo, elintarvikemyymald, ravintola, suurkeittio,
elintarvikekuljetustoiminta, elintarviketerminaali, elintarvikevarasto, litkuva
elintarvikehuoneisto ja elintarvikehuoneisto, jossa toimija kasittelee elintarvikkeita ilman, ettd
ne ovat hinen hallussaan (ns. virtuaalihuoneisto)” (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2014,

Ohje lmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta, 2 § méaritelmit).

Elintarvikehuoneistoa koskevat ilmoitukset kasittelee elintarvikehuoneiston sijaintikunnan
elintarvikevalvontaviranomainen. Liitkkuvaa elintarvikehuoneistoa tai sellaista
elintarvikehuoneistoa, jossa toiminnan tarkoituksena on vain kuljettaminen tai sailyttiminen
kontissa tai ajoneuvossa, koskevat ilmoitukset kisittelee sen kunnan valvontaviranomainen,
jonka alueella toiminta aloitetaan tai jonka alueella elintarvikehuoneiston toiminnasta on

aiemmin ilmoitettu. (Elintariviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikehuoneistot.)

Toiminnan olennaisella muutoksella tarkoitetaan elintarviketurvallisuuteen liittyvien riskien
merkittdvaa kasvua. Tilldinen toiminnan olennainen muutos voi olla esimerkiksi, kun
elintarvikemyymila aloittaa palvelutiskimyynnin tai ruoan valmistuksen. Neliomairin lisdys
sellaisenaan ei vilttimittd ole olennainen muutos ellei elintarvikehuoneistossa aloiteta uusia

toimintoja. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikehuoneistot.)

4.2.2. Hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos

Hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos on elintarvikelain 13 §:n 2 momentin mukaisesti
laitokseksi hyvaksytty elintarvikehuoneisto, jossa kisitellddn eldimistd saatavia elintarvikkeita

ennen vahittaismyyntid.

Laitoksia ovat esimerkiksi teurastamo, meijeri, makkaratehdas, kalasavustamo ja
munapakkaamo, ja ne eivit kuulu elintarvikehuoneistoasetuksen soveltamisalaan. Laitoksen
hyviksymisen edellytyksend on, ettd laitos on elintarvikelainsdddinnossia sdddettyjen
vaatimusten mukainen. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2014, Ohje ilmoitettujen

elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta, 2 § mairitelmat.)
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4.2.3 FEiilmoitettava elintarvikehuoneisto

Elintarvikelain mukaan ilmoitusta ei tarvitse tehda silloin, kun toimintaan liittyvit riskit ovat

elintarviketurvallisuuden kannalta vahaisia seka

- Elintarvikealan toiminta tapahtuu samassa huoneistossa kuin toimijan harjottama

muu elinkeinotoiminta;
- Toimija on yksityinen henkil6; tai
- Toimintaa ei voida pitai elinkeinon harjoittamisena”
(Elintarvikelaki 23/2006, 13 § 6 momentti).

Ilmoitusta ei tarvitse tehdd, jos toiminta on vahdriskistd ja jokin muu edelli mainituista
kolmesta ehdosta tdyttyy. Ammattimaisesta toiminnasta on kuitenkin aina tehtidvi ilmoitus,
vaikka toiminta olisikin elintarviketurvallisuuden kannalta vahariskista.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikehuoneistot.)

4.3 Omavalvonnan lakisaiteiset vaatimukset

”Omavalvonta on kokonaisuus, joka koostuu yleisen elintarvikeasetuksen 14 artiklan
turvallisuusvaatimusten ~ sekd  yleisen  elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklan
hygieniavaatimusten toteutumisen edellytykseni olevasta tukijarjestelmastd, seké tarvittaessa
sen  osia  varmentavista =~ HACCP-ohjelmista”  (MMM:n  asetus  ilmoitettujen

elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011, 5 §).

“Elintarvikealan ~ toimijan on perehdyttivdi huoneistossa  tyoskenteleviat — henkilot
omavalvontaan ja nimitettdivi omavalvonnan vastuuhenkil, jolla tulee olla tehtiviinsd
riittava koulutus” (MMM:n asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen

elintarvikehygieniasta 1367/2011, 5 §).

”Omavalvontasuunnitelma ja sithen liittyva kirjanpito, jotka voivat olla kokonaan tai osittain
sahkoisid asiakirjoja, on siilytettavi siten, ettd ne ovat valvontaviranomaisen tarkastettavissa”

(MMM:n asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011, 5 §).
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Omavalvonnan on oltava toiminnan toimintaan ndhden riittdvd. Omavalvonnan
toimivuuden ja riittivyyden on toimijan velvollisuus. Omavalvonnan perusta on toimintaan
liityvien riskien kartoitus ja arviointi. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikehuoneistot.)

Riittavalld omavalvontasuunnitelmalla toimija antaa selkedn kuvan siitd, ettd toimija pystyy
suunnitelmaa noudattamalla ja toteuttamalla hallitsemaan jatkuvasti toimintansa riskeji ja
varmistumaan elintarvikkeiden turvallisuudesta (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikehuoneistot).

Uudistuneen elintarvikelain mukaan uuden elintarvikehuoneiston perustamisen yhteydessi
tai toiminnan vaihtuessa omavalvontasuunnitelma ei enad  hyviksytd. Omavalvonnan
riittdvyys ja toimivuus arvioidaan laitoksen hyviksymisen tai elintarvikehuoneiston
alkutarkastuksen yhteydessa. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikelainsdddinto.)

Elintarvikelain (23/20006) 53 §:n mukaan, jos elintarvikehuoneiston
omavalvontasuunnitelman arvioinnissa viranomainen havaitsee, ettel
omavalvontasuunnitelma ole riittdvd, viranomaisen tulee antaa toimijalle neuvoja ja

kehotuksia omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi.

Ilmoitettava elintarvikehuoneisto voi toimittaa omavalvontasuunnitelman tarkastettavaksi
viranomaiselle ennen alkutarkastusta, mutta toimittaminen ei ole pakollista. Ilmoitettavan
elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelman on kuitenkin oltava arvioittavissa
viimeistaan alkutarkastuksen yhteydessi. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

Elintarvikelainsaadanto.)

Laitoksen ~ omavalvontasuunnitelma  on  toimitettava  viranomaiselle  laitoksen
hyviksymishakemuksen liitteend. Hyviksymisen yhteydessi viranomainen arvioi, onko
laitoksen omavalvontasuunnitelma riittava riskien hallitsemiseksi. Jos
omavalvontasuunnitelmassa on vain pienid puutteita, viranomainen hyvaksyy laitoksen joko
ehdoitta tai ehdollisesti. Jos omavalvontasuunnitelmassa on sellaisia puutteita, ettd toiminnan
riskien ei voida katsoa olevaan hallinnassa, viranomainen ei voi hyviksya laitosta eiké laitos
vol niin ollen aloittaa toimintaansa. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvike-

lainsdadanto.)
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5 OMAVALVONTA KAYTANNOSSA

Tiassa luvussa kerron omavalvontajirjestelmaista. Elintarvikehuoneiston
omavalvontajirjestelmd sisdltdd HACCP-jirjestelmidn ja omavalvonnan tukijirjestelmin.
Elintarvikealan toimijoilla tulee olla kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jonka tulee pitdd
ajan tasalla, paivittdd tarpeen mukaan ja sen toteutumisesta pitdd kirjaa. Omavalvonalla tulee
olla vastuuhenkil, joka huolehtii omavalvonnan yllinpidosta ja kehittimisesta.
Vastuuhenkil6n tulee huolehtia siitd, ettd omavalvontaa toteutetaan, seuranta on saannollista
ja  tyontekijit noudattavat saddoksid.  (Elintarviketurvallisuusvirasto  Evira 2013,

Omavalvonta.)

5.1 HACCP+jirjestelma

HACCP-+jitjestelmin tarkoituksena on estdd mahdollisten terveydelle vaarallisten tuotteiden
paasy kuluttajille. ”Nimi HACCP tulee englanninkielisistd sanoista Hazard Analysis and
Critical ~ Control  Points,  vaarojen  arviointi  ja  kriittiset  hallintapisteet.”

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)

HACCP-menettelyd kdyttden tehdadidn riskienhallinta eli etsitidn toiminnasta terveysriskid
sisaltavid kohtia ja wvalitaan niistd kriittiset hallintapisteet. Kriittiseksi hallintapisteeksi
kutsutaan vaihetta, jossa vaara voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttid, johon hallinta
voidaan kohdistaa ja joka on oleellisen tirked elintirviketurvallisuutta uhkaavan vaaran
estamiseksi, vihentimiseksi hyvaksyttaville tasolle tai poistamiseksi. (Elintarviketurvallisuus-

virasto Evira 2013, HACCP.)

HACCP-menetelméd toteutetaan seitseman periatteen mukaisella menettelylld, jossa
kdydaan lapi kaikkien tuotteiden, tuoteryhmien ja tuotantolinjojen mahdolliset vaarat, vaaran

atheuttajat ja torjuntakeinot (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP).
HACCP-+jirjestelmin seitsemin periaatetta:

1. Vaarojen arviointi
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Arvioinnissa tunnistetaan kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvit elintarviketuotannon
eri vaiheisiin, kuten raaka-aineisiin, pakkaustarvikkeisiin, kisittelyyn, valmistukseen,
varastointiin ja jakeluun. Tilldisid vaaroja voivat olla esimerkiksi raaka-aineissa,
puolivalmisteissa tai valmiissa tuotteessa esiintyvit kemialliset, biologiset tai fysikaaliset
saastuttajat. Vaarojen hallintamiseksi maéaritetdin enniltiehkiisevit toimenpiteet, joiden
avulla tunnistetut vaarat voidaan vilttad tai vahentad hyviksyttaville tasolle. (Elintarvike-

turvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)
2. Kiiittisten hallintapisteiden maarittiminen

Miiritetddn ne ty6- ja tuotantovaiheet, joissa olevia vaaroja voidaan poistaa tai
minimoida niiden esiintymistodennakéisyys. Nama kohdat ovat kriittisid hallintapisteitd
(Critical Control Point, CCP). Kiriittinen hallintapiste voi olla mikd tahansa vaihe
elintarvikkeen valmistuksessa tai kisittelyssd. Ndissd pisteissd voidaan valvonnan avulla
poistaa  vaara  tai ~minimoida  sen  esiintymistodenndkdisyys.  Kriittisten
valvontahallintapisteiden esimerkkini voi olla elintarvikkeen oikea kypsennyslimpétila ja
atka, riittivin nopea jadhdytys tai oikeat varastointilimpétilit ja menetelmit.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)
3. Kiriittisten rajojen maarittaminen

Jokaiselle kriittiselle hallintapisteelle tulee asetaa tavoitetasot ja kriittiset rajat. Kriittinen
raja on minimi- tai maksimiarvo, jonka puitteessa kriittisessd hallintapistessi vaaroja
voidaan estdd, poistaa tai viahentdd hyviksyttiville tasolle. Kriittiset rajat voivat olla
biologisten, kemiallisten tai fysikaalisten ominaisuuksien mittaustuloksia tai muita
arviointituloksia. Tilldisid ominaisuuksia ovat esimerkiksi lampétila, kuumennusaika,
kosteuspitoisuus, suolapitoisuus, vesipitoisuus, pH-arvo tai aistinvarainen ominaisuus,

kuten maku, haju tai ulkonaké. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)
4. Seurantakidytintdjen laatiminen

Laaditaan seurantajirjestelma varmistamaan, ettd kriittisten pisteiden hallinta onnistuu.
Seurantaa kriittisissd hallintapisteissd tulee suorittaa jatkuvasti ja suunnitelusti. Tuloksia
verrataan asetettuihin tavoitetasoihin ja kriittisiin rajoihin, jotta voidaan todeta, onko
kriittinen  hallintapiste hallinnassa vai tuleeko ryhtyd korjaaviin toimenpiteisiin.

Seurantamenetelmien tulee olla nopeita, jotta mahdollisesti tarvittaviin toimenpiteisiin
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voidaan ryhtyd ajoissa. Siksi suositaan nopeita kemiallisia ja fysikaalisia menetelmia,
joiden avulla voidaan usein my6s arvioida mikrobiologisia ominaisuuksia, ja lisdksi
tehddin  aistinvaraisia  havaintoja. ~ Mittaus- ja  seurantatulokset tallennetaan

tunnistettavasti ja jaljitettavisti. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)
5. Korjaavien toimenpiteiden mairittiminen

Miiritetddn ne korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytddn silloin, kun seuranta osoittaa,
etta kriittinen hallintapiste ei ole hallinnassa. Jokaista valvontapistetta varten
suunnitellaan  omat sopivat korjaustoimet, jothin ryhdytddn, kun kriittisessd
hallintapisteessd ei pysytd midritetyissd arvoissa. Toimenpiteiden on oltava sellaisia, ettd
niiden jilkeen voidaan osoittaa, ettd kriittinen hallintapiste on taas hallinnassa.
Esimerkkeja korjaavista toimenpiteistd ovat limpotilojen korjaus, pH:n sdato,
lisipuhdistustoimet ja laitteiden huolto. Poikkeaman syy selvitetddn ja poistetaan, ettei se
toistuisi, ja kaikki kotjaavat toimenpiteet dokumentoidaan. (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, HACCP.)
6. Todentamiskaytintéjen laatiminen ja HACCP—ohjelman validointi

Todentamiskdytinnon tarkoitus on varmistaa, onko seuranta tehty ohjeiden mukaisesti.
Todentamisella tarkastetaan koko HACCP-jirjestelmin toimivuus ja riittavyys.
Todentaminen sisdltdd suunnitelmien, ohjeiden ja tallennetun seurantatiedon arviointi
jokaisesta kriittisestd hallintapisteesta. Todentaminen voi myoOs sisdltdd kemiallisia,
tysikaalisia ja mikrobiologisia tutkimuksia tai aistinvaraisia arviointeja. Todentamista tulee
tehdd sadnnollisesti ja sovitusti ja aina silloin, kun on havaittu vaaran esiintyminen.

Todentaminen on dokumentoittava. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013,

HACCP))

Validoinnilla arvioidaan, onko HACCP —ohjelma laadittu oikein, toteutetaanko sitd ja
pystyytanko sen avulla takaamaan tuotteiden turvallisuus. Validoinnista on laadittava aina

kirjallinen raportti. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)
7. HACCP-asiakirjat ja —tallenteet seka niiden hallinta

HACCP-asiakirjohin kuuluvat kaikki suunnitelmat ja ohjeet, jotka syntyvit HACCP-
ohjelman laatimisessa. Asiakirjoja ovat muun muassa HACCP-ohjelman kustakin

tuotteesta tal tuotelinjoista esim. varmistettu vuokaavio, tuotekuvaukset ja yhteenveto
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HACCP-ohjelmasta, HACCP-ohjelman piitéksentekoa tukeva aineisto (esim. kriittisten
pisteiden mairittimisen perusteet, perusteet korjaavien toimenpiteiden miarittdmiselle)
sekd muut asiakirjat, kuten elintarvikkeiden valmistusta koskevat tiedot. Kaikki kirjaukset
ja raportit tulee olla tunnistettavissa ja tehty niin, ettd niitdi voi muuttaa. HACCP-
jarjestelmissa syntyvit asiakirjat on sdilytettdvi kaksi vuotta ja vahintddn 6 kuukautta yli

tuotteen myyntiajan. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, HACCP.)

5.2 Valvonnan tukijirjestelma

“Tukijirjestelmallda (“prerequisite programs”) tarkoitetaan jirjestelmad, jolla varmistetaan
perusta rehujen ja elintarvikkeiden turvallisuudelle ja lainsddddnnén  vaatimusten

noudattamiselle” (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Omavalvonnan rakenne).
Tukijirjestelmd muodostuu elintarvikehygienian yleisiin periaatteisiin perustuvistd ohjelmista:

e Elintarvikehuoneiston sijaintiin, rakenteisiin ja tilojen sijoitteluun, laitteistoihin ja
vilineisiin sekd tuotantoon ja tuotanto-olosuhteisiin liittyvit kaytinnot, kuten
esimerkiksi ohjelmat talousveden tutkimisesta, kunnossapidosta, huoneiston
puhdistamisesta ja puhtauden tarkkailusta, jitehuollosta ja haittaeldintorjunnasta,
henkil6kohtaista hygieniaa ja tyotapoja koskeva omavalvonta, tuotetietoja ja

jaljitettavyytta koskeva omavalvonta.
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Omavalvonnan rakenne.)

Tukijirjestelmassd myos kannata kuvata vaarojen hallinnan seurantamenettelyt, raja-arvot ja
korjaavat toimenpiteet. Lisiksi Euroopan komission ohjeasiakirjassa todetaan, etta HACCP-
jarjestelma ei tarvitse ottaa ollenkaan kayttoon jos asianmukainen vaarojen hallitseminen on
mahdollista tukijarjestelmdn avulla. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Oma-

valvonnan rakenne.)

Vaarojen arviointi tehdadn jokaiselle elintarvikehuoneiston toiminnolle, tuotteelle ja
tuoteryhmille erikseen. Vaarojen arvioinnin perusteella on tarkoitus paasta tilanteeseen, jossa
jokaista havaittua vaaraa voidaan tehokkaasti hallita kaikissa tyOvaiheissa, joissa vaara on

havaittu (hallintakeinot). Miaritettdessd hallintakeinoja voidaan kayttdad apuna esimerkiksi
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Eviran pidatoksentekopuuta, jonka avulla voidaan arvioida, onko vaarojen hallinta kokonaan

tai osittain mahdollista:

e 7Olemassa olevaan tukijirjestelmain siséltyvilld hallintakeinoilla (esim. jadhdytettyjen

tilojen limpotilan hallintajirjestelma, allergeenien hallintajarjestelma jne.) tai

e Tukijirjestelmdd vahvistamalla, eli muuttamalla olemassa olevaa tukijarjestelmad
sopivammaksi, luomalla uusia tarvittavia hallintakeinoja tai maarittamalla mitattavia

pisteitd ja ndiden raja-arvoja tai

e HACCP-jirjestelmin mukaisella hallintaprosessilla, kyseessi on tilldin kriittinen

hallintapiste eli CCP.”
(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Omavalvonnan rakenne.)

Jos wvaarojen hallitsemiseksi ei ole mahdollista 16ytdd varsinnaista HACCP-jirjestelmin
mukaista kriittistd hallintapistettd, jossa olisi jotain konkreettista mitattavaa ja jossa voittaisiin
ryhtyd korjaaviin toimeenpisteisiin, tilléin vaaranhallintaa tehddin noudattaen hyvid
tuotantotapoja ja/tai valitsemalla prosessista paras riskinhallintakohta eli hallintapiste.
Talldisid hallintapisteitd nimetdan myos usein GMP-pisteiksi tai CP-pisteiksi (kriittinen piste).

(Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje, Yleisosa.)

My6s hallintapisteessa tulee olla tyoskentelyohje. Hallintapisteen erillinen seuranta ja
todentaminen eivit ole valttimattomid. Varmistuminen siitd, ettd hallintapisteessd toimitaan
ohjeen mukaisesti, onnistuu parhaiten tarkistamalla toimintaa ohjeeseen nihden. Eriiden
tirkeiden hallintapisteiden suhteen yritykselli voi olla yksityiskohtaista seurantaa. Jos
hallintapisteessa on limpétilan seurantaa, voidaan limpétilan sijaan seurata myos laitteiston

limpétilaa. (Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje, Yleisosa.)
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6 ELINTARVIKEVALVONTA

Tissé luvussa kerron nykypdivin elintarvikevalvonnasta Suomessa.

“Elintarvikevalvonta koostuu toimijoiden omavalvonnasta ja viranomaisvalvonnasta.
Toimijat ovat vastuussa tuottamiensa, kasittelemiensd, valmistamiensa, pakkaamiensa,
kuljettamiensa, maahantuomiensa, varastoimiensa ja kaupan pitdmiensd elintarvikkeiden
turvallisuudesta ja muusta maidrdystenmukaisuudesta. Tdtd varten toimijalla tulee olla
toimintaansa sopiva omavalvontajarjestelma. Virannomaisvalvonnan tehtiva on paiasiassa
varmistaa ~omavalvonnan  toimivuus.”  (Elintarviketurvallisuusvirasto  Evira 2013,

Elintarvikevalvonta.)

6.1 Valvonnan tavoitteet

Elintarvikevalvonnan tavoitteena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus kuluttajille ja
toisaalta elintarvikkeita koskevan lainsaddinnon noudattaminen. Elintarvikevalvonnan
keinoja ovat tarkastuskdynnit, ndytteenotot, henkil6ston terveystarkastukset ja muut
yrityksen omavalvontaan liittyvit tarkastukset. Yritysten omavalvonnan ja virallisen
elintarvikevalvonnan yhteisend tavoitteena on elintarvikkeiden hyvid laatu ja turvallisuus.

(Laukkanen 2009, 6.)

Elintarvikevalvonnan yleisen suunnittelun ja valvonnan ohjaus kuuluu maa- ja
metsitalousministeriélle (Elintarvikelaki 23/20006, 29 §). Elintarviketurvallisuusvirasto Evira
toimii maa- ja metsitalousmenesterion hallinnon alaisuudessa ja alan keskusvirastona
Suomessa (Maa- ja metsitalousministerié 2012, Elintarvikevalvonta). Kiytinnon valvonta
tapahtuu kunnan toimesta. Kunnat vastaavat elintarvikevalvonnasta aluettain. Kunnallisia
elintarvikevalvontaviranomaisia ovat eldinldakari, terveystarkastaja tai muu kunnallinen
elintarvikevalvoja. ~ Aluehallintoviraston  tehtivind on ohjata kuntien suorittamaa

elintarvikevalvontaa. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikevalvonta.)

Lisidksi elintarvikelain 34 §:n mukaisesti muita valvontaviranomaisia ovat:

e Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus
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e Puolustusvoimat

e ‘Tullilaitos

e Rajaeldinladkarit.

6.2 Oiva

Elintarvikelain  (23/2006) 21 §in mukaan elintarvikealan toimijan on julkistettava
valvontaviranomaisen antama elintarvikehuoneiston tarkastuksesta kertova asiakirja Eviran

midrdamalld tavalla” (Elintarviketurvalisuusvirasto Evira 2013, Elintarvikelainsidddinto).

Eviran jarjestimin valvontatietojen julkistamisjirjestelma Oivahymy otetiin kiytto6n koko

maassa toukokuussa 2013 (Oivahymy 2013, Tunnethan oivan?).

Oiva—jirjestelmin tavoitteena lisitd viranomaistoiminnan avoimuutta seki tarjota kuluttajille
tietoa valintojensa tueksi. Oiva edistda elintarvikehygieniaa ja tuotteiden turvallisuutta ja
kannustaa yrityksid pitimédan huolta niistd. Oiva my6s antaa toimijoille mahdollisuus kertoa

kuluttajille omasta toiminnasta ja sen laadusta. (Oivahymy 2013, Tunnethan oivan?.)

”Oiva-tarkastusraporttien julkaiseminen aloitetaan 1.5.2013 internetissi Oivahymy.fi —
sivustolla. Oiva-raportin sijoittaminen yrityksen sisddnkdynnin ldheisyyteen on aluksi
vapaachtoista, mutta 1.1.2014 alkaen se muuttuu pakolliseksi.” (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Julkaisut, Oiva tuo kuluttajan yrityksesi ovelle.)

”Oivan ensimmaisessa vaiheessa mukana ovat kaikki ruokakaupat ja kioskit seké ravintolat,
kahvilat, grillit, pikaruokapaikat, pubit, ruokalat ja suurkeittiot. Oiva laajenee vaiheittain
kaikkiin elintarvike-alan yrityksiin vuoteen 2015 mennessi.” (Elintarviketurvallisuusvirasto

Evira 2013, Julkaisut, Oiva tuo kuluttajan yrityksesi ovelle.)

Elintarvikevalvonnan valvontatiedot julkaistaan pilotissa Oiva-raportin muodossa. Raportiin
merkitdin tietoja perusasioista, kuten hygieenisesti tasosta seka tuotteiden turvallisuudesta.
Tulokset ilmaistaan hymynaama-asteikon avulla. Hymynaamoja on nelja: oivallinen, hyva,

kotjattava ja huono. (Oivahymy 2012, Oiva-raportti.)
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Oiva-jirjestelmd  tuottaa  julkaistavan = Oiva-raportin  lisdksi  yksityiskohtaisemman
tarkastuskertomuksen, jota ei julkaista. Oiva-raportti, tarkastuskertomus ja arvosanat ovat
yhdenmukaiset koko Suomessa. Oiva-tarkastukset tekee aina kunnan oma tarkastaja ennalta
ilmoittamatta. (Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Julkaisut. Oiva tuo kuluttajan

yrityksesi ovelle.)

Valvontaviranomaisten tekemien tarkastusten sisilté ei muutu. Jokaisella tarkastuksella
katsotaan mm. hygienidkdytint6jd, elintarvikkeiden limpétilahallintaa, henkil6kunnan
toimintatapoja sekd tarvittaessd allergeenien hallintaa. Muut asiakokonaisuudet tarkistetaan
valvojan harkinnan mukaan vihintddn kerran kolmessa vuodessa. Uusintatarkastus tehddidn
aina, kun toimija saa jostakin asiasta arvosanan korjattava tai  huono.

(Elintarviketurvallisuusvirasto Evira 2013, Julkaisut. Oiva tuo kuluttajan yrityksesi ovelle.)
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7 OMAVALVONTASUUNNITELMAN SISALTO

Tassa luvussa kasitelladn asioita, joita ravintolakeittion omavalvontasuunnitelman tulee

sisaltaa.

Elintarvikelain vaatimus omavalvonnasta koskee kaikkia yrityksid ja muita toimijoita, jotka
ovat mukana elintarvikkeiden kasittelyketjussa: valmistus, kauppa, tuonti, vienti,
pakkaaminen, varastointi, tarjoilu ja kuljetus. Vaatimus koskee kaikenkokoisia toimijoita

yhden hengen torikahvilasta suureen elintarviketehtaaseen. (Laukkanen 2009, 38.)

Omavalvontasuunnitelman laajuus riippuu toiminnan laajuudesta ja laadusta, tuotteiden
monipuolisuudesta ja nithin liittyvista riskeistd. Elintarvikealan toimijan tulee laatia kirjallinen
suunnitelma omavalvonnasta, noudattaa sitd ja pitid sen toteuttamisesta Kkitjaa.
Omavalvontasuunnitelma on aina piivitettava tarpeen mukaan. (Elintarviketurvallisuus-

virasto Evira 2013, Omavalvonta.)

Elintarvikelain (23/2006) mukaan toimijan itse laatiman suunnitelman ohella voidaan kiyttid
valmiita omavalvontasuunnitelman malleja. Omavalvontasuunnitelmasta tulee 16ytyéd ainakin

seuraavat asiat:

e Toiminnan vaiheet, joissa elintarvikehygienia voi vaarantua

e Vaiheiden tarkkailumenetelmit ja toimenpiderajat

e Korjaavat toimenpiteet, jos toimenpiderajat ylitetddn

e Kirjanpito mittauksista, tutkimuksista ja suoritetuista korjaavista toimenpiteista

Vastuunhenkilot.

(Helsingin kaupungin ymparistokeskus 2012, Omavalvonta.)

Omavalvontasuunnitelma tulee aina sisiltad tavaran vastaanottotarkastus, tiedot saapuneista
ja lahteneistd tuotteista, oikean valmistus- ja sdilytyslimpotilojen valvonta, henkil6ston
hygienia, terveydenhoito ja hygieniaosaaminen, jitehuolto- ja siivoussunnitelma,
tuhoeldintorjuntasuunnitelma sekd toimintaohjeet ruokamyrkytystd epiiltdessd tai sen

sattuessa. (Laukkanen 2009, 38.)
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8 OMAVALVONTASUUNNITELMAN TEKEMINEN

Tdssd luvussa esittelen toimeksiantajaa ravintola G.W.Sundmansia, kerron miten

omavalvontasuunnitelma laadittin ja millainen valmiista suunnitelmasta tuli.

8.1 Toimeksiantajan esittely ja nykytilan kuvaus

Ravintola G.W. Sundmans sijaitsee Helsingin ydinkeskustassa. Ravintolan nimi tulee
kauppalaivan kapteeni, kauppias Gustaf Wilhelm Sundmansista (1777-1835), joka rakennutti
talon vuosina 1817 — 1820. Alakerta oli vanhan perinteen mukaan varattu kauppaliikkeille ja
ylikerta omistajan asuin- ja edustuskayttéon. Ravintolatoiminta alkoi rakennuksessa vuosina

1988 — 89 tehdyn peruskorjauksen jilkeen. (Sundmans 2013, G.W.Sundmans.)

Ravintola G.W.Sundmansin toiminta perustustuu ruoan valmistukseen ja tarjoiluun.
Ravintolassa on yhteensi viisi huonetta, joihin mahtuu noin 120 henkil64d. Ravintolassa on
my6s viinikellari, auditorio ja kokoustilat, joissa on yhteensi noin 230 asiakaspaikkaa.
Ravintolan henkilokuntaan kuuluu viisi vakituista tarjoilijaa ja yhdeksin kokkia seki lisina

ekstrat ja harjoittelijat.

Ravintola on auki maanantaista lauantaihin. Arkkipdivina ravintolassa voi nauttia lounasta ja
A’la Carte-ruoista ja lauantaina vain A’la Cartesta. Kaikki A’la Carte- ja lounasruoat
tarjoillaan lautasannoksina, jotka valmistetaan asiakkaan tilauksien mukaisesti. Ravintolan
A’la Carte-lista on koottu aina kauden parhaista ja tuoreimmista raaka-aineista ja muuttuu

paivittdin. Lounaslista vaihtuu joka viikko.

Elokuussa 2012 ravintola suljetaan kuukaudeksi keittioremontin vuoksi. Keittién laitteet ja
koneet ovat suhteellisen uusia, mutta pinnat, seinit ja laittia kaipaavat uudistusta. Myos
keittion tilajirjestys tulee muuttumaan. Hyvilli ergonomisella suunnittelulla keittiotilat
laajenevat ja siilytyskaappeja tulee enemmain. Tyoturvallisuuden ja —mukavuuden lisiksi
keittion uudistaminen tulee parantamaan elintarvikehygieniaa ja raaka-aineiden laatua. FEri
elintarvikeryhmille tulee omat kylmasailytystilat, mikd auttaa siilyttimédn elintarvikkeita

oikeassa lampatilassa ja estdd tuotteiden vilisen ristikontaminaation.
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8.2 Kehittamisen tavoitteet

Omavalvontasuunnitelman kehittimisen tavoitteena oli 16ytid G.W.Sundmansin keittion
kriittiset pisteen ja niiden pohjalta laatia toimiva omavalvontasuunnitelma. Tarkoituksena oli
laatia sellainen omavalvontasuunnitelma, joka vastaisi nykyistd lainsdddantod, sisiltdisi selkedt

ja helppokaytoiset lomakkeet ja jota olisi helppo muokata tarpeen tullen.

8.3 Kuvaus tyovaiheista

Aloitin tekemididn omavalvontasuunnitelman tutustumalla timin piivin lainsiddint6on ja
alan kirjallisuuteen. Kiéytin myos paljon apuna Elintarviketurvallisuusviraston Evira
nettisivuja ja valmiita omavalvontasuunnitelman ohjeita. Kun teoreettinen tausta oli selvilla,
tein  G.W.Sundmansin keittibn toiminnasta vaara-analyysin ja kriittisten pisteiden

kartoituksen.

Otin yhteytta keittiopéallikko66n ja pyysin uuden keittion pohjapiirustuksen, jossa nakyi,
miten sen tilat ja laitteet muuttuvat remontin jialkeen (Pohjapiirustus Liite 1). Analysoin my0s
ravintolassa tarjottavat ruoat ja niiden valmistusohjeet. Niiden tietojen perusteella laadin

keittion kriittiset pisteet ja toimintatavat niiden ehkaisemiseksi.

Kriittisia pisteitd keittion toiminnassa olivat sous vide — menetelmilli kypsentiminen,
vakumointi, elintarvikkeiden sulatus sekd liha-, kala- ja maitotaloustuotteiden yhteinen

séilytys.

Mairittelemieni kriittisten pisteiden pohjalta aloin tekemain omavalvontasuunnitelmaa.

8.4 Dokumentointi

Omavalvontasuunnitelman alussa kerroin yrityksen perustiedoista ja omavalvonnan
vastuuhenkil6istd. Sen jilkeen kerroin yrityksen kriittisistd pisteistd ja niiden seuranta- ja

ehkiisymenetelmistd. Seuraavaksi kirjasin kohta kohdalta sisillysluettelon mukaisesti
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elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksista ruokamyrkytyksiin. Omavalvontasuunnitelma
sisaltdd seuraavat osa-alueet: raaka-aineiden vastaanotto, kylmi- ja varastotilat, ruoan
valmistus ja tarjoilu, henkilbkunnan hygienia, astianpesu, puhtaanapito, jitechuolto,
tuholaisten torjunta, ruokamyrkytykset, asiakirjojen siilytys ja omavalvontasuunnitelman
paivitys. Omavalvontasuunnitelma  sisdltid my6s — siivoussuunnitelman ja  erilaiset
seurantalomakkeet. Omavalvontasuunnitelmaan liittyvit lomakkeet ovat selkedt, ja
keittiopédllikon on helppo tarkastaa niitd tdytettynd. Kaikki kohdat vastaavat timin pdivin

lainsddddnt6a ja kyseisen yrityksen toimintaa.

G.W.Sundmansin omavalvontasuunnitelma valmistui elokuussa 2012 ja otettiin heti
kiytt66n. Opinndytetyprosessin edetessd omavalvontasuunnitelmaan on tehty muutoksia,
joista on ilmoitettu toimeksiantajalle. Ravintolassa omavalvontasuunnitelma on seki
sahkoisessd ettd paperimuodossa, joten lisiyksid ja kotjauksia suunnitelmaan on helppo

tehda tietokoneen kautta.

8.5 Arviointi

Mielestini olen kohtuullisesti onnistunut omavalvontasuunnitelman laadinnassa. Lopullinen
versio oli valmis muutaman vuoden padstd ensimmiisen omavalvontasuunnitelman
kayttoonotosta. Opinndytetyoprosessin etenemisen aikana tein paljon korjauksia ja lisdyksid

omavalvontasuunnitelmaan.

Omavalvontasuunnitelman laatimisen koin todella haastelliseksi, vaikka alussa se wvaikutti
lyhyelta prosessilta. Tyotd vaikeutti uudistuva laki elintarvikeviranomaistarkastuksesta Oiva,

silld uutta virallista tietoa ja ohjeistusta ei I6ytanyt helpolla.

Laatimani omavalvontasuunnitelma vastaa ravintolan toimintaa. Suunnitelman tehtiaessi olen
huomannut kaikki tirkeimmait laitteet, tilat ja ruoanlaittomenettelyt. Olen tehnyt paljon

lisdyksid ja tirkennyksia siivoussuunnitelmaan ja laatinut uudet seurantalomakkeet.

Mutta vaikka lopullinen omavalvontasuunnitelma on lihelli ravintolan nykypaivastd
toimintaa, se ei tule koskaan olemaan tiysin valmis. Omavalvontasuunnitelmaa tulee koko

ajan parantaa ja paivittya kidytinnon tyossi tapahtuvien muutoksien mukaan.
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9 POHDINTA

Opinndytetyoni tirkeimpdnd tavoitteena oli laatia ravintola G.W.Sundmansiin toimiva,
ajankohtainen ja helppokayttéinen omavalvontasuunnitelma. Laatimani
omavalvontasuunnitelma kattaa koko yrityksen toimintaa ja vastaa nykypdivin lainsdddantod,
mutta lopullinen versio siitd oli valmis vasta kahden vuoden kuluessa sen tekemisen

aloittamisesta.

Ensimmiinen omavalvontasuunnitelma oli palautettu sovitussa aikataulussa ja otettu
kiytt6on lihes heti keittibremontin jilkeen. Tiukan aikataulun ja huonon asiatietoisuuden
takia ~ ensimmiinen  versio ei  ollut  ollenkaan  toimivaa. = Ensimmaisessa
omavalvontasuunnitelmassa oli paljon vanhentunutta ja puutteellista tietoa, joten jouduin

muuttamaan sen sisaltéd uusiksi ja poistumaan ylimaariiset seurantalomakkeet.

Tyo6ti vaikeutti koko ajan uudistuva lainsdddanté ja etenkin uusi elintarvikevalvontatietojen
julkistamisjarjestelmd Oiva. Oiva-raporttien julkaisut aloitettiin toukokuussa 2013, mutta
ennen hankkeen alkamista tiedotus Oivasta oli puutteellinen. Oiva-tarkastuksen kriteerit ovat
tiukat ja ne pitdd huomioida omavalvontasuunnitelman tekemisessia. Seuraavat korjaukset
omavalvontasuunnitelmaan tein kevailld 2013 ennen Oiva-hankkeen aloittamista ja ldhetin

péivittetty versio siitd G.W.Sundmansiin.

Valitettavasti tahan asti en ole saanut mitdin palauteita tai kommenteja tekemastani
omavalvontasuunnitelmasta. En myo6skdian I6ytinyt Oivan sivuilta G.W.Sundmansin

tarkastusraporttia, jotta voisin sen perusteella pohtia suunnitelman toimivuutta.

OpinndytetyOprosessin ~ etenemisen  aikana  tein  vield  muutamia  korjauksia
omavalvontasuunnitelmaan, mutta viimeisista muutoksista en ole endd toimeksiantajalle
ilmoittanut. En my6skiin koe tarpeellisena lihettdd valmis versio ravintolaan, koska en ole
tietoinen keittion nykypdivan tilanteesta. Voi olla ettd muutamassa vuodessa on vaihtunut
henkil6kunta ja sen mukaan toimintatavat tai tullut muita merkittidvida muutoksia ja tekemini

omavalvontasuunnitelma ei ole endi ajan tasolla.

Ravintolan vanhan omavalvontasuunnitelman perusteella on hyvin mahdollista, ettd nykyista
suunnitelmaa ei paivitetd aina tarpeen tullen. Uskon kuitenkin, ettd ravintolan erittdin osaava

ja ammattitaitoinen henkilokunta osaa pitdd omavalvonnan korkealla tasolla, silli hyvin
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maineen siilyttiminen ravintolalle on erittdin tirked. Pelkkd ruoan hyvd maku ja oikeat
valmistustavat ei riitd ollaksen Suomen parhaiden ravintoloiden joukossa. MyGs ruoan
turvallisuus ja laatu ovat tirkedt kuluttajille. Omavalvonta on tirked tyokalu laadun
hallinnassa. Sen avulla ravintola varmistaa ruoan ja keittion puhtauden, ja ndin myos

asiakastyytyviisyyden ja hyvin maineen.

Tietoperustan kirjoittaminen oli ty6ldin osuus. Hasteena koin aiheeseen littyvin tiedon
etsimisen. Kiéytin paljon elektronisia lahteitd, koska internetistd 16ytyy enemmain uutta ja
péivitettyd tietoa kuin kirjallisuudesta. Aihe on hyvin laaja ja sen hallitseminen vaati

monipuolista kasittelya.

OpinndytetyOprosessini aikataulu venyi muutamalla vuodella, koska sain vakituisen tyopaikan
ja atkaa kirjoittamiseen on ollut todella vdhidn. Olisin toivonnut kuitenkin voivani

taysipainosemmin keskittya tyon tekemiseen.

Ajasta huolimatta olen tyytyviinen lopulliseen omavalvontasuunnitelmaan. Se kattaa koko
yrityksen toimintaa, vastaa nykypiivin lainsdddintéd ja on selked ja helppokiyttoinen.
Opinnaytetyon tekemisen aikana opin paljon uutta omavalvonnasta ja sain laajan
kokonaiskuvan tastd aiheesta. Toivon, ettd timi omavalvontasuunnitelma auttaa G.W.
Sundmansia parantamaan tarjottavien tuotteiden ja palvelun laatua ja siilyttiman ravintolan
hyvin maineen. Uskon tastd opinndytetyGstd olevan hyotyd tulevaisuudessa myo0s itsellent

mahdollisessa esimiesty0ssa tai jos olen perustamassa omaa yritysta.

Omavalvontasuunnitelmaa voidaan kayttada uusien tyontekijoiden ja harjoittelijoiden
perehdytykseen. Tulevaisuudessa suunnitelman on helppo muokata, kun tulee tarve

muutoksille.
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12 TOIMINNAN KRIITTISET HALLINTAPISTEET

Tuotannon kriittisid pisteitd ovat:
- Sous vide- kypsentiminen
- Vakumointi
- Liha-, kala- ja maitotaloustuotteiden yhteinen siilytystila

- Elintarvikkeiden sulatus

12.1 Sous vide —kypsentdminen

Sous vide tarkoittaa kypsentimistd vakuumissa. Sous vide —tekniikka kdytetddn lihan, kalan ja
muiden erilaisten ruokien kypsentimiseen. Vakuumissa kypsentiminen yleisesti tapahtuu
matalassa  limpétilassa  (alle 60 °C) pidemmissi kypsennysajassa, joten timi

valmistusmenetelma vaatii huolellisuutta.

Tuoteturvallisuuden kannalta tirkedd on raaka-aineiden hyvi laatu seka limmitysprosessin ja
jadhdytysprosessin (aika ja limpotila) hyva hallinta. Koska tuotteet on pakattu hapettomaan

tilaan vakuumiin, suurin riski on itillisten bakteerien riittimiton tuhoaminen.

Sous vide —tuotteet tulee joko tarjoilla valittomasti tai jadhdytad mahdollisimman nopeasti
lihelle 0 "C:ta ja varastoinnin pitdisi tapahtua alle 3 *C:n limpétilassa. Raaka-aineet pakataan
tyhjiopakkaukseen. Kaytettivilli pakkausmateriaaleilla tulee olla hyvit barrierominaisuudet
kaasun ja vesithOyryn lipaisevyyden estimiseksi. Lisiksi niiden tulee kestid hyvin korkeita

limpétiloja.

Sous vide —prosessi vaatii huolellista raaka-aineiden valintaa ja kisittelya. Lihan laatu on aina
tavarantoimittajan vastuulla ennen kuin pakkaus on avattu. Sous vide —valmistuksessa tulee

noudattaa erityisen huolellisesti hyvaa keittiotyoskentelyd. Naihin kuuluvat muun muassa



vain tuoreiden raaka-aineiden kayttd, puhtaat tyGtasot ja —vilineet, henkilokunnan hygienia

sekd nopea tarjoilu vilittémasti kypsennyksen jilkeen tai jadhdytys.

Henkilbiden, joiden wvastustuskyky on alentunut esimerkiksi sairauden tai vanhuuden

seurauksena taikka raskaana olevien, ei pidd nauttia sous vide —tuotteita.

12.2 Vakumointi

Tyhji6pakkaaminen eli vakumointi lisdd elintarvikkeiden siilyvyysaikaa, vihentdd kuivumista
ja hirskiintymistd. Vakumoinnin siiléva vaikutus perustuu ilman poistamiseen pakkauksesta.
Yleensd vakuumikone on helppo kiytossd, mutta silti vakumointi voi joskus aiheuttaa

terveysriskeja.

Jos vakumoinnin aikana vakuumipussi on rajahtanyt tai sen sisalté on valunut pussista, kone
on puhdistettava heti ristikontaminaation estimiseksi.  Vakuumikone tulee puhdistaa

pehmeilld kankaalla tai sienelld, jossa on mietoa saippualiuosta.

Jos vakumoinnin aikana pussi ei saumaudu hyvin, pussiin jdd ilmaa, joka voi aiheuttaa
bakterien kasvua. On tirkead vakumoida tuoteita oikein. Vakuumipussiin ei saa laittaa liikaa
tavaraa, pussin avoimeen pédahain tulee jaada tyhjdd tilaa riittavisti saumaukselle. Avointa
paata el saa kastella eikd sithen saa jattid paljon ilmaa. Kiytettyja vakuumipussejd ei saa

kayttad uudelleen.

12.3 Liha-, kala- ja maitotaloustuotteiden yhteinen sailytystila

G.W.Sundmansin keittiéssa maitotaloustuotteet siilytetddn limpiman keittion kylmakaapissa.
Kylmikaapin limpétila vaihtelee +2 - +6 “C:seen. Lampimin keittién kaapissa siilytetiin
muun muassa liha-, kala-, dyridis- ja maitotuotteet sekd erilaiset kastikkeet ja kypsennetyt

kasvikset.



Limpimin keittion kylmikaapin limpétilaa tiytyy seurata jatkuvasti, ettei se nouse yli +6
’C:seen. Kaapissa siilytettivien kalatuotteiden siilytyslimpétila on oltava 0 - +3 °Cita, joten

on tirkedd pitdd kaapin limpotila mahdollisemman alhaisena.

Yhteinen sdilytystila voi atheuttaa my0s ristikontaminaation raaka-aineesta toiseen, joten on
erittdin tirkedd noudattaa tuoteryhmakohtaisia sdilytysohjeita. Ensinndkin tuore liha, kala,
siipikarjanliha  ja  maitotuotteet tulee pitdd erillidn toisistdidn. Kypsennetyt ja
kypsentimattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee varastoida eri hyllyissa, ettei ne
eiviat joudu kosketuksiin toistensa kanssa. Suositellaan sijoittaa raa’at tuotteet kylmalaitteen
alahyllyille ja kypsit yldosiin. Jos elintarvikkeet poistetaan niiden omista pakkauksista,

tuotteet tulee suojata kelmulla, foliolla tai kannella.

12.4 Elintarvikkeiden sulatus

G.W.Sundmansissa ruoanvalmistuksessa pyritidn kdyttimain vain tuoreita raaka-aineita,
mutta jotkut tuotteet kiytetddn myoOs pakastettuna. Elintarvikkeiden vadrd sulattaminen voi
atheuttaa terveysriskin, joten tuotteiden sulattamiseen tulee kiinnittda erityisesti huomiota.
Pakastettu liha tai siipikarjanliha tulee sulattaa erillisissd, kannellisissa astioissa tai omissa
pakkauksissaan. Sulatuksen tulee tapahtua enintian +4 °C:n limpétilassa. Jos sulatus
tapahtuu esimerkiksi huonelimmaéssa, lihan pinnassa alkaa lisiantymain mikrobit jo ennen
sisdosan sulamista. Sulatuksen jilkeen sulamisneste kaadetaan pois ja lihat siirretadn
valmistusastiothin. Tdssd vaiheessa tulee wvilttdd sulamisnesteen roiskumista muihin
elintarvikkeisiin, ty6vilineisiin ja tyopintoihin. Jos suojaamattoman lihan tai kalastustuotteen

sulatuksessa kdytetdan vettd, sulatus on tehtavi juoksevalla talousvedella.



13 ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA JA VASTAANOTTOTARKASTUKSET

13.1 Tavarantoimittajat

Tavarantoimittajiksi on valittu luotettavat yritykset, jotka kuljettavat elintarvikkeet omilla
kulkuneuvoillaan G.W. Sundmansiin. Maitotuotteet tulee Valiolta, kalatuotteet tuoreina tulee
Kalatukku E. Erikssonilta, ulkomaan kalat ja dyridiset Arvo Kokkoselta ja lihatuotteet Reinin

Lihalta.

Toimittaja Yhteystiedot Toimituspaivi(t)

Valio Puh. 0800-0825 Ma, To

Osoite: Meijjeritie 6, Helsinki

Kalatukku E.Eriksson Oy Puh. +358 207 639 303 Piivittdin
Osoite: Holkkitie 12 A, Helsinki

Heino Puh. +358 200 717 000 Ti
Osoite: Vanha Talvitie 6, Helsinki

Arvo Kokkonen Puh. +358 9 278 6070 Ma, To

Osoite: Kuussillantie 16, Vantaa

Stadin kala Puh. +358 9 827 3464 Piivittdin
Osoite: Verkkokatu 6, Helsinki

Reinin Liha Puh. +358 9 753 8378 Piivittain

Hakaniemen halli
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13.2 Vastaanottotarkastus

Tavarantoimittajat kuljettavat elintarvikkeet ja vastaavat raaka-aineiden kuljetustavoista ja —
limpdétiloista. Tavaran saavuttua vastaanottaja kuittaa ldhetyksen ja tarkistaa, ettd
kuormakirjassa oleva tevaramiird vastaa tilattuja tuotteita. Vastaanotetuista kylmituotteista
tarkistetaan limpotilat ennen kuin ne laitetaan kylmikaappiin. Jos tuotteen limpétila voi
todeta aistinvaraisesti katsomalla, esimerkikisi jos tuore kala tulee jadlaatikoissa, sen limpotild
on todennikéisesti 0 °C, silloin limpotilan mittaaminen ei ole endd tarpeen. On
huolehdittava my6s helposti pilaantuvien tavaroiden kylmaketjun katkeamattomuudesta.
Ensin kylmioon laitetaan maitotaloustuotteet sitten pakasteet, lihat, kalat ja vihannekset.
Seuraavaksi hoidetaan muut kylmain menevat elintarvikkeet ja viimeiseksi kuiva-
ainevarastoon menevat tuotteet. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat seistéd
huoneenlimmossa korkeintaan 10-15 minuuttia kuorman purkamisen ja tarkastamisen

yhteydessa.

Tavaran siirtaimisessa sailytystiloihin vastaanottajan on myos huolehdittava tavaran kierrosta.
Vanhimmat tuotteet tulee kayttdd aina ensin. Uudemmat tuotteet tulee sijoitella vanhojen

tuotteiden taakse.
Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkistetaan myos seuraavat asiat:
- Tuotteen piiviys on voimassa ja pakkausmerkinnit ovat kunnossa

- Elintarvikkeen aistinvarainen laatu mm. tuotteen tuoreus, ulkoniké, pakkausten

cheys ja puhtaus
- Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden limpotilat ovat sallituissa rajoissa
- Tuotteen siilytys

Jos saapuvissa elintarvikkeissa havaitaan poikkeamia (mm. vioittuneet, huonontuneet,
epdilyttivin nakoiset sekd vanhentuneet raaka-aineet ja pakkaukset ilman suomen- ja
ruotsinkielisid  pakkausmerkint6jd), tuotteita ei oteta vastaan. Poikkeamat kirjataan

kuormakirjaan ja viallinen tavara palautetaan tavarantoimittajalle mahdollisimman pian.
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Mikili timin tyyppiset virheet toistuvat tavarantoimittajalta, asiasta tehdddn kirjallinen

reklamaatio.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden limpétilat:

Elintarvikeryhma Lain vaatima limpétila "C Toimenpideraja "C
Pakasteet -18 -15
Kypsentimattomat lihavalmisteet +4 +6

Kala, dyridiset 0-+3 +4

Tuoresuolattu, savustettu kala +6 +8

Maito ja maitotaloustuotteet +6 +8

Muut helposti pilaantuvat tuotteet | +6 +8

(mm. paloittellut kasvikset, idut)

Tuotteiden vastaanoton yhteydessd mitataan limpotilat kahdesta helposti pilaantuvasta
elintarvikkeesta joka kerta, kun kuorma saapuu ravintolaa. Lampdtilat, vastaanottavien
tuotteiden toimittajat, heidin yhteystiedot sekd toimituspiivd kirjataan sille tarkoitettuun

vastaanottotarkastuslomakkeeseen (LIITE 1).

Jos tuotteiden limpétilat ovat yli lain vaatimien limpétilojen ja ovat toimenpiderajan tasolla

— tavara palautetaan tavarantoimittajalle.
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14 KYLMA- JA VARASTOTILAT

14.1 Siilytystilat

Ravintolan keittiéssd on monenlaisia varastotiloja, joiden varastointiolosuhteet madriytyvit

tuotteen ominaisuuksien mukaan:

e Pakastin: jaitelot, pakastetut liha- ja kalatuotteet, teleivit, liemet, pakastemarjat ja —

mehut
e Vihanneskylmi6: juurekset, vihannekset, hedelmit, marjat, sienet ja yrtit

e Limpimidn keittibn kaappi: maidot ja maitotaloustuotteet, liha-, kala- ja

siipikarjanlihatuotteet, dyridiset, kastikkeet, kypsennetyt kasvikset, muut esivalmisteet

e Kylmin keittion kaappi: liha-, kala- ja dyridistuotteet, kastikkeet, jalkiruoat, muut

esivalmisteet

e Kuiva-ainevarasto: jauhot, mehut, Oljyt, mausteet, sdilykkeet, kastikepohjat,

kananmunat, ym. tuotteet jotka eivit tarvitse kylmasailytysta

Sdilytyskaappien ja kylmiciden lisdksi keittiossi on juustokaappi, jalkiruokapakastin,
pakkasvetolaatikot, jadhdytys- ja pikajadhdytyskaapit sekd kylmin ja limpimin keittion
vetolaatikot, joissa piivan aikana siilytetddn lounaan ja A la Carte- annoksien valmistukseen

tarvittavia esivalmisteita.

Kylmin ja limmin keittion kaapeissa raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden silytys
jarjestetddn niin, ettd ne eivat ole kosketuksissa toistensa kanssa, jotta ristikontaminaatiota ei
padse tapahtumaan. Kypsentimittomit elintarvikkeet sijoitetaan aina kylmididen alaosiin ja
kypsennetyt tuotteet yldosiin. Sulamassa oleva elintarvike tiytyy laittaa erilliseen astiaan, jottei
tuote eikd sen sulamisneste ole kosketuksessa muiden elintarvikkeiden kanssa. Helposti
pilaantuvia elintarvikkeita ei saa asettaa suoraan lattialle, vaan niiden sailytyksessdi on

kdytettdva puhtaita alustoja.
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Jos elintarvike poistetaan omasta pakkauksesta, se pitdd suojata kelmulla tai laitaa
kannelliseen astiaan, on muistettava my6s merkiti sen parasta ennen tai viimeinen

kayttopaivays. Kaikki esivalmisteet paivatdan aina valmistuspaivan mukaan.

Sdilytystiloissa ~ on  huomioitava  varaston  kierto.  Elintarvikkeet  jérjestetdin

paivaysmerkintojen mukaan ja vanhimmat tuotteet kiytetain ensin.

14.2 Kylmitilojen lampétilat ja kirjaaminen

Kaikissa kylma- ja pakastetiloissa tulee olla lampomittari tai kylmaélaitteen kiintea mittari, jolla
limpétilat  sddnnollisesti seurataan. Kylmalaitteiden limpotiloja seurataan paivittdin ja
mielelldidn tyGpéivian alussa, jolloin mittari ndyttdd todellista limpotilaa. Mittausulokset
kirjataan kerran viikossa seurantalomakkeelle (LIITE 2). Jos kylmailaitteen lampdétila nousee

yli raja-arvon, taytyy tarkista, ettei sdilytystila ole liian tiynné eikd mikéddn estd ilmakiertoa.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 11 §:n mukaan elintarvikkeiden limpétila voi poiketa
lainsdddidnnossi vaaditusta limpotilasta lyhytaikaisesti enintain kolme astetta. Lyhytaikainen
lampotilapoikeama tarkkoittaa korkeintaan 24 tuntia kestdvdd poikkeamaa lainsdadinnon

vaatimasta lampoétilasta.

Jos limpdtila ei ala laskea, elintarvikkeet siirretddn toiseen kylmitilaan ja paikalle kutsutaan

kotjaaja.

Kylmilaitteiden — huollon  seurantalomakkeeseen  kirjataan  huolto-,  sulatus- ja

puhdistustoimenpiteet (LIITE 3).

Kylmitilojen limpétilat:

Laite Raja-arvot °'C

Pakastin -18 -15

Jalkiruokapakastin ja -18 -15




pakkasvetolaatikko

Lammin keittion kaappi +2 - +6
Kylmain keittion kaappi +2-+6
Vihanneskylmi6 +6 - +8
Juustokaappi +6- +8
Kylmain keittion vetolaatikot +2-+6
Limmin keittion vetolaatikot +2 - +6
Amuse vetolaatikko +2 - +6

14
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15 RUOAN VALMISTUS JA TARJOILU

15.1 Elintarvikkeiden esikasittely

Keittiéssd ruoanvalmistuksessa ei kdytetd puolivalmisteita, vaan kaikki ruoat tehddidn alusta
asti itse tuoreista ja laadukkaista raaka-aineista. My6s kaikki leivit leivotaan itse. Dieettiruokia
ei ravintolassa erikseen valmisteta. Raaka-aineiden esikisittely tapahtuu keittion lampiman ja

kylmin puolella olevilla apupdydilla.

Raaka-aineiden  kasittelyssd  kiinnitetidn huomiota hygieenisiin  tydskentelytapoihin,
tyovilineiden oikeaan kiytto6n sekd laitteiden ja vilineiden puhtauteen. Ristisaastumisen
valttimiseksi eri raaka-aineiden kasittelyjen vililli on pestivd kddet, puhdistettava pinnat ja
vaihdettava tyovilineet. Leikkuulautoja, veitsia ja muita ty6vilineita kdytetddn aina raaka-
ainekohtaisesti ja pestddn jokaisen kdyton jilkeen huolellisesti. Leikkuulautojen kuntoa

seurataan ja huonokuntoiset vaihdetaan uusiin.

Kisitelessd erilaisia raaka-aineita, kuten raakaa kalaa, lihaa, siipikarjanlihaa, vihanneksia seka
elintarvikkeita, joita ei kuumenneta +75 asteeseen, tulee kayttad kertakayttOkasineitd. Raaka
liha, kala ja siipikarjanliha eivit saa olla kosketuksissa muihin elintarvikkeisiin. Helposti
pilaantuvia elintarvikkeita tulee kasitelld viileissé tiloissa tai mahdollisimman nopeasti, jottei

elintarvikkeen limpotila nouse litkaa kisittelyn aikana.

Kaytettdessd ulkomaalaisia marjoja, ne tulee kuumentaa +90 asteeksi vahintdan 2 minuutin
ajan noroviruksen tuhoamiseksi. Kasvikset tulee pestd huolellisesti taudinaiheutajista

mikrobeista, mullasta, turpeesta ja hiekasta.

Pakastetut raaka-aineet sulatetaan aina kylmissi, enintiin +4 "C:n limpétilassa. Sulatuksen
tulee tapahtua erillisissd astioissa tai tuotteen omissa pakkauksissaan. Sulatuksen jalkeen
sulamisneste kaadetaan valittomdsti viemariin, ettei se pddse saastuttamaan muita tuotteita.
Allas, johon sulamisneste on kaadettu, on pestivi ja desinfioitava huolellisesti. Sulatettuja

tuotteita ei saa jaadyttdd uudelleen.
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Kisiteltavid elintarvikkeita saa pitdd huoneenlimmdssi korkeintaan 20 minuuttia ja helposti

pilaantuvia elintarvikkeita korkeintaan 15 minuuttia.

15.2 Elintarvikkeiden kypsentiminen ja tarjoilu

Turvallinen ruoan valmistus edellyttdd, ettd valmistuksen aikana elintarvikkeen sisdlimpétila
nousee yli +70 "Cksi. Siipikarjanlihan tulee kuumennettaessa saavuttaa sisiosiltaankin +75
’C limpétila, jotta lihassa mahdollisesti olevat salmonella- ja kampylobakteerit tuhoutuvat.
Kaikki jauhetusta ja paloitellusta lihasta valmistettuja tuotteita tulee kypsentdd taysin

kypsiksi.

G.W.Sundmansissa liha-, kala- ja siipikarjanlihatuotteita valmistetaan pddosin joko
kypsentimalld uunissa tai sous vide -menetelmilld, eli ilmatiivisessdé pakkauksessa
vesihauteessa. Sous vide —kypsentimiseen kaytetddn immersiosirkulaattori —laitetta, jonka
avulla veden limpdétila pystytddn mairittelemddn tarkasti ja pitimain samana koko
kypsennyksen aikana. Uunissa oleva limpOmittari auttaa saavuttamaan tarvittavan
kypsennyslimpétilan. Tastd johtuen, ruokien kypsennyslimpétiloja ei tarvitse merkita.

Kypsennyslimpétiloja tulee kuitenkin seurata paivittdin.

Kypsennyksen jilkeen tuotteet tulee tarjoilla vilittomasti. Jos limpimit ruoat ovat
valmistettu etukiteen, ne pidetddn limpimana oikeissa limpétiloissa limpdkaapin tai uunin
avulla. Kylmit ruoat pidetadn kylmidssd tai vetolaatikoissa ennen esillelaittoa. Ruoan

koskemista paljain kisin on aina viltettava.

Tarjoiltavan limpimin ruoan limpétila tulee olla vihintiin + 60 "C. Kylmin ruoan limpétila

saa olla korkeintaan +12 °C.

Ravintolassa limpimit ruoat joko kypsennetdin vilittomaisti ennen tarjoilua tai etukiteen
valmistettu ruokaa sailytetdan limpdkaapissa tai uunissa oikeassa lampotilassa. Téstd johtuen,
limpimien ruokien tarjoilun limpdtiloja ei tarvitse kirjata lomakkeisiin. Jos kylmit ruoat
valmistetaan /laitetaan esille vilittdmasti ennen tatjoilua, ei niistd tarvitse merkita limpétilaa,
koska kaikki komponentit siilytetdidn aina jadkaapissa tai vetolaatikoissa. Tarjoiltavien

ruokien lampatilat seurataan kuitenkin paivittdin.
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15.3 Elintarvikkeiden jadhdyttiminen, jaadyttiminen ja uudelleen kuumentaminen

Jadhdytyksen tulee tapahtua jadhdytyskaapissa. Elintarvikkeen tulisi jadhtyd neljdssd tunnissa
+6 "Ciseen tai sen alle. Ruokia jiihdytetiin micluummin laakeissa GN-vuoissa ja
ruokakerroksen paksuus tulisi olla alle 10 cm. Jddhdytyksen jilkeen elintarvikkeita sdilytetddn

kylmassd korkeintaan 3 vuorokautta.

Jadhdytettyjen elintarvikkeiden jdadyttdminen tapahtuu pikajadhdytyskaapissa, jonka
limpoétila voidaan sddtid -18 "C kylmemmiksi. Elintarvikkeen jiddyttimiseen kuuluu

enintdin 24 tuntia, jonka jilkeen tuotteen on siirryttiva pakastimeen.

Jadhdytettivien ja  jdadytettdvien ruokien limpoétilat  seurataan ja  kirjataan
seurantalomakkeeseen (LIITE 4). Lampotilat mitataan  ennen ja jilkeen ruoan

jazhdyttimisti,/jizdyttimist.

Jos jadhdytettyi elintarvikettd kuumennetaan uudelleen, tuotteen sisilampétilan tulee olla yli
70 C ja siipikarjanlihan yli 75 "C. Ruoat kuumennetaan uunissa ja tuotteen limpotila
mitataan uunissa olevan mittarin avulla. Uudelleen kuumennettavien ruokien limpdétilat

seurataan aina. Kertaalleen kuumennettu ruoka tarjoilun jilkeen on heitettiva pois.

15.4 Uppopaistaminen

Keittitssd uppopaistoa kaytetdan piivittdin ja kiytossi on rasvakeitin. Uppopaistorasvaa

pidetdan kuumana useita tuntia paivissa lounaan ja illan aikana. Uppopaistorasvana kaytetiin

rypsioljya.

Uppopaistorasvan limpétilan tulisi olla noin +180 °C +/- 5°C. Rasvan laatua on tarkkailtava
saannollisesti limpotilamittauksin seka aistinvaraisesti. Rasvan laatua pidetdin heikentyneeni,
jos se on paksu, tumma, kitkerin makuinen ja hajuinen, se kiryida ja vaahtoaa. Silloin rasvaa

on vaihdettava kokonaan uuteen.

Uppopaistorasvan ~ vaihdot ja  rasvakeittimen puhdistukset kirjataan  jatkuvasti

seurantalomakkeeseen (LIITE 5).
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16 HENKILOKUNNAN HYGIENIA

16.1 Ty6puku

Ty6vaatteiden tarkoitus on elintarvikkeiden ja niiden kanssa kosketuksissa olevien pintojen
saastumisen estiminen. Elintarviketyontekijoiden on kiytettdvd asianmukaisia puhtaita
vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita. TyOvaatteet tulee vaihtaa riitivin usein. Tyopukua saa
kayttdd ainoastaan tyOpaikalla. Tyoasun tulee olla viriltidn sellainen, ettd sen puhtaus on

helposti tarkistettavissa.
Elintarviketyontekijan asustus:
- Tyo6paita/-takki
- Ty6housut
- Umpinaiset ja liukastumista estivit tyckengat
- Tiysin hiukset peittava pashine (pitkat ja puolipitkat hiukset tulee olla kiini)
- Esiliina

Ravintolassa keittion henkilokunnalla kaikilla on samanlaiset tyOvaatteet: mustat housut,
valkoinen takki ja sininen esiliina. Vaatteet pestain pesulassa kaksi kertaa viikossa. Jokaisella

tyontekijalli on omat tyokengit.

16.2 Hygieeniset tyotavat

Elintarvikekasittelyalalla tulee erittdin huolellisesti suhtautua henkil6kohtaiseen puhtauteen.
Elintarvikkeita ei saa kasitelld henkil, jolla on tarttuva tauti, tulehtuneita haavoja,

thontulehduksia, ihovammoja tai ripulia.
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Pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kidsitelld henkild, jolla on pitkit
tai rakennekynnet, kynsilakka, lavistyskorut, sormukset, kellot ja muut korut, koska niiden
alle kerddntyy likaa ja bakteereja. Jos kidessd on haava, se tdytyy suojata vesitiiviilld laastarilla
sekd suojakisinelld. Kertakdyttokisineitd tulee kidyttdd aina, kun kisitellidn helposti
pilaantuvia, kuumentamattomia sekd pakkaamattomia elintarvikkeita, ja vaihtaa kisineet

riitavin usein.
Elintarvikety6ssd on erittiin tirked myos huolellinen kasihygieenia.

Kidet tulee pestdd aina:

Ennen tylh6n ryhtymista

Ty6vaiheiden vililla

- WC:ssi kaynnin jalkeen

- Tupakoinnin jilkeen

- Yskimisen, aivastamisen ja niistdmisen jilkeen

- Jatteiden kasittelyn jilkeen

Rahojen kisittelyn jalkeen

Suojakisineiden kayton jalkeen

Astianhuoltoa hoidettaessa

- Elektronisten laitteiden kayton jilkeen, esim. kassakone, tietokone, kinnykka
Kisien pesutekniikka:

- Ota kisistd pois kaikki korut

- Kastele kadet limpimalld vedelld

- Ota nestesaippuaa kasiisi
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- Pese molemmat kidet huolellisesti kyynirpiita my6ten
- Huuhtele kddet limpimin vede alla

- Taputtele kidet kuiviksi kertakdyttopyyhkeelld

- Sulje hanat pyyhkeella

Keittiéssd on riittavasti kdsienpesualtaita, joista 16ytyy myOs nestesaippua, desinfiontiainetta

ja kertakayttopyyhkeita.

Kisien ihosta huolehtiminen on tarkedd. Kiytd kosteuttavaa kisivoidetta kasien

rasvaamiseen 1-2 kertaa paivissa tarpeen mukaan.

Tyontekijoiden on myds huolehdittava omasta puhtaudesta, kuten sddnnéllisesta suihkussa
kidynnistd ja hiusten puhtaudesta. ElintarviketyOntekijoiden on suositeltavaa kidyttdd

tuoksuksuttomia tai mietotuoksuisia deodorantteja.

16.3 Terveys- ja salmonellatodistukset

Pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita kisittelevilla tyontekijoilli on oltava
terveydenhuollon ammattilaisen antama lausunto terveydentilastaan. Todistuksesta tulee
ilmetd, ettd henkilé soveltuu elintarviketybhon. Alle kuukauden tyOsuhteessa el
tydhontulotarkastusta valttimattd tarvita, mutta tyonantajan on annettava tyontekijille

opastusta hygieenisissd tyotavoissa.

Salmonellatodistukset vaaditaan tyohontulotarkastuksessa. Salmonellatutkimus pitad uusia,
jos tyontekijda matkustaa Pohjoismaiden ulkopuolelle vihintidn neljaksi vuorokaudeksi.

Todistukset jokaiselta tyontekijalta tulee 10ytya omavalvontakansiosta.

Terveyshoitaja Diacor Helsinki puh. 09 7750800
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16.4 Hygieniaosaaminen

Ravintolan  keittiossd  tyoskentelevalla  tyontekijalli on oltava riittdvd osaaminen
elintarvikehygieniasta ja  voimassa oleva hygieniatodistus. Todistuksia vaaditaan

tybhontulotarkastuksessa ja niiden kopiot siilytetddn omavalvontakansiossa.
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17 ASTIANPESU

Ravintolassa astianpesu tapahtuu erillisessd, sithen varatussa tilassa. Puhtaat ja likaiset astiat

pidetddn erillddn toisistaan ristikontaminaation valttimiseksi.

Astiat pestadn mahdollisimman nopeasti niiden kayton jilkeen. Pinttyneen lian poistamiseksi
astiat tulee huuhdella kidyton jilkeen tai laittaa likoamaan veteen. Astiat pestidn niille
tarkoitetuissa koreissa, joita ei saa ylitdyttdd. Pesun jilkeen astioiden annetaan kuivua hyvin ja
viedddn oikeille paikoille. Aterimet pestddn koneessa aina kaksi kertaa, ensin tihedssd
astianpesukorissa ja sitten pienissd aterinkoreissa, johon ne lajitellaan aterinpuolet ylospiin.
Astianpesukoneen vedet tulee vaihtaa riittdvin usein, vidhintddn kaksi kertaa piivissi.
Tyopidivin lopuksi pesukone puhdistetaan huolellisesti. Koneen irrotettavat osat, kuten
sihdit ja suodattimet pestddn kisin harjalla ja pesuaineella. Astianpesukoneen pinta kannattaa

myos pitdd puhtaana. Pinnan saa helposti pyyhittya harjalla ja miedolla yleispuhdistusaineella.
Astianpesukoneen suositeltavia limpétiloja:

- Esihuuhtelu viileilld vedelli +35-40 °C, jotta proteiinit eivit pala kiinni astiaan

- Konepesu +60-65 "C, riittivi limpétila sulattaa rasvan ja nopeuttaa pesuaineen

- Huuhtelu +80-85 "C asteessa, tuhoaa mikrobeja ja nopeuttaa astioiden kuivimista

Astianpesukoneen  limpétildit — seurataan  paivittdin - ja  kirjataan  kerran  viikossa
seurantalomakkeeseen (LIITE 6). Tyontekijoiden on my6s huolehditava pesutuloksista ja
koneen toiminnasta. Jos koneen toiminnassa on vikaa, asiasta on ilmoitettava esimichelle,

joka ottaa tarvittaessa yhteyttd astianpesukoneen korjaajaan.
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18 PUHTAANAPITO

Jokaisen keitissd tyoskentelevan henkilén on huolehdittava oman tySpisteen siisteydest.
Lattiaa on pidettava puhtaana ja kuivana tyOtapaturmien vilttimiseksi. Siivousvilineet ja —
aineet siilytetddn niille tarkoitetussa erillisessa tilassa. Siivouskomerossa on hyllytilaa ja
moppiteline. Siivouskomeron vieressi on lattiakaivo ja vesipiste. Eri pinnoille ja tiloille
kdytetddn aina omat puhdistusvilineet ja siilytetidin ne erillidn toisistaan. Siivousvilineiden
tulee aina olla puhtaita ja hyvikuntoisia. Siivoamisessa kiytetddn oikeanlaisia pesuaineita ja
pesuaineiden kiyttoohjeisiin tulee tutustua ennen kayttéd. Usein kiytettdvid pesuaineita,
kuiten astianpesuaine ja yleispuhdistusaine I6ytyy keittion jokaisesta vesipisteesta.

Siivousvedet tulee ottaa siivouskomeron hanasta.

Viikoittaisista siivouksista on pidettivd kirjaa. Puhdistussuunnitelmassa on kuvattu
sitvouksen aikataulut, menetelmit ja siivousvilineet. Lomakkeeseen merkitaan milloin
sitvous on suoritettu (LIITE 7, 8). Piivittdiset keittisiivoukset ei tarvitse merkita

lomakkeeseen. Puhdistussuunnitelma on noudettava.
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19 JATEHUOLTO

Jatehuollossa eritellidn lasi-, pahvi-, bio- ja sekajite. Jitteet keritiddn aina omiin

kerdyspisteisiin. Jichuone sijaitsee rakennuksen -1 kerroksessa.

Sisaroskakoreja on keittiossd ja tiskinurkassa. Koreja tyhjennetdan vihintaan kaksi kertaa
péivissd. TyoOpdivian paittecksi roskakorit huuhdellaan ja pestddn tarvittaessa harjalla ja

pesuaineella.

Ruoanlaitossa syntyvi 6ljyjate kerdtddn jitehuoneessa sijaitsevaan siiliooén. Pahvit keritidan

rullakkoon ja viedddn tyOpdivin paityttyd jaitehuoneeseen.

Kaytetyt liha- ja maitolaatikot ja rullakot keratidn jitehuoneen vieressa sijaitsevaan

varastoon, josta tavaratoimittajat hakevat ne pois.

Jatehuollon toimivuudesta vastaa vuoroviikoin:
Matti Jamsen, Ravintola G.W.Sundmans
Janne Sainio, Ravintola Havis

Janne Ant-Wuorinen, Hotelli Haven
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20 TUHOLAISTEN TORJUNTA

Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoeliimet voivat olla muun muassa hiiret, rotat,
kirpdset, muurahaiset, torakat tai linnut. Tuholaiset ovat etenkin kuivien tuotteiden ongelma,
kuten viljatuotteiden, mausteiden, kuivattujen hedelmien, papujen ja pahkinéiden. Tuholaiset

vithtyvit ja lisidntyvit huoneen limpétilassa.
Tuholaisten tulemista voidaan ehkaistd huolehtimalla siitd, etta:
- Noudatetaan oikeaa varastokiertoa eli vanhimmat tuotteet kéytetdin ensin
- Varastossa on hyvi jirjestys ja siisteys
- Kuiva-ainevarastossa on hyvi ilmanvaihto ja limpétila on alle +18 "C
- Opvet ja ikkunat ovat aina kiinni
- Jétehuolto on jirjestetty kunnolla
- Siivoussuunnitelmaa noudatetaan

Jos tuhoeldimia esiintyy tai havaitaan niiden ulostetta, jalkid, rikkindisia sakkeja, hyonteisid tai
toukkia, niistd on heti ilmoitettava keittion esimiehelle ja hidn ottaa yhteyttd
tuholaistorjuntaan erikoistuneeseen henkil66n. Torjunnan jilkeen keittid —siivotaan

huolellisesti ja saastuneet elintarvikkeet havitetdan.

Tuhoeldinten havainnoista pidetddn kirjaa. Lomakkeeseen tulee kirjata paivimaari, milloin

tuhoeldin havaittu, toimenpiteet ja torjuntamenetelmat (LIITE 9).

Helsingin ymparistokeskus +358 9 73 121
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21 RUOKAMYRKYTYKSET

Ruokamyrkytystapauksissa ilmoitetaan vilittOmasti terveystarkastajalle. Terveystarkastajan
antamia ohjeita on noudatettava. Ruoka, jota asiakas soi tai sen raaka-aineita ei saa hivitti.
Epaillystd ruoasta otetaan noin 200 g naytettd, joka pakastetaan tarkempia tutkimuksia

varten.

Yleinen hitinumero 112

Murkytystietokeskuksen numero 09 471 977

Tiedot sairastuneesta ja nautitusta elintarvikkeesta tulee kirjata lomakkeeseen (LIITE 10).
Lomake  siilytetidin  omavalvontakansiossa  ja  kopio  lomakkeesta  annetaan

terveystarkastajalle.
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22 ASTAKIRJOJEN SAILYTYS JA OMAVALVONTASUUNNITELMAN PAIVITYS

G.W.Sundmansin omavalvontasuunnitelmaa piivitetddn vuosittain, kun toiminnassa
tapahtuu muutoksia ja jos ldinsdddint6on tulee korjauksia vaativia muutoksia.
Omavalvontasuunnitelman  piivityksestd huolehtii  G.W.Sundmansin  omavalvonnasta
vastaava henkilé. Omavalvontasuunnitelma siilytetadn sdhkoisessd muodossa yrityksen
toimiston tietokoneella ja ravintolan keittiossd kirjallisena versiona.

Omavalvontasuunnitelma sailytetdan aina terveystarkastajan ja henkilokunnan néihtavilla.

Tilojen  oleellisesta ~ muutoksesta  sekd  haltijanvaihdoksesta ~ ilmoitetaan  aina

terveystarkastajalle.
Omavalvonta-asiakirjat tulee siilyttdd vihintdan vuoden ajan. Asiakirjoista pitdd [6ytyd my0s:
- Liampdétilaseurantatiedot
- Laitteiden huoltoraportit
- Omavalvontanaytteiden tulokset
- Viranomaisnaytteiden tulokset
- Reklamaatiot
Lisaksi tulee olla:
- Terveys- ja salmonellatodistukset
- Hygieniaosaamistodistukset

Kuormakirjoja sailytetdan vahintidn kaksi vuotta.



ELINTARVIKKEEN VASTAANOTTOTARKASTUSLOMAKE

Vastuuhenkilo

LITTE 1/1

Vuosi 201___

Pvm

Klo

Toimittaja

Tuote

Poikkeamat/

toimenpiteet

°’C

Kuittaus




KYLMALAITTEIDEN LAMPOTILASEURANTALOMAKE

LITTE 2/1

Laite Raja-arvo °’C
Vastuuhenkilo Vuosi 20
Pvm | °C |Kuittaus | Huomautukset Pvmm | °C |Kuittaus | Huomautukset




LITTE 3/1

KYLMALAITTEIDEN HUOLLON SEURANTALOMAKE

Laite

Vastuuhenkilo Vuosi 201

Pvm Toimenpide Kuittaus




LITTE 4/1

JAAHDYTETTAVIEN JA JAADYTETTAVIEN ELINTARVIKKEIDEN SEURANTALOMAKE

Vastuuhenkilo

Vuosi 201____
Raja-arvot: jaihdytys +60°C > +60°C / jaadytys -18°C 24h
Pvm | Tuote Alku klo | Loppu klo | Toimenpiteet Kuittaus
/°C /°C




LITTE 5/1

UPPOPAISTORASVAN JA PAISTOLAITTEEN SEURANTALOMAKE

Vastuuhenkil6 Vuosi 201

Raja-arvot: +180 °C +/- 5°C

Pvm °'C Rasva vaihdettu | Rasvakeitin Huomautukset Kuittaus

puhdistettu
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ASTIANPESUKONEEN SEURANTALOMAKE

Astianpesukone

LITTE 6/1

Vastuuhenkilo

Raja-arvot: esihuuhtelu +35-40 °C, pesu +60-65 °C, huuhtelu +80-85 °C

Vuosi 201___

Pvm

Esihuuhtelu
°'C

Pesu °C

Huuhtelu
°’C

Poikkeamat/toimenpiteet

Kuittaus




PAIVITTAINEN SIIVOUS

LITTE 7/1

Vastuuhenkil6 Vuosi 201

Kohde Menetelmi Aine

Liedet Pestdidn harjalla ja pyyhitddn kuivaksi | Yleispuhdistusaine

Tyopoydat ja tasopinnat Pestdin harjalla tydvuorottain, Yleispuhdistusaine
kuivataan liinalla Desinfiointiaine

Leikkulaudat Pestdidn harjalla kisin aina kiyton Astianpesuaine,
jalkeen yleispuhdistusaine

Keittion lattia Pestddn tyévuorottain pitkavartisella | Yleispuhdistusaine,
harjalla ja kuivataan kuivaimella lattianpesuaine

Pesualtaat, vesthanat ja Pyyhitdan, tarvittaessa pestain Yleispuhdistusaine

altaiden siivilat harjalla

Jateastiat Huuhdellaan ja pestiin tarvittaessa Yleispuhdistusaine
harjalla

Rasvakeitin Pestain harjalla 6ljynvaihdon Astianpesuaine
yhteydessa

Astianpesukone Tyhjennetiin ja huuhdellaan, pestiin | Yleispuhdistusaine
harjalla irrotettavat osat




LITTE 8/1

VIIKOITTAINEN SIIVOUS

Vastuuhenkil6 Vuosi 201
Kohde Menetelmi Aine Kuittaus
TORSTAI

Lihakaappi Tavaroiden jitjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine

lattian pesu

Kallankaappi Tavaroiden jitjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine

lattian pesu

Vihanneskaappi Tavaroiden jitjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine

lattian pesu

Jatehuone Tavaroiden jitjestely, lattian Yleispuhdistusaine,
pesu. Pesuun kiytetddn vain lattianpesuaine

sithen tarkoitettuja

sitvousvalineitd
KESKIVIIKKO
LAMMIN
Hella Perusteellinen pesu, raspaus ja Yleispuhdistusaine
kiillotus
Rasvasuodattimet ja | Pesu ja kiillotus Yleispuhdistusaine,
huuvat emiksinen aine

Kuiva-ainevarasto | Tavaroiden jirjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine

lattian pesu

Kaapit Perusteellinen pesu harjalla Yleispuhdistusaine

sisalti ja ulkoa

Luukku Liampokaapit, winston, Yleispuhdistusaine
salamanteri, lamput.
Perusteellinen pesu




LITTE 8/2

KALLA

Ikkunat Ikkunoiden ja ikkunalautojen Yleispuhdistusaine
pesu ja pyyhinti tai ikkunanpesuaine

Astianpesunurkkaus | Pintojen, seinien ja lattian Yleispuhdistusaine
perusteellinen pesu

Kaapit Perusteellinen pesu harjalla Yleispuhdistusaine
sisaltd ja ulkoa

Amuse-pOyta Jarjestely ja perusteellinen pesu | Yleispuhdistusaine

Kattilahyllyt Hyllyjen pesu ja jirjestely Yleispuhdistusaine

PASTRY

Leipomo Uunin, kylmakaapin ja karhun Yleispuhdistusaine
pesu. Perusteellinen hyllyjen ja
lattian pesu

LAUANTAI

Ramppikaytava Perusteellinen pesu harjalla ja Yleispuhdistusaine
kuivaus

Lattiakaivot Lattiakaivon ja ritiléiden pesu. Emaksinen aine,
Pesuun kiytetddn vain sithen desinfiointiaine
tarkoitettua harjaa

Siivouskomero Tavaroiden jirjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine
lattian pesu

Vacuumikone Perusteellinen pesu harjalla Yleispuhdistusaine
sisaltd ja ulkoa

Kattilahyllyt Hyllyjen pesu ja jarjestely Yleispuhdistusaine

Uunit Pesu sisalti ja ulkoa Yleispuhdistusaine

-1 varastot Tavaroiden jirjestely, hyllyjen ja | Yleispuhdistusaine

lattian pesu




TUHOELAINTEN SEURANTALOMAKE

Vastuuhenkilo

LITTE 9/1

Vuosi 201____

Pvim

Tuhoeliin

Toimenpiteet

Torjunta-aine

/menetelmi

Kuittaus




LITTE 10/1

RUOKAMYRKYTYSEPAILYN ILMOITUS

Yrityksen yhteystiedot

Yrityksen nimi

Osoite

Puhelinnumero

Sihkopostiosoite

Vastuuhenkilo

Ruokamyrkytysepdilyilmoituksen

vastaanottaja

Tiedot sairastuneesta ja nautitusta elintarvikkeesta

Sairastuneen nimi, puhelinnumero

Sairastuneiden lukumaiira

Milloin epdilty ruokaa on syoty?

Miti ruokaa on syoty?

Oireet?

Milloin oireet alkoivat?

Toimeenpiteet? Muuta?

* Kopio lomakkeesta annetaan terveystarkastajalle ja lomake sailytetddn

omavalvontakansiossa




