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1 JOHDANTO

1.1 Yleista

Omavalvonta on maassamme elintarvikelakiin ja -asetuksiin perustuvaa toimintaa.
Omavalvonta perustuu  Euroopan unionin elintarvikehygienia-asetukseen
(L852/2004) ja kansallisesti vuonna 2006 uudistettuun elintarvikelakiin
(L23/2006). Euroopan unionin elintarvikelainsdéddantod ja Suomen elintarvikelaki
velvoittavat kirjallisen omavalvontasuunnitelman laatimisen ja sen toteuttamisen
lain edellyttamalla tavalla elintarvikealalla toimiville yrittdjille. Tehtavani asettuu
siten viitekehykseensé lain puitteissa, joka samalla rajaa aihetta. Omavalvontaan
liittyva toiminnallinen opinnéytetyoni koskee vain elintarvikkeita ja keittiotoimin-
taa, jolloin suljen pois tupakka- ja alkoholipitoisten tuotteiden omavalvontapro-

sessit.

Paivitetyn omavalvontasuunnitelman tarkastaa ja hyvaksyy kunnan terveystarkas-
taja. Taman jalkeen suunnitelmaehdotus esitetddn ja luovutetaan ravintoloitsijalle.
Opinndytetyoni lopputuloksella on huomattava merkitys yrittajan kannalta tyo-
elamassa, silla tyd on raatéloity juuri heidan yritykseensa kirjallisena seka lain-
voimaisena terveysviranomaisten vaatimusten mukaisesti. Omavalvonnan yhte-
naistyessa ja vakinaistuessa asiakkaiden turvallisuus seka tyytyvaisyys paranevat,
mik&li omavalvontaan liittyvat mahdolliset riskit véhenevat. Tdma merkitsee ra-
vintoloitsijan kannalta hyvéé tuotteiden laatua ja imagoa yritykselleen, mahdolli-
sesti liséa asiakkaita ja heidan vakioasiakaskantansa pysyvyytta yrityksessa. Kus-
tannuksissa sééstetddn ja viranomaisten valvonnan tarve véhenee, mikali omaval-
vonta on sdaddsten mukainen ja viranomaisen hyvaksymé. Nain hyotyvét siis ra-

vintoloitsija, asiakkaat ja viranomaiset.
1.2 Ongelma ja tavoitteet

Omavalvonnan ongelmakohdat liittyvat usein puutteellisiin tietoihin, tavoitteisiin

tai toimiin. Toiminnallisen opinndytetyoni ongelmana on, ettd ravintola Jannen



Saluunan omavalvonta on osin vajavaista ja hajanaista. Nykyinen omavalvonta ja
siihen liittyva ohjeistus perustuu vuosien aikana tehtyihin eritasoisiin suunnitel-
miin ja paivittaméattdmiin ohjeistuksiin seka toimintatapoihin. Uudistunut lainséa-
danto ja yrittdjan oma toive yhtendistad yrityksen omavalvontaa ovat syitd, joista
paéastaan opinndytetyon tarkoitukseen.

Taman tyon tarkoituksena on péivittda ja edelleen kehittaa ravintola Jannen Sa-
luunan omavalvontaa ja siihen liittyvdd omavalvontasuunnitelmaa. Kéytannossa
asia totutetaan siten, ettd tilanne yrityksessa selvitetddn, muutetaan olemassa ole-
vaa omavalvontaa tarpeen mukaan ja laaditaan paivitetty omavalvontasuunnitelma
toimintaohjeineen. Kokonaistavoitteena on siis toimiva omavalvonta, jossa houda-
tetaan elintarvikelain ja — asetusten puitteissa hyvia hygieniakaytéanteitd, kaytetaan
tukijarjestelmia ja sovelletaan HACCP-standardia. Tavoitteena on myos sitouttaa
koko henkilokunta omavalvontasuunnitelmaan, silla vain toimiva omavalvonta

ehkaisee ongelmia.
1.3 Madritelmia

Elintarvikelain (L23/2006) ensimmadisen luvun 68:n mukaan “omavalvonnalla
tarkoitetaan elintarvikealan toimijan omaa jarjestelmad, jolla toimija pyrkii var-
mistamaan, etta elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seké siella
harjoitettava toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimuk-
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set

Elintarvikeviraston Ohjeen Dnro 1568/32/05 mukaan omavalvontajarjestelma on
elintarvikehuoneiston jarjestelmd, joka sisaltdd omavalvonnan tukijarjestelmén,

HACCP-jarjestelman ja henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutuksen.

“Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niitd toimenpiteitd, jotka ovat tarpeen
elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta kaikissa elintarvikkeen tuotanto-, valmis-

tus-, kuljetus ja myyntiketjun vaiheissa.” (Hatakka, 2004, 5)



2 OMAVALVONTA

”Omavalvonnalla tarkoitetaan sité, ettd toimija tuntee riittdvisti toimintaansa liit-
tyvét terveysriskit ja toimii niiden vahentdmiseksi tai poistamiseksi. Omavalvon-
nassa toimija itse valvoo ja varmistaa tuotteensa laadun ja turvallisuuden samoin
kuin toimintaolosuhteiden asianmukaisuuden. Taméan osoittamiseksi ja toteuttami-
seksi toimijan on laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma ja riittdvan usein
tapahtuvalla kirjaamisella seurattava riskikohtia eli kriittisid valvontapisteita.
Oman toiminnan riskikohtien tunnistaminen ja riskien vahentdmismahdollisuuksi-
en tunteminen ja toteuttaminen on edellytys hyvin toimivalle omavalvonnal-
le”(Pénka 2006, 335).

Omavalvonta on siis lakiséateisté ja elintarvikkeiden parissa tyoskenteleville pa-
kollista. Ravintola Jannen Saluunassa on tunnistettava riskin laatu ja riskikohdat
eli kriittiset pisteet kuin myos valvottava ja varmistettava tuotteiden turvallisuus
kaikissa vaiheissa raaka-aineiden hankinnasta aina asiakkaille tarjottaviin tuottei-
siin saakka. Kirjallisessa omavalvontasuunnitelmassa esitetddn myds omavalvon-
nan painopistealueet, valvontakohteet ja kuvataan ne toimenpiteet, joita edellyte-
tddn omavalvonnan avulla toimimiseksi. Valvonnalla seké kirjaamisella seurataan
arvioituja riskikohtia ja tilanteen vaatiessa korjaavilla toimenpiteilld minimoidaan

terveysriskeja.
2.1 Lait ja asetukset Suomessa

Suomessa omavalvonta perustuu Euroopan unionin elintarvikehygienia asetuk-
seen (L852/2004) ja kansallisesti vuonna 2006 uudistettuun elintarvikelakiin
(L23/2006). Suomessa uusi elintarvikelaki edellyttdd Codex Alimentariuksen
HACCP-jarjestelmaa kaikilta elintarvikehuoneistoilta (EVIRA, 10002/1/2008, 2).

Taméan opinndytetyon teoreettisen viitekehyksen (Kuviol.) taustalla ovat ravinto-
lan omavalvontaan liittyvat lait ja asetukset sekd mallit ja ohjeet, joiden perustana

ja yhtendisena tekijana havaintojeni seka kasitykseni mukaan on Codex Alimenta-



rius komission luoma standardi, sen ohjeet ja suositukset seka erityisesti omaval-
vonnan ndkokulmasta Codex Alimentariuksen asiakirja ”Vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet (HACCP) jarjestelma ja sen soveltamisohjeet”, joka huo-

mioidaan Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksessa (EY) N:o 852/2004.

Alkuperéinen standardi esitetadn englanninkielisend; Codex Alimentarius "Hazard
Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for Its Ap-
plication”CAC/RPC1-1969, Rev.4, 2003.

Elintarvikkeisii
liittyvit lait ja
asetukset sekd

ohjeet

20092010

Laatinut Virpi Loukonen 2010

Kuvio 1. Opinnéytetyon teoreettinen viitekehys.

Codex Alimentariuksen HACCP-standardiin siis perustuvat ja nivoutuvat keske-
n&an seuraavat lait, asetukset ja ohjeet tssa opinndytetydssa; EU:n elintarvikehy-
gienia-asetus N:0 852/2004, Elintarvikelaki 23/2006 muutoksineen, Valtakunnal-
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linen elintarvikevalvontaohjelma 2009-2010, Elintarvikeviraston ohje 10002/1
sekd Matkailu ja Ravintolapalvelut ry (MaRa), jotka myos tata kaytdnndssé sovel-

tavat.

”Codex Alimentariukseen sisdltyvit elintarvikkeiden turvallisuutta koskevat kan-
sainvaliset vaatimukset.” (L852/2004,18).

Maa ja metsatalousministerion mukaan Codex Alimentariukseen on koottu kan-
sainvalisié elintarvikealan standardeja, ohjeita ja muita vastaavia suosituksia, jon-
ka komissio (CAC) on perustettu 1963 FAQO:n ja WHO:n toimesta. Komissiossa
on yli 180 jasentd ja Suomi on ollut jasen jo vuodesta 1960 lahtien. Euroopan yh-
teisO on ollut Codex Alimentariuksen todellinen j&sen loppuvuodesta 2003 lahti-
en. Toiminnan ensisijaisena tavoitteena ovat kuluttajan terveyden suojelu sek&
oikeudenmukaiset kaytdnnot kansainvalisessd elintarvikekaupassa. Codex-
standardit ja muut tekstit perustuvat lahtdkohtaisesti tieteelliseen arviointiin. Co-
dex Alimentarius julkaisi 1960-luvun lopulla ensimmaisen HACCP-menettelyn
soveltamisohjeen. Se on nykyisin siséllytetty lainsdadannollisiin vaatimuksiin te-
ollistuneissa maissa ja Euroopan Unionissa jo vuodestal993 (Maa- ja metsatalo-

usministerio julkaisu Codex Alimentarius).
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3 ELINTARVIKETURVALLISUUS VIRASTON OMAVAL-
VONTAAN LITTYVAN OHJEEN PERIAATTEISTA JA
SOVELTAMISESTA

Elintarvikeviraston ohje 10002/1/2008 toimii perustana elintarvikelain mukaisten
elintarvikehuoneistojen HACCP-ohjelman laatimisessa seka toteuttamisessa. Oh-
jeessa esitetaan selkeésti HACCP-jarjestelman perusperiaatteita, joiden tarkoituk-
sena on yhdenmukaistaa kasityksia elintarvikealalla toimivien keskuudessa. Huo-
mioitavaa on, ettd Ohje 10002/1/2008 korvaa aikaisemman ohjeen Dnro
1568/32/05.

3.1 HACCP

Eviran ohjeessa (10002/1/2008) todetaan, ettda HACCP: lla (Hazard Analysis and
Critical Control Points) tarkoitetaan jarjestelmé&d, jonka avulla tunnistetaan ennak-
koon, arvioidaan ja hallitaan keskeisia vaaroja, jotka liittyvat elintarviketurvalli-

suuteen. Ohjeessa selvennetadn myds jarjestelméaan liittyvia késitteita;

Vaaralla (Hazard) tarkoitetaan elintarvikkeessa olevaa biologista, kemiallista tai
fysikaalista tekijaa tai elintarvikkeen olemusta, joka voi aiheuttaa terveyshaittaa.
HACCP-jarjestelmalla tarkoitetaan niita4 kaikkia HACCP-ohjelmia, jotka elintar-
vikehuoneistossa on otettu kayttéon. HACCP-ohjelmalla (HACCP plan) puoles-
taan tarkoitetaan HACCP:n periaatteiden mukaan rakennettua asiakirjaa tai asia-
kirjakokonaisuutta, jonka tarkoituksena on taata elintarviketurvallisuuden kannalta
merkittdvien vaarojen hallinta kysymyksessd olevan elintarvikeketjun osassa.
Kriittiselld hallintapisteelld (critical control point, CCP) tarkoitetaan sellaista vai-
hetta, johon hallinta voidaan kohdentaa ja joka on erittéin térked elintarviketurval-
lisuutta uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai véhentdamiseksi tasolle,
jolloin se voidaan hyvéksya (EVIRA, 2008).

MaRan omavalvontaohjeessa 2010 tarkennetaan Kriittiseksi hallintapisteeksi sel-

laista vaihetta elintarvikkeen tuotannossa tai valmistuksessa, jossa virhe saattaa
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johtaa terveyshaittaan, riski on mitattavissa ja riskikohtaan vaikuttamalla voidaan
vahentda terveyshaittoja. Ravitsemisliikkeissa yleensd ainoa vaihe, joka tayttéa
nama Kkriteerit, on lampdtilahallinta. Valvonta-osio painottuu paaosin HACCP-
jarjestelmassa ennaltaehkaisem&édn elintarvikkeen valmistukseen kytkeytyvat
mahdolliset mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset rikit. Tassa tehtdvassé ter-

veysriskeja tarkastellaan 1ahemmin kohdassa 5.3 Terveysriskit.

MaRa ry:n tyéryhma on laatinut sovelluksen omavalvonnan HACCP-standardista
ja maéritellyt EU-asetukseen N:o 852/2004, Codex Alimentariuksen HACCP-
standardiin ja Eviran ohjeeseen Dnro 1568/32/05 perustuvan mallin mukaan oma-
valvontasuunnitelmaan kuuluvien osa-alueiden valvontaan liittyvét toimenpiteet,

joissa esiintyy erilaisia raja-arvoja ja normeja.
3.2 HACCP:n periaatteet

MaRa-omavalvontamallin mukaan omavalvonnan periaatteet jaetaan seitsemaén

osaan, joissa tiivistettyna

— tunnistetaan kaikki todenndkoiset vaarat

— arvioidaan vaarojen vakavuus ja esiintymisen todennakoisyys (Hazard Analysis,
HA).

— maadritetdédn vaaroja ennalta ehkaisevét toiminnat

— maédritetddn vaaroja ehkaisevat kasittely- ja tuotantoprosessin kohdat(Critical
Control Points, CCP)

— asetetaan kullekin kriittiselle valvontapisteelle tavoitteet ja poikkeamarajat.

— laaditaan monitorointijarjestelma

— monitorointia suoritetaan kriittisissa valvontapisteissa jatkuvasti

— maéaritetddn korjaavat toimenpiteet

— sovitaan toimivuuteen liittyvat varmistuskaytannot

— laaditaan Kirjanpito

Maran omavalvontaohjeen (MaRa, 2010,5) periaatteissa 1-7 selvitetdan, ettd mah-

dolliset vaarat liittyvat elintarviketuotannon raaka-aineisiin ja kaikkiin tuotannos-
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sa tapahtuviin eri vaiheisiin, kuten jalostukseen, kasittelyyn, valmistukseen, jake-
luun ja kulutukseen. Erilaisten toimenpiteiden avulla naitd tunnistettuja vaaroja
tuotannon eri vaiheissa voidaan valvoa. On my6s maéaritettdva ne késittelyn- ja
tuotantoprosessin kohdat, joita voidaan valvoa, ettd vaara voitaisiin eliminoida tai
minimoida. Siten vaaran voi tarkemmin madritelld olevan esimerkiksi raaka-
aineissa ja niiden tuotannossa, sadonkorjuussa, valmistusohjeissa, valmistusmene-
telmissd, kuljetuksessa tai varastoinnissa. Kaikille ennalta méaritetyille kriittisille
valvontapisteille on asetettava tavoitteet, joita on noudatettava. Asettamalla liséksi
poikkeamarajoja, voidaan olla varmoja kriittisen valvontapisteen hallinnasta. Mo-
nitorointijarjestelmén avulla voidaan varmistaa, ettd tilanne Kriittisessé valvonta-

pisteessd on hallinnassa.

Monitorointia kéytetadn rinnakkaistermind valvonnalle (Yleinen suomalainen
asiasanasto YSA, ONKI, Yleistermit 00, Y121156).

Monitorointia suoritetaan jatkuvasti ennalta sovittujen tutkimusten ja/tai havain-
nointien avulla. Mikali monitorointi osoittaa, ettd kriittinen valvontapiste ei ole
hallinnassa, ryhdytaén korjaavien toimenpiteiden méarittelyyn. Varmistusmenette-
Iyt siséltavat tdydentévia tutkimuksia ja selvityksig, joiden avulla sovitaan varmis-
tuskdytannot koko HACCP-jarjestelman toimivuudeksi. Kaikki HACCP-
jarjestelmadén liittyvat toiminnot ja menettelyt, monitorointi- ja varmistustoimin-
toihin liittyvéat tulokset ja tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan eli dokumentoi-
daan.

3.3 HACCP - arviointi

HACCP-vaarojen arviointityokaluja on useita. Eras niistd on esimerkiksi HYG-
RAM-ohjelma. Vaarojen arviointi (= HA = Hazard Analysis) voidaan tehdd myods
taulukkoa apuna kayttden, josta malliesimerkki esiintyy liitteessé kaksi ja jonka
apuna voidaan kayttda esimerkiksi tyovaiheisiin liittyvad vuokaaviota (LIITE3)

eri ruokalajien késittely- ja valmistusvaiheista. Vuokaavioita voidaan laatia ja
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kayttad myos raaka- aineiden vastaanotosta ruoan tarjoiluun ja myyntiin saakka.

Taulukkoa ja kaaviota voidaan kéayttaa esimerkiksi seuraavasti:

— etsitadn eri tyovaiheisiin liittyvat vaarat
— luetellaan vaarat taulukkoon
— luetellaan keinot, joilla ehkaistaan, vahennetéén tai poistetaan vaara

Keino voi olla:

— hyvien hygieniakédytantdjen noudattaminen (esim. laitteen puhdistussuun-
nitelma)

— hyvat tyodohjeet (tarkeiden tydvaiheiden kuvaus, esim. jadhdytysohjeet) ja
tyoskentely niiden mukaisesti tai

— kriittinen hallintapiste (CCP)

Jos vaaraa voidaan hallita hyvill& hygieniakéaytannoilla, tydohjeilla ja huolellisella
tyoskentelylld, eikd toiminnassa ole kriittisid hallintapisteitd, HACCP- arviointi on
nyt valmis. Jos toiminnassa on kriittisia hallintapisteitd, jatketaan seuraavaan koh-
taan Kriittiset hallintapisteet (= CCP = critical control points). Toiminnassa voi
olla tyvaiheita, joissa vaara voidaan poistaa tai sitd voidaan oleellisesti vahentaa
jollain tietyll&, mitattavissa olevalla keinolla. Tallainen tydvaihe on kriittinen hal-
lintapiste. Edell& vaarojen arvioinnissa on nimetty toiminnan Kriittiset hallintapis-
teet (esim. taulukko, LIITE2). Seuraavaksi kuvataan jokaisen kriittisen hallintapis-
teen seuranta: mitd seurataan, miten seurataan, kuinka usein seurataan, kuka seu-
raa ja kenelle ilmoitetaan mahd. poikkeamista. Seuraavaksi maaritellaan raja-arvot
mista havaitaan, ettd vaara véltetdan ja tuote on turvallinen (esim. riittava lampoti-
la tai tehokas ja&hdytys). Sitten madritellddn seurantakéytannot (esim. lampétilan
mittaus). Asetettua raja-aluetta on pystyttava mittaamaan sédénnollisesti, jotta vaa-
ra on hallinnassa ja mittaustuloksista pidetdén kirjaa. Korjaavien toimenpiteiden
on raja-arvojen ylittyessa pystyttava poistamaan tai vahentdméaan elintarvikkeessa
olevaa vaaraa kuluttajan kannalta turvalliselle tasolle. Jos vaaraa ei voi enéé pois-

taa, ruokia ei tule tarjoilla tai tuotteita myydd, vaan ne poistetaan kéytosta. Poik-
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keaman syy tulee selvittdd ja sen toistuminen estdd. Kaikelle vaiheelle nimet&én
vastuuhenkild, joka vastaa myds korjaavien toimenpiteiden toteutumisesta. To-
dentamisella maaritellddn ja tarkastetaan kaytanndt, joilla valvotaan seurannan
toteutumista ja seurantatiheyttd, jotka kirjataan ja niista tehd&an yhteenvedot raja-
arvojen seurannasta ja korjaavista toimenpiteistd. Kaytettdvien mittalaitteiden
toimivuus myos tarkastetaan ja tarvittaessa otetaan naytteitéd elintarvikkeista seka
pinnoilta. Kriittisten hallintapisteiden seurantaa koskevat mittaustulokset, korjaa-
vien toimenpiteiden kirjaukset ja omavalvonnan toimivuuden todentamisesta teh-

dyt asiakirjat tulee séilyttaa 2 vuotta.
3.4 Tukijarjestelma ja sen periaatteet

Elintarvikehuoneiston omavalvontajérjestelméa siséltdd omavalvonnan tukijarjes-
telmén. Yleensd tukijérjestelmdén voidaan katsoa kuuluvan kaikki ne HACCP-
jarjestelman edellytyksend olevat jarjestelmat ja sdadnnokset, jotka tdhtaavat elin-
tarviketurvallisuuteen. Codex Alimentariuksen mukaan tukijarjestelma koostuu

elintarvikehygienian yleisiin periaatteisiin perustuvista ohjelmista, kuten

— elintarvikehuoneiston sijaintiin, rakenteisiin ja tilojen sijoitteluun seka laitteis-
toihin ja valineisiin liittyvét elintarviketurvallisuuskaytanngista

— tuotannon ja tuotanto-olosuhteiden omavalvontaohjelmat

—mm. ohjelma talousveden tutkimisesta, kunnossapito-ohjelma, puhdistusohjelma
ja puhtauden tarkkailuohjelma, jatehuolto-ohjelma seka haittael&intorjuntaohjelma
— henkilokohtaista hygieniaa ja tyétapoja koskeva omavalvonta

— tuotetietoja (esimerkiksi valmistus- ja lisdainetiedot) ja jéljitettavyyttd (esimer-

kiksi eramerkinnat) koskeva omavalvonta.

Codex Alimentariuksen mukaan tukijarjestelmia ovat lisaksi elintarvikkeen val-
mistamista koskevat sdannostot. Tukijarjestelmid ovat myos tuotteeseen liittyvat
erityiset elintarviketurvallisuutta koskevat vaatimukset, esimerkiksi mikrobiologi-
set laatuvaatimukset (EVIRA, 2005).
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4 VALTAKUNNALLISEN ELINTARVIKEVALVONTAOH-
JELMAN MERKITYS OMAVALVONNASSA

Valtakunnallinen elintarvikevalvontaohjelma 2009-2010 kasittaa elintarvikeval-
vonnan strategisten ja yleisten tavoitteiden méaérittelyn, ohjeita paikallisen elintar-
vikevalvonnan jarjestdmiseksi seka valvonnan seurannan katsauksen. Liséksi siina
on mainittu tulostavoitteet ja valvontahankkeet, joiden toteutukseen elintarvikevi-
ranomaiset osallistuvat. Ohjelma on ajankohtainen ja antaa kokonaiskuvan val-
vontaviranomaisten tehtdvistd ja valvonta-kriteereistd liittyen elintarvikealalla
toimivien omavalvontaan. Siten ohjelma on osaltaan merkittdva laadittaessa oma-
valvontaohjelmaa myos ravintola Jannen Saluunaan. ”Elintarvikevalvonnan tulee

olla sdannollistd, tehokasta, yhdenvertaista ja avointa sekd riskeihin perustuvaa”

(L882/2004,38).

Valtakunnallisen elintarvikevalvontaohjelman ndkokulmasta korkealaatuinen ja
sédannollinen valvonta edellyttdd valvonnan olevan suunnitelmallista, oikein koh-
dennettua ja tehokasta. Valvontaan tulee liittda elintarvikevalvontakohteiden ja
niiden omavalvonnan arviointi, kohteeseen eli ravintolaan tehtévét tarkastukset
sekd valvontaviranomaisen toteuttamaan néytteenottoon ja naytteiden tutkimuk-
seen liittyvét asiat. Viranomaisvalvonnan tehtdvand on varmistaa, ettd omavalvon-
ta ravintolassa toimii tehokkaasti ja ettd elintarvikkeiden turvallisuus, jaljitetta-
VYYs ja muu madardystenmukaisuus toteutuu kaikissa ravintolan tuotanto-, jalostus-
ja jakeluvaiheissa. Elintarvikelainsaadannon ldhtékohtana kuitenkin on, etta ensi-
sijainen vastuu elintarvikkeen turvallisuudesta ja méardystenmukaisuudesta on
ravintolalla. Omavalvonnan avulla ravintola varmistaa, etté elintarvikkeen turval-
lisuus ei vaarannu sind aikana, kun elintarvike on ravintolan vastuulla (Valtakun-
nallinen elintarvikevalvontaohjelma 2009-2010,14-15,45).

Elintarvikkeiden méaaréystenmukaisuudella tarkoitetaan elintarvikelainsdddannos-
s asetettuja padméaéarien noudattamista, joita ovat Elintarvikelain (L23/2006) 18:n

mukaan
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1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden késittelyn turvallisuus seka elintarvikkei-
den hyva terveydellinen ja muu elintarvikeméaaraysten mukainen laatu

2) varmistaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittavaa
eika johda harhaan

3) suojata kuluttajaa elintarvikemadrdysten vastaisten elintarvikkeiden aiheutta-
milta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

4) varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys

5) turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

6) osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksi&

Valvonta suunnataan riskien perusteella niihin osa-alueisiin ja kohteisiin, misséa
sitd eniten tarvitaan. Tasapuolisuudella tarkoitetaan valvonnan maarén ja valvon-
tamenetelmien valitsemista samoin perustein koko maassa. Jaljitettdvyyden avulla
voidaan ongelmatilanteissa poistaa maardystenvastaiset tuotteet markkinoilta ja
selvittaa elintarvikkeista annettujen tietojen totuudenmukaisuutta. Elintarvikealan
toimijoiden toimintaedellytysten parantamisella tarkoitetaan kaytannossa viran-
omaisten lainsd&ddédnnoén noudattamiseen liittyvia ohjeita ja kehotuksia elintarvi-
kealalla toimijoille. Madraystenmukaisuuden avulla parannetaan toimintaedelly-
tyksia ja menestymismahdollisuuksia markkinoilla ja pienennetédédn yrittdjan ta-

loudellisia riskeja esimerkiksi tuotteiden takaisinvetoon liittyen.

Suomessa elintarvikevalvontaviranomaisia ovat Evira, kunnat, 14&ninhallitukset,
puolustusvoimat, Sosiaali- ja terveydenhuollon tuotevalvontakeskus (STTV) ja
Tullilaitos. Paéavastuu elintarvikevalvonnasta on kuitenkin kunnilla, jotka itsenéi-
sesti toteuttavat valvontaa. Ravintola Jannen Saluunan valvontaviranomainen on
terveystarkastaja. Viralliseen valvontaan liittyvid valvontamenetelmi& ja — teknii-
koita ovat esimerkiksi omavalvontajérjestelman arviointi, tarkastustoiminta, seu-
ranta, ravintolan henkildston haastattelut sekd ravintoloitsijan mittaustulosten lu-
keminen ja todentaminen viranomaisen omien laitteiden avulla vahintédan kerran
vuodessa ja tarpeen mukaan. Yleisesti kunnan terveystarkastaja tarkastaa ja mah-
dollisesti hyvéaksyy myos pdivitetyn omavalvontasuunnitelman.
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5 MARARY:N OMAVALVONTAOHJE MALLI 2010

MARA ry:n laatima omavalvontaohjemalli on tarkoitettu jasenyritystensé kayt-
t0on ja suunnattu juuri ravintola-alalle. Ohjetta on muokattu kaytannossa havaittu-
jen tarpeiden mukaiseksi soveltuakseen useimpien ravintoloiden kayttotarkoituk-
seen. Mikali mallia kaytetdaan oikein, tayttaa se nykyisen lainsaddannon asettamat
edellytykset ja on siten helppokéyttdinen. Mallia voidaan soveltaa kaytdnndssa
luvallisesti joko sellaisenaan tai ragtaloida se omaan kayttoon sopivaksi. Omaval-
vontaohjemalli tuottaa myds hyoédyn, jota omavalvonnalta yrityksessa vaaditaan.
Malli on suunniteltu ja laadittu yhteistydssa viranomaisten ja alan asiantuntijoiden
kanssa. Mukana suunnittelussa ja asiantuntijaryhmassa on ollut esimerkiksi Antti
Ponka ja malli siséltdd myos Codex Alimentariuksen HACCP- standardin sovel-
luksen. Huomioitavaa on, ettd omavalvontaohjetta on paivitetty vuonna 2010 ja se
on talla hetkella Eviran arvioitavana ennen uuden kansiomallin lopullista julkis-

tamista.
5.1 Yleista tietoa MaRan omavalvontamallista

MARA Ry:n omavalvontaohje on laadittu ohjekansion ja Word-tiedoston muo-
toon elintarvikehuoneistoille, joissa ammattimaisesti harjoitetaan ruoan tai juoman
tarjoamista yleison nautittavaksi, kuten esimerkiksi ravintoloille, henkildstéravin-
toloille, kahviloille ja pitopalveluyrityksille. Omavalvontamallin mukaan ravinto-
la-alalla toimivan ravitsemistoiminnan yritt4jan on luotava pohja turvallisten elin-
tarvikkeiden tuottamiselle. Onnistumisen takeena on oman toiminnan terveysvaa-
rojen tunteminen ja toimiminen siten, ettei niistd aiheudu terveyshaittaa tuotteiden
kayttajille. Toimintaolosuhteiden asianmukaisen valvonnan ohella toimijan on itse
valvottava myos tuotteen laatua ja turvallisuutta, jotka osoitetaan Kirjallisen oma-
valvontasuunnitelman avulla. Toimintaan téssa siséllytetddn raaka-aineet, tuotan-

to-olosuhteet ja tuotetut elintarvikkeet.
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5.2  Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikelain (L23/2006) luvun kolme 208:n mukaan kaikilla elintarvikehuo-
neistoilla on oltava kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jonka hyvaksyy valvon-
taviranomainen. Valvontasuunnitelmassa esitetddn omavalvonnan painopistealu-
eet, valvontakohteet ja kuvataan ne toimenpiteet, joita edellytetddn omavalvonnan
avulla toimimiseksi, kuten esimerkiksi korjaavat toimenpiteet. Omavalvontasuun-
nitelma perustuu siis valvontakohteiden kartoitukseen ja niiden vaarojen tunnis-
tamiseen sekd seurantaan ja lainsdadannon asettamiin vaatimuksiin. Valvontakoh-
teiden maarittelyyn voidaan kayttaa tyokaluna HACCP-jarjestelmad. Omavalvon-
tasuunnitelmaan siséllytetddn myos tukijarjestelma ja hyvat hygieniaperusteet.
Tukijarjestelmaan liittyvia ovat esimerkiksi dokumentointi ja erilliset asiaan liit-
tyvét ohjelmat ja suunnitelmat. Hyvéat hygieniakdytannot tarkoittavat esimerkiksi
henkilokunnan hygieniaa ja siivous- ja puhdistusohjelmaa.

Mallissa esitetddn paatavoitteeksi korkealaatuisen elintarvikehygienian aikaan-
saaminen ja yllapito seka lisaksi laajasti ohjeistetut viisi kohtaa liitteineen ja lo-
makkeineen, joiden avulla voidaan varmistaa, toteuttaa, osoittaa ja saavuttaa riit-
tavan korkealaatuinen elintarvikehygienia sekd tuotteiden turvallisuus. Seuraavat
kohdat ovat pakolliset kaikissa omavalvontasuunnitelmissa joko sellaisenaan tai

sovellettuina:

— toimipaikan perustiedot ja toiminnan kuvaus
— henkil6kunnan hygienia, koulutus ja tydhontulotarkastus
— ruokamyrkytykset ja ruokamyrkytysepaily

Muista kohdista on oltava mukana ne asiat, jotka kuuluvat ravitsemisliikkeen toi-
mintaan. Omavalvontasuunnitelman tavoitteiden toteuttamiseksi on ymmarrettava

my0s olemassa olevat terveysriskit.
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5.3 Terveysriskit

Elintarvikelain (L23/2006) luvun 1 ja 68:n mukaan omavalvonnassa on tunnettava
mahdolliset merkittavéat terveysriskit, jotka voivat olla mikrobiologisia, kemialli-

sia ja fysikaalisia.

Mikrobiologisten riskitekijoiden kulkeutumista ruokaan ei aina voida valttaa. Tar-
keintd on, ettd niiden lisdantyminen ruoassa yritetdan estaa. Mikrobeja voi joutua
elintarvikkeeseen esimerkiksi saastuneesta raaka-aineesta, likaisen kasteluveden ja
tuhoeldinten vélityksella, likaisten vélineiden ja pintojen kautta, elintarviketyonte-
kijan ké&sien kautta tai pisaratartuntana yskimisen tai aivastamisen yhteydessa.
Mikrobien paastessa elintarvikkeessa sopivissa olosuhteissa esteetta lisaantymaan,
elintarvikkeet saattavat pilaantua, aiheuttavat sairauksia ja elimistdon pééstyaan
jopa ruokamyrkytyksen. Sopivia olosuhteita mikrobien lisdantymiseen ovat esi-
merkiksi elintarvikkeen vaarat valmistus- ja sdilytyslampotilat. Kemialliset riski-
tekijat voivat olla elintarvikkeen luonnollisia yhdisteitd, elintarvikkeeseen tarkoi-
tuksella lisattyja lisdaineita tai esimerkiksi elintarvikkeeseen vahingossa joutunei-
ta vierasaineita. Fysikaaliset riskitekijat voivat saastuttaa elintarvikkeen mekaani-
sesti, joita voivat olla esimerkiksi elintarvikkeissa esiintyvat paljaalla silméalla
nahtdvat vierasesineet, kuten esimerkiksi tuotanto vaiheessa elintarvikkeen mu-
kaan joutunut ylimaarainen muovinpala (Pénka 1996, 19; Hatakka 2004, 30-39).
Terveysriskit, joita siis ennalta pyritddn tunnistamaan ja estdaméén on kirjattava

omavalvontasuunnitelmaan.
5.4 Omavalvontaohjeen paapiirteet

Omavalvontaohjeen pé&ékohtia ovat seuraavat; 1) toimipaikan perustiedot ja kuva-
us, 2) toimintaohjeet 3) henkilékunnan hygienia, hygienia-osaaminen ja tervey-

dentilan osoittaminen 4) ruokamyrkytys ja ruokamyrkytysepdily seka 5) asiakirjo-

jen séilytys

1) Toimipaikan perustiedoissa ja kuvauksessa on mainittava ravitsemisliikkeen

yhteystiedot, omavalvonnan vastuuhenkil6t ja toiminnan perustiedot. Tiedoissa on
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mainittava lisaksi laitelista, tyOtehtévien vastuu- ja varahenkil6t, terveystarkasta-

jan nimi sekd omavalvonnan yhteyshenkild toimipaikassa.

2) Toimintaohjeissa keskitytddn elintarvikkeisiin ja niihin liittyviin toimintoihin.
Toimintaohjeissa esiintyy varsinaiseen kdytantoon yhdistyvé informaatio ja niihin
liittyvat tarvittavat toimenpiteet. Perus-rungon toimintaan muodostavat seuraavas-
ti jaetut alueet liitteineen, joissa selvitetddn omavalvonnan kannalta relevantit asi-

at yksityiskohtaisemmin;

— elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto
— varastointi ja kylméséilytys

— ruoan valmistus, sailytys ja tarjoilu

— siivous ja puhdistus

— jatehuolto

— talousvesi

— tuholaistorjunta

— elintarvikkeiden maahantuonti

— pintapuhtaus ja elintarvikenaytteet

— oluen ja muiden hanatuotteiden valvonta

3) Henkilékunnan hygienia, hygienia-osaaminen ja terveydentilan osoittaminen
kohdissa kasitellaan henkil6ihin liittyvia ja hygieniaan suuntautuvia ohjeita seka
elintarvikehygieniaan ja sen osaamiseen liittyvid vaatimuksia. My0s téssé esite-
taan vaaditut valvontatoimenpiteet, korjaavat toimenpiteet ja kirjaamisen ohjeet.

4) Ruokamyrkytys ja -epéily osiossa kasitellddn ruokamyrkytyksen toteamiseen,
epdilyyn ja kirjaamiseen liittyvia toimenpiteitd sekd ruokamyrkytyksen ehkaisy-

toimenpiteita.

5) Asiakirjojen sdilytys on oltava yrityksessd sellaisessa paikassa, jossa se on
kaikkien tyontekijoiden ulottuvilla. Osiossa kasitellddn asiakirjojen pysyvaa ja
vahimmaisaikarajoitteista asiakirjojen sailyttdmistd mahdollisia tarkastuksia ja

toimenpiteita varten.
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Elintarvikkeita koskevassa lainsdaddanndssé tapahtuneet muutokset on huomioitu
MARA Ry:n paivitetyssa omavalvontaohjemallissa. Erityisesti huomiota on kiin-
nitetty kayttdjilta, ravintoloilta ja valvontaviranomaisilta saatuun reaktioon ja pa-
lautteeseen. Elintarvikkeiden maahantuontiin liittyvid ohjeita on karsittu, sill4
paéosalla ravintoloista sitd ei ole. Lisatietolinkkien listaukseen on Internetissa
web-sivuilla erikseen merkitty taysin uudet linkit. Edelliseen ohjeeseen verrattuna

uutta tietoa ilmenee seuraavista asioista:

— elintarvikkeisiin liittyvat mikrobiologiset, kemialliset ja fysikaaliset vaarat ja
niiden ehk&iseminen

— henkilékunnan hygienia

— naytteiden otto

— tuholaistorjunta

— siivoussuunnitelmamalli

MaRan Omavalvontaan liittyvan ohjeen mukana on 20 kpl lomakkeita, joista yksi
on taysin uusi ja viittd kappaletta uudistettu. Ohjeistuksessa tuodaan esiin myds
vaadittavat valvontatoimenpiteet, korjaavat toimenpiteet ja kirjaaminen eli doku-
mentointi valmiiksi laadituille ja taytettaville pohja-lomakkeille.

5.5 Elintarvikkeisiin liittyvat tyypillisimmat vaara-alueet ravintoloissa ja niiden

ehkéiseminen

MaRan mallissa esitetddn vaarojen arviointi taulukkomallisessa muodossa, josta
ilmenee tavallisimmat elintarvikkeisiin liittyvat vaarat, joita ravintoloissa esiintyy
(LITTEET 4/1 JA 4/2).

Késitykseni mukaan taulukko on mukailtu ja sovellettu Eviran ohjeen Dnro
1568/32/05 liitteestd 9 HACCP-ohjelman yhteenveto. Taulukosta ilmenevat elin-
tarvikkeisiin liittyvat toiminto-alueet, joissa vaaroja esiintyy, kuten 1) vastaanotto,
2) varastointi, 3) esikasittely/kasittely, 4) kuumentaminen ja kypsentdminen, 5)

tarjollapito kuumana,
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6) jaahdyttaminen/jaadyttdminen 7) tarjollapito kylmand, 8) sulattaminen ja 9)
uudelleenkuumentaminen, 10) toimittaminen muualle, 11) erityisruokavalioon
kuuluvien ruokien valmistaminen, 12) talousvesi, 13) siivous ja puhdistus, 14) ja-

tehuolto seké tuholaistorjunta ja 15) henkil6kunnan hygienia.

Edelld mainituista jokaiseen on merkitty kohta tai kohtia, joista ilmenee syy miksi
vaara aiheutuu. Elintarvikkeisiin liittyvéat kriittiset pisteet ovat tavallisesti aika ja
ldmpotila, joten vaarana ovat useimmiten mikrobien lisadntyminen ja siirtyminen
seké tuhoutumatta jaaneiden mikrobien aktivoituminen. Vaaran vakavuus ja vaa-
ran todennédkoéisyyden toteutuminen riippuu yleensd yrityksen toiminnasta, esi-
merkiksi tuotannon laajuudesta ja valmistettavien tuotteiden laadusta. Hallintapis-
teitd on ne tuotantoprosessin kohdat, joissa voidaan méaéritella jokin ennalta maa-
ratty vertailuarvio, johon yrityksessa mitattua arvoa verrataan. Esimerkkind tésté
voidaan kayttaa saaddosten mukaisia lampaotila vaatimuksia tai paivaysmerkintoja.

Vaaran ehkaisya seuraavilla toiminta-alueilla ovat esimerkiksi téssa luettelossa

mainitut taulukon mukaiset toimenpiteet, kuten

1) vastaanotto

— luotettavat tavarantoimittajat ja asianmukaiset toimitussopimukset
— nopea siirto kylméaan

2) varastointi

— oikeat varastointitavat

— kylmaélaitteiden saato ja huolto

— selked varasto ja oikeat varastointitavat

3) esikasittely/kéasittely

— kasihygienia, hygieeniset tyttavat, tyotilat kunnossa
4) kuumentaminen ja kypsentdminen

— riittdva kuumentaminen/kypsentdminen

5) ja7) tarjollapito kuumana/tarjollapito kylmana

— sopivat laitteet, oikeat tarjoilutavat

6) jaahdyttdminen/jaadyttaminen
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— sopivat laitteet ja vélineet, oikea jd&hdytys/jdadytystavat

8) ja9) sulattaminen ja uudelleenkuumentaminen
— oikea sulatusaika ja — lampdtila seka tuotteiden oikea sijoittaminen

10) toimittaminen muualle
— oikeat lampoatilat, sopivat laitteet ja kalusto, oikeat pakkaus- ja kuljetusta-
vat/luotettava kuljetusyritys

11) erityisruokavalioon kuuluvien ruokien valmistaminen
— tuotannon eriyttdminen joka vaiheessa kuten esimerkiksi vastaanotto, varastoin-
ti, valmistus, tarjoilu-vaiheessa
— oikea reseptiikka ja sen noudattaminen

12) talousvesi — terveydensuojeluviranomaisen hyvaksymaé vesi

13) siivous ja puhdistus
— riittdva ja asianmukainen puhdistus, tarkoituksen mukaiset tilat, aineet ja vali-
neet
— astiapesukoneen veden oikea lampétila ja puhtaanapito

14) jatehuolto ja tuholaistorjunta
— jatteiden asianmukainen kasittely ja poisto riittdvan usein

15) henkilékunnan hygienia

— késihygienia, hygieeniset toimintatavat, tydsta pidattaminen sairastuneena
5.6 Osa-alueiden yleiset toimintaohjeet

Né&itd omavalvonnan ohjeita suositellaan sovellettavaksi yrityksen omavalvonnas-
sakin.

5.6.1 Hankinta

Hankinta- ja toimitussopimusten ollessa kyseessd, laaditaan ja selvitetddn alkuun
tavarantoimittajan velvollisuuksia koskevat kirjalliset sopimukset. Sopimuksessa
mainitaan tuotteiden kuljetusajat ja — lampdtilat, jotka mitoitetaan mikrobiologi-
sesti arkaluontoisimman tuotteen mukaan sekd kuljetuksenaikainen lampdétilan
seuranta- ja rekisterdintijarjestelma. Liséksi sovitaan toimituksen kellon aika ja

tuotteiden sijoitus sovittuihin toimituspaikkoihin, kuten pakkas-varastoihin ja
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kylmidihin. Mikali tuote on saapuessa elintarvikemadraysten vastainen, on talou-
dellisten tappioiden korvaamisen etukéteissopimuksesta hyotyd. Uudelta tavaran-
toimittajalta voidaan pyytaa tarvittaessa kopio paatoksestd, josta ilmenee toimitta-

jan omavalvontasuunnitelman olevan hyvéksytty.
5.6.2 Kuljetus

Sosiaali- ja terveysministerion (L905/2007) asetuksen luvun kuusi 178:n ja 188:n
mukaan erdiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta elintarvikkeet on
suojattava kuljetuksen ajaksi kastumiselta, jaatymiseltd, polyyntymiselta tai muul-
ta likaantumiselta, ettei niiden hygieeninen laatu vaarannu. Sellaisenaan syotévien
elintarvikkeiden kuljettamisessa on kiinnitettdva erityista huomiota niiden saas-
tumisen estamiseen. Elintarvikkeisiin ei saa siirtyd vierasta hajua, makua tai hai-
tallisia ominaisuuksia kuljetusajoneuvoista, konteista, kuljetettavista muista elin-
tarvikkeista tai tavaroista. Mikali kuljetusajoneuvossa kuljetetaan tuotteita, jotka
voivat vaarantaa elintarvikkeen hygieenisen laadun, elintarvikkeet on kuljetettava
naista tuotteista erillaan. Erityisruokavalioon liittyvat elintarvikkeet on kuljetetta-
va muista tuotteista erillddn suojatussa kuljetuslaatikossa ristikontaminaation eh-
kaisemiseksi. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavissa
toimituksissa kuormatila tai muu jadhdytettava kuljetustila tai -astia tulee varustaa

tallentavalla lampdtilanseurantajarjestelmalla.

Kuljetuslaatikot, -astiat ja -sdiliot sekd muut vastaavat kuljetusvélineet sdilytetaan
ravintolassa suojattuina ja erillaén, ettei niissé kuljetettavien elintarvikkeiden hy-
gieeninen laatu heikkene. Kuljetusvélineet myos puhdistetaan kayttokertojen va-
lillda. Kuljetusvalineiss, joissa kuljetetaan pakkaamattomia nestemaisid, rakeisia,
jauhomaisia elintarvikkeita tai pakkaamattomia leipomotuotteita ja pakkaamatto-
mia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, saa kéyttd4 vain elintarvikkeiden kuljet-
tamiseen. Niiss& on oltava my6s merkintd "Vain elintarvikkeille/Endast for livs-

medel" tai muu vastaava merkintg, joka osoittaa niiden kayttotarkoituksen.
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Elintarvikkeiden kuljetus- ja varastointilampétiloista on sdédetty pakasteasetuk-
sessa (L165/1994) ja asetuksessa erdiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehy-
gieniasta (L905/2007). Viimeksi mainittu asetus on muuttanut kuljetus-, séilytys-
ja varastointildmpdétiloja 1.1.2009 alkaen. Pakasteasetuksen 9 §:n mukaan Pakas-
teen lampdotilan on oltava vakaa ja sen on pysyttavé elintarvikkeen kaikissa osissa
-18 Celsius-asteessa tai sitd kylmempana. Kuljetuksen tai myynnin aikana salli-

taan kuitenkin lampatilan lyhytaikainen muutos enintéan -15 Celsius-asteeseen.”

Nykyisin helposti pilaantuvat, kylmén sailytettavat elintarvikkeet on siis kuljetet-
tava korkeintaan +6 C:n ldmpdtilassa jaahdytyslaitteistolla varustetussa kuormati-
lassa tai toisin tavoin jadhdytettavassd, suljettavassa lampoeristetyssa kuljetusasti-
assa. Kuumina kuljetettavien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilan on
oltava kuljetuksen aikana vahintédan + 60 C. Kuljetuslamp@tila saa kohota lyhytai-
kaisesti edelld mainittuja lampotiloja korkeammaksi, jos elintarvikkeen laatu ei
heikkene. Elintarvikeviraston ohjeessa 44/299/94 todetaan, ettd pakasteiden kulje-
tusvélineissd, varastossa ja muussa sailytystilassa on oltava lampétilan mittaus- ja
tallennuslaitteet, joista voidaan riittdvan usein ja saannollisesti tarkastaa saily-
tysilman lampatila.

Kuljetusten tarkkailussa ja seurannassa ovat erityisesti siis lampdtilat ja puhtaus.
Kuljettajat huolehtivat kaikissa kuljetuksen vaiheissa elintarvikkeiden kasittelysta
ja séilytyksesté siten, ettd niiden lampotila pysyy vaatimusten mukaisena. Kulje-
tuksissa véltetddn tarpeettomia viivastyksia ja elintarvikkeiden pakkauksien va-
hingoittumista. Kuljetusvélineen puhtaus ja hyvan hygienian noudattaminen elin-
tarvikkeita késiteltdessé varmistaa niiden turvallisuuden. Yrittdjan, joka itse kul-
jettaa helposti pilaantuvia elintarvikkeita ilman kylmakuljetusta huolehtii siitd,
ettd helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat saadoksid korkeammissa lampétiloissa
mahdollisimman lyhyen aikaa. My6s vastaanotossa voidaan ajoittain tarkistaa kul-
jetuslaitteen siisteyttd ja lampotilaa mikéli elintarvikkeissa esiintyy virheitd ja
puutteellisuuksia. Kuviossa 2. on kuvattu elintarvikkeiden kulkeutuminen Janne

Saluunaan.
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5.6.3 Vastaanotto

Vastaanotossa on tarkoituksena varmistaa kaikkien hankittujen elintarvikkeiden
hygieeninen laatu, ulkoinen laatu ja tilausten vastaavuus maaréllisesti seké laadul-
lisesti. Erityisesti on huomioitava helposti pilaantuvat elintarvikkeet ja pakasteet,
jotka on séilytettdva joko korkeassa tai alhaisessa lampdétilassa. Vastaanotossa

huomioidaan myds pakkausten paivaysmerkinnét.

Kauppa- ja teollisuusministerion (L795/1991) mukaan mikrobiologisesti helposti
pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi seuraavat: maito ja kerma, kypsytta-
maton juusto, munavalmisteet, tuore liha, elimet, veri ja tuore plasma, jauheliha ja
muut kypsentamattomat lihavalmisteet, tuore kala, méti ja ayridinen, tuoresuolattu
kala seka savustettu ja hiillostettu kala ja kylméséilytystd vaativat ruokaeinekset,

jalkiruoat seka konditoriavalmisteet.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden pakkauksissa on ilmoitettava viimeinen
kayttdajankohta paivan tarkkuudella ja sailytysohje. Toisissa elintarvikkeissa kay-
tetddn merkintdd “viimeinen kdyttdajankohta” tai viimeinen kayttopdiva” ja il-
moittamisen tarkkuus mééraytyy sen sdilyvyyden mukaan. Pakastetut ja helposti
pilaantuvat elintarvikkeet tarkastetaan siis aina ensin ja siirretddn mahdollisimman
nopeasti suoraan kylméasdilytys- ja pakastustiloihin. Pakkauksiin merkitaan har-
kinnan mukaan saapumispéiva. Pakkausten on oltava myods eheitd ja puhtaita.

Viimeinen kayttdajankohta on tarkistettava elintarvikkeista ja pakasteista aina.

Elintarvikealan toimijan on elintarvikelain (L23/2006) 17 8:n ja yleisen elintarvi-
keasetuksen 18 §:n mukaan pystyttava jaljittamaan elintarvikkeet ja aineet, joita
kéaytetddn elintarvikkeeseen. Elintarvikealan toimijan on pidettdva kirjaa myos
eldimista saatavista elintarvikkeista sek& niiden kasittelysta ja kuljetuksesta elin-

tarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi.
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Omavalvonnan ndkokulmasta tastd voidaan paatelld, etta Kriittisiksi hallintapis-
teiksi muodostuvat esimerkiksi néin elintarvikkeiden ja pakasteiden pakkaus ja
paivaysmerkinnéat, lampaétilat, kuljetusolosuhteet ja -valineet, pakkausten laatu ja

aika.

Kriittisiksi rajoiksi muodostuvat siten vastaavasti esimerkiksi elintarvikepakkaus-
ten erdpdivét ja puutteelliset pakkausmerkinnat, silla erdpdivan jalkeen kaytetyt
elintarvikkeet tai allergiaa aiheuttava merkitseméton aineosa elintarvikkeessa ovat
laadullisesti vaaratekijoitd, jotka saattavat aiheuttaa mikrobiologisen riskin kéytet-
téessa elintarviketta ruoanvalmistukseen. Myos esimerkiksi kuljetusolosuhteiden
muutokset voidaan katsoa kriittiseksi rajaksi, silla mikéli kuljetustila tai -astia ei
ole esimerkiksi jaahdytettavaa mallia, liian kauan aikaa vieva kuljetus (yli 2 tun-
tia) aiheuttaa lampdotilamuutoksia ja helposti pilaantuvissa elintarvikkeissa mikro-
biologinen vaara lampdtilan ylittdessa sallitun rajan. Myos kuljetuslaatikoiden, -
astioiden ja - sailididen hygieenisyys ja eheys voidaan todeta kriittiseksi rajaksi,
silla esimerkiksi puhdistamattomuus kuljetusten vélilla aiheuttaa saastumisvaaran
mikrobiologisesti ristikontaminaation valityksella elintarvikkeisiin ja niiden valil-
l&. Puutteellinen puhdistus aiheuttaa myds kemiallisen vaaran, silld mahdolliset
pesuainejadamat ovat myrkyllisid. Rikkoutuneet kuljetusvalineet voivat siirtaa tai
paastaa vierasta hajua, makua tai haitallisia ominaisuuksia kuljetettavista muista

elintarvikkeista tai tavaroista toiseen.
5.6.4 Varastointi ja kylmasailytys

Varastoinnin periaatteena kaytetddn kiertdvaa systeemid, jota kutsutaan first in
first out- periaatteeksi, jolloin vanhemmat tuotteet sijoitetaan eteen ja varastosta
otetaan aina vanhin eré k&yttd6n ennen uudempaa. Saapuneet raaka-aineet ja elin-
tarvikkeet siirretdén varastoihin omille paikoilleen siten, ettd pakkausmerkinnat ja
paivaméaarat ovat helposti luettavissa. Erityisruokavalioihin kaytettdvat raaka-
aineet, kuten esimerkiksi tietyista allergiaa aiheuttavista aineista vapaat tai glu-
teenittomat elintarvikkeet on pidettdva suljetuissa ja merkityissé astioissa erillaan

muista ruoka-aineista. My0s raa’at ja kypsit elintarvikkeet on séilytettava erillaan.
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Jos kéytdssd on vain yksi kylmid, kypsit tuotteet sdilytetddn ylempénd ja raa’at
alempana. Pesemattomat ja kasitellyt kasvikset séilytetddn toisistaan erillaan.

Elintarvikkeita ei myoskaan saa sijoittaa sailytystilojen lattioille.

Jokaisessa kylmaélaitteessa on oltava oma lampdomittari, kuitenkin kylmavarastojen
lampotilaa voidaan seurata eri menetelmin, joita esitetadn liitteessa jotain. Laitteet
tulee nimetd tai numeroida seurantaa varten. Kylmalaitteet on huollettava ja saa-
dettava saannollisesti. Maitotuotteille, lihalle, kalalle ja kasitellyille kasviksille
suositellaan omia kylmasailytystiloja. Useampia elintarvikeryhmia séilytettdessa
samassa kylmidssd, liha ja kala sijoitetaan alimmalle tasolle, missé lampdétila on

matalin.

Helposti pilaantuvien ja kylména séilytettdvien tuotteiden sailytyslampdétila on

maksimissaan +6 C.
Elintarvikkeiden sdilytyslampatilat 1.1.2009 alkaen ovat

- tuoreet kalastustuotteet, raakavalmisteet, suojakaasu- ja tyhjiopakatut ja-
lostetut kalastustuotteet ja suolattu méti sailytetdan 0 — +3 C

- jauheliha sailytetdén enintdan +4 C

- maitopohjaiset tuotteet, jotka on vahintdan pastoroitu tai vastaavasti kasi-
telty séilytetddn enintdan +8 C

- kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet kuten maito, kerma, idut ja
paloitellut kasvikset séilytetdan enintédan +6 C

- kuumentamalla valmistetut elintarvikkeet, joita ei ole jad&dhdytetty

- pakasteet ja jaatelo sadilytetddn -18 C, lyhytaikainen muutos sallitaan enin-
tadn -15 C

Helposti pilaantuvat leipomotuotteet, joita ei valittomasti valmistuksen jalkeen
jadhdytetd, voidaan myyntipaikassa valmistuspaivana séilyttad alhaisemmassa
lampaotilassa. Talloin myymaétta jadneet tuotteet havitetddn valmistuspaivén lopus-

sa. Kasviksille suositellaan seuraavia lampdétiloja
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- omena, paaryn, viinirypéleet, persikka, nektariini, aprikoosi, luumu, Kir-
sikka +1- +2 C

- kaali, salaatit, pinaatti, raparperi, persilja, tilli, ruohosipuli, retiisi, purjo,
sipulit, porkkana, piparjuuri, palsternakka, punajuuri, lanttu, selleri, idut,
sienet, salaattisekoitukset, mausteyrtit poikkeuksena basilika ja sitruuna-
melissa +4 -+5 C

- peruna (vanha) +4-+5C

- appelsiini, greippi, mandariini, sitruuna +4 -+6 C

- banaani +8 C

- tomaatti, paprika, kurkku, kesékurpitsa, varhaisperuna, basilika, sitruuna-

melissa +10- +14 C

Elintarvikkeiden jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa on luvanvaraista ja siité
séadetéddn pakasteasetuksessa. Lampdatilatallenteiden on oltava paivattyjé ja niita

on sailytettava vahintadan vuosi tai sitd kauemmin riippuen elintarvikelajista.
5.6.5 Lampdétilavalvonta

Lampatilavalvonnalla tarkoitetaan tdssa lampotilojen séannollistd mittaamista ja
tulosten kirjaamista. L&mpdtilavalvonta on olennainen osa omavalvontaa ravinto-
loissa, jossa on kylmadlaitteita ja jossa toimintaan liittyy elintarvikkeiden kuumen-
nusta tai jadhdytystd. Lampdotilavalvonnan pitaa kasittaa kaikki toiminnot (tavaran
vastaanotto, varastointi, myynti, valmistus, tarjoilu, kuljetukset) ja laitteet. Osana
lampdtilavalvontaa huolehditaan siitd, ettd kaikissa kylmaélaitteissa on asianmu-
kaiset mittarit ja niitd on myos tarvittava maara elintarvikkeiden lampétilan mit-
taamiseen. Lampdotilavalvonnassa mainitaan lampo6tilojen mittaus- ja kirjaustihey-
det. Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan eri kylmétilojen maksimi- ja minimi-
lampotilarajat. Ohjeistus késittdd myos elintarvikkeiden kuumennukseen ja jaéh-
dytykseen liittyvan lampdatilatarkkailun. Ohjelmassa mainitaan kuumennusproses-
sien minimilampdtilat ja tarvittaessa minimiajat. Samoin mainitaan jadhdytykseen
liittyvat lampdatilarajat ja suurimmat sallitut jadhdytysajat. Suunnitelmassa kerro-

taan, miten lampotilojen kirjaaminen tehddan. Ohjelmassa kuvataan myos toi-
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menpiteet, joihin ryhdytdéan yll& esitettyjen lampdtila- tai aikarajojen ylittyessa tai

alittuessa. Toimenpiteitd voivat olla esimerkiksi

— saatojen tarkastukset,

— huoltohenkildston kutsuminen paikalle (yhteystiedot),

— poikkeaman keston ja merkityksen arviointi ja

— elintarvikkeiden siirtdminen toiseen kylmidon tai havittaminen,

— kuumentamisen jatkaminen

— ty6ohjeen tai reseptin tarkastaminen

— valmistus- tai jadhdytysprosessiin tehtavat muutokset tai

— laitteiden uusiminen.

Liséksi omavalvontajarjestelméén siséllytetdan nédiden toimenpiteiden kirjaami-

nen.
5.6.6 Valmistusprosessien kuvaus

Ravintolan omavalvontasuunnitelmaan siséllytetddn luettelo valmistettavista elin-
tarvikkeista. Valmistusprosessit tulisi kuvata riittavalla tarkkuudella. Samantyyp-
pisten elintarvikkeiden valmistusprosessien kuvaukset voidaan yhdistéa tarkoituk-
senmukaisesti. Esimerkiksi kaikkien salaattien valmistus voidaan esittdd samassa

prosessikuvauksessa, jos valmistuksessa ei ole merkittavia eroja.

Valmistusprosessit voidaan kuvata esimerkiksi vuokaaviomuodossa, taulukkoina
tai sanallisesti. Kuvauksessa kaydaan lapi valmistusprosessi vaihe vaiheelta aloit-
taen raaka-aineiden varastoinnista ja kasittelysta ja paattyen elintarvikkeen tarjoi-
luun, myymiseen tai lahettdmiseen asiakkaalle. Kuvauksesta kay ilmi esimerkiksi,
valmistetaanko elintarvike alusta asti vai esikasitellyistd raaka-aineista, onko raa-
ka-aineissa erityista riskid aiheuttavia elintarvikkeita kuten raakaa lihaa tai multa-
juureksia ja liittyyko valmistukseen puolivalmiiden elintarvikkeiden valivarastoin-
tia. Lisaksi kirjataan esimerkiksi kuumennuslampdtilat ja — ajat. Valmistukseen
liittyva lampotilavalvonta ja ristisaastumisen estdmiseksi tehtdvat toimenpiteet

voidaan kuvailla kyseisten otsikoiden alla tai valmistusprosessin kuvauksen yh-
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teydessd. Suunnitelmassa pitad kuvata myos reseptinhallinta. Reseptinhallinnalla
tarkoitetaan tassa niitd menettelyj, joilla ravintola voi varmistua valmistamiensa
elintarvikkeiden ainesosaluettelon, mahdollisten ravintoarvomerkintdjen ja mui-
den vastaavien tietojen paikkansapitavyydesta reseptien, raaka-aineiden tai raaka-
ainetoimittajien muuttuessa. Liitteessd 3. on esimerkki vuokaaviosta, jonka avulla

voidaan kuvata tuotteen valmistusprosessia.
5.6.7 Ristisaastumisen estdminen

Ristisaastumisesta puhutaan, kun elintarvike saastuu toisesta elintarvikkeesta pe-
raisin olevilla haitallisilla mikrobeilla joko suoraan elintarvikkeiden koskettaessa
toisiaan tai yleisimmin vélillisesti esimerkiksi pintojen, kasien tai ilman valityk-
selld. Ristisaastumisesta puhutaan myos silloin, kun elintarvike saastuu toisesta
elintarvikkeesta perdisin olevalla yliherkkyyttd aiheuttavalla ainesosalla tai jos
esimerkiksi gluteeniton elintarvike saastuu gluteenilla. Elintarvikkeiden raaka-
aineissa, esimerkiksi raa’assa lihassa ja multaisissa juureksissa, voi esiintyd ruo-
kamyrkytysta aiheuttavia mikrobeja. Mikrobit yleenséd kuolevat, kun ndista raaka-
aineista valmistetaan ruokaa. Jos nditd mikrobeja kuitenkin ristisaastumisen kautta
joutuu valmiisiin ruokiin, esimerkiksi kypsennettyihin elintarvikkeisiin tai salaat-
tiaineksiin, ne voivat aiheuttaa ruokamyrkytyksen. Ravintolassa omavalvonta-
suunnitelmassa kuvataan toimenpiteet ristisaastumisen estamiseksi. Tallaisia toi-
menpiteita voivat olla esimerkiksi erilliset séilytystilat tai huolellinen suojaaminen
séilytyksen aikana, erilliset myyntilaitteet tai erilaisten elintarvikkeiden erottami-
nen myyntilaitteessa véliseinilla, erilliset kasittelytilat, erilliset vélineet, erilaisten
elintarvikkeiden késittelyn eriaikaisuus ja hyvésta kasihygieniasta huolehtiminen.
Omavalvontasuunnitelmassa tulisi myds huomioida allergeeniristisaastumisen es-
tdminen, johon liittyvét keinot ovat paljolti samat kuin mikrobiristisaastumisen

estamisessa.
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5.6.8 Puhdistusohjelma

Puhdistusohjelma kuuluu kaikkien ravintoloiden omavalvontasuunnitelmaan.
Puhdistusohjelmassa kuvataan ravintolan erilaisten puhdistuskohteiden puhdistus-
tavat ja — tiheydet my6s harvemmin, esimerkiksi kuukausittain ja vuosittain, puh-
distettavista kohteista. Tallaisten kohteiden puhdistuksista pidetaan kirjaa. Puhdis-
tuksen kuvauksen laatimisen tavoitteena on tydohjetyyppinen selostus, jonka pe-
rusteella uusikin tyontekija pystyisi suorittamaan puhdistuksen oikealla tavalla.
Puhdistusohjelmasta kdy ilmi, kuka suorittaa eri kohteiden puhdistuksen. Tama
voidaan mainita kunkin puhdistuskohteen kohdalla erikseen tai yleisempind mai-
nintoina. Puhdistus kuvataan omavalvontasuunnitelmassa. Puhdistuksen kannalta
tarkeimpia kohteita ovat pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittely- ja varastoin-
titilat sekd niiden kalusteet, valineet ja laitteet. Samoin pakkaamattomien elintar-
vikkeiden myyntilaitteiden sek& astioiden puhdistus kuvataan tarkasti. Huonetilan
puhdistuksen kuvauksessa on yleensa tarpeen kuvata erikseen lattioiden, lattiakai-
vojen, seinien, ovien, ikkunapintojen ja sisékattojen puhdistus. Monimutkaisem-
pien laitteiden puhdistus on usein syyté kuvata laitekohtaisesti, jolloin kuvaukseen
siséltyy esimerkiksi irrotettavien osien irrottaminen. My6s pakkaamattomien elin-
tarvikkeiden kasittely- ja varastointitiloissa sijaitsevien erityiskohteiden, kuten

séhkdpistokkeiden ja ilmanvaihtoventtiilien, puhdistus tulisi mainita.

Keskeisten puhdistuskohteiden osalta omavalvontasuunnitelmassa mainitaan kun-
kin kohteen osalta puhdistustiheys, puhdistustapa, kaytettavat puhdistusaineet ja -
valineet ja mahdollinen desinfiointi. Puhdistustapa kuvataan yksityiskohtaisesti
(esim. kiinteiden jatteiden tai roskien poisto lastalla, esihuuhtelu lampimalla ve-
dellg, pesuaineen levitys, harjaus, huuhtelu lampimall& vedelld, kuivaus puhtaalla
lastalla). Puhdistusohjelmassa kuvataan my6s kaikkien muiden tilojen, kalustei-
den, valineiden ja laitteiden puhdistus. Téallaisia ovat esimerkiksi pakattujen elin-
tarvikkeiden kasittely- ja varastointitilat ja niiden myyntilaitteet ja ndissa tiloissa
sijaitsevat kalusteet, pakkausmateriaalivarastot, sosiaalitilat, kdymaélat, kaytavati-
lat, asiakastilat ja asiakaskaymalat. My6s naiden tilojen puhdistus kuvataan riitta-
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van tarkasti. Ravintolan puhdistuksen lisaksi huomioidaan my®ds siivousvélineiden
puhtaanapito. Likaisilla vélineilla tydskentely voi pahimmassa tapauksessa saas-
tuttaa pintoja ja levittaad haitallisia mikrobeja. Tasté syystd myos siivousvalineiden
ja siivousvalinevaraston sdéanndéllinen puhdistus kuvataan, kuten astianpesukoneen
puhtaanapito. Puhdistusohjelma laaditaan taulukkomuotoon. Erilaisten puhdistus-

tapojen tarkempi selostus voidaan tehda taulukon ulkopuolella.
5.6.9 Puhtauden tarkkailu

Puhtauden tarkkailu kuuluu ravintolan omavalvontajarjestelmain. Puhtauden
tarkkailumenetelmat ja tarkkailusta pidettavéd kirjanpito kuvataan omavalvonta-
suunnitelmassa. Suunnitelmassa mainitaan tarkkailun suorittaja, tarkastustiheys ja
kaytettavat menetelmat. Omavalvontaan kuuluu my®ds aistinvarainen puhtaustark-
kailu. Puhtautta aistinvaraisesti tarkastettaessa arvioidaan pintojen puhtaus silma-
maaréisesti ja tarvittaessa myos tuntoaistia kdyttden. Myods huoneiden hajua arvi-
oidaan. Erinomainen tapa toteuttaa aistinvaraista puhtaustarkkailua on luetteloida
ravintolassa kriittisia puhdistuskohteita yksityiskohtaisiksi tarkastuslistoiksi, joita
kayttden puhtaus saannollisesti tarkistetaan. Jos yritetddn arvioida yhden kokonai-
sen huoneen puhtaus kerralla ilman yksityiskohtaisempaa tarkastelua, voivat mo-
net puhdistukseen liittyvat ongelmat jaddda huomaamatta. Arviointi kohdistetaan
riittdvan pieniin kokonaisuuksiin, esimerkiksi yksittaisiin laitteisiin, kalusteisiin
tai huoneen osiin (esim. lattia, ovenkahva, poytataso, valokatkaisin, leikkuuveitsi).
Pakkaamattomien elintarvikkeiden késittely- ja varastointitilojen sek& niissa ole-
vien kalusteiden, vélineiden ja laitteiden puhtaudesta varmistutaan séannéllisen
aistinvaraisen tarkastuksen liséaksi myos mikrobiologisin puhtausndyttein tai vas-
taavalla ndytteenotolla (esim. ATP- tai proteiinijddmatestit). Myods pakkaamatto-
mien elintarvikkeiden myyntilaitteiden ja astioiden puhtautta seurataan puhtaus-
néyttein. Pintojen puhtaus tarkistetaan useamman kerran vuodessa, jotta mahdolli-
set pintapuhtausongelmat tulisivat mahdollisimman aikaisin ilmi. Samalla néyt-
teenottokerralla otetaan puhtausnéytteitd useilta eri pinnoilta, jolloin saadaan ko-
konaiskuva huoneiston puhtaustasosta. Yleensé on syyta ottaa kerralla v&hintaan
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viisi naytettd, ellei puhtaustarkkailun kohde ole esimerkiksi yksittainen myyntilai-

te tai pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittely muuten hyvin pienimuotoista.

Néytteenotosta laaditaan oma suunnitelma. Suunnitelma voidaan tehdé vaikka vii-
deksi vuodeksi kerrallaan. Hyvé tapa on esimerkiksi ottaa kullakin naytteenotto-
kerralla osa naytteista samoilta, elintarviketurvallisuuden kannalta kriittisilta pin-
noilta ja osa vaihtelevasti muilta huoneiston pinnoilta. Naytteenottosuunnitelmaan
Kirjataan naytteenottotiheys seka suunnitelma kullakin naytteentottokerralla tutkit-
tavista kohteista. Lisdksi suunnitelmaan Kirjataan tai liitetddn néytteenotto-ohjeet,
naytteiden viljelyohjeet, ohjeet tuloksen lukemiseksi sekd kéytettavat raja-arvot.
Mikrobiologisten kasvualustojen séilyvyys on rajallinen, mika on syyta huomioi-
da ndytteenottoa suunniteltaessa. Kaupallisten alustojen kayttoaika kay ilmi pak-
kauksista. Vanhentuneita alustoja ei pida kayttdd. Kasvualustoja voi tilata myos
paikallisesta laboratoriosta, jolloin alustat toimitetaan naytteenoton jélkeen labora-
torioon viljeltavaksi, ja laboratorio huolehtii tulosten lukemisesta ja tulkitsemises-

ta.

Puhtauden tarkkailusta pidetddn kirjaa esimerkiksi arkistoimalla aistinvaraisen
tarkastuksen tarkastuslistoja ja kirjaamalla ylés mikrobiologisten puhtausnayttei-
den tulokset (pdivamaéara, naytteenottokohde, tulos). Jannen Saluunassa omaval-
vonnasta vastaava vastaa yksin myds siivouksesta, jolloin on syytd panostaa ta-
vanomaista enemman mikrobiologiseen puhtaustarkkailuun varsinkin, jos huo-
neistossa kasitelladn pakkaamattomia elintarvikkeita. Suunnitelmaan kuvataan
tarvittavat toimenpiteet silloin, jos puhtaustarkkailun tulokset eivat ole hyvat. Va-
litdn toimenpide on yleensé puutteellisesti puhdistetuksi todetun kohteen uudel-
leen puhdistus ja tuloksen tiedottaminen puhdistuksen tekijéalle. On syyta tarkastaa
kohteen puhtaus erityisen huolellisesti seuraavilla tarkastuskerroilla normaalin
puhdistuksen jalkeen, jotta voidaan todeta tilanteen korjaantuneen. Periaate kos-
kee seka aistinvaraista ettd mikrobiologista tarkkailua. Mikrobiologisen puhtaus-
tarkkailun tiheyttd nostetaan, kunnes voidaan varmistua, etté kyse ei ole toistuvas-

ta ongelmasta tai ettd syy ongelmaan on korjattu. Jos jossain puhdistuskohteessa
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todetaan toistuvasti epatyydyttava puhdistustulos, pitd4 kyseisen kohteen puhdis-

tustapa ja — tiheys tarkistaa ja tarvittaessa korjata.
5.6.10 Henkilokunnan hygienia

Ihminen on yksi mahdollinen saastutuksen I&dhde ravintolassa seka erilaisten mik-
robien kantajana etté niiden levittdjana epasuorasti. Hygieenisilla tyo- ja toiminta-
tavoilla voidaan estdd henkilokunnasta aiheutuvaa elintarvikkeiden saastumista.
Ravintolan omavalvontasuunnitelmaan sisallytetadn hygieenisten tyoskentely- ja
toimintatapojen ohjeistus. Ohjeistuksessa kuvataan esimerkiksi k&sien pesu, suo-
jakasineiden ké&ytto, suojavaatetuksen kayttd, korujen ja kynsilakan kayttorajoi-
tukset, lavistyksia koskevat rajoitukset ja menettelyt, menettelyt taukotiloihin
mentéessa ja sieltd palattaessa ja menettelyt likaisten tyovaiheiden kuten roska-
astioiden kasittelyn yhteydessé tai siirryttéessa tyotehtavasta toiseen (esimerkiksi
kassatehtdvistd keittioon ruoanvalmistukseen). Ohjeistuksessa kuvataan lisaksi
menettelytavat poikkeavissa sairastapauksissa kuten salmonellaepaily, epaily jos-
tain muusta elintarvikkeiden valityksella mahdollisesti leviavasta sairaudesta, ri-

puli, nuha tai ysk& seké késihaavat tai -ihottuma.

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan terveystodistuksia ja ulkomaanmatkojen jal-
keen vaadittavia salmonellatutkimuksia koskevat vaatimukset. Tydnantajan tulee
vaatia tyontekijaltd salmonellatodistus yli kolme vuorokautta kestévien pohjois-
maiden ulkopuolelle suuntautuneiden matkojen jalkeen. Terveystodistus pitéa olla
yli kuukauden ajaksi tyohon otettavilla henkil6illa tydhon otettaessa. Todistukset
séilytetddn huoneistossa niin, ettd ne ovat aina pyydettaessa elintarvikevalvontavi-

ranomaisen tarkastettavissa.
5.6.11 Jéljitettéavyys ja takaisinveto

Kaikkien ravintoloiden tulee pystyéd osoittamaan kustakin elintarvikkeesta, mista
ja milloin se on hankittu. Suositeltavaa on pitdd kirjaa my0s vastaanotetuista ja
toimitetuista elintarvikemaaristd. Monissa tapauksissa on syyta pystya jaljittaméan

lahetetyt elintarvikkeet erékohtaisesti. Omavalvontasuunnitelmassa kuvaillaan ne
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vastaanotettavista elintarvikkeista ja lahetetyista elintarvikkeista pidettavéat kirjan-
pidot, joilla varmistetaan elintarvikkeiden jaljitettdvyys. Ravintolassa kirjataan

suunnitelmaan myos jaljitettavyyden kannalta tarkeat elintarvikkeiden merkinnat.
5.6.12 Erityisruokavaliovalmisteiden valmistuksen omavalvonta

Erityisruokavaliovalmisteilla tarkoitetaan yleensa elintarvikkeita, jotka koostu-
mukseltaan tai valmistusmenetelmaltd&n selvasti eroavat vastaavasta tavanomai-
sesta elintarvikkeesta siten, ettd ne soveltuvat henkil6ille, joilla on imeytymis- tai
aineenvaihduntahdirioita tai jotka erityisen fysiologisen kuntoisuutensa vuoksi
hyotyvét elintarvikkeiden siséltamien tiettyjen aineiden kontrolloidusta saannista.

Erityisruokavaliovalmisteita ovat mm. gluteenittomat elintarvikkeet seka lak-
toosittomat tai vahélaktoosiset elintarvikkeet. Erityisruokavalioihin liittyva oma-
valvonta kuvataan, jos ravintolassa myydaan muita kuin muualla valmiiksi pakat-
tuja erityisruokavalioon soveltuvaksi merkittyja elintarvikkeita. Kuvaus sisallyte-
tddn omavalvontasuunnitelmaan, mikali ruokalistassa esiintyy erityisruokava-

liomerkintoja.

Eritysiruokavalioita koskevassa omavalvontaohjelmassa luetellaan valmistettavat
erityisruokavaliovalmisteet ja kuvataan ne toimintatavat, joilla varmistetaan ky-
seisten valmisteiden soveltuvuus kyseiseen erityisruokavalioon. Tallaisiin toimin-
tatapoihin voivat kuulua esimerkiksi raaka-aineiden ja elintarvikkeiden tilaami-
seen ja vastaanottoon liittyvat erityistoimenpiteet, reseptinhallintaan liittyvat toi-
menpiteet varsinkin raaka-aineen tai koostumuksen muuttuessa, erilladn sailytys
varastoinnin aikana, erilldan séilytys valmistuksen aikana tai valmistus eri ajan-
kohtana kuin muut elintarvikkeet, erilld&n séilytykseen liittyvat merkinnét, laittei-
den ja valineiden puhdistus ristisaastumisen estamiseksi, pakkausmerkint6ihin

liittyvat erityisvaatimukset ja ristisaastumisen estaminen tarjoilutilanteessa.
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5.6.13 Talousveden tutkiminen

Kunnan valvontaviranomaisen eli terveystarkastajan mukaan omavalvontasuunni-
telmassa on syytd mainita elintarvikehuoneistossa kaytettdvan veden alkuperé.
Silloin, kun talousvesi saadaan kunnallisesta vesijohtoverkostosta, ei talousveden
laatua normaalitapauksissa ole tarpeen seurata erikseen. Ravintolan omavalvonta-
suunnitelmaan kirjataan toimenpiteet silloin, jos veden laadun havaitaan aistinva-
raisesti muuttuneen. Jos talousvesi otetaan muusta lahteestd kuin kunnallisesta
vesijohtoverkosta, esimerkiksi omasta kaivosta, pitd4 veden laatua seurata s&an-
nollisesti otettavilla vesindytteilld. Naytteenottotiheys on normaalisti ravintolan
toiminnan luonteesta ja laajuudesta riippuen yhdesté kerrasta vuodessa yhteen ker-
taan kolmessa vuodessa. Naytteenottotiheyttd pitdd kasvattaa, jos veden laadussa
on todettu ongelmia. N&yte-l&ahetteeseen on syytd merkitd, ettd kyse on ravintolas-
ta otetusta vesindytteesta, koska se vaikuttaa tehtaviin tutkimuksiin ja tulosten ar-
vosteluun. Néytetulokset pitééa liittdd omavalvonta-asiakirjoihin ja séilyttaa yrityk-
sessd. Mikali talousvettd joudutaan kuljettamaan, kuljetuksessa on huomioitava
kuljetusastiat ja niiden hygienia erikseen. Yritt4ja on velvollinen ottamaan tarvit-
taessa naytteitd kuljetusastioista. Tassa huomioidaan erityisesti lait L401/2001,
L461/2000 seka L462/2000 (limola, 2008).

5.6.14 Naytteenotto elintarvikkeista

Ravintolan omavalvontajérjestelméan pitdd kuulua myos elintarvikendytteiden
tutkituttamista laboratoriossa, ellei kasittely ole vahaista. Vahéista kasittelya voi
olla esim. sdmpyldiden tayttdminen yhden kahvilan tarpeita varten. Naytteenotto
voi toiminnan laadusta johtuen olla tarpeen myos muissa kuin edelld luetelluissa
elintarvikehuoneistoissa. Naytteenoton tarkoituksena on omavalvontajarjestelméan
toimivuuden varmistaminen. N&ytteiden avulla voidaan myos esimerkiksi tarvitta-
essa varmistaa ravintolaan toimitetun raaka-aineen tai muun elintarvikkeen laatu.
Néaytteenoton laajuus suhteutetaan elintarvikehuoneiston toiminnan laajuuteen ja
riskialttiuteen. Naytteitd on yleensé syyté ottaa useampia kertoja vuodessa. Jauhe-
lihasta otettavista nédytteista saadetddn EY:n komission (L2073/2005) asetuksessa.
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Ravintolassa, jossa valmistetaan jauhelihaa, pit4é ottaa erikseen jauhelihasta néyt-
teitd useampia kertoja vuodessa. Ndytteenottosuunnitelmassa mainitaan vuosittain
sédannollisesti otettavien ndytteiden maaré ja laatu. Myds néytteenottoajankohdat
suunnitellaan etukéteen. Naytteet tutkiva laboratorio on mainittava. Laboratoriolla
pitdd olla Elintarvikeviraston hyvaksyntd omavalvontandytteiden tutkimiseen.
Néytteeksi on syyta pyrkid ottamaan elintarvikkeita, joiden kohdalla riskit ovat
suurimmat. Suurentunutta riskia voivat aiheuttaa esimerkiksi elintarvikkeen erityi-
sen herkk& pilaantuminen (esim. dyridiset, tuorejuustot, jauheliha, graavi kala),
kuumennetun elintarvikkeen sailytys jaahdytettyna ja tilan ahtaudesta johtuva tai
ruuhka-aikaan liittyva kohonnut kypsennetyn elintarvikkeen tai salaatin ristisaas-
tumisriski. Naytteilld varmistetaan myds huoneistossa valmistettujen elintarvik-
keiden sailyvyys, uppopaistorasvan riittava vaihtovéli ja irtomyynnissd myytavien
elintarvikkeiden myyntiaikojen madrittelyn osuvuus. Liséksi esimerkiksi suola- ja
rasvapitoisuusmerkintdjen ja muiden vastaavien pakkausmerkintdjen oikeellisuut-
ta seurataan omavalvontanayttein, jos huoneistossa pakattaviin elintarvikkeisiin
tehdaan tallaisia merkintojd. Ndytteenotto-ohjelmaan kirjataan menettelyohjeet
naytteitd otettaessa ja toimitettaessa, kuvataan naytetulosten arkistointi seka mai-
nitaan ndytteenotosta ja ndytetulosten tarkastamisesta vastaavat henkilét. Suunni-
telmaan olisi hyvéa olla myos kirjattu néytteista tehtavat analyysit seka tuloksiin
sovellettavat raja-arvot. Lisétietoa analyyseistd saa tarvittaessa esimerkiksi nayt-
teet tutkivasta laboratoriosta. N&ytteenotto-ohjelmaan liitetddn kuvaus korjaavista
toimenpiteista silloin, jos tulokset eivét ole hyvaksyttavid. Korjaaviin toimenpitei-
siin voivat kuulua esimerkiksi syyn etsiminen heikentyneeseen tulokseen, syyn
korjaaminen, uusintandytteenotto toimenpiteiden riittdvyyden varmistamiseksi,
omavalvontajarjestelmén tarkistaminen ja korjaaminen epékohdan toistumisen
estdmiseksi ja joksikin aikaa tihennetty omavalvontandytteenotto, jolla varmiste-

taan, etté syy on pysyvasti korjattu.

Edelliseen viitaten Evira on julkaissut elintarvikealan toimijoille ohje-teoksen;
Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY)No
2073/2005 soveltaminen.
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5.6.15 Tuhoeldintorjunta

Haittaeldintorjuntaohjelmassa kuvataan ennaltaehkdisevét toimenpiteet haitta-
eldinten péaasyn estdamiseksi huoneistoon (esim. rakenteiden tiiviys, ovien kiinni
pito, hyonteisverkot, raaka-aineiden tarkastus), haittaeldinten esiintymisen saan-
nollinen tarkkailu seka torjuntatoimet, joihin ryhdytadn haittaeldaimia havaittaessa
tai mahdollinen jatkuva torjunta. Jos ravintolassa on jatkuvasti syotteja tai ansoja
haittaeldinten torjumiseksi, niiden sijainti Kirjataan tai merkitdén pohjapiirustuk-
seen. Lisdksi kirjataan ansa- tai syottityypit ja mahdolliset kéytettavat torjunta-
aineet. Tehdyist4 toimenpiteistd on syyta pitdd kirjaa. Torjunta-aineita kaytettées-
s& omavalvonta-asiakirjoihin liitetddn kyseisten aineiden kayttéturvallisuustiedot-
teet. Tuhoeldintorjuntaohjelmassa huomioidaan kaikki ravintolan toiminnalle
oleelliset tuhoeldinryhmat. Né&ita ovat ainakin jyrsijat ja hyonteiset, useiden ravin-
toloiden kohdalla my®ds linnut, mikali omaavat terassityyppisen anniskelualueen.

5.6.16 Jatehuolto

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan jatehuollon jéarjestdminen ravintolassa. Ra-
vintoloissa syntyy sivutuoteasetuksen Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuk-
sen (L1774/2002) mukaista eldinperdista jatetta (lihaa, kalaa, maitoa tai munaa
sisdltdva ruokajate), jonka Kkasittelylle on asetettu erityisvaatimuksia. Sivu-
tuoteasetuksen mukaisen eléinjatteen késittely pitdd kuvata yksityiskohtaisesti

erikseen.
5.6.17 Henkilokunnan koulutus ja kesatyontekijoiden perehdytys

Ravintolan henkilokunta, kesatyontekijat sekd muut valiaikaiset tyontekijat pitaa
perehdyttdd ravintolan omaan omavalvontajarjestelmaan. Jokaisen henkilékunnan
jasenen tulee tuntea omavalvontajarjestelman keskeinen sisalté seka olla perehty-
nyt tarkasti tehtdviensa kannalta merkittaviin omavalvontasuunnitelman osiin.
Omavalvontajarjestelméén perehdyttdminen kuvataan erillisessa perehdyttamis-
suunnitelmassa, ja siitd on syyta pitda kirjaa. Yrittdjan on varmistuttava siité, etta

ravintolassa tydskentelevalld, helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevélla
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henkil6lld on tehtéviensa suorittamisen kannalta riittavét perustiedot mikrobiolo-
giasta, ruokamyrkytyksistd, hygieenisista tyotavoista, henkilékohtaisesta hygieni-
asta, puhtaanapidosta, omavalvonnasta ja elintarvikehygieniaan liittyvasta lain-

saadannosta.

Sosiaali- ja terveysministerion (L1115/2001) asetuksen mukaan myds ravintolassa
tyoskentelevien henkildiden elintarvikehygieenisestd osaamisesta on osana oma-
valvontaa pidettdva Kirjaa. Ravintolassa yrittdjan on myds varmistuttava siita, etta
elintarvikehuoneistossa tydskentelevilla on hygieniaosaamistodistus silloin, kun
lainsaadanto sitd edellyttadd. Erillinen hygieniapassi on oltava ja todistetut puhtaat

salmonellandytteet ennen tyonalkua.
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6 RAVINTOLA JANNEN SALUUNAN OMAVALVONTA

MaRa ry:n mallia k&ytetddn omavalvonnan suunnittelussa ja toteutuksessa tassé
opinnéytetydssa ja sovelletaan ravintola Jannen Saluunaan. Uudet sdannokset ja
lainmuutokset saattavat aiheuttaa muutoksia omavalvontaan yleensa ja siksi oma-
valvontasuunnitelma on tarkistettava sdéédnnollisin valiajoin ja kehitettava tarpeen

mukaan. Vastuu omavalvonnan jatkokehittdmisestd on ravintoloitsijalla.

Jannen Saluunan omavalvonnan tavoitteena on noudattaa elintarvikelain ja niihin
liittyvien asetusten periaatteita seka kaytanteitd niiden edellyttamalla tavalla. Ta-
voitteena on siten pyrkia maaréatietoisesti hyviin hygieniakaytantoihin, tukijarjes-
telméan ja kayttdmadn HACCP-periaatetta. Tavoitteena on myos sitouttaa koko
henkil6kunta omavalvontasuunnitelmaan, silla vain toimiva omavalvonta ehkaisee

ongelmia. Kokonaistavoitteena on siis toimiva omavalvonta.

Janne Saluunan omavalvonnan jarjestamisen taustalla vaikuttavat elintarvikelain
ja asetusten lisaksi siis MaRa ry:n suosittama omavalvontamalli 2010, Valtakun-
nallinen elintarvikevalvontaohjelma 20092010 seka HACCP-standardi. Jarjesta-
minen kasittaa kirjallisen omavalvontasuunnitelma- ja tukijérjestelmé ehdotuksen
opinndytetydn muodossa, jotka siséltdvét ennalta suunnitellut ravintolassa valvot-
tavat kohteet. Suunnittelun taustalla vaikuttavat myés harjoitteluperiodin aikana
havaitut ja haastatteluihin  perustuvat kehittdmiskohteet. Elintarvikelain
(L23/2006) mukaan valmiita malleja voidaan kaytt44 apuna omavalvonnan suun-

nittelussa, kuten tassa opinnaytetyossa.
6.1 Yritysesittely

Jannen Saluuna on Vaasan saariston Kuusisaaressa sijaitseva ymparivuoden toi-
miva A-oikeudet omaava ravintola-alan perheyritys. Matkaa Kuusisaareen kertyy
noin seitseman kilometrid "linnuntietd". Ravintola Jannen Saluuna koostuu useas-
ta eri rakennuksesta yhdeksi kokonaisuudeksi, johon kuuluvat erilliset ja erityyp-

piset kolme kokoustilaa saunoineen, pdarakennus kokoustiloineen ja laituriravin-
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tola. Asiakaspaikkoja yhteensa on 221, joista padrakennuksessa 120. Anniskelu-
alueisiin liittyvat myos terassit. Alue on sahkoistetty, josta I0ytyy oma kaivo ja

ravintoloitsijan (Ahola, 2007) mukaan jatehuoltoon liittyva imeytyskentta.

Jannen Saluuna toimii tilausravintolana ja lounasravintolana seké erityisesti kesa-
aikaan turistindhtdvyytend ja virkistyspaikkana tilaussauna- ja aktiviteettipalvelui-
neen. Asiakkaat padsevat saareen veneilla ja sesonkiaikaan erityisesti jarjestetyilla

vesialuksilla. Tilausasiakkaat kuljetetaan sopimuksen mukaan.

Vakituisina tyontekijoina toimii nelja henkiloa. Keséisin yrityksen palkkalistoilla
saattaa olla 5-10 kesatyontekijad ajasta ja tilauksista riippuen. Elintarvikkeet ja
juomakelpoinen vesi kuljetetaan maista vesialuksilla saareen. Ravintolan ruoan-
valmistukseen liittyvat elektroniset laitteet kahdessa eri rakennuksessa ovat sah-
koisia ja kaasukéyttoisia moderneja malleja, jotka vastaavat tarkoitustaan. Moni-
toimiuunit, kaasuhellat ja kippipannu kuuluvat varustukseen. Ravintolassa on iso
kylmahuone, useita pakastimia, kateiskylmigita, jaa-viiledkaappeja ja kylméaveto-
laatikostoja. Ruoanvalmistus tilat ja ymparisté ovat nykyaikaisten vaatimusten

mukaiset.

Elintarvikkeisiin liittyva jatehuolto suoritetaan jatteen kuljetuksella vesialuksilla
maihin. Kerran vuodessa saareen saapuu Pida Saaristo siistind ry:n huoltoalus
Roope hakemaan sekajatteen liséksi erikseen lajitellut lasit, pullot, paperit ja
pienmetallin. Jatevesihuollolla on oma omavalvonta erikseen, joten tdssa tehtavas-

s& kasitelldan vain talousveteen liittyvaa omavalvontaa.
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6.2 Jannen Saluunan omavalvonnan osa-alueet ja valvontakohteet
Osa-alueita ja samalla valvontakohteita ovat;

— elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto
— varastointi ja kylméséilytys

—ruoan valmistus, sailytys ja tarjoilu

— siivous ja puhdistus

— jatehuolto

— talousvesi

— tuholaistorjunta

— pintapuhtaus ja elintarvikenaytteet

Valvontaan liittyvié toimenpiteita ovat seuranta, jatkuvat aistivaraiset tarkastukset,
huomiot ja havainnot, lampdtilojen mittaukset, ndytteen otot sek& dokumentointi
eli Kirjaaminen. Huomioitavaa kuitenkin on, ettd kaikkia kohtia ei aina pystyta

valvomaan.
6.3 Valvontatoimenpiteisiin perustuvat kriittiset hallintapisteet ja - rajat

Vaaran vakavuus ja todenndkoisyys voidaan arvioida yleensé toimipaikkakohtai-
sesti. Mikali laissa, asetuksissa ja ohjeissa ennalta méaarattyjen toimintojen raja-
arvojen tai normien ylittyessa tai alittuessa vaaditaan omavalvonnassa jonkinlaisia
toimenpiteitd, voidaan kasitykseni mukaan paatella valvontatoimenpiteiden koh-
teiden siten olevan myos kriittisia hallintapisteita. Kriittiset hallintapisteet liittyvéat
siis ravintolan omavalvontasuunnitelman valvontakohteiden eri toimintoihin, ku-

ten esimerkiksi elintarvikkeen kuumentamiseen.

Kriittiset rajat muodostuvat jo ennalta madarattyjen normien ja raja-arvojen mukai-
sesti, joita ovat esimerkiksi laissa, asetuksissa ja ohjeissa annetut aika- ja lampoti-
larajat. Toiminnan aikana, mikali hallintapisteen (esimerkiksi kuumentaminen)
ennalta madréattya kriittista rajaa (lampdtila) lahestytéén, sitd enemman vaara joko

suurenee tai pienenee mitd ldhemmaksi rajaa saavutaan. Esimerkiksi elintarvik-
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keen riittavadn kuumentamiseen liittyvé toiminta mikrobien lisadntymisen ehkai-
semiseksi tai tuhoamiseksi tulkitaan raja-arvon alittamiseksi, talléin vaaraa tassé
vaiheessa ei ole. Lamp@tilan alittuessa riittdmattéman kuumennuksen vuoksi, yli-

tetéan kriittinen raja-arvo, jolloin vaara on tdssa vaiheessa suuri.

Mikali kriittinen raja ylitetddn ja todetaan poikkeama, on ryhdyttavé oitis korjaa-
viin toimenpiteisiin niilla menetelmilld, joiden avulla vaaroja voidaan estéé, pois-
taa tai vahentéa sille tasolle, joka on lain mukaan hyvaksyttavissa eli tasolle ennen
poikkeamaa. Esimerkiksi mikali elintarvike todetaan kuumentamisen ja lampoti-
lan mittaamisen jalkeen arvoltaan liian alhaiseksi, se kuumennetaan valittomasti

vahintdan ennalta vaadittuun raja-arvoon ja lampétilaan.
6.4 Ehdotukset toimintatavoista omavalvonnan kansion rakentamiseen

Omavalvonta yrityksessa on laajaa ja jatkuvan kehityksen alaista toimintaa. Yri-
tyksessa itse rakennettu omavalvontakansio toimii ohjeistuksen ja tiedon kuin
my06s oppimisen lahteend. Siksi on suositeltavaa, etta yrityksessa laaditaan oma-
valvonta kansion muotoon konkreettisesti tutkivan oppimisen avulla henkildkun-
nan keskuudessa. Téassa opinndytetyon osiossa késitelladn omavalvontaan liittyvié
ehdotuksia toimintatavoista, jotka tulisi erityisesti huomioida yrityksessa kaytan-
ndssa ja jotka olisivat relevanttia tietoa omavalvontaohjekansiossa. Padasiallinen
vastuu omavalvontaan liittyvistd suunnitelmista ja ravintolan toimintatavoista on
ravintoloitsijalla itselladn. Kuitenkin vastuuta voidaan jakaa ja nimeté eri toimi-

pisteiden tyontekijoille omat vastuualueet.
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Kuljetus

kuvaus Kkuljetustapahtumasta (kuormaus, reitit, astioiden/ kuljetuslaatikoi-
den palautus yms.)

kuka kuljetuksen hoitaa (ammattimainen kuljetus vaatii kuljetuskaluston
hyvaksymisen)

miten kuljetuslampétilat on otettu huomioon

kuljetukseen kaytettdvien laatikoiden puhdistus (menetelmé ja puhdistusti-
heys)

jos kuljetus hoidetaan omalla autolla, kuvaus tést4 toiminnasta (auton vaa-
timukset tallaiseen kuljetukseen, puhdistukset)

nimetdan vastuuhenkildé ennen elintarvikkeiden saapumista ravintola-
alueelle (esimerkiksi auton ja alusten kuljettajat)

nimetadn vastuuhenkilo jalkeen elintarvikkeiden saapumisen ravintola-

alueelle (esimerkiksi tyévuorossa oleva kokki)

Kuviossa 2. yritykseen laaditun esimerkin avulla havainnollistetaan elintarvikkei-

den kulkureitti yritykseen ja sen avulla on mahdollista havaita ne HACCP:n kriit-

tiset pisteet, jotka kuljetusreitin aikana tulisi ottaa huomioon. Lisaksi t&ssa opin-

naytetyossa selvitetddn edella kohdissa 5.6.4 ja 5.6.5 varastointiin ja kuljetukseen

liittyvadd omavalvontaa.
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Elintarvikkeiden kulkureitti Jannen Saluunaan

'NOUTO/Autolla
seka pakkaus kuljetusta varten
Tydntekijat

TUONTI/Autolla
Tavarantoimittajat

4

Laituri

elintarvikkeiden vastaanotto

Tuonti elintarvikkeiden vastaénono ja pakkaus Elintarvikkeiden lastaus veneisiin ja
kuljetusta varten Lo talousveden otto

Tydntekijat ; Tydntekijat
Venekuljetus
15-45 min riippuen veneesti
Jannen Saluunan laituri/elintarvikkeiden vastaanotto
Elintarvikkeiden vastaanotto ;Iajittelu, osavarastointi seki kuljetus ravintolaan kuljetuskarryilla

Ravintola Jannen Saluuna

Elintarvikkeiden vastaanotto ja varastointi

Kuvio 2. Elintarvikkeiden kulkureitti Jannen Saluunaan



48

Jannen Saluunaan liittyvassa elintarvikkeiden kuljetuksessa ja lahettdmisessa il-
menee erityispiirteitd. Koska elintarvikkeita kuljetetaan useilla aluksilla ravinto-
laan ajallisesti (15 min ja 45 min) eroavia reittejé pitkin kylméketjussa, vaatii elin-
tarvikkeiden lahettdminen erityishuomiota. Kuljetuslampatilat tulisi olla talldin
erityisseurannan ja — tarkkailun kohteena. Myds retkille lahetettdvien elintarvik-
keiden sdilytys ja kuljetus vaatii erityistarkkailua. Kuumana pidettavien ja kyl-
masailytystéd vaativien elintarvikkeiden lampdétilat on pidettavéa sallituilla tasoilla,
joista olisi suotavaa ottaa my06s naytteitd pakastettavaksi ja sailytettdvan kahden
viikon ajan. Erikoisruokavalioihin liittyvét elintarvikkeet on riittavésti suojattava
ja pidettava erilladn muista elintarvikkeista. Erityistd huomiota tulisi Kiinnittaa
kuljetus- ja séilytysastioiden seka muun kuljetusvalineiston tarkkailuun ja elintar-
vikehygieeniseen puhtauteen. Elintarvikkeet on suojattava riittavasti kuljetuksen
ajan myos fysikaalisten ja kemiallisten vaarojen valttamiseksi. Erityistd huomiota
vaativat siten myos ravintolaan kuljetuksen jalkeen saapuvat elintarvikkeet, joista
tulisi mitata tuloldampdtilat pakasteista ja kylmaketjussa kulkevista tuotteista.
Lampatilarajat kuljetuksissa ovat; kylmakuljetus +6 °C, pakasteet -18 °C (valiai-
kaisesti -15 °C, maksimissaan kaksi tuntia) sek& poikkeuksina kala ja kalajalosteet
0- +3 °C. Vuokaavio-esimerkissé ravintolan toimintovaiheissa (LIITE 1) huomi-
oidaan erityisesti omavalvonnan toimintovaihe, joka liittyy lahettdmiseen ja kulje-

tukseen.



6.4.2

6.4.3

49

Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

saapuvan tavaran lampdtilavaatimukset ja niiden valvonta

tuotteiden ulkoisen laadun tarkastus

paivéayksien ja muiden pakkausmerkintdjen valvonta

korjaustoimenpiteet sovittujen raja-arvojen ylittyessa

palautus- ja reklamaatiotoimenpiteet

mittaustulosten, vastaanottotarkastuksen tulosten (ulkoinen laatu, pak-
kausmerkinnat) poikkeamien, reklamaatioiden, korjaustoimenpiteiden ja
palautusten kirjaaminen omavalvontajérjestelmaan.

liitteeksi lista tavarantoimittajista

noudetaanko itse tukusta ja miten kylmakuljetus on jarjestetty
tuoteryhmien vastaanottotilat

sovitut vuorokautiset toimitusajat

nimetaan hankinnan vastuuhenkil®

nimetdan vastaanoton vastuuhenkilot (esimerkiksi maissa kuljetuksesta

vastaava ja ravintola-alueella keittiotyontekija)
Elintarvikkeiden séilytys ja varastointi

selvitys séilytys- ja varastotiloista seké kylmalaitteista

tilojen ja laitteiden lampdotilavaatimukset

miten l[ampdtiloja valvotaan (mittari, seurantatiheys, Kirjaaminen)
toimenpiteet silloin, kun lampotilavaatimukset eivat tayty ja niiden kirjaa-
minen

mitd tuotteita missakin tilassa/laitteessa séilytetédan

miten varmistetaan oikea varastokierto

miten on varmistettu kypsien ja raakojen tuotteiden erottaminen toisistaan
tuotteiden suojaaminen

vastuuhenkild (esimerkiksi tydvuorossa oleva kokki)
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Lis&ksi tassa opinnaytetyossa selvitetdan edelld kohdissa 5.6.4 ja 5.6.5 varastoin-

tiin, kylmasailytykseen ja lampotilavalvontaan liittyvad omavalvontaa.

6.4.4

Ruoan kasittely ja valmistus

mité eri ruoankaésittelyvaiheita toimintaan sisaltyy

minké&laisista raaka-aineista ruokia valmistetaan (esim. raaka liha ja
kala, séilykkeet, puolivalmisteet)

onko esivalmisteluja, valmistetaanko ruokia usean péivan kayttoa varten
esim. kermaperunat, kastikkeet ja kuinka usein, kuinka esivalmistellut
tuotteet pakataan ja sdilytetaan, kuinka tuotteiden kierto on varmistettu
miten eri késittelyvaiheet tapahtuvat ja ovat eriytetty toisistaan (esim. esi-
valmistus, lihan /kalan ja kasvisten kasittely, kypsennys, leivonta, jaahdy-
tys)

vastuuhenkild (esimerkiksi k&ytdnnon tydssa tyovuorossa oleva kokki)

Liséksi tassd opinndytetydssa selvitetaan edelld kohdissa 5.6.6 ja 5.6.7 valmistus-

prosessiin ja ristisaastumisen estamiseen liittyvaa omavalvontaa.

6.4.5 Ruoan kypsentaminen

kypsennyksen lamp@tilarajat

miten varmistutaan, ettd kypsennys on riittava

kuinka usein kypsennetyn ruoan lampdtilaa mitataan ja kirjataan, lampoti-
lojen mittausohje, mittaustiheydet ja kirjaukset

toiminta poikkeamissa

Jos on uppopaistamista, niin kerrotaan mitd uppopaistorasvaa kaytetaan,
mitd tuotteita uppopaistetaan, kauanko rasvaa pidetddn kuumana ja mi-
ten varmistutaan sen lampétilasta seka kuinka usein rasva vaihdetaan, mi-
ten rasva suodatetaan ja séilytetédén

myds paistorasvan kunnon arvioimisperusteet

paisto- ja ilmanvaihtolaitteiden puhtaanapito
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— rasvan tarkkailun ja vaihdon sek& paistolaitteen puhdistusmerkintdjen Kir-

jaamiskaytannot (kuka, kuinka usein ja mihin kirjataan)

— vastuuhenkild (esimerkiksi kéytanndssé tydvuoron aikainen kokki)

Lis&ksi tassé opinnaytetytssa selvitetadn edelld kohdissa 5.6.5, 5.6.6 ja 5.6.7 lam-

potilavalvontaan, valmistusprosessiin ja ristisaastumisen estdmiseen liittyvaa

omavalvontaa.

6.4.6

6.4.7

Jaahdytys

mité tuotteita ja&hdytetaan

kuvaus jaahdytystapahtumasta (esim. tyoohje) niin kuin se todellisuudessa
tapahtuu

toimenpiteet, jos méaraajassa ei paasta alle + 60C:een

kirjaukset

selvitys (esim. mittaussarja) siitd, ettd kuvatulla tavalla jadhdytettdessa,
paastaan enintaan neljassa tunnissa alle + 60C lampétilaan (jos kuvatulla
menetelmalla ei paasta riittdvan nopeaan jadhtymiseen, tulee jaahdytysme-
netelm&é muuttaa)

miten ja kuinka usein jadhdytyslamp@tilaa ja nopeutta seurataan

miten jadhdytetyt tuotteet merkitéén

kuinka pitkaan jaahdytettyja tuotteita sailytetaan

vastuuhenkild (kaytannon tyoskentelyssa esimerkiksi tyovuoron aikana
oleva kokki)

Uudelleenkuumennus

miten uudelleenkuumennus tapahtuu

miten varmistutaan, ettd uudelleen lammitetyn ruoan lampdtila on kaut-
taaltaan yli +70 C

lampatilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten Kirjaus
lampatilaraja-arvo

toiminta poikkeamissa
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vastuuhenkild (esimerkiksi kokki)
Jaadytys ja pakasteiden / jaadytettyjen tuotteiden sulatus

mité tuotteita jaédytetadn

missa laitteessa tuotteet ja&dytetddn

jaadytetyista tuote-erista pidetddn kirjaa, josta kdy ilmi tuote ja sen jaadyt-
tdmisajankohta

mitka ovat pakkausmerkinnat (nimi, paivamaara tms.)

miten ja&dytetyt tai pakastetut tuotteet sulatetaan

mitka ovat itse jaddytettyjen tuotteiden séilytysajat

miten huolehditaan tuotteiden kayttdnopeudesta

vastuuhenkild (esimerkiksi kokki)
Tarjoilu

miten ruoantarjoilu on jarjestetty (esim. poytiintarjoilu, linjastoannostelu,
itsepalvelu, seisovasta poydasta, terassit)

miten varmistetaan, ettd ruoka on riittdvan kuumaa tai kylméaa (laitteisto)
lampdatilaraja-arvo

lampdotilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten kirjaus

miten pitkd on ruoan tarjoiluaika eli miten kauan ruoka on tarkoitus pitaa
kuumana/kylmana

toimenpiteet poikkeamissa ja niiden kirjaus

mita tehdaan tarjolla olleelle, tdhteeksi jadneelle ruoalle

miten erityisruokavaliot merkitaan

vastuuhenkil6t (esimerkiksi salityontekijoiden esimies ja tarjoilija)
Pakkaaminen ja pakkausmateriaalit

mité tuotteita pakataan (esim. pakastettavat tuotteet, ateriakuljetukset, ta-

ke- away annokset)
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miten huolehditaan, ettei ruoka jaahdy tai lampene liikaa pakkaamisen ai-
kana

minkaélaisiin pakkauksiin pakataan

miten varmistetaan pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuus
pakkausmerkinnat: maaritella&n, mita pakkausmerkint6ja pakkauksiin teh-
daan

milloin merkinnét tarkastetaan (maaréajoin ja reseptien muuttuessa) ja
miten varmistutaan merkint6jen oikeellisuudesta ja maaraystenmukaisuu-
desta

missa pakkaaminen tapahtuu ja onko tila pakkaamiseen soveltuva

miten ja missa pakkausmateriaalia sdilytetdan

vastuuhenkil6 (esimerkiksi keittibvastaava)
Lahettdminen (retket aluksilla ja saaristoon)

mité tuotteita lahetetdén, kuinka paljon ja miten ne pakataan kuljetusta var-
ten

minne ruokaa toimitetaan ja kuinka usein

miten lampdotilamittaukset huomioidaan l&hettdvan (ja vastaanottavan)
kohteen omavalvonnassa

vastuuhenkild (esimerkiksi ennen retkia keittiotyontekija ja retkilla aluk-

sen kuljettaja)

Erityisesti kohtien 6.4.12- 6.4.26 p&dvastuu on ravintoloitsijalla. Naihin liittyvaa

omavalvontaa kasitell&&n tdssé opinnédytetydssa myos kohdissa 5.6.8- 5.6.17.
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6.4.12 Hygienia ja Henkilokunnan hygienia

— miten kasihygienia-asiat on ohjeistettu

— millainen on késienpesupisteen varustelu

— missa tilanteissa suojakasineitd k&ytetdén

— mité ohjeistetaan korujen ja kosmetiikan kaytosta tyoajalla

— miten toimitaan, jos kasissé on haavoja tai laastareita

— miten on jarjestetty asianmukaiset tydasut ja paahineet ja miten tydasut
huolletaan

— vastuuhenkil6 (esimerkiksi ravintoloitsija)

6.4.13 Terveys ja salmonellatodistukset

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita késittelevilla tyontekijoilla on
oltava terveydenhuollon ammattilaisen antama lausunto soveltuvuudesta elintar-
viketyoskentelyyn (terveystodistus). Salmonellatutkimustodistukset vaaditaan
niiltd henkil6iltd, joiden matka Pohjoismaiden ulkopuolelle on kestanyt véahintaan
nelja vuorokautta. Todistuksia séilytetdan yrityksessa tai listaus tyoterveyshuol-
lossa kéyneistd tyontekijoistd pyydetddn tyoterveyshuollosta méérdajoin. Todis-

tukset tai listaus tulee olla valvontaviranomaisen tarkastettavissa.
— missa terveystodistuksia ja salmonellatutkimustodistuksia séilytetaan?
6.4.14 Hygieniaosaaminen

Tyontekijoiden hygieniaosaamistodistuksista pidetddn kirjaa. Kopiot todistuksista
ja luettelo tyontekijoistd, jotka késittelevat helposti pilaantuvia suojaamattomia
elintarvikkeita laitetaan liitteiksi omavalvontasuunnitelmaan. Todistusten tulee

olla valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Huomioitavaa on
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— kenelta todistukset vaaditaan

— missa hygieniaosaamistodistuksia ja listaa tyontekijoista séilytetdan?

Yrityksen tulee huolehtia siitd, ettd tyontekijat saavat sdannéllisesti koulutusta hy-

gieniaan ja omavalvontaan liittyvissé asioissa.

— miten tyontekijoiden perehdytys ja sdanndllinen koulutus hygienia ja

omavalvonta-asioissa on jarjestetty
6.4.15 Puhdistussuunnitelmat

Henkilokunnan vastuunjako siivouksesta eritelladn. Laaditaan kaikille tiloille ja
laitteille Kirjalliset siivoussuunnitelmat, joissa huomioidaan sek& pdivittain ettd
harvemmin siivottavat kohteet. Myds mahdollisen kuljetuskaluston seké kuljetus-
laatikoiden ja laukkujen puhdistus on kuvattava. Lisdksi on laadittava toimenpi-

teet erityistapausten varalle (esim. jos tiloista on I6ydetty patogeenejé bakteereita).

— siivottavat kohteet ja puhdistusmenetelmat
— kaytettavat puhdistus — ja desinfektioaineet, missa siivousvélineita ja ainei-
ta sailytetaan

— miten siivoustulosta seurataan: aistinvaraisesti ja/tai mikrobiologisesti

Siivousvélineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistuksesta tulee huoleh-
tia. Siivousvalineet tulee sdilyttdd asianmukaisessa siivouskomerossa, jonka va-
rustuksiin kuuluu vesipiste, kaatoallas, vieméardinti, lattiakaivo, poistoilmanvaihto,
lampokuivausteline, teline varrellisille vélineille ja riittavasti hyllytilaa. Puhdis-

tusaineita ei saa varastoida niissa tiloissa, joissa kasitellaan elintarvikkeita.
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6.4.16 Astiahuolto

— miten likaisten astioiden kerdily on jarjestetty (telinepalautus, pdydista ke-
réily)

— kuinka astiat esipestaan, pesutiheys

— miten astianpesukoneen puhtaudesta huolehditaan

— miten tarkkaillaan astioiden puhtautta ja astianpesukoneen toimintaa
6.4.17 Kunnossapitosuunnitelma

Laaditaan tiloille, valineille ja laitteille kunnossapito-ohjelma, josta selviad, miten
ravintolan eri tilojen, vélineiden ja laitteiden kuntoa on tarkoitus huoltaa. Tarvitta-

essa tehdaan Kirjallinen korjaussuunnitelma ja aikataulu.

miten tilojen ja laitteiden kuntoa tarkkaillaan ja huolletaan

— ulkopuolisen tahon ja oman henkilékunnan vastuunjako kunnossapidossa

lampdmittarien toimivuuden tarkistus

kuljetuskalusto seké kuljetuslaatikot ja — laukut: ohjeistus kunnossapidosta

(tarvittaessa)
6.4.18 Talousveden hankinta

Kéytettdvan talousveden tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset (STM:n asetus
461/2000). Kun vesi tulee omasta kaivosta ja muusta vesilédhteestd, sen laatu on

varmistettava tutkimuksin vahintadan kerran vuodessa.

— ohjeistus toimenpiteitd varten, jos vedessa havaitaan vari, maku tai haju-
virheita

— vesilaitoksen yhteystiedot

— erityisjarjestelyja vaativat toimenpiteet kuten talousveden kuljetus, huomi-
oidaan veden kuljetusastioiden puhtaudesta ja siisteydesté eli miten usein
kuljetusastiat puhdistetaan

— kuinka usein kuljetettavasta talousvedestd otetaan ndytteet, mihin ne kirja-

taan ja laboratorion nimi Kirjaamista ja terveystarkastajaa varten
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Jatehuolto

miten jatehuolto on jérjestetty

jatteiden kerdilyalueen siisteydesté ja jateastioiden puhdistuksesta huoleh-
timinen

kuinka huolehditaan keittion jateastioiden puhdistuksesta

miten jatteitté lajitellaan ja kerataan

miten paistodljyjatteet kerdtdan ja héavitetddn
Tuhoeldintorjuntaohjelma

toimenpiteet, joilla ennaltaehk&istddn tuhoeldimid (mm.varastokierto,
saannollinen puhdistus, varastojen tarkastus silmamaaraisesti maaraajoin,
ikkunoiden ja ovien kiinnipitdminen)

luettelo torjuntavalineistd (karpasverkot, loukut, sy6tit) ja niiden merkit-
seminen pohjapiirrokseen

mahdolliset sopimukset alan yrittdjan kanssa, tarkastustiheys ja raportit
kéaynneista

toimenpideohjeet, mikéli tuhoeldimia esiintyy

kirjaukset toimenpiteista (paivamaaré, mita torjuttu ja mill4 alueella, kenen

toimesta seké kéytetyt torjunta-aineet)

Naytteenottosuunnitelma

Jos toiminnan luonne sité vaatii, toimijan on laadittava naytteenottosuunnitelma.

Yrittdja itse méarittelee, kuuluvatko yrityksen elintarvikkeet mikrobikriteeriase-

tuksen vaatimusten piiriin. Yritt4jdn on arvioitava, tarvitaanko suunnitelmallista

néytteenottoa ja nédytteiden tutkimista omavalvontajarjestelmén toimivuuden to-

dentamiseksi. Yrittajalla on siis ensisijainen vastuu elintarvikkeiden mikrobiologi-

sesta turvallisuudesta. Tarvittaessa naytteenottosuunnitelmaan on siséllytettava

my6s muita kuin mikrobiologisia tutkimuksia elintarvikkeiden turvallisuuden

varmistamiseksi.
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6.4.22 Pintapuhtausnaytteenotto

Omavalvonnassa mikrobiologisia pinta- ja puhtausnaytteitd otetaan saannollisesti
sekd siivoustason ettd astioiden ja laitteiden puhtauden tarkistamiseksi. Naytteita
otetaan suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm.
leikkuulaudoilta, tyovalineistd, astioista, koneista) seka vélillisesti elintarvikkeen-

kanassa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. hanat, oven kahvat).

— kuinka usein ndytteita otetaan

— kuka naytteita ottaa

— mista kohteista/vélineista naytteitd otetaan

— raja-arvot (tuloksille annetut arvot, jotka kertovat puhtauden tasosta)

— kirjaukset ja tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet

— mitd menetelm&& ja laboratoriota ndytteenotossa kaytetadn (laboratorion
tulee olla Eviran hyvaksyma)

Suositeltavaa on ottaa pintapuhtausnéytteitd useamman kerran kesassa.
6.4.23 Elintarvikenadytteenotto

— mitd ndytteitd otetaan
— mitd naytteista tutkitaan (esim. mikrobiologinen laatu, sailyvyys, uppo-
paistorasvan laatu, suolapitoisuus)
— néytteenotto-ohje (ndytemaard, naytteen pakkaaminen, sailytys, kuljetus)
— kirjaukset ja tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet
— naytteenoton tiheys
— laboratorio, jossa naytteet tutkitaan (laboratorion tulee olla Eviran hyvék-
syma)
Suositeltavaa on ottaa naytteitd esimerkiksi seisovasta saaristolaispdydasta kylmi-
en ja lampimien ruokien osalta joka tarjoilukerran aikana, jotka edelleen pakaste-

taan ja sdilytetaan kaksi viikkoa.
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6.4.24 Ruokanaytteet — ennakoiva naytteenotto ruokamyrkytysepailytapauk-

siin

Valmistuskeittididen suositellaan ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia ja sai-

Iyttdmé&an niitad pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepdilyd varten 2 viikon

ajan.

mista ruoista naytteet otetaan

mika on naytteenottoméaara, pakkaustapa ja merkinnat

missa naytteet sdilytetadan

minka ajan kuluttua naytteet havitetadan ja miten havittdminen tapahtuu

6.4.25 Toiminta asiakasvalituksissa ja ruokamyrkytysepailyissa

Asiakasvalitus tapauksissa ohjeisiin merkitaan

kuinka asiakasvalitustilanteissa toimitaan

miten asiakasvalitukset ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan
miten menetelldan tilanteessa, jossa elintarvikkeen valmistaja, toimittaja
tai viranomaiset ovat ilmoittaneet tuotteessa olevan sellaisen vian, etta

tuotteet on vedettdva pois myynnisté (takaisinvetosuunnitelma)

Ruokamyrkytysepailytilanteiden varalle laaditaan kirjalliset toimintaohjeet ja teh-

daan valittdémasti ilmoitus elintarvikevalvontaan.

6.4.26 Omavalvonta-asiakirjat

Omavalvonta-asiakirjoihin kuuluvat seuraavat asiakirjat;

hyvéksytty omavalvontasuunnitelma

elintarvikehuoneiston hyvaksymisasiakirjat

henkilokunnan terveys ja salmonellatodistukset sekd hygieniaosaamisto-
distukset

hygieniakoulutuksen ja omavalvontaan perehdyttdmisen kirjanpito

vaarojen ja Kriittisten pisteiden arviointi
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seurannan, mittauksien ja ndytteenoton tulokset (mm. l&mpdtilakirjaukset,
huoltoraportit)
esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet

séilytetadn kaksi vuotta
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7 JOHTOPAATOKSET

Opinnaytetyon ongelmana oli ravintola Jannen Saluunan omavalvonnan vajavai-
suus ja hajanaisuus, joka johtui eritasoisista suunnitelmista, paivittdmattomista
ohjeistuksista sekd toimintatavoista. Omavalvontaan liittyvat ongelmat saattavat
johtua lakimuutoksista, yritystoiminnan muutoksista tai puutteellisista tiedoista,
taidoista ja toimista. Siksi edelld mainitut ravintolan omavalvontaan liittyvat on-
gelmat voidaan katsoa perustuvan osittain tai kokonaan juuri néihin syihin, jolloin

omavalvonta ei ole toimivaa.

Puutteellisesti toimiva omavalvonta vaatii toimiakseen suunnittelua, kehittdmista
sekd ajantasaista tietoa omavalvonnan nykyisista lakivaatimuksista ja — ohjeista,
joita taytyy soveltaa yritykseen. Tall6in omavalvontaa saatetaan myos edelleenke-
hittdd. Luontevaksi ongelman ratkaisuvalineeksi muodostui toiminallinen opin-
naytetyo, joka on samalla pohjaty6 ravintola Jannen Saluunan omavalvonnan uu-

delleenrakentamiseen ja siihen liittyvan ohjekansion tekemiseen.

Tutkivan oppimisen avulla tdssa opinndytetydssé tarkasteltiin omavalvontaa nel-
jastd yhteen nivoutuvasta nakokulmasta, joiden punaiseksi langaksi muodostui
Codex Alimentarius komission luoma omavalvontaa koskeva HACCP-standardi,
jota tulee soveltaa jokaisessa elintarvikehuoneistossa Suomessa. Standardia ja
MaRan omavalvonta mallia 2010 sovellettiin yhdessé raatéloitynd versiona téssa
opinnéytetydssé ravintola Jannen Saluunan omavalvonnan yhtendistamiseksi ja
selkiyttamiseksi. Soveltamalla aiemmin opittua ja uutta tietoa kaytantoon, voidaan
opinnadytetyon avulla yrityksen omavalvontaa péivittad ja kehittdd nykyaikaisten

vaatimusten mukaiseksi.

Ravintola Jannen Saluuna aikaisempi vajavainen ja hajanainen omavalvonta on
ehedmpaa tdman opinndytetydn ansiosta. Ennen eritasoisista suunnitelmista, pai-
vittdmattomistd ohjeistuksista sekd toimintatavoista koostunut ohjeistus on nyt
selkedd ja toimii yhdessa standardin ja MaRan omavalvontaohjeen mukaisesti.

Opinnaytetytssa on myos siis lakimuutokset huomioitu, jolloin pohjaty® on ajan-
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tasainen ja lainmukainen. Opinndytetydn perustuessa ja nojautuessa nykyiseen
lainsdadantéon ja asetuksiin, voidaan sen katsoa olevan luotettava. Opinnaytety6
nayttaa siis toteen nykyisen lainsaddannon vaatimukset Jannen Saluunan omaval-
vontaan ja sen suunnitelmaan liittyen. Opinnédytety6ssa pyritddn myos ehdotelman
muotoisena pohjatyona sitouttamaan ravintolan henkilékunta omavalvontaan ja
antaa mahdollisuus tutkivaan oppimiseen, joka toimii kannustimena jatkuvaan ke-
hittdmiseen ja kehittymiseen. Tatd opinnédytety6ta voidaan kéyttaa sellaisenaan tai
raataloitynd pohjatyd-mallina ravintolassa kokonaisvaltaisen omavalvonnan laa-

timiseen, joka soveltuu ajankohtaiseksi tietopaketiksi myds sen kehittamiseen.
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8 YHTEENVETO

Opinnaytetyoni ongelmana oli, ettd ravintola Jannen Saluunan omavalvonta on
osin vajavaista ja hajanaista. Nykyinen omavalvonta ja siihen liittyva ohjeistus
perustuu vuosien aikana tehtyihin eritasoisiin suunnitelmiin ja péivittamattémiin
ohjeistuksiin seké toimintatapoihin. Opinndytetyon aiheena oli paivittda ja kehit-
t44 Vaasan saaristossa sijaitsevan ravintola Jannen Saluunan omavalvontaa. Teo-
riaosuudessa selvitettiin omavalvonnan tdménhetkisia tunnusmerkkejd, lakia ja
asetuksia sekd omavalvontamallia. Haastatteluissa selvitettiin omavalvonnan vi-
ranomaisnakokulmaa ja nykytilaa. Myos laki- ja asetusmuutosten vuoksi katsot-
tiin omavalvonnan edelleen kehittdminen tarpeelliseksi ja uuteen lakiin perustuva
paivitetty omavalvontasuunnitelma tehtiinkin tésséd opinndytetytssa ehdotelman
muotoon. Luontevaksi ongelman ratkaisuvélineeksi muodostui toiminallinen
opinndytetyd, joka on samalla pohjatyo ravintola Jannen Saluunan omavalvonnan
uudelleenrakentamiseen ja siihen liittyvdn ohjekansion tekemiseen. Pdivitetyn
omavalvontasuunnitelman tarkastaa ja hyvéaksyy kunnan terveystarkastaja. Tdman
jalkeen suunnitelmaehdotus esitetddn ja luovutetaan ravintoloitsijalle. Opinndyte-
tyoni lopputuloksella on huomattava merkitys yrittdjan kannalta tyoelamassa, silla
ty6 on raatéloity juuri heidan yritykseensa kirjallisena seka lainvoimaisena terve-

ysviranomaisten vaatimusten mukaisesti.
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Elintarvikehygienia.Hygieniaosaaminen ja omavalvonta
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TYYPILLISET ELINTARVIKKEISIIN LIITTYVAT VAARAT RAVINTOLOISSA
JA NIIDEN EHKAISEMINEN

|Virheiden kor

lisaksi aina tar

Vaaran ehkaisy mukaisesti

likaantuminen kul-
jetuksen aikana

mikrobien
siirtyminen

puhtauden havainnointi

tykselle

1 T
Toiminto Epékohta Vaara Vaaran |Vaaran |Vaaran ehkdisy Hallintapiste | Miten seurataan Miten usein Kirjaaminen Virheiden Varmistus
vaka- |toden- seurataan korjaaminen
vuus * | nékoi-
Syys *
Vastaanotto tuote lilan ldmmin luotettavat | nopea siirto | lamp kastus | joka ampatil { i, palautus
isdantyminen tavaran- kylmaan erasta 1 krt/vk,
toimittajat, poikkeamat aina
tuote vanha mikrobien asian- tuotteen paivdys poikkeamat aina
isaantyminen mukaiset
= 3 toimitus-
ulkoinen laatu mikrobien sopimukset =
huono (esim. pak- | siirtyminen
merkinnat puutteel- | esim. mikrobien =
liset
ha tuote) tai vadraa
ainetta vaaraan
paikkaan
Varastointi tuote liian Immin mikrobien oikeat varastointitavat, 1ampatila laitteen, varaston paivi » [ampétilat vah. mittarin tar
isdantyminen kylmélaittelden saats ja lampdtila tarkistetaan 1 krt/vk, poik- taminen (esim.
hualto keamat aina laitteen myyjd)
» laitteiden huolto n. 1 krt/vuosi
aina
tuote vanha mikrobien selked varasto ja oikeat séilytysaika havainnointi jatkuva = vanhat tuotteet
isdantyminen varastointitavat havitetadn
tuotteet kosketuk- | mikrobien selked varasto ja oikeat = havainnointi jatkuva - saastuneet tuotteet
sissa toisiinsa (esim. | siirtyminen varastointitavat havitetaan
raaka liha/vihan-
nekset)
(Esi)késittely ian jédminen tai mikrobien késihygienia, hygieeniset - havainnointi jatkuva tuotteet
siirtyminen siirtyminen tydtavat, tystilat kunnossa havitetddn naytteet
Kuumentaminenja | ei tarpeeksi kuuma | mikrobit eivat riittdvad kuumentaminen/ lampétila lampatila mitataan vahintaan 1 krt/vk | 1 krt/vk, poik- kuumennetaan liséd mittarin
kypsentdminen tuhoudu kypsentaminen keamat aina korjataan resepti tarkistaminen
Tarjollapito kuu- | ei tarpeeksi kuuma | tuhoutumatta jaa- sopivat laitteet, oikeat tar- | ldmpétila lampdtila mitataan 1 krt/pv 1 krt/vk, poik- ian haaleat tuotteet mittarin
mana neiden mikrobien joilutavat keamat aina havitetadn tarkistaminen
n kauan tarjoillapitoaika |seurataan tuotteet havitetaan tar-
h jollapitoajan paatyttya
Jéshdyttaminen el tarpeeksi kylma, | mikrobien sopivat laitteet ja vélineet, |lampdl lampétila mitataan tarpeen mukaan, |1 krt/vk riittamattémasti mittarin
ei tarpeeksi nopea aantyminen oikeat jaahdyty jéahdytysaika h esim. 1 krt/vk jaahtyneet tuotteet tarkistaminen
havitetddn
Tarjollapito ei tarpeeksi kylma sopivat laitteet, lampétila |&dmpéotila mitataan 1 krt/pv 1 krt/vk n [dmpimat tuotteet | mittarin
kylménd lisddntyminen oikeat tarjoilutavat itetdd i
ian kauan tarjoillapitoaika tuotteet havitetdan tar-
h jollapitoajan paatyttya
Jaadyttdminen el tarpeeksi kylmd | mikrobien sopivat laitteet, oikeat lian lmpimat tuotteet it
lisdantyminen jaadytystavat havitetdan tarkistaminen
Sulattaminen ja ei tarpeeksi kuuma | mikrobien oikea sulatusaika ja -lampd- Iampétila mitataan jokaisesta erdstd |1 krt/vk, poik- vadrassa lsmpdtilassa mittarin
uudelleen kuu- lisdéntyminen tila keamat aina olevat tuotteet havitetddn | tarkistaminen
sulamisvedet saas- tuotteiden oikea sijoit- - havainnointi saastuneet tuotteet
tuttavat taminen havitetdan
Toimittaminen ei tarpeeksi kuuma/ | mikrobien oikeat lampatilat, sopivat Iémpétila I&mpétila mitataan kul joka vaaréssa |ampotil
muualle kylmé lisddntyminen laitteet ja kalusto, oikeat jetuserasta, olevat tai likaiset
pakkaus- ja kuljetustavat / kunnes varmuus tuotteet havitetdan /
Iuotettava kuljetusyritys |ampaeristyksesta reklamointi kuljetusyri-
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LIITE 4(2)

lisaks! aina

Vaaran ehkaisy mukaisesti

' § T
Toiminto Epékohta Vaaran |Vaaran |Vaaran ehkéisy Hallintapiste | Miten seurataan Miten usein Kirjaaminen Virheiden Varmistus
vaka- |toden- seurataan korjaaminen
vuus* | n8kdi-
syys*
alneen tuottee- tuotannon eriyttdminen v
valioon kuuluvien |seen missé tahansa vaiheessa (vastaan- joka vaiheessa (vastaan-
ruokien otto, [ tarjoilu) otto, varastointi, valmistus,
minen tarjoilu); olkea reseptiikka ja
sen
hidas ki P mikrobien hankinnan oikea mitoitus tuotteen havalinnointi pilaantuneet / saas-
tarjoilu lisd@ntyminen paivdys tuneet tuotteet
havitetaan
korkea lampdtila mikroblen varaston lémpdtilan saéto lampétila lampétila tarkistetaan linjaston pesu ja
lisddntyminen huolto kirjataan
likaantuminen mikroblen hygieeniset toimintatavat - aina; samassa
(tankin, liittimen slirtyminen yhteydessa kir-
vaihto, hanalaite) jataan varaston
Talousvesi vedessé virheita mikroblen terveydensuojeluvirano- - « aistinvarainen «» yhteydenotto
(maku, haju, vari) slirtyminen ja mainen hyvaksynyt veden tarkkailu vesilaitokseen
liséantyminen + ndytteenotto jos vesi « veden kayton
omasta kaivosta lopettaminen
Siivous ja likaisuus (tilat, mikrobien riittévé ja asianmukainen - alstinvarainen tarkkailu | jatkuva
puhdistus pinnat, laitteet, siirtyminen elintar- puhdistus; tarkoituksenmu- uudelleen naytteet
vélineet, astiat) vikkeisiin kaiset tilat, aineet ja vélineet
veden 18mp3 mittaus jos |1 krt / vk koneen huolto
oikea lampétila mahdollista; aistin- kirjataan aina
varainen tarkkailu
Jétehuolto mikrobien Jétteiden asianmukainen - aistinvarainen tarkkailu | paivittain 1 krt/ vk
siirtyminen elintar- kasittely ja poisto riittéavan
vikkeislin usein
Tuholaistorjunta mikroblen - tuholaisten eslintymi- | jatkuva esiintyminen ja « saastuneet elintarvik-
slirtyminen elintar- sen tarkkailu tehdyt toimen- keet tuhotaan
vikkeisiin piteet kirjataan * muut tuotteet
aina tarkastetaan
* haittaeldimet
myrkytetaan
« desinfiointi tarvit-
taessa
Joutumif késihygienia, hygieeniset - henkilgstdn valvonta, | jatkuva osaamis- ja ter-
hygienia en késittelljésta slirtyminen elintar- toimintatavat, ty6sta pidat- hygieniaosaamistodis- veystodistuksista
tuotteeseen missa | vikkeislin téminen sairastuneena tukset, terveystodis- pidetddn kirjaa
missa tahansa tukset
vaiheessa (vastaan-
otto, varastointi,
valmistus, tarjoilu)
* Vaaran vakavuus ja todenndkéisyys voidaan arvioida toimipaikkakohtaisesti
Taulukossa esitetyt vaarat ovat padosin mikrobiologisia vaaroja. Myds ja i vaarojen esiintymi: arviolda. Yleensé ne voidaan valttaa asianmukaisilla toimintatavoilla (esimerkiksi papujen keittaminen, tarkkaavai-

suus mahdollisten vierasesineiden suhteen).
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LITES

SIIVOUS- JA PUHDISTUSSUUNNITELMA Lomake 10

L]
- Siivoussuunnitelma voi olla itse tehty tai ulkopuolisen laatima.

- Siivoussuunnitelmaan tulee luetella kaikki pinnat, laitteet jne. seké niiden siivoustiheydet.

Tila Pinta tai laite Puhdistus- |P P dline Vastuu-
tiheys henkild
Keittio Ty6poydat
Lattia
Seinat
Katto

Jaékaapit ja kylmiot

Vihannesleikkuri

Leikkelekone

Jaapala- ja
hilekoneet
Uunit

Liesi

Astianpesukone

Huuva ja
rasvanerotin

Tarjoilu- Kuuma- ja

tilat kylméhauteet
Kymavitriinit
Tarjoilutiski
Asial -tilat

Henkildsto- | Pukuhuonetilat
tilat

We-tilat
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