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Omavalvontasuunnitelma on lain mukaan kaikille elintarvikealan toimijoille pakollinen
kirjallinen suunnitelma, jossa huomioidaan oman toiminnan riskit pyrkien kontrolloi-
maan ja ehk&isema&an niit4. Se perustuu lainsaadoksiin, joista uusin tuli voimaan vuonna
2011. Omavalvonnan toteutumista valvovat viranomaiset.

Tassa opinnadytetydssa paivitettiin Tampereella sijaitsevan Ravintola C:n omavalvonta-
suunnitelma sen liikeidean ja toiminnan seka alan vaatimusten mukaiseksi. Tyon tekija
tyoskentelee kyseisessa ravintolassa. Kohderavintolan omistaja pyysi, etta aiheesta teh-
taisi opinndytetyd, koska hénen mielestd&dn nykyinen omavalvontasuunnitelma kaipasi
paivittdmista. Tyo sisaltda Ravintola C:n esittelyn, teoriaosuuden elintarviketurvallisuu-
desta, tietoa lainsd&dannosta ja valvonnasta sekd omavalvontasuunnitelman vaatimuk-
set.

Aiheeseen liittyva tutkimus toteutettiin teemahaastatteluina ravintolan omistajille ja
valvojaviranomaiselle. Tutkimuskysymykset liittyivat uuden omavalvontasuunnitelman
sisallon paivittamiseen lain vaatimusten seka kohderavintolan omistajien tarpeiden mu-
kaiseksi. Haastatteluista selvisi, ettd nykyinen omavalvonta kohderavintolassa on puut-
teellista perehdytyksen, valvonnan seka Kirjaamisen osalta. Viranomaisnakdkulmasta
laki on muuttunut viime suunnitelman teon jélkeen, ja tulevaisuudessa tulee myds muu-
toksia, joihin pitda jo nyt varautua.

Omavalvontasuunnitelman paivittdmisessd kiinnitettiin huomiota tutkimustietojen pe-
rusteella saatuihin aiheisiin sek& kohderavintolan toiminnan keskeisiin aiheisiin. Tavoit-
teena oli tehda mahdollisimman helposti toimintaan sulautuva ja selkeda omavalvonta-
suunnitelma. Apuna kaytettiin timan opinndytetyon tietoja, vanhaa omavalvontasuunni-
telmaa, ravintolan toiminnassa vastaan tulleita tilanteita sekd malleja aiheesta.

Asiasanat: omavalvonta, suunnitelma, hygienia, HACCP, riskien hallinta, viranomai-
nen, terveys
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Updating the In-House Control Plan — Restaurant C
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The aim of the study was to update the in-house control plan and HACCP plan of Res-
taurant C according to industry demands and its business idea.

The study was a qualitative study, and the data were collected by theme interviews con-
ducted to the restaurant owners and a supervisor authority.

The results revealed that the current control plan is inadequate when considering orien-
tation, in-house supervision and information registering. From the authoritative view-
point, the legislation has changed over the years since the last plan was made, and in the
future there will be some changes that should already be considered.

Focusing on the functions and processes in the target restaurant, the control plan was
then updated using the information obtained from the interviews, other information ob-
tained when making this thesis, and the old control plan as well as some models on the
subject. The new control plan is more focused on the business idea of Restaurant C and
the current legislative demands.

Key words: control plan, hygiene, HACCP, risk management, authority, food safety
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1 JOHDANTO

Ravintola C:n omavalvontasuunnitelma kaipasi péivitysté, koska edellinen oli tehty ai-
emman ravintolan aikana ja sen liikeidean mukaiseksi. Lainmukaisissa vaatimuksissa
on myos tapahtunut muutoksia. TyOnantajani pyysi minua tekemaan aiheesta opinnéyte-
tyon, koska hanen mielestdan omavalvontasuunnitelma kaipasi paivittamista. Aihe on
omalta kannaltani tutkimuksen arvoinen, jotta opin kokonaisvaltaisesti kaikki omaval-
vontaan liittyvat asiat, ja ravintolan kannalta oleellinen koska aihe on pakollinen ja vai-

kuttaa suoraan ravintolan toimintaan.

Tyo tulee olemaan osittain teoreettinen, koska siina tukeudutaan pitkalti kirjalliseen
materiaaliin, mutta siihen sisaltyy myds empiirinen osuus suoritettavien haastatteluiden
muodossa. Pyrin pitdméan tydssani huolen, ettei omavalvontasuunnitelmassa ole mitaan
ylimé&araista ja ettd juuri kyseisen ravintolan liikeidean kautta syntyvat yksilolliset toi-

mintatavat on huomioitu suunnitelmassa.

TyoOssa kaytettdvia yleisia kasitteitd ovat HACCP, Kkriittiset valvontapisteet, hy-
gieniavaatimukset, hygienialainsdaddantd, omavalvonta, omavalvontasuunnitelma, sii-
voussuunnitelma, viranomaisvalvonta ja terveysviranomainen. Tutkimus kytkeytyy ky-
seisen alan aikaisempaan tutkimustietoon siten, ettd samasta aiheesta on aiemmin tehty

erindisiin ravintoloihin opinndytet6ind omavalvontasuunnitelmia tai niiden paivityksia.



2 RAVINTOLAC:NESITTELY

Ravintola C on Tampereella sijaitseva 38- paikkainen ruokaravintola. Sen perustivat
Christina Suominen ja Ilkka Isotalo vuonna 2008 heidan ostaessaan edellisen paikalla
toimineen ravintolan, Ravintola Perlan, liiketoiminnan sen omistajilta. Aluksi he pyorit-
tivat paikkaa kaksin, mutta nykyadn ravintolassa tyoskentelee heidén lisdkseen neljé
tyontekijaa. Christina Suominen on Sommelier ja salipuolen toiminnoista vastaava hen-

kilo, kun taas llkka keittiomestarina vastaa keittiopuolen toiminnoista.

Ravintola on auki tiistaista lauantaihin klo 17-24, ja muulloin kuin kesélld on myos lou-
nasta tarjolla klo 11.30-14. Ravintolalla on A-oikeudet, ja sen kantavana teemana on
viinin ja ruoan yhdistdminen. Muina teemoina ovat hyvé palvelu, raaka-aineiden eetti-
syys sekd kausiluonteisuus. Ravintola C sai Chainé des ROtisseurs- jarjeston paistin-
kaantdjien kilven vuonna 2009 ja se valittiin Vuoden ravintolaksi 2011 Suomen Gast-

ronomien seuran toimesta. Molemmat omistajat ovat paistink&éantéjien jarjeston ammat-

tilaisjasenia. (Huviopas 2012.)




3 ELINTARVIKETURVALLISUUDEN OSA-ALUEET

3.1 Mikrobiologiset riskit

Mikrobeilla tarkoitetaan bakteereja, viruksia, sienid (homeet ja hiivat) seka loisia (al-
kueldimet, heisimadot ja sukkulamadot). Mikrobiologiset riskit tarkoittavat elintarvik-
keeseen tahtomatta joutuvia mikrobeja, jotka voivat saastuttaa sen. Jos mikrobien paa-
sya ruokaan ei voida valttaa, niiden lisddntyminen ruoassa pitaa pyrkid minimoimaan tai
estamaan. (Evira 2012k.) Mikrobeja esiintyy kaikkialla: maaperassd, ilmassa, vedessa,
eldimissa ja ihmisissa (Ponkka 1999, 233).

”Bakteerit ovat pienid yksisoluisia organismeja, joita on ymparistossa kaikkialla, maa-
perassd, vedessd, polyssd, elintarvikkeissa seka eldinten ja ihmisten iholla ja limakal-
voilla. Bakteerit lisddntyvat jakautumalla.” (Ponkka 1999, 233.) Haitallisia bakteereja
ovat esimerkiksi salmonellat, yersiniabakteerit, listeriabakteeri ja kampylobakteeri (Evi-
ra 2012m). Niiden iti6t tuhoutuvat 121 °C lampdétilassa, ja itse bakteerit tuhoutuvat 70-
75 °C lampétilassa (ljas & Valiméki 2007, 16).

Ponkka (1999, 234) kertoo, ettd ”Virukset ovat bakteereja pienempid mikrobeja, jotka
eivat pysty lisddntymaan isantasolun ulkopuolella itsendisesti. Iséntasolu voi olla viruk-
sesta riippuen eldimen tai ihmisen solu tai myos bakteeri.” Esimerkkeja viruksista ovat
norovirus, hepatiitti A ja astrovirus (Evira 2012n). Virukset tuhoutuvat yleensd 90 °C
lampotilassa (ljas & Valiméki 2007, 16).

Sienill& tarkoitetaan téssd yhteydessd lahinnd homesienid, jotka kasvavat rihmastoina,
joita voi erottaa paljaalla silmalld sen kasvettua tarpeeksi, toisin kuin bakteereja ja vi-
ruksia. Homeet lisd&ntyvat itididensa tai rihmastonsa kappaleiden avulla. Hiivat tuhou-
tuvat noin 75 °C lampdtilassa. (ljas & Valiméki 2007, 14.)

Alkueldimet ovat kehittyneimpid mikrobeja: ne pystyvat muun muassa pyydystdmaan
ravintoa, sulattamaan sité ja lilkkumaan. Alkuel&imet koteloituvat joutuessaan epédedul-
lisiin olosuhteisiin. Niita esiintyy vedessé ja maalla. Ne tuhoutuvat yleensa 60 °C lam-
pétilassa. (ljas & Valimaki 2007, 16.)
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Mikrobien lisdantymiseen vaikuttavat muun muassa lampétila, aika, vesiaktiivisuus,
kosteus, happamuus eli pH-arvo, niiden saamat ravinteet sekd antimikrobiset aineet.
Lampotilan kontrollointi on helpoin ja olennaisin tapa tuhota mikrobit tai minimoida
niiden kasvu. Riittavalld kuumennuksella saadaan yleensa tuhottua mikrobit. Kylmét
séilytyslampatilat hillitsevat niiden kasvua, mutta eivat useimmiten tuhoa niitd. (Pénkka
1999, 236.)

Aika vaikuttaa mikrobien lisdadntymiseen, eli elintarvikkeet tulisi nauttia mahdollisim-
man pian niiden saapumisen jalkeen. Monet tekijat yhdessa voivat aiheuttaa ajan myo6ta
nopeutuvan pilaantumisen elintarvikkeessa. (Ponkk& 1999, 240.) Alla olevassa Pénkéan
(1999, 241) tekeméssa taulukossa on teoreettinen esimerkki bakteerien lisadntymisesté

ajallisesti mitattuna (taulukko 1).

TAULUKKO 1. Bakteerien lisdantyminen

Aika (h) Bakteereiden lukumaara
0 1

2 64

4 4096

8 16 777 216

16 140 737 488 355 318

Kosteus ja vesiaktiivisuus vaikuttavat mikrobeihin siten, ettd mitd kosteampaa on, sita
paremmin ne voivat. Kuivat varastointitilat ovat siis tdssa kohtaa paras ehkéisy mikro-
bien lisd&ntymiselle. My6s tuotteiden kuivaaminen auttaa ehkdisemaan niiden pilaan-
tumisnopeutta. Suolaus ja sokerointi ovat myos keinoja, jolla mikrobien kyky hyddyn-

taa vetta lisaantyakseen voidaan ehkaista (ljas & Valiméki 2007, 20.)

Yleensd mikrobit kasvavat parhaiten neutraalilla pH-alueella, vélilla 6.6-7.5. Lihan pH
on 5-6 tietamilld, maitotuotteiden 5-6 valill4, kalojen ja &yridisten 4-7, kasvisten p&aosin
alle 5.5 ja hedelmien alle 5. (P6nkka 1999, 242.) Elintarvikkeita hapattamalla voidaan
parantaa niiden sailyvyytté juuri ehkdisemalla mikrobien kykyé lisaantya. Pesu emaksi-

silla pesuaineilla poistaa myds hyvin mikrobeja pinnoilta. (ljas & Valiméki 2007, 19.)



3.2 Kemialliset riskit

Elintarvikkeeseen tarkoituksella lisatyt lisdaineet tai siihen vahingossa joutuneet vieras-
aineet ovat kemiallisten riskien aiheuttajia. Naihin lasketaan myods elintarvikkeessa
luonnostaan mahdollisesti olevat myrkylliset yhdisteet, joiden tehtavéna voi olla kasvin
luonnollinen suojautuminen pilaantumiselta tai hyonteisten ja tautien torjuminen. (Evira
2012j.) Luonnollisia myrkkyja ovat esimerkiksi korvasienen gyromitriini, joidenkin
kasvisten ja hedelmien histamiini, joidenkin papujen sisaltdmé lektiini sek& perunan
solaniini (Evira 2012d).

Homesienet tuottavat mykotoksiini- nimisia terveydelle haitallisia myrkkyja oikeassa
kosteudessa ja lampdtilassa. Yleisimpid mykotoksiineja ovat pahkindissa, manteleissa ja
viljatuotteissa esiintyva aflatoksiini seka homehtuneeseen viljaan, rusinoihin, maustei-
siin, kahviin ja kaakaoon muodostuva okratoksiini. Patuliinia voi muodostua hedelmiin,
marjoihin ja hilloihin. Nama kaikki mykotoksiinit aiheuttavat syopéa. Tehokkain tapa
ehkaista niiden syntymistd on tuotteiden oikeassa lampdtilassa ja tarpeeksi kuivassa
tapahtuva kuivaus, varastointi ja kuljetus. Tuotteen kuumennus tai prosessointi ei tuhoa

mykotoksiineja. (Evira 2012i.)

3.3 Fysikaaliset riskit

Paljaalla silmalla tuotteista erottuvat, sinne kuulumattomat vierasesineet luokitellaan
fysikaalisiksi riskeiksi. Yleisin néistd on varmasti hius, muita voivat olla multa, kivet,
puun tai metallin palaset, kuolleet hyonteiset tai pakkausmateriaalin osat. Parhaat tavat
ehkaista fysikaalisia riskeja ovat hygieeninen tyoymparisto, siistit tyotavat seka tuottei-

den tarkastus kaikissa tyovaiheissa. (Evira 2012e.)

3.4 Ruoan alkupera ja jaljitettavyys

Lahituotteiden ja luotettavien, paikallisten tavarantoimittajien kayttd helpottaa ruoan
alkuperén varmistamisessa, samoin niiden yksinkertaiset kuljetusketjut ja pienet organi-
saatiot helpottavat alkuperatiedon varmuutta ja sen saamisen nopeutta. Vastuu tuottei-

den alkuperastd on seka tavaran toimittavalla yritykselld sek& sité ostavalla yrityksella.
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Euroopan parlamentin ja neuvoston yleisessé elintarvikeasetuksessa 178/2002 todetaan

Seuraavaa.

On tarpeen varmistaa, ettd elintarvike- tai rehualan yritys, myos
maahantuoja, voi tunnistaa ainakin yrityksen, josta elintarvike, rehu, eléin
tai elintarvikkeeseen tai rehuun lisattdva aine on toimitettu, jotta
tutkimuksen yhteydessa voidaan taata jaljitettavyys kaikissa vaiheissa.
Samoin todetaan, etta elintarvike- ja rehualan toimijoilla, jotka toimittavat elintarvikkei-
ta eteenpdin muille toimijoille tai markkinoille, on oltava riittavat jarjestelmat, joilla he
voivat selvittdd kenelle mitdkin tuotteita on toimitettu, ja ettd toimitettujen tuotteiden
pakkauksissa on tarpeeksi tietoa jolla tdma voidaan selvittd4 (Yleinen elintarvikeasetus

178/2002).
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4 ELINTARVIKEVALVONNAN TEORIA JA LAINSAADANTO

4.1 Elintarvikevalvonta Suomessa

Elintarvikevalvontaa suoritetaan elintarvikkeiden laadun ja niista annettavien tietojen
oikeellisuuden varmistamiseksi. Kaytannossa suurimman osan valvonnasta suorittaa
kunnan valvontaviranomaiset, joita ovat eldinladkari, terveystarkastaja, ymparistoinsi-
ndori tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja. Evira hoitaa suoraan teurastamoiden, nii-

den yhteydessé olevien laitosten seka lihan tarkastuksen. (Evira 2012b.)

Nykyaan elintarvikevalvonta jakaantuu neliportaiseen hallintoon, kuten oheisesta kuvi-
osta kdy ilmi (kuvio 1). Elintarvikevalvonnan johtava valvontavirasto Suomessa on
Elintarviketurvallisuusvirasto Evira, joka toimii maa- ja metsatalousministerioc MMM:n
alaisuudessa (ljas & Valimaki 2007, 95). MMM valmistelee lainsaddannon ja sille kuu-
luu ylin johto sekéd ohjaus. Evira on keskusviranomainen ja vastaa valtakunnallisesti
elintarvikevalvonnan suunnittelusta seka aluehallintovirastojen ja kuntien elintarvike-
valvonnan ohjauksesta. Aluehallintovirastot, entiset ldaninhallitukset, vastaavat alueelli-
sesti kuntien elintarvikevalvonnan ohjauksesta ja arvioivat sen toteutumista. Lahimpéana
jokapaivéista toimintaa ovat kunnat, kuten Tampereen ymparistoterveyden elintarvike-
valvonta, jotka suorittavat varsinaisen elintarvikehuoneistojen valvonnan. (Virtanen
2012.)

Maa- ja metsatalousministerio
L/vww.mmm.fi ]
Evira
www.evira.fi
|
|
Tyo6voima- ja Toimi- Aluehallintovirasto (ent. laaninhallitukset)
elinkeino- valtaiset Lansi- ja Sisa-Suomen aluehallintovirasto/
keskukset tarkastajat Ympdristoterveydenhuollon yksikkd p. 0295 018 450 (vaihde)
Esim. Ympéristoterveydenhuollon ylitarkastaja Merja Virtanen p.
0295 018 607

Kunnan viranomaiset
Tampereen kaupunki péivystava tarkastaja 050 327 6325
Esim. Tuija-Leena Sahlstedt p. 040 801 6257

KUVIO 1. Elintarvikevalvonnan yhteisty6tahot. (ljas & Valimaki 2007, 96, muokattu.)
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4.2 Oiva-hanke

Néilld ndkymin toukokuussa 2013 kéyttoéon otettava Oiva-hanke tuo tiedottamisen ra-
vintoloiden hygienian tasosta l&hemméksi kuluttajaa, kun ravintolan oveen ilmestyy
hymynaama-tarra. Oiva hankkeen esikuvana on tanskalainen jo kymmenen vuotta toi-
minut Smiley-hanke, jossa ideana on, ettd viranomaisten tarkastuskertomuksen tulos
ilmaistaan yhdelld neljasta hymynaamasta, joka toimijan on liimattava ravintolan oveen
(kuvio 2). Hymynaama méaéardytyy tarkastuksen huonoimman arvosanan perusteella.
(Aittoniemi 2012.) Pilotti hankkeesta suoritettiin 2010-2011 paattyen 31.12.2011 raja-
tuissa elintarvikemyymaloissa ja ravintoloissa Helsingissa, Heinolassa, Keski-
Uudellamaalla, Lappeenrannan alueella ja Jalasjarven, llmajoen ja Kurikan alueella
(Oivahymy 2012).

KUVIO 2. Oiva-hankkeen nelja hymicta. (Evira 2012)

Hymynaaman méaaraytyminen huonoimman arvosanan perusteella on heréttanyt kritiik-
kia. Parempaan arvosanaan oikeuttavien korjausten jalkeen voi menna huomattava aika
ennen Kkuin uusi tarkastus ehditdén tekemaan, jolloin vanha, todellisuutta huonommasta
tasosta kertova hymynaama voi olla pitkdankin ovessa. (Aittoniemi 2012.) Ké&rnén
(2012) mukaan parempi menetelma olisi esimerkiksi tarkastustulosten keskiarvon mu-
kaan maaraytyva hymynaama, jos kokonaisuuden kannalta asiat ovat hoidossa, mutta
”joku vahdpatdoisempi asia ei ole kunnossa, ja sen perusteella tulisi koko kertomuksen

tulos”.
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4.3 Elintarvikelainsaadanto

Elintarvikelainsdaadannolla pyritddn suojaamaan ihmiset ihmisravinnoksi soveltumat-
tomien aineiden aiheuttamilta riskeiltd, kuten ruokamyrkytyksilta. Lisaksi pyritdan mi-
nimoimaan taloudellinen haitta, jota voi koitua esim. tuotteiden pilaantumisesta ja sita

kautta havikin kasvamisesta. (Evira 2010b.)

Euroopan parlamentti ja neuvosto Kkorostavat elintarvikehygienia-
asetuksessaan (EY/852/2004), ettda -elintarvikehygienialla tarkoitetaan
kaikkia niitd toimenpiteitd ja edellytyksid, jotka ovat tarpeen
elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi,
ettd elintarvikkeet sopivat ihmisravinnoksi (Evira 2010a).

Elintarvikelakiin liittyvé asetus annettiin vuonna 1952, joka oli voimassa vuoteen 1995
saakka, jolloin Suomi liittyi Euroopan Unioniin. Talldin lainsdadantd yhtendistettiin
EY-saddoksien mukaisiksi, ja voimaan tulivat elintarvikelaki, hygienialaki seka tervey-
densuojelulaki. Naita lakeja uudistettiin vuosina 2002 (EY:n yleinen elintarvikeasetus)
ja 2004 (EY:n uudet hygienia- ja elintarvikevalvontasdadokset), tavoitteena selkeyttaa
hajaannutetuksi ja hankalaksi koettua lainsaadantoa. Jalleen uusi elintarvikelaki ja —
asetus astuivat voimaan 1.3.2006 monine muutoksineen, perustuen suurilta osin EY:n

yhteiseen lainsdadantoon. (ljas & Valimaki 2007, 94.)

Uusin muutos elintarvikelain sdadoksiin tuli 1.9.2011, jonka seurauksena elintarvike-
valvonnan painopistettd on siirretty huoneistojen ennakkohyvaksymismenettelysta il-
moitusmenettelyyn, eli omavalvontasuunnitelmaa ei tarvitse enda hyvaksyttaa valvonta-
viranomaisilla ennen toiminnan aloittamista (Evira 2012a). Riittda ettd toimija tekee
ilmoituksen elintarvikehuoneistosta neljé viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai oleel-
lisen muutoksen tekemista. Iimoituksesta ei tule paatosta, eli toiminnan voi joka tapauk-

sessa aloittaa. (Tampere 2012)



5 OMAVALVONTA

5.1 Omavalvonnan maaritelma ja tarkoitus
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Omavalvonta on toimijoiden omaa hygienian valvontaa ja tarjoiltavien tuotteiden laa-

dun varmistamista ehkaisemalla riskeja. Myo6s esimerkiksi havikkid voi pienentad oma-

valvonnalla kiinnittdmalla huomiota elintarvikkeiden oikeaan kasittelyyn ja ehkaisemal-
I& niiden pilaantuminen. (ljas & Valimaki 2007, 72.) Jokaisen toimijan taytyy itse sel-

vittdd mitk& tekijat omassa toiminnassa voivat aiheuttaa riskeja ja tehtdva suunnitelma

niiden hallinta silmélla pitden. Suunnitelmaan kirjataan miten ndmé asiat huomioidaan

ja jokapaivaisen toiminnan pitéé perustua tahén suunnitelmaan. (Evira 2012c.) Alla ole-

vassa kaaviossa (kuvio 3) on kuvattu keskeiset omavalvonnan periaatteet.

OMAVALVONNAN KOKO KUVA

Kuluttajansuojan korkean tason varmistaminen

* Vaara = elintarvikkeen turvallisuuden vaarantava
biologinen/kemiallinen/fyysinen tila t. tekija

elintarvikkeiden turvallisuuden osalta; yleiset hygieniasdannot
* Hygienia = kaikki toimenpiteet vaarojen hallitsemiseksi

EPNAs 178/2002/EY
Perusta ihmisen terveyden ja kull jien etujen kork isell jelull
Toimijan vastuu: huolehdittava, ettd elintarvikkeet téyttavat lainsdddédnnén vaati ja varmistettava, ettd ndma
vaatimukset tayttyvat
EPNAs 852/2004/EY

Elintarvikelaki 23/2006

Elintarvikkeiden turvalli
varmistaminen ja kuluttajan j i maaray
elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

ja muun maérdystenmukaisuuden

o I on toimi]

oma jarj Imd, jolla toimija pyrkii varmistamaan,
ettd elintarvike ja —huoneisto ja sielld harjoitettava toiminta tayttéavat niille
d asetetut vaati

elintarvikemé&arayksi:

vv/

N

Elintarvikkeiden turvallisuus

fysikaalinen

Kuluttajan

loudellisilta

johtamisen estdminen
Saadosten mukainen koostumus

ilta ja kuluttajan harhaan-

biologinen

kemiallinen
HACCP-jarjestelma

Tukijarjestelma

KUVIO 3. Omavalvonnan koko kuva. (Kuva: Evira 2012.)
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5.2 Omavalvontasuunnitelman vaadittu sisalt®

Omavalvontasuunnitelman perustana on HACCP-periaate eli riskien arviointi ja kont-
rollointi. Muilta osin omavalvontasuunnitelman sisélto on yrityskohtaista. Oleellista on,
ettd suunnitelmaan myos tukeudutaan toiminnassa ja etta tehdaan tarpeelliset valvonta-
kirjanpidot. (ljas & Valiméaki 2007, 72.) HACCP-periaatteesta puhutaan lisdé4 luvussa
5.4.

Hyvén kasityksen aiheista, jotka kannattaa sisallyttdd ruokaravintolan omavalvonta-
suunnitelmaan, saa Eviran tekeméastda KUTI2-valvontalomakkeesta 1s “elintarvikkeiden
tarjoilu”, joka siis toimii elintarvikkeiden tarjoiluun tarkoitettuihin elintarvikehuoneis-
toihin tehtdvan tarkastuksen pohjana. Tamén perusteella aiheet ovat

e omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pitdminen

o HACCP-jarjestelmén toteutus

o elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

o tilojen ja laitteiden kunto ja hygieenisyys

¢ henkilokunnan hygienia

e kontaminaation esto

e valmistusprosessien ja lampatilojen hallinta eri tilanteissa

e tuotteiden laadun varmistus

e tuotteiden jaljitettavyys

e takaisinveto- ja tiedotussuunnitelma.
Néistd kaikista aiheista tarkastetaan sek& suunnitelma ettd k&ytdnnon toteutus. (Evira
20120.)

Pdnkan (1999, 385) mukaan omavalvontasuunnitelman sisélto olisi
e tavaran vastaanottotarkastus
o kylmé- ja pakkasvarastojen valvonta
e varsinainen toiminta, joka ryhmitell&&n kohteen mukaan
e valitusten kasittely
e siivous- ja puhdistusohjelma

e jatehuolto-ohjelma

menettelytapaohjeet tuholaisia todettaessa

henkilokunnan hygieniamééraykset
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e asiakirjojen sailytys.
Kaikissa kohdissa tulisi kayda lapi vastuuhenkild, valvontamenetelmét, toimenpiteet

raja-arvojen tai normien ylittyessa seka kirjaamismenettelyt.

Kohteessa tulee siis pitdd huoli hygieniasta niin huoneiston kuin henkildiden osalta,
valvoa elintarvikkeiden kuntoa niiden saapuessa, niitd séilytettdessa, niita kasiteltaessa
aina tarjoiluun saakka seka tietyilla toimilla ehkaistd hygieniaa ja elintarviketurvalli-
suutta vaarantavia asioita. Naitd toimia ovat siis muun muassa siivous, tuhoeldintorjunta

ja jatehuolto. Liséksi naisté kaikista asioista taytyy pitaa Kirjaa.

53 HACCP

HACCP on lyhenne sanayhdistelmistd Hazard Analysis (vaarojen arviointi) ja Critical
Control Points (kriittiset valvontapisteet). HACCP-jérjestelmé perustuu seitsemaén paa-
periaatteeseen:

1. Vaarojen arviointi

2. Kriittisten hallintapisteiden méérittdminen

3. Kiriittisten rajojen maarittdminen

4. Kiriittisten hallintapisteiden seurantakaytént6jen laatiminen

5. Kaorjaavien toimenpiteiden méaérittdminen

6. Todentamiskayténtdjen laatiminen ja validointi

7. Asiakirjat ja tallenteet.
Laadittaessa HACCP-ohjelma jokainen tuote arvioidaan kaikkien seitsemén periaatteen
mukaan. (ljas & Véliméki 2007, 73-77.)

Vaarojen arvioinnissa on kyse vaaraa aiheuttavien tilanteiden tunnistamisesta, vaaran
vakavuuden ja todenndkoisyyden arvioinnista sekd ennaltaehkaisevien toimenpiteiden
maadrittdmisestd. Tassa auttaa vuokaavion tekeminen prosessista, eli mink& vaiheiden ja
tilanteiden lapi k&yd&an kyseisessa tuotteessa tai prosessissa hankinnasta kulutukseen
asti. Samoin voi auttaa tuotteet tai prosessin kuvailu eri ominaisuuksien tai raaka-

aineiden osalta. (Evira 2012g.)

Kriittisten hallintapisteiden méérittdminen tarkoittaa késittely- tai tuotantoprosessin

kohtia, joissa vaara saattaa esiintyd. Vaara pyritddn poistamaan valvomalla kyseista
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kohtaa prosessissa. Avuksi arvioitaessa onko kyseinen kohta kriittinen hallintapiste voi-
daan ottaa Eviran internetsivuilta 10ytyvan, Eviran luoman HACCP-ohjeen liitteena
oleva péatoksentekopuu. Vastaamalla puun kohta kohdalta jokaiseen kysymykseen saa-
daan selville onko kyseessa kriittinen hallintapiste. (Evira 2012h.) Esimerkkina voisi

olla jadkaapissa sailytettava kalatuote.

Kriittisten rajojen maarittaminen tarkoittaa mitattavissa olevia arvoja, esimerkiksi lam-
potila-, kosteus- tai PH-arvoja, joiden sisélla vaarat voidaan estda. Jos rajat ylittyvat,
vaaran todenndkoisyys lisaantyy sitd enemman, mitd kauemmas rajoista mennaan.
Yleensd madritellddn minimi- ja maksimiarvot. (Evira 2010c.) Esimerkissa maaritettaisi

kalatuotteelle maksimilamp@tila, jossa sité saa séilyttaa.

Seurantakéytantdjen laatiminen on seurantajarjestelman laatimista, jolla pyritdan hallit-
semaan Kriittiset hallintapisteet, eli seurataan niitd ennalta madrattyjen mittaustapojen
avulla. Seurantajérjestelméaén kirjataan mita seurataan, milla menetelmall& tai mittausta-
valla, milloin tdmé tehddéan ja kenen toimesta, mihin ja milla tavoin tulos Kirjataan ja
kenelle ilmoitetaan kun raja-arvoista poiketaan. (Evira 2010d.) Esimerkissa maaritettaisi
mista kohtaa kalan lampdtila mitataan, mill& se mitataan, milla aikavalill& tai missa koh-
taa jokapéivaista tyoskentelya mittaus suoritetaan, mihin mittaustulos kirjataan ja ilmoi-

tetaanko esim. esimiehelle jos lampétila on liian korkea.

Seuraavaksi méaritetddn korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytdan, kun tapahtuu poik-
keama eli raja-arvoista poiketaan. Korjaavilla toimenpiteill& pyritd&dn palauttamaan ky-
seinen asia takaisin raja-arvojen sisépuolelle ja jalleen hallittavaan tilaan, ennen kuin
vaara ehtii toteutua. (Evira 2010e.) Esimerkissd madritettdisi, mita kalalle tehdaan, jos
todetaan ettd sen lampétila on raja-arvojen ulkopuolella, selvitetddn mista lampétilan
nousu johtui ja korjataan toiminta tai hallintapiste sellaiseksi, ettei vastaavaa péase endé

tapahtumaan. Namaé toimenpiteet kirjataan myés HACCP-jarjestelmééan.

Ohjelman validoinnissa arvioidaan kaytettdvén ohjelman toimivuus, esimerkiksi tarkis-
tamalla ettd mittauslaitteet toimivat tai naytteenotoilla. Aikataulu validoinnista taytyy
olla olemassa, ja sen suorittaa eri henkilé kuin seurantaa suorittava. Taméa myds doku-
mentoidaan. (Evira 2010f.)
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Kaikki edelld kuvatuissa tilanteissa syntyvat asiakirjat ovat HACCP-asiakirjoja, ja ne
tulee sdilyttdd HACCP-ohjelman yhteydessa siten, ettd niitd ei voida muuttaa jalkiké-
teen. Asiakirjoja tulee sdilyttada kaksi vuotta ja vahintédan 6 kuukautta yli tuotteen myyn-
tiajan. (Evira 2010g.)

Ravintola C:hen sovellettaessa HACCP-jarjestelmé&a ei tarvitse noudattaa yhté laajasti
kuin esimerkiksi keskuskeittioilla, sairaaloiden keitti6ill& tai vanhuspalvelutalojen keit-
toissd, joissa toiminta vaikuttaa laajemmalle tai asiakkaina on riskiryhmiin kuuluvia.
Kyse on l&ahinnd aistinvaraisesta tarkkailusta, lampétilojen kontrolloinnista, fifo-
kaytannon noudattamisesta seka yleisesté ja henkil6kohtaisen hygienian noudattamises-
ta. Suurin osa tuotteista tehd&an vasta tilattaessa ja tuotteiden kierto on nopeaa. Nama

seikat vahentavét vaarojen riskeja.

5.4 Laatuketju pellolta poytaan

Elintarvikkeen turvallisuus taytyy voida todentaa myds ennen kuin se saapuu ravinto-
laan ja ravintolan omavalvonta astuu voimaan. Jos ldhtdkohtana on huonolaatuinen tai
saastunut tuote, ei sille ole en&da tehtavissa mitdén hyvallakaan valvonnalla tai kontrol-
loinnilla. Tdman vuoksi on tarkead, ettd ravintolatoimija tietdd kaikkien sen kayttdmien
tavarantoimittajien toimivan hyvéksytysti. Valvonta alkaa alkutuotannosta ja loppuu
tuotteen kuluttajan ulottuville paaseviin paikkoihin, kuten ravintoloihin ja myymalihin.
(Maa- ja metsatalousministerio 2012.) Evira valvoo elintarvikkeiden jaljitettavyytta
lainsdadanndn perusteella. Jaljitettavyydestd saddetdan Euroopan yhteison asetuksessa
178/2002 ja Elintarvikelaissa 2006/23.

5.5 Omavalvonnan perehdytys henkilékunnalle

Kaikki henkilokuntaan kuuluvat lukevat uuden omavalvontasuunnitelman ja sen jélkeen
sen asiat opetellaan tydnteon ohessa. Toimiva omavalvonta siséllytetddn jokapdivaiseen
tyoskentelyyn, jonka lomassa sitd on myos paras perehdyttad, jolloin tekemisen kautta
asiat jaavat mieleen. Omavalvonnan vastuuhenkild pitda huolen, ettd kaikki tehtavéat on

tehty, mutta hanen ei vélttdmatta tarvitse tehda niité itse. Tyontekijoiden motivaatio on
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Ravintola C:ssa kohdallaan, ja omistajat ovat paikan pé&élla péivittain, joten omavalvon-

tatehtévien soveltaminen ty6hon tulee onnistumaan hyvin.

Esimerkiksi lampdtilojen tarkastus toteutuu paremmin, kun se tehdadn tyon lomassa
kerran paivassd, kuin erikseen sitd varten otetulla ajalla. Toiminnot suunnitellaan niin,
ettd tarkastus on mahdollisimman vaivatonta ja ettd on helppoa tarkistaa, onko kyseinen
tarkastus tehty jo kyseisend pdivana. Pienessa yrityksessa on helppoa sitouttaa henkilo-
kunta omavalvontatoimintaan, ja myds toteutumisen valvonta on suhteellisen vaivaton-

ta.
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6 TUTKIMUKSEN TOTEUTTAMINEN

6.1 Tutkimuksen suunnittelu

Tutkimuskysymykset muotoutuivat miettiessani tutkimusongelmaa, eli mitd uudesta
omavalvontasuunnitelmasta pitdd 16ytya eri nakokulmista katsoen ja lahdeaineiston pe-
rusteella. Tutkimuskysymykset 16ytyvat liitteend olevasta haastattelupohjista (liitteet 1
ja 2). Tutkimuksessa haettavat vastaukset ratkaisevat siis ongelman, mita Ravintola C:n

uudessa omavalvontasuunnitelmassa pitéa olla.

Valitsin tutkimukseni tyypiksi laadullisen tutkimuksen, johon kerasin aineiston ammat-
tilais- ja viranomaishaastatteluista. Haastattelumuotona kaytin teemahaastattelua, jossa
pyrin pitamaan keskustelun koko ajan oikeissa aiheissa tai aihepiirissé, mutta vastaukset
ovat avoimia eivatka siis rajattuja tiettyihin valmiisiin vaihtoehtoihin. Toimitin haastat-
teluita varten tehtavét kysymykset haastateltaville etukateen, jotta he pystyivéat mietti-
maan etukdateen heidan mielestdén olennaiset asiat kerrottavaksi. Nauhoitin ja litteroin

haastattelut.

Teemahaastattelun suunnittelussa aihepiiriin tutustumisen pohjalta valmistellaan kaikil-
le haastateltaville samat teemat, joiden ymparilld haastattelun keskustelu liikkuu. Pu-
humiselle on annettava tilaa, mutta samalla pidettdva huoli ettd se pysyy aiheessa. (Saa-
ranen-Kauppinen & Puusnhiekka 2006.) Valitsin haastattelun teemoiksi omavalvonnan
sisallon vaatimukset, sen yleiset ongelmat, tarkastusten sisallon ja sen maaraytymispe-

rusteet.

Saaranen-Kauppisen ja Puushiekan (2006) mukaan teemahaastattelun tulisi olla avointa
keskustelua, jossa haastattelukysymykset ovat esimerkiksi 1&hinna keskustelua ruokki-
via tukisanoja ranskalaisin viivoin listattuna. Kirjoitin kuitenkin paperille selkeat kysy-
mykset, jotta saisin vastaukset haluamiini asioihin. Annoin haastateltavan kuitenkin
puhua aiheesta varsin vapaasti, jolloin kustakin aiheesta tuli enemman materiaalia, ja

esitin aiheesta lisakysymyksia.

Valitsin haastateltaviksi Ravintola C:n omistajat, koska teen heille kyseisen suunnitel-

man, ja heidédn toiveensa, nakemyksensé seka tahtonsa vaikuttavat paljon siihen, minka-
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laisiin asioihin tulee kiinnittdd huomiota suunnitelmassa. Toisaalta heidan kanssaan ai-
heesta keskustellessani tuli ilmi, ettd olisi hyvéd kuulla myos tarkastajien nakokulmaa
aiheeseen. Tarkastajana Tampereella toimii Tampereen kaupungin elintarvikevalvojat,
joten otin kyseiseen yksikkoon yhteyttd. Sinénsa ei ollut vélié, kuka sieltd olisi haasta-

teltavana, koska kysymyksiin pystyi vastaamaan kuka tahansa sielta.

6.2 Tutkimuksen toteutus

Suoritin ammattilaishaastattelut tyopaikallani, ja haastattelun kohteina olivat tyonanta-
jani, Ravintola C:n omistajat, joista toinen toimii keittiomestarina ja toinen ravintola-
paallikkdna. Haastattelin heité eri péivina ravintolan ollessa suljettuna ja nauhoitin haas-
tattelut kannettavalle soittimelle, josta siirsin ne kotona tietokoneelle. Keittiomestarin

haastattelu kesti 19 minuuttia ja ravintolapaallikén 14 minuuttia.

Suoritin viranomaishaastattelun puhelimitse kotoani. Kohdehenkiloksi valikoitui Tam-
pereen kaupungin elintarvikehuoneistotarkastaja, ymparistdinsindori Anne Kérna. Léhe-
tin sahkopostia Tampereen kaupungin elintarvikevalvonta-yksikkoon ja tiedustelin
mahdollisuutta puhelinhaastatteluun. Minuun otti yhteyttd kyseinen henkild, ja sovimme
paivamaaran puhelinhaastattelulle. Soitin hénelle sovittuna ajankohtana ja nauhoitin

keskustelun puhelimeeni, josta siirsin sen tietokoneelle. Haastattelu kesti 30 minuuttia.

Toistin haastattelut soittimella, jolla &&nen sai hidastettua litteroinnin helpottamiseksi.
Litteroin haastattelut ensin sana sanalta. Sen jalkeen muokkasin tekstin helpommin luet-
tavaksi tekstiksi poistaen useaan kertaan toistuvat samat asiat, pitden kuitenkin huolen
ettei puhutut asiat vaaristyneet. Kirjoitin haastattelut vuoropuhelumuotoon nimeten ku-
ka kulloinkin puhui. Analysoin tekstistd asiat jotka vastasivat kysymyksiini parhaiten ja

jotka olivat toisaalta uutta tietoa ja toisaalta kyseisen henkilon nakékulma aiheeseen.

6.3 Tutkimustulosten analysointi

Ensimmainen aineiston analysointivaihe oli haastattelujen litterointi. Sen jélkeen luin
litteroidun aineiston lapi etsien saaduista vastauksista teemoihin liittyvid yhtalaisyyksia
tai vastakkaisuuksia. Kaytin analysointiin myos siséllonanalyysia, jossa kytketaan tu-
lokset kontekstin aiheisiin. Kéytin aineiston tarkastelutapana realistista tarkastelutapaa,
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jossa keskitytaan sisaltoon, verrattuna kielelliseen analyysiin, jossa keskityttaisi viestin-
nan tyyliin ja siihen, miten asiat kerrotaan. Pyrin tiivistdima&n aineistosta saadun tiedon
tilviimp&an muotoon, ja tulkita sita teoriatiedon valossa. Analysoin ensin aineiston osia
ja tiivistin ne kokonaisuudeksi, eli etenin yksityiskohdista yleistettyyn lopputulokseen.

(Saaranen-Kauppinen & Puusniekka 2006.)

Haastatteluiden tarkoituksena oli siis ravintolan omistajien kannalta tuoda esille ne asi-
at, jotka heidan mielestadn ovat oleellista I6ytyd omavalvontasuunnitelmasta, joihin
siind@ mahdollisesti tarvitsee perehtya liikeidean takia, ja mitké asiat tarvitsevat erityis-
huomiota nykyisessé toiminnassa. Viranomaishaastattelun tarkoituksena oli saada sel-
ville, mitk& asiat ovat tarkeimpid toimivan hygieniasuunnitelman ja varsinaisen suorit-
tavan tyon kannalta, ja missd asioissa ravintoloilla useimmiten on ongelmia ja miten
nama ongelmat voisi selvittad. Myos lainsaadannolliset nakokulmat tulivat viranomais-
ten haastatteluissa esille. Haastatteluja yhdisti omavalvontasuunnitelman sisallon selvit-

tdminen.
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7 TUTKIMUSTULOKSET

7.1 Viranomaishaastattelu

Viranomaisen kanssa kdydysta haastattelusta kavi ilmi, ettd heidén tarkastustoiminnal-
leen tuovat haasteita tarkastettavien kohteiden runsas méaré; he eivét ehdi vuoden aika-
na kdymaan kaikissa kohteissa, joissa pitéisi. Tdma johtuu heidan resursseistaan, eli
henkilokunnan méaran vahyydestd. Joissakin kohteissa kdydaan muutamana kertana
vuodessa, jos sielld on havaittu puutteita, joiden korjaamista taytyy kéydé tarkastamas-
sa. Ruoan tarjoilu riskiryhmille (vanhukset, lapset, allergikot, sairaala), kohteen jakelun
suuruus (keskuskeittid, laitoskeittio) seka valmistusmenetelmét vaikuttavat siihen, kuin-

ka vakavasti puutteisiin suhtaudutaan kohteessa.

Kohteiden valvonnassa painotetaan eri vuosina eri painopistealueita ja eri tyyppisissa
kohteissa tarkistetaan eri asioita, mutta samantyyppisissd kohteissa pyritadan tarkista-
maan samat asiat jotta saataisiin vertailupohjaa arvioinneille. Tarkastusta, jossa joitain
kohtia jatetadn k&ymattd lapi kutsutaan rajatuksi tarkastukseksi tai kohdennetuksi tar-
kastukseksi. Tana vuonna painopisteind on ollut jaljitettavyys, lampotilojen tarkkailu

seka elintarvikkeista annetut tiedot.

Talla hetkelld nayttéaa silté, ettd ensi vuonna voimaanastuvassa Oiva-jérjestelmassa tar-
kastuksien arviointiasteikot tulevat olemaan tiukempia kuin mit& sen pilottihankkeessa
oli. Talléin tullaan myds painottamaan tarkastuksissa eri aihealueita vuosittain. Aikatau-
lu jarjestelméssa tekee tiukkaa, koska organisaatio, jonka lapi tiedot tulisi siirtdd, on

moninainen.

Vuonna 2011 voimaantulleen ilmoitusmenettelyn my6ta toimijalle on siirtynyt entista
enemman vastuuta oman toimintansa laillisuudesta huolehtimisesta. Pelkén ilmoituksen
tekeminen ilman huoneiston hyvaksyntéa tarkastajan toimesta on aiheuttanut sen, etta
joissain toimipaikoissa on jouduttu tekemadén mittaviakin remontteja ensimmadisen tar-
kastuskerran jalkeen, kun on ilmennyt ettei toiminta vastaakaan ilmoituksessa kerrottua.
Toimija joutuu nyt myos itse etsimaan enemman tietoa, ja hénen taytyy itse osata analy-
soida omassa toiminnassaan oleelliset asiat ja mahdolliset riskit, joihin varautua ja kiin-

nittdd huomiota omavalvonnassa. Toisaalta tarkastaja suhteuttaa myds toimijalta vaadit-
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tavat asiat ravintolan toiminnan perusteella, esimerkiksi kaikilta toimijoilta ei vaaditaa
HACCP-kuvauksia, vaan pienemmille ja riskeiltddn vahaisimmille toimijoille riittda

vaarojen ja riskien arvioinnit.

Vaikeimmin hallinnassa olevat asiat ravintoloissa Tampereella ovat jéljitettavyys, tava-
roiden oikea kierto, séilyvyydestd huolehtiminen, pakastaminen ja ja&hdyttaminen.
Omavalvontasuunnitelmien laatu vaihtelee yhta paljon kuin on toimijoita. Omavalvon-

ta-asiat tehd&an hyvin yleensa paikoissa, joissa halutaan muutenkin hoitaa asiat hyvin.

7.2  Ammattilaishaastattelut

Ammattilaishaastatteluiden perusteella kohderavintolan nykyinen omavalvontasuunni-
telma on riittdmaton toimintaan ndhden. Omistajat itse osaavat hyvin omavalvonta-asiat,
mutta tyontekijoiden osaaminen on vajavaista eiké heille ole perehdytetty asioita tar-
peeksi hyvin. Talla hetkella omavalvonta on aivan liikaa omistajien varassa. Taméa joh-
tunee osittain my0os siité, etta ravintolan perustamisen jalkeen he tydskentelivét itsek-
seen ilman alaisia, jolloin kaikki oli heilla itsell& hallinnassa. Kun tydntekijoité alettiin
palkata, perehdytykseen ei otettu aikaa vaan luotettiin tydn ohessa tapahtuvaan ohjaami-
seen. llman suunnitelmaa, ohjeita ja raameja tdma on kuitenkin hyvin vaikeaa. Omista-
jilla on myds mentaliteetti, ettd heidan on helpompi tehda asiat itse kuin muistuttaa niis-
t4 muita, ja ettd heidan tekemani asiat ovat halvempia, kun kalliiden tyontekijoiden ai-
kaa ei kaytetd tdhan.

Omistajia huolestuttavia kohtia toiminnassa on saapuneiden tuotteiden kylmaéketjun
katkeaminen jos niité ei siirretd tarpeeksi nopeasti oikeaan sdilytykseen ja ristikontami-
naation vaara. Ristikontaminaatiota voivat aiheuttaa esimerkiksi tiloissa puhdistettavat
multajuurekset ja tuoreen lihan késittely. Omistajat myos haluaisivat ettd enemman

Kiinnitettdisi huomiota kosketuspintojen puhdistamiseen.

Omistajia hdiritsee viranomaisten epéselvd tiedonanto omavalvonnalta vaadittavista
asioista. Omistajat pohtivat myds miten tasa-arvoisuus toteutuu tarkastuksissa. Heidéan
mielestadn tarkastuksen tarkkuus ja tiukkuus riippuu tarkastajasta. Tarkastajien pitaisi

toimia tasavertaisesti eri kohteissa niiden liikeidea huomioiden. Lainmukaisia vaati-
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muksia he eivat kuitenkaan lahtisi vahentdmaan, koska silloin voi tulla lain vaarinkay-

toksia tai laadusta tinkimista.

7.3 Tutkimuksen kokonaisluotettavuus

Reliabiliteetti

Tutkimuksen reliaabelius tarkoittaa sen tulosten samankaltaisuutta toistettaessa tutki-
mus, eli jos tutkimus tehtdisi uudelleen tulokset olisivat samoja eivatka siis sattumanva-
raisia. Téhan péastaan esimerkiksi kun kaksi tutkijaa paatyvat samaan tulokseen, tai
samalle henkildlle teetetyssa useammassa tutkimuksessa péadytdan samaan tulokseen.
(Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231.) Kuitenkin haastattelijatkin ovat ihmisi, eli
on mahdollista ettd haastattelijoiden omiin kokemuksiinsa perustuvat tulkinnat vastauk-
sista eroaisivat eli he ymmartaisivat asiat eri tavalla. Parempi tapa tassé kohtaa varmis-
taa reliaabelius olisi esimerkiksi haastattelijoiden keskindisen keskustelun tuloksena

syntyva yksimielisyys tuloksista. (Hirsjarvi & Hurme 2001, 186.)

Suorittamani tutkimus ei ole kovin reliaabeli, koska en toistanut sité, eli en haastatellut
kohdehenkil6ita uudelleen. Toisaalta ihmisen eri aikoina antamat vastaukset voivat olla
erilaisia (Hirsjarvi & Hurme 2001, 186). Toisaalta suoritin ammattilaishaastattelun kah-
delle eri ihmiselle, joilta molemmilta tuli samanlaisia vastauksia. Vastausten samankal-
taisuuteen vaikutti tietysti heiddn sama tyopaikkansa seké heidan valillaan sielld tapah-
tuva runsas kommunikointi. Tutkimukseni kannalta tdima seikka ei tosin vahenna reliaa-
beliutta, koska halusin selvittdd juuri kyseisesta paikasta asioita. Hirsjarvi ja Hurme
(2001, 186) toteavatkin, ettd “kdytettdvissd oleviin reliaabeliuden méaarittdmistapoihin

tulisi suhtautua ainakin tietyin varauksin.”

Validiteetti

Tutkimuksen validius tarkoittaa saadaanko silla mitattua haluttua asiaa, eli ovatko kay-
tetyt kysymykset tai mittarit oikeita ja ovatko vastaajat tulkinneet niitd samalla tavalla
kuin niiden tekija. Kvalitatiivisessa tutkimuksessa validius on vaikeampi maéritell& kuin
kvantitatiivisessa. Kvalitatiivisen tutkimuksen validiutta voi varmistaa tarkoilla selos-
tuksilla tutkimuksen vaiheista, paatelmien perusteluilla sek& vakuuttavilla tutkimusai-

neistoon viittauksilla. (Hirsjarvi, Remes & Sajavaara 2009, 231-233.)
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Kertoessani tutkimuksesta pyrin selittdmaén tarpeeksi tarkkaan mité tein ja missa. Sa-
moin pyrin perustelemaan miten valitsemani haastattelukysymykset liittyivat valitse-
maani aiheeseen. Tulkitessani vastauksia pohdin teoriatietojen nakékulmasta mita olen-

naista vastauksista nousi esiin. Mielesténi tutkimus ja sen tulokset ovat valideja.
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8 POHDINTA

Onnistuin mielestani hyvin omavalvontasuunnitelman siséallon selvittdmisessa eri l&h-
teiden avulla. Varsinaista omavalvontasuunnitelmaa tullaan muokkaamaan moneen ker-
taan tyOpaikalla, mutta siitd on varmasti hyotya toiminnalle, kunhan se saadaan sisais-
tettyd ja sovellettua jokapaivéiseen toimintaan. Oleellisimpana asiana tyontekijdille tay-
tyy sisdistad, ettd tyontekoon kuuluu suorittavan tyon ohella yht& olennaisesti yllapitava

ja huoltava ty6, seké toiminnan valvominen kirjanpidon avulla.

Oleellisin ongelma tehdessani opinnaytety6ta oli ajankayttd; minun olisi pitanyt aloittaa
sen tekeminen paljon aiemmin. Minulle jai tunne, etté jatin pois paljon tietoa mita olisi
voinut vield sisallyttaa tyéhon, ja aiheisiin olisi voinut mennéd syvemmallekin. Liséksi
minun olisi pitdnyt tarkistuttaa ty6td muutamaan otteeseen useammin sen eri vaiheissa
saadakseni opettajien nakokulmaa, laajeneeko aihe liikaa tai onko joku osio aiheen vie-
resta.
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LITTEET

Liite 1. Haastattelupohja ravintoloitsijoille

1. Mité haluat uudelta omavalvontasuunnitelmalta?

2. Miten C:ssa kaytetdan / tukeudutaan omavalvontasuunnitelmaan?

3. Onko mielestasi tyontekijét perehdytetty tarpeeksi kattavasti omavalvontaan liitty-
viin aiheisiin? Jos ei, miten asiaa voisi edesauttaa?

4. Mihin kohtiin / asioihin haluaisitte henkilokunnan kiinnittdvdn enemméan huomiota?

5. Onko mielestasi mahdollista, ettd C:ssé sattuisi esim. ruokamyrkytystapauksia? Mis-

ta tdma johtuisi?

Mité mielté olet nykyisistd vaatimuksista hygienian ja omavalvonnan suhteen?

Hankaloittavatko vai helpottavatko ndmé vaatimukset ravintolan toimintaa?

Ovatko vaatimukset mielestési tasavertaiset kaikkia toimijoita kohtaan?

© © N o

Pitdisiko joitain kohtia kiristaa tai vaatia enemman ravintoloilta?
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Liite 2. Haastattelupohja viranomaisille

© © N o

10.
11.

Miké& on nimenne ja toimenkuvanne?

Kuinka monta elintarvikehuoneistojen tarkastajaa Tampereella toimii?

Kuinka usein talla hetkell& suoritatte tarkastuksia yhteen tarjoilu- ja myyntikohtee-
seen?

Jos kuvitellaan kesken&én samantyyppisié kohteita, onko néissa kaikissa keskendén
samanlaiset tarkastukset?

Mill& perusteilla tarkastaja voi jattaa tarkastamatta joitakin kohtia tarkastuksessa, vai
voiko néin tehdd?

Miksi néin tehtaisiin?

Koska oiva-projekti lahtee kayntiin?

Milla perusteella hymid saadaan?

Mita omavalvontasuunnitelman pitéé lain mukaan siséltad toimijan kannalta siten,
etta han on ottanut huomioon kaikki valvojan velvoittamat asiat.? Katsotaanko sisal-
to liikeidean, oman toiminnan, lakipykélien mukaan, vai Eviran ohjeistusten mu-
kaan?

Miten lakimuutokset ovat vaikuttaneet ravintoloiden toimintaan tai omavalvontaan?
Oma mielipiteenne tai tyon kautta todetut faktat aiheeseen; miten ruokaravintoloissa
talla hetkella toimii hygienia tai omavalvonta; mika on toiminnan taso esim. Tampe-

reella?
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1. SUUNNITELMAN KAYTTO

Omavalvonnan ja suunnitelman tavoitteet

Omavalvonta on toimintaa, jolla pyritdén sailyttdmadn ravintolassa kéasitellyt, séilytetyt
sekd valmistetut elintarvikkeet laadukkaina ja turvallisina asiakkaalle saakka. Omaval-
vonnalla varmistetaan myds elintarvikelainsdddannén toteutuminen ravintolassa.
Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen menettelyohje omavalvonnan toteuttamisesta.
Suunnitelma ei ole koskaan valmis, vaan sitd péivitetdan ja uudistetaan jatkuvasti.

Omavalvonta toimii vain silloin, kun kaikki ovat sitoutuneita toteuttamaan sita.

1.1. Asiakirjojen sailytys ja ajan tasalla pitaminen

Tama omavalvontasuunnitelma sailytetddn Ravintola C:n toimistossa sille varatussa
kansiossa muiden omavalvonta-asiakirjojen kanssa, joihin kuuluu:

- elintarvikehuoneiston hyvaksymisasiakirjat

- henkilokunnan terveys- ja salmonellatodistukset sekd hygieniaosaamistodistukset

- hygieniakoulutuksen ja omavalvontaan perehdyttamisen Kirjanpito

- seurannan, mittauksien ja ndytteenoton tulokset (mm. lampétilakirjaukset, huoltora-
portit)

- esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet

- jéljitettavyysasiakirjat (esim. kuitit, kuormakirjat ja l&hetyslistat)

- asiakasvalitukset, ruokamyrkytysepailyt

- viranomaisen ottamien naytteiden tutkimustulokset ja tarkastuskertomukset

Asiakirjojen ajan tasalla pitdminen

Suunnitelman péivitys kirjataan sivun 2 taulukkoon “suunnitelman péivitys”. Tauluk-
koon kirjataan pdivityspaivamaard, kuka paivityksen teki, mitd muutettiin ja mita sivua
péivitys koskee.

Suunnitelmaa péivitetaén jos tiedot muuttuvat, toiminnassa tulee oleellisia muutoksia tai
jos lainsdadantoon tulee siséltdon vaikuttavia muutoksia.

Suunnitelman yhteydessa olevia seurantataulukoita, tuloksia, huoltoraportteja, jaljitetta-
vyysasiakirjoja, ruokamyrkytysasiakirjoja ja vastaavia asiakirjoja sdilytetddn vuoden
ajan.

Taytettyja vaarojen arviointi- tai HACCP- asiakirjoja sailytetddn véhintaan 2 vuotta.
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1.2.  Perehdyttdminen ja vastuuhenkil6t

Perehdyttdminen tapahtuu tydskentelyn ohessa. Uuden suunnitelman valmistuessa, tai
jonkun sen osan uudistuksen jélkeen, jokainen tyontekija lukee sen lapi, ja opettelee sen

kayton vastuuhenkiléiden avustuksella.

Vastuuhenkilot
Vastuuhenkil6t, jotka vastaavat omavalvontasuunnitelman paivittamisesta,
omavalvonnan toteutumisesta seké sen perehdyttdmisesta henkilékunnalle, vastaavat

omistajat llkka Isotalo ja Christina Suominen.



38

2. LAINSAADANTO, OHJEET

Omavalvontaan liittyvista asioista sdadetéan seuraavissa laeissa:

- Elintarvikelaki 23/2006 (13.1.2006)

- Laki elintarvikelain muuttamisesta 352/2011 (8.4.2011)

- Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011 (5.5.2011)

- Asetus riskeiltadn vahaisesta toiminnoista 1258/2011 (8.12.2011)

- Asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen hygieniasta (1367/2011 20.12.2011)
- Asetus laitosten elintarvikehygieniasta 1369/2011 (20.12.2011)

- Asetus lihantarkastuksesta 1470/2011 (22.12.2011)

- Asetus alkutuotannon hygieniasta 1368/2011 (1.1.2012)

Lait 16ytyvét Finlexin internet-sivuilta www.finlex.fi.
Tarkemmat listaukset elintarviketuotantoon liittyvista laeista 16ytyy Maa- ja metsatalo-
usministerion sivuilta www.mmm.fi — Lainsdddéntd — Eldimet, elintarvikkeet ja ter-

veys — Lainsdddéantd — III osa / I-hakemisto, J-hakemisto ja L-hakemisto.
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3. TOIMIPAIKAN TIEDOT
3.1. Toimipaikka

Ravintolan/toimipaikan perustiedot, yhteystiedot

Toiminimi  Ravintola C ja Armas Catering

Yritys Rosticceria Perla Oy ja Armas C’atering Oy
Y-tunnus  0967969-7 ja 2478434-8
Osoite Rautatienkatu 20 33100 Tampere

Puh.nro 010 617 9760

Sahkoposti  c@ravintola-c.fi

Hlokunta 6, joista 2 omistajaa & 4 tyontekijaa
Asiakaspaikkoja 38

Aukioloajat ti-pe 11.30-14 (ei kesalld) & 17-24, la 17-24
Anniskelu  A-oikeudet

Annoksia/pva 52 (lokakuu 2012)

Liikeidea

Ravintola C tarjoaa korkeatasoista ruokaa, juomaa ja palvelua miellyttavassa ymparis-
tOssa.

Suurin osa raaka-aineista on luomu- tai biodynaamisesti tuotettua ja l&helld tuotettua.
Viinit koostuvat persoonallisista ja laadukkaista pientuottajien tuotteista, joista myos

koko ajan kasvava osa on luomua.



Tavarantoimittajat

40

NIMI

YHT.HLO

PUH. / SAHKOPOSTI

TUOTTEET

Armas perhe

Terttu llonen

040 7388 736

Maito, jogurtti, lihaa joskus

Rekolan biody-

naaminen tila

Henri Murto

044 0855 052, hen-
ri.murto@ rekolabiodyn.fi

Kasvikset, yrtit, lihaa

Eeva Gullsten,

Lempaala

Eeva Gullsten

040 5314 550

Kasvikset, villiyrtit

Luomulaatikko

Sari Kuusisto

044 339 3034, in-
fo@luomulaatikko.fi

Kasvikset, jauhot, munat

Nygrenin kala, Petri Nygren 032124721 Kalat, mati
Kauppabhalli
Metro Tukku Netin kautta tilattava; Etikat, sinappi, jatesakit,
www.metrotukku.com limonadit, keittidalkoholit..
IB-tukku Osa toimitetaan, osa hae- | Pesuaineet
taan itse
Tuoteryhmat

Alkoholilliset juomatuotteet: viinit, oluet, siiderit, vakevéat alkoholijuomat, juomasekoi-

tukset

Alkoholittomat juomatuotteet: mehut, virvoitusjuomat, maito, kahvit, teet, muut

Lounasruoat (ei keséisin)

A la carte —ruoat ja niist4 koostuvat menut sekd teemamenut

Catering-ruoat (osa valmistetaan Ravintola C:ssd, osa Pikonlinnassa ja osa Pikkupalat-

silla)

Fyysiset tilat

Liikehuoneisto sijaitsee 5-kerroksisen kerrostalon katutasossa, Rautatienkadun ja Ver-

katehtaankadun risteyksessa.

Koko ravintolan pinta-ala 96m?, josta 54m?2 asiakaspalvelutilaa, 4m? sosiaalitilaa ja

38m?2 keittiotilaa.




Keittion laiteluettelo

Keittion pohjakartta laitteiden sijoitteluineen on liitteend X.
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Pakastin x 4; 1 kallalle, 1 hellalle, 1 tarjoilijoille, 1 lihalle & leivalle

Jadkaappi x 4; 1 juureksille, 1 juomille, 1 kallalle ja 1 hellalle

Kylmaévetarit x 4; 1 kallalle, 1 hellalle, 2 tarjoilijoille

Pikajaahdytyskaappi
Jaédpalakone
Lamposéilytyskaappi
Jaatelokone

Yleiskone

Parila

Kaasuliesi 6 suutinta

2 kiertoilma-/vesihdyryuunia
Salamanteri

Tiskikone

3.2.  Henkilosto

Tiedot ja vastuualueet

NIMI AMMATTI

PUH.

VASTUUALUE

llkka Isotalo Ravintoloitsija,

keittiomestari

050 5861 879

Omistajan toimenkuva,
keittiopuolen suorittava tyo

ja sen suunnittelu

Atte Jussila Kokki

040 5045 139

Kokin tydnkuva (kylman
puolen kokki)

Elias Paukkunen Kokki 045 2662 930 Kokin tydnkuva (lampimén
puolen kokki)
Christina Suominen | Ravintoloitsija, 040 5675 756 Omistajan toimenkuva,
ravintolapaallikko salipuolen suorittava tyo ja
sen suunnittelu
Matti Kuukkanen Tarjoilija 045 6342 346 Tarjoilijan tydnkuva
Vilma Suuntala Tarjoilija 050 3823 781 Tarjoilijan tydnkuva

Liséksi kausityontekijoita tarvittaessa ja harjoittelijoita.
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Hygieniapassi
Jokaisella henkilokuntaan kuuluvalla ruoanvalmistuksessa kéytettavien raaka-aineiden
kanssa tekemisissa olevalla tulee olla voimassa oleva hygieniapassi tai vastaava todistus

jota sailytetddn omavalvontasuunnitelman kanssa samassa kansiossa.

Salmonellatodistus
Jokaisen henkilokuntaan kuuluvan tulee toimittaa tyopaikalle salmonellatodistus ty6hon

tullessaan seké aina pohjoismaiden ulkopuolella kdynnin jalkeen.

Tydbvaatetus ja ulkoasu

Henkilokunta kayttaa tyovuorossa ollessaan heille ainoastaan tdhan tarkoitukseen varat-
tua asianmukaista tydasua. Pitkat hiukset pidetaan kiinni ja paahineelld suojattuna olta-
essa tekemisissd ruoan kanssa. Tyovaatetukselle tulee olla oma séilytyspaikka, joka ei

saa olla elintarvikkeiden kasittelytiloissa.

Kaésien pesu

Kédet on pestava ennen tydhon ryhtymistd, tydvaiheesta toiseen siirryttaessd, WC:ssa
kaymisen jalkeen, tupakoinnin jalkeen, yskimisen, aivastamisen tai niistdmisen jalkeen
tai k&sien muutoin likaannuttua. Késienpesupisteesta tulee aina I0ytya ké&sienpesuainet-
ta, paperipyyhkeitéd seka késiendesinfiointiainetta. Késienpesupiste on salin oven vierei-

nen vesihanapiste.

Henkilokohtainen hygienia
Toissa ei pidetd koruja. Kipeéna ei tulla téihin. Ulkoisesta olemuksesta pidetdén huolta,
ja hajusteita kaytetddn kohtuudella. Kynnet pidetdan lyhyind. Haavat puhdistetaan ja

peitetdén laastareilla tai muilla sidetarpeilla.

Tyoturvallisuus

Turvallisuus tulee hygienian kautta; lattiat pidetddn siistind niin ei liukastuta, veitset
teroitetaan jolloin leikkaaminen on tarkempaa, astiat séilytetddn oikeilla ergonomisilla
paikoillaan jolloin etsimiseen ei mene aikaa eiké tule sen takia Kiire, laitteet pidetaan

kunnossa ettei tule sdhkoiskua tai muita vaaratilanteita niiden kaytossa.
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4. TOIMINNAN KUVAUS
4.1. Yleista toiminnasta ja riskiryhmat

Annoksia tehddéan paivéssa 52 (keskiarvo lokakuulta 2012)

Raaka-aineiden kierto on noin 3 paivéaa.

Ruoat kypsennetddn annosten nostovaiheessa.

Kypsennyslampatilat ovat matalia

Ruoka valmistetaan myytévaksi kyseisissé tiloissa, liséksi Pikkupalatsiin vieddan ja
siell& tarjoillaan catering-ruokia

Lounasruokien raaka-aineet haetaan kauppahallista paivittéin, lista vaihtuu paivittéin

Riskiryhmat

Riskiryhmiin kuuluvia asiakkaita ovat raskaana olevat, allergikot, keliaakikot, maitoal-
lergikot seké laktoosi-intolerantikot. Lahtokohtaisesti raskaana olevan ruoka kypsenne-
tddn 70°C-asteiseksi, alkoholin tarjoilu véltetd&n, kaloista petokalojen eika graavi- ja
kylmé&savukalatuotteiden syontid suositella. Muita véltettdvia tuotteita ovat mm. kor-
vasieni, lakritsi, salmiakki, maksatuotteet, pellavatuotteet, yrttijuomat, kofeiinipitoiset
juomat seka inkivaari. Neuvottelemme aina raskaana olevan asiakkaan kanssa, mita han
itse ei halua syoda. Allergioiden ja syntyperéisten sairauksien kohdalla neuvottelemme
asiakkaan kanssa mité han ei halua syoda.

4.2.  Tilojen sijoittelu ja tuotteiden kulkureitit

Keittion keskelld sijaitsee tyotaso, jonka alla on séilytyskaappeja. Ty6taso jakaa keittion
kahteen eri tybalueeseen. Toisella suoritetaan ruoanvalmistus, annosten kasaaminen
sekd ruoan kypsennys. Toisella puolella suoritetaan leipominen, salitydskentelijéiden
tyétoiminnot (esim. juustojen leikkaaminen, kahvituotteiden tekeminen) seka osa ruo-
anvalmistuksesta. Toisessa paddyssa tyotasoa, sen ja seinan vélissa, sijaitsevat jadkaapit.
Toisessa padssa tyotasoa on kulkureitti (toiseen suuntaan saliin ja toiseen suuntaan ta-

kaovesta takapihalle) jonka vieressa on astiahuoltolinjasto.
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Tuotteiden kulkureitit

Saapuvista elintarvikkeista ja raaka-aineista suurin osa tulee takaoven kautta. Elintar-
vikkeet puretaan suoraan omille paikoilleen tai esivalmisteluun.

Esivalmistellut tuotteet sijoitetaan suoraan niille tarkoitettuihin séilytyspaikkoihin.
Suurin osa ruoista valmistetaan vasta tilausvaiheessa, eli niiden kulkureitti kypsennyk-
sesté kulkee suoraan lautaselle, eli tuotteiden esill&pitoajat ovat lyhyité
Pakkaustarvikkeet joko vieddan roskiin tai pestaan uusiokdyttod varten heti kun saapu-
neet tuotteet on purettu niista. Jos pakkauksia ei pureta heti, ne pidetaan erilladn muista
elintarvikkeista.

Jatteet padtyvat aina suoraan jateastioihin, jotka tyhjennetddn a)kesélld, kun lounasta ei
ole, kerran péivassa tyopaivan paatteeksi, b)muulloin kuin kesalla, lounasta tarjoillaan,
kahdesti paivassa lounaan jalkeen ja tydpaivan paatteeksi.

Henkil6kunnan mennessa ulos tyovuoron aikana, jalkaan laitetaan tatd varten varatut
kengat tai omat ulkokengéat. Toihin tullessa tyOvaatteet vaihdetaan heti péalle ja siviili-
vaatteet jatetdan eri tiloihin kuin missé elintarvikkeita kasitellaan.
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5.  TYOOHJEET
5.1. Tavaran vastaanotto

Saapuvien tavaroiden tarkistus ja sijoittaminen halutuille paikoille.

VastuuhenkilGina tavarat vastaanottava henkild, keittiomestari

Kiinnitettava huomiota ainakin seuraaviin asioihin:

- Onko tuotteet oikeat, lukeeko kuormakirjassa/laskussa samat tuotteet ja maarat

- Elintarvikkeiden aistinvarainen laaduntarkastus:. ulkondkd, pakkausten eheys ja
puhtaus, pakkausmerkinnat ehjia, paivaysmerkinnat

- Vastaanottotarkastuksen suorittamisesta tulee tehdd tarkastusmerkintd (esim.
ok/nimikirjaimet) kuormakirjaan tai erilliselle kaavakkeelle.

- Jos saapuvissa elintarvikkeissa havaitaan poikkeamia, tulee ne kirjata ylos lomak-
keeseen “vastaanottotarkastuksen poikkeamat”, johon on selvittdvd myods poik-
keamien johdosta tehdyt toimenpiteet.

- Kylmaéséilytysta vaativat elintarvikkeet siirretadan tarkastuksen jalkeen viivytyksetta
kylmaséilytystiloihin.

- Kuormakirja heti omavalvontakansioon

- Jos reklamoitavaa, heti ilmoitus/soitto toimittajalle tai ilmoitus keittiomestarille ja

merkinta “vastaanottotarkastuksen poikkeamat”-lomakkeeseen



5.2.
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Elintarvikkeiden sailytys

Elintarvikkeiden oikea séilytys niiden kayttohetkeen saakka, séilytystilojen ja —

prosessien turvallisuuden varmistaminen

Vastuuhenkil6ina kaikki keittiotyontekijat, salin tuotteissa salihenkilékunta

Yleista

Esivalmistetut tuotteet pyritdén pitdmaan vetareissa ja vaihtoastia jadkaapissa. Kir-
joitetaan seuraavan péivan misalistaan jos kyseinen vaihtoastia on loppu jaékaapis-
sa. Vetareissa olevia tuotteita kaytetdan annosten tekemiseen.

Kypsat ja raa'at tuotteet tulee aina erottaa toisistaan etteivat raa'at tuotteet paase
saastuttamaan kypsia.

Tuotteet tulee olla astioissa ja suojata kannella sailytyksen ajaksi, jotta estetdén ha-
jujen ja makujen siirtyminen tuotteesta toiseen seka ilman kautta tai kaatumisen /
laikkymisen takia tapahtuva tuotteen saastuminen

Erityisruokavalioon kuuluvat ruoat tulee erottaa muista tuotteista allergiasaastumi-
sen ehkaisemiseksi, samoin niit4 kasitellaan pestyilla vélineilla ja pestyilla pinnoilla
Tuotteiden lampdtilavaatimukset ovat erilaiset ja tdma tulisi huomioida, kun mieti-
tdan mita tuotteita missakin kylmalaitteessa sdilytetdan

Tuotteiden jaahdytys ja jaadytys tulisi tapahtua eri kylmalaitteessa kuin niiden saily-
tys.

Tuotteiden aistinvarainen laatu tulee tarkastaa aina ennen kayttoonottoa.

Séilytystilat ja niissa sailytettavat tuotteet

Keittion pohjakartta laitteiden sijoitteluineen on liitteend X. Kaikissa kylmalaitteissa

tulee olla ehjat lampdmittarit sisapuolella.

Pakastin 1: kylman keittion tuotteet

Pakastin 2: lampiman keittion tuotteet

Pakastin 3: muut tarjoilutuotteet
Pakastin 4: lihat & leivét

Pakastin 5: kylmén keittion tuotteet

Pakastin 6: lampiman keittion tuotteet

Jadkaappi 1: kylmén keittion tuotteet, maitotuotteet

Jadkaappi 2: lampiman keittion tuotteet

Jadkaappi 3: kasvikset, juurekset, juomat, maitotuotteet
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Kylmaévetolaatikosto 1: lampiman keittion tuotteet

Kylmévetolaatikosto 2: kylman keittion tuotteet; keittidtarvikkeita
Kylmavetolaatikosto 3: kylmén keittion tuotteet

Kylmaévetolaatikosto 4: kahvi, hillot

Kylmaévetolaatikosto 5: voit, leipd, kylman keittion tuotteet

Kylmavetolaatikosto 6: hedelmat, juustot

Kylmavetolaatikosto 7: hillot

Pikajaahdytyskaappi: tuotteiden jaahdytys, ei tuotteiden séilytystéa
Lamposailytyskaappi: tuotteiden lyhytaikainen lampdséilytys

Parila: tuotteiden kypsennys, tuotteiden lyhytaikainen lampdosailytys

Kaasuliesi 6 suutinta: tuotteiden kypsennys, tuotteiden lyhytaikainen lampdsailytys
2 kiertoilma-/vesihdyryuunia: tuotteiden kypsennys, tuotteiden lyhytaikainen lampdsai-
Iytys

Salamanteri: tuotteiden kypsennys

Jarjestys tiloissa

FIFO, eli First in, First out, on tarkein huomioitava asia tuotteita kéytettdessa sailytysti-
loista, eli taakse laitetaan uusimmat tuotteet ja edestd kaytetaan ensin vanhimmat tuot-
teet. N&in valtetdn tuotteiden pilaantuminen, pysytéén ajan tasalla tuotteiden tilausmaéa-

rien tarpeessa sekd minimoidaan varaston koko, jolloin “rahaa ei seiso” varastoissa.

5.2.1. Lampdtilavalvonta ja kirjaaminen

Lampatilojen tarkistus on paras tarkistaa aamuisin ennen ruoanvalmistusta, koska yon
aikana ei ole ollut mahdollisuutta lampdtilojen kontrollointiin ja lampdtilat ovat voineet
muuttua tai koneet menna rikki. Lampdtilan tarkastus tehddan vahintaan kerran viikossa
ja merkataan talloin lomakkeeseen, mutta kdytannossa se kannattaa tarkistaa aina kun
kay kaapilla. Jos lampdtila on raja-arvojen ulkopuolella, poikkeama kirjataan lomakkee-
seen, siitd ilmoitetaan keittiomestarille tai vastaavalle ja tuotteiden pilaantumisen jat-
kuminen estetddn esim. siirtdmélla ne toiseen kylmaétilaan. Talldin tuotteille suoritetaan

my0s aistinvarainen tarkastus siirron yhteydessa.
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Sailytyslampdtilojen raja-arvot (sallittu lyhytaikainen lampotilapoikkeama max.

3°C)
ELINTARVIKE MAX °C
Pastoroidut/vast. maitotuotteet +8

Ei-lampokasitellyt ruokaeinekset

Kypsyttamaton juusto

Liha +6

Makkarat (ei kestomakkarat)

Idut

Paloitellut kasvikset

Elavat simpukat

Maito ja kerma

Juoksevat munavalmisteet +4

Jauheliha, lihavalmisteet, elimet

Tuoresuolattu, savustettu & hiillostettu kala +3
Veri

Tuore kala, mati, ayridiset

Jaatelo ja jaatelaines -18
Pakasteet

Kuumina tarjoiltavat annokset (max. 4h) (myos kuljetukset) | min. +60

Kylmina4 tarjoiltavat annokset (max. 4h) max. +12

Ristikontaminaatio
Tuotteet sailytetdan aina astioissa kannella suljettuna ristikontaminaation valttamiseksi.
Multajuurekset sailytetddn mahdollisimman alhaalla jadkaapissa. Raa’at ja kypsit liha-

tuotteet sailytetdan eri kaapeissa.

5.3. Pakastaminen

Pakastettavista tuotteista tulee tietd4 onko niitd kdasitelty ennen pakastamista ja koska ne
on pakastettu. Tuotteet jdadytetdén laittamalla ne pakastimeen, mutta ne voidaan tarpeen

vaatiessa myos jaadyttad jaahdytyskaapissa.
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5.4. Sulattaminen

Tuotteet tulee sulattaa siten, ettei niiden pinta paase lampenemadn liikaa keskiosan ol-
lessa viela jaassa. Talloin mikrobiologinen riski kasvaa huomattavasti, ja tuote voi pi-
laantua. Tuotteet kannattaa sulattaa vesihauteessa jaékaapissa edellisend iltana, jos suin-

kin mahdollista.

5.5. Esivalmistus

Tuotteita pyritadn esivalmistelemaan vain tarvittava maard havikin minimoimiseksi ja
jotta tuotteet pysyvat tuoreina ja laadukkaina. Esivalmistelluista tuotteista tulee kayda
ilmi koska ne on tehty ja ne tulee sdilyttda asianmukaisesti pakattuina oikeissa tiloissa.
Esivalmistetuissa tuotteissa on ensiarvoisen tarkedd Fifo-menettely, eli ettd vanhemmat

tuotteet kéytetddn ennen tuoreempia.

5.6. Tuotteiden jadhdytys

Tuotteet jaahdytetadn jadhdytyskaapissa. Kaapin kdyttoohjeet luetaan tai sen kéytto ope-
tellaan asiaan perehtyneen avustuksella. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee jaah-
dyttda kaapissa 4 tunnissa 6°C lampétilaan. Kaapissa ei saa sailyttaa tuotteita, vaan ne

siirretadn niille tarkoitettuihin tiloihin mahdollisimman nopeasti.

5.7. Uudelleen kuumennus

Tilanteita, joissa jadhdytetty tuote kuumennetaan uudelleen, tulee harvoin. Téalldin tulee
kuitenkin varmistaa, etta tuote on kauttaaltaan kuumennettu riittdvan lampimaksi ja ettéd

se tarjoillaan mahdollisimman nopeasti.

5.8. Ruoanvalmistus

Kypsentadminen

Suurin osa ruoan kypsennyksesta tapahtuu nostovaiheessa, jolloin minimoidaan l&m-
poséilytyksestd aiheutuvat mikrobiologiset vaarat.

Tuotteita kypsennettdessa matalissa lampétiloissa niiden lahtokohtainen kunto ja laatu
on oltava erinomaisia. Kypsennetty tuote pitdd tarjoilla asiakkaalle mahdollisimman
pian. Kaikki liha- ja kalatuotteet kypsennetddn kayttamélla digitaalista anturi-

lampomittaria, joten niiden todellinen lampdtila tiedetd&n koko ajan.
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Ristikontaminaatio, erityisruokavaliot
Saastumisriskien véhentdmiseksi on tarkedd, ettd eri toiminnot voidaan eriyttaa toisis-
taan riittavéasti joko rakenteellisesti (eri kasittelytilat tai -alueet), ajallisesti tai

kayttéen eri tydvalineita.

5.9. Tarjoilu

Ruoka tarjoillaan poytiintarjoiluna annoksittain valittdmasti annoksen valmistumisen
jalkeen. Asiakkailta tiedustellaan aina erityisruokavaliot ja allergiat, ja poydisté tehdaan

aina poytakartta keittioon, josta kaikki ndkevat, kenelle erityisruoat menevat.

5.10. Tahderuoat

Kaikki tahderuoat laitetaan roskiin.

5.11. Pakkaaminen ja kuljetus

Kun ruokia kuljetetaan toiseen paikkaan, ne pakataan omiin kannellisiin astioihin,
yleensd GN-metalliastioihin, jotka laitetaan lampdtilan eristaviin kannellisiin kantoasti-
oihin. Niiden l&mpdtila mitataan ennen pakkaamista, ja sen tulee olla yli 60°C. Kulje-

tukset eivat saa kestda yli kahta (2) tuntia.
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5.12. Luonnosta keradminen, pakkaaminen ja kuljettaminen

Henkilokunta ker&& luonnosta ravintolan kayttoon villiyrtteja sekd muita samankaltaisia
luonnontuotteita.

Vain tunnistettuja tuotteita kerataan siten, ettei luonto vahingoitu, eli ei liikaa yhdelta
alueelta eika uhanalaisia tai harvinaisia lajeja. Jokamiehen oikeudet huomioidaan myos
keréyksessa.. Tuotteet pyritddn kerddmaan kuivina kertakayttohanskat kadessa. Ne
puhdistetaan tarvittaessa paikan paalla (esim. maa-aineksesta tai roskista) sudilla,
harjalla tai kasin, ja laitetaan niille tarkoitettuihin astioihin. Astioissa suositaan
(paremmasta huonompaan): paperipussi—kori—muoviastiat—muovipussi. Eri lajit
keratadn eri lokeroihin tai pusseihin. Tuotteet kuljetetaan toimipaikkaan jatkokésittelyyn
tai séilytykseen mahdollisimman pian.

Tuotteet kdytetadn raikkaina ja eloisina.

Esimerkkeja tuotteista
Sianké&rsamo, jakala, voikukka, humala, leskenlehti, nokkonen, mesiangervo ja apila.
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6. CATERING

Catering-toimintaa toteutetaan Pikkupalatsissa, osoitteessa Puuvillatehtaankatu 8. Sinne
tehddan vain ylikypsia liharuokia, jotta varmistetaan lihan sdilyvyys ja turvallisuus.
Pikkupalatsista 16ytyy hyvin varusteltu keittio lattiakaivoineen, tiskipisteineen ja -
koneineen, monitoimiuuneineen, Metoksen helloineen, seké jadkaappineen ja pakasti-
mineen. Paikan p&alld on omat astiat, eli niitd ei kuljeteta. Ruokia pidetadn tarjolla enin-
t&an 4 tuntia, mutta kytanndssé yleensé vain 2 tuntia.

Kulkukaavio
Esikésittely C — kypsennys — jddhdytys — kuljetus Pikkupalatsiin — ldmmitys —

esillelaitto — poislaitto — jatehuolto — puhdistus — kuljetus C — varastointi.
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7. PUHDISTUS JA HUOLTO
7.1. Astiahuolto

Astianpesukone (Dihr GS50?, 3500W, 590x600x850mm) on yhdistelmékone. Siind on
yksi vesisailio. Ensin se pesee astiat (65°C), sitten huuhtelee ne (50°C).

Astiat esipestddn kasin vedelld ja tiskiharjalla ja asetellaan niihin tarkoitettuihin korei-
hin. Pesukoneen vesi vaihdetaan ja kone huuhdellaan aina ennen lasien ja aterimien
pesua.

Pesuveden lampd6tila mitataan manuaalisesti kerran viikossa ja merkataan kohdetauluk-
koon. Tavoiteltu lampétila on +65°C. Pesuaineiden riittoisuus kannattaa aina tarkistaa
konetta kdytettdessa. Pesuaineena kaytetadn Ecolab Trump XL Specialia ja huuhteluai-
neena Berner Heti-huuhtelukirkastetta.

Pesukone pestéédn kerran viikossa suunnitelman mukaisesti. Siita irrotetaan suodattimet

ja pyorivat suuttimet.

Talousvesi

Kaikki kéytettdva vesi tulee kaupungin vesijohtoverkosta. Vesi Tampereella on talla
hetkelld pehmeda (< 5°dH tai 0,90 mmol/l). Jos vedessda huomataan aistinvaraisesti
vikaa, siitd ilmoitetaan kiinteiston talonmiehelle tai isannoitsijélle. Talousvettad kayte-

tddn myos jaépalakoneessa jaiden valmistamiseen.

7.2. Jatehuolto

Jateastiat sijaitsevat tyoskentelypisteiden ldheisyydessa.

Jateastiat tyhjennetédén kaksi kertaa péivassa tai tarpeen mukaan takapihalla sijaitsevan
jatepisteen astioihin. Jateastiat pestdan iltaisin. Pienet tyoskentelytilat rajoittavat mah-
dollisuuksia jatteiden lajitteluun. Erikseen lajitellaan pahvit, paperit, biojate, metalli,

lasi seka sekajate.

7.3. Laitteiden kunnossapito

Laitteista pidetddn huolta pesemalld ne suunnitellusti tai tarpeen mukaan. Pakasteet su-
latetaan kaksi kertaa vuodessa tai tarpeen mukaan. llmanvaihdon suodatin vaihdetaan

kerran vuodessa ja samalla puhdistetaan huuvan rasvakanavat.
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Laitteiden yksinkertaiset huoltotoimenpiteet pyritdan tekemaan itse. Korjaaja soitetaan
paikalle monimutkaisempia toita varten, esimerkiksi pesukoneen huoltoa, tai vesiputkis-

to- tai sahkotoita varten.

7.4. Siivoussuunnitelma

Siivoussuunnitelman tulee olla kirjallinen, ja sen tulee siséltaa siivouksen tyonjako, ai-
kataulu

seka siivousohjeet kohteittain. Ohjeet tulee olla siivouskohteissa kaytettavissa.

Omavalvontakansiosta 10ytyy erikseen kaytettavien tuotteiden kayttOturvatiedotteet,
kayttoohjeet sekd annosteluohjeet. Liitteend on taulukko siivouskohteista, niihin kaytet-

tavista aineista, pesutavasta, suositeltavasta pesutiheydesté ja mihin pesu

Yleisesté siisteydesta elintarvikehuoneistossa ovat vastuussa kaikki. Keittion siivouk-
sesta vastaavat kaikki keittiohenkilokuntaan kuuluvat. Kenelldkaan ei ole tiettya sii-
vousaluevastuuta, vaan tyot jaetaan joka paiva. Viime kadessa kaikesta toiminnasta on
vastuussa keittiomestari. Omat jéljet siivotaan ja tavarat laitetaan omille paikoilleen
niiden kayton jalkeen. Tarpeelliset siivoustehtdvat tehdaén ajallaan, ja tydskentelypinnat
puhdistetaan paivittéin. Jos siivouskohde tarvitsee purkaa, pyydetdan apuun sen osaava

henkild, joka perehdyttaa aiheeseen.

Siivouskomerossa pidetddn siivoustavarat ja —aineet omilla paikoillaan, ja ne pidetéan
hyvassé kunnossa, tarpeen mukaan tdydentden. Ne puhdistetaan tarvittaessa yleispesu-

aineella ja vedella.

Siivous koostuu yllapitavasta siivouksesta, perussiivouksesta seké tehosiivouksesta.

- Yll&pitava siivous tehdaén joka paiva

- Perussiivous tehdaan kohteesta riippuen noin kerran viikossa

- Tehosiivous tehdddn muutaman kerran vuodessa.

Liséksi jarjestetddn 1-2 kertaa vuodessa suursiivous, jossa puhdistetaan ja siivotaan ko-

ko Keitti¢ ja varastot.
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Puhdistusta suoritettaessa on noudatettava kohteeseen tarkoitettuja pesu- ja annoste-
luohjeita, jotta tarpeellinen hygieniataso saavutetaan ilman resurssien (tyoaikaa, valinei-

t4, aineita) tarpeetonta tuhlaamista.

Puhtauden valvonta
Puhdistustulosta valvotaan pistokokeina ottamalla satunnaisia pintapuhtausnaytteita.

7.5. Pintapuhtausnaytteet

Elintarvikepuhtausnéytteille ei ole télld hetkelld tarvetta. Pintapuhtausnéytteet otetaan
kahdesti vuodessa tyotasoilta Hygicult- naytteenottovalineella.

7.6. Tuholaistorjunta

Kérpéaset kaytetad Raidia suihkuttaen sitd kohteisiin joihin karpaset paasevat munimaan
ja annetaan vaikuttaa. Liséksi kérpaisa houkutteleva ja ne tappava UV-lamppu on kay-

t0ssé tarpeen mukaan.



8. RISKIEN HALLINTA
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TILANNE MITA VOI MITEN VAARA HALLIN- | TOIMENPI-
TAPAHTUA TAKEINO |TEET VAARA-
TILANTEEN
SATTUESSA
Multajuures- | Maa- Huono tyopisteen/- | Mikro- bio- | Hygieeniset | Tuotteiden havit-
ten kasittely ainesjaamat vélineiden pesu loginen jahuolelliset | taminen
levidvét tyGtavat
Allergeenien Risti- kontami- | Erit.ruokavalio-/ Mikro- bio- | Hygieeniset | Tuotteita ei tarjoil-
leviaminen naatio allergiatuotteita k&si- | loginen ja huolelliset | la; poistetaan vaa-
tell&&n varomatto- tyGtavat ran aiheuttaja jos
masti mahdollista
Lihan leikkuu | Lihan saastumi- | Lihaa ei kasitell& Mikro- bio- | Hygieeniset | Lihan kypsennys
nen tarpeeksi hygieeni- | loginen ja huolelliset |taysin kypsaksi
sesti tyGtavat
Tuotteen sula- | Tuotteen I&m- | Liian ldammin sula- | Mikro- bio- | Sulatus oike- | Tuotteen kypsen-
tus peneminen tuspaikka loginen assa lamp6ti- | tdminen jos mah-
lassa dollista, tuotteen
havittdminen
Saapunut ta- | Tuotteen lam- | Tuotteita ei sijoiteta | Mikro- bio- | Tavaroiden | Tuotteen kypsen-
vara huoneen- | peneminen heti sdilytystiloihin | loginen riped sijoitus |tdminen jos mah-
lammdssa séilytystiloi- |dollista, tuotteen
hin hévittdminen
Fifo ei toteudu | Tuotteiden pi- | Ei kdytetd vanhimpia | Mikro- bio- | Saapunut Tuotteen kypsen-
laantuminen ensin loginen tuote taaim- | tdminen jos mah-
maksi dollista, tuotteen
hévittdminen
Lampdtilan Séilytyslampoti- | Sdilytyslaite menee | Mikro- bio- | Laitteiden Tuotteiden siirta-
nousu tuotteis- | lan nousu rikki; tuote sailétty | loginen huolto, Iam- | minen toisiin kyl-
sa Vaarin pétilan tark- | métiloihin & ais-
kailu tinvarainen tarkas-

tus
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9. ASIAKAS-RAJAPINTA

Asiakasreklamaatiot

Asiakasreklamaatioihin suhtaudutaan aina asiallisesti ja objektiivisesti.

Vaéliton suullinen palaute kasitelladn heti eika niitd kirjata. Ruokatuotteisiin liittyvat
kirjalliset valitukset arkistoidaan omavalvontakansioon. Liitteena asiakasvalituslomake.
Kirjalliset asiakasvalitukset hoitaa aina omistaja.

Ruokamyrkytys ja —epaily

Kun epdilldén ettd asiakas on saanut ruokamyrkytyksen ravintolassa nauttimastaan ruo-
asta, tdytetdan liitteend oleva “ilmoitus ruokamyrkytysepdilystd”’-lomake, otetaan yhte-
ytta elintarvikevalvontaan ja pyritddn ottamaan néyte kyseisestd myrkytyksen aiheutta-

neesta tuotteesta.

Asiallinen ja puolueeton kasitteleminen on tarkedd, mutta tarkedd on my0ds varmentaa,
mika myrkytyksen on todellisuudessa aiheuttanut. Ruokamyrkytysepdily on ravintolan

maineelle vakava asia.



10. LITTEET, KAAVAKKEET

Kohteissa valmiina taytettavat laput + kynat

Liitteet:

Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat

Keittion laitteiden sijoittelu

Siivouskohde- ja ainelista

IImoitus ruokamyrkytysepailysta
Asiakasvalituslomake

Vastaanottotarkastuksen poikkeamat (toimenpiteet)
Pakastimen kohdelomake

Jadkaapin kohdelomake

L oo NOUL R WNRE

Vetolaatikoston kohdelomake

[ERy
o

. Pikajaahdytyskaapin kohdelomake

[EEN
[N

. Ldmposailytyskaapin kohdelomake

[ERN
N

. Uunin kohdelomake

[ERY
w

. Pesukoneen kohdelomake

[ERY
S

. Yleinen siivouslomake
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10.1. Elintarvikkeiden sailytyslampatilat

Elintarvike

pakastetut tai jiédytefyt elint;&ikkeet 7
jaateld

tuore kala, ayridiset, nilvidiset, mati
tyhjiopakatut kalavalmisteet, kylmasavukalat
elimet ja veri

munavalmisteet

jauheliha

liha ja lihavalmisteet

maito, maitotuotteet
konditoriatuotteet

pilkotut kasvikset

muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet

varastointilampétila enintaan °C

-18
-18
+3
+3
+3
+4
+4
+6
+6
+6
+6
+6

LAMPOTILAN VAIKUTUS MIKROBEIHIN

+135 °C 156 _J

kaikki mikrobit ja T
niiden itidt tuhoutuvat +120 °C 1
ylipaineessa
1100 ||
+100°c ool [ |
tauteja aiheuttavat e
mikrobit tuhoutuvat
(paitsi bakteerien itiot), +80 °C :10] f -
suuri osa pilaantumista
aiheuttavista mikrobeista 70 T
tuhoutuu
+60 °C
mikrobit
lisadntyvat
hitaasti
+40 °C
taudinaiheuttajat ja
elintarvikkeita pilaavat
mikrobit lisddntyvat
vilkkaasti 420 °C -
mikrobit __ +6°C .
lisadntyvat +0°C
hitaasti

suuri osa mikrobeista sdilyy _qg ec
hengissd, mutta ne eivit
lisdanny

—— Vaaravyo6hykelampétila

pakasteiden
sdilytyslampétila

iskukuumennus eli UHT

sterilointi

keittdminen

pastérointi

helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden sailytys
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10.2. Keittion laitteiden sijoittelu
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\ ASTIAN- 2X SIIVOUS-
— PESU- PAKASTIN KAAPPI
JAA- KONE
PALA-
KONE
YLA 3
SALIIN AtAd TAKAPIHALLE
HUUVA
VETARIX2 |7 5 |VETARIX3 |VETARIX2 |3 UUNI, -
PAALLA
VETARIX3 |6 4|VETARIX2 |VETARIX3 [2 'SALAMANTERI,
ALLA UUNI
ALLA PARILA,
ALLA
PAKASTIN |6
i Saam
g JAAHDYTYS
ALLA KAAPPI KAASU-
PAKASTIN |5 | e
1 |ALLA
- VETARI X 3
. PAALLA
HYLLY X 3
JAAKAAPPI
KORKEA 2
3 |JAAKAAPPI R
KORKEA
JAAKAAPPI | ALA2
KORKEA

TOIMISTOON




10.3. Siivouskohde ja -ainelista
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KOHDE MILLA MITEN KUINKA USEIN | MIHIN MERKA-
TAAN
Tyotasot Kiilto Farmos Antibact Kuituliinalla kostea Tyovaiheesta toi- |-
pyyhintd, kuivaus seen siirryttaessa/
1 X pva
Lattia Kiilto Farmos Antibact Mérka pesu lattiaharjal- |1 x pvé -
la, kuivaus lastalla
Pesukone Kiilto Farmos Antibact Osien irrotus & pesu, 1 x vko Kohdelomake
koneen pesu harjalla
Kiilto Farmos Antibact Osien irrotus & pesu, 1xpva Kohdelomake
vedell huuhtelu
Pakastin Kiilto Farmos Antibact Tyhjennys, pesu harjal- | Tarvittaessa, 2 x v | Kohdelomake
la, kuivaus kuituliinalla
Uunit Kiilto Farmos Antibact Pesu harjalla/ terésvil- |1 x pvé Kohdelomake
lalla, kuivaus paperilla
Ecolab Greasestrip Plus Anna vaikuttaa 10min, |1 x vko Kohdelomake
pesu harjalla, kuivaus
Jaédkaapit Kiilto Farmos Antibact Tyhjennys, kostea pesu | Tarvittaessa, 2 X v | Kohdelomake

harjalla, kuivaus kuitu-
liinalla

Jaéapalakone Kiilto Farmos Antibact Tyhjennys, kos- 1 x kk -
tea/nihked pyyhinta
mikrokuituliinalla

Parilat Kiilto Farmos Antibact Raapalla puhdistus, 1xpva -
tarvittaessa pesu terés-
villalla

Lamposéilytyskaappi | Kiilto Farmos Antibact Pesu harjalla/ terdsvil- |1 x pva Kohdelomake
lalla, kuivaus paperilla

Ecolab Greasestrip Plus Anna vaikuttaa 10min, |1 x vko Kohdelomake

pesu harjalla, kuivaus

Huuvan suodattimet | Kiilto Farmos Antibact Kostea pesu harjalla, 1 x kk Yleissiivouslista
ilmakuivatus

Seinat Kiilto Farmos Antibact Nihkeé/kostea pesu 1 x vko, tarvitta- | Yleissiivouslista
kuituliinalla essa

Hyllyt Kiilto Farmos Antibact Nihked pesu kuituliinal- |1 x kK, tarvittaessa | Yleissiivouslista
la

Kylméveto- Kiilto Farmos Antibact Irrotus, kostea pesu 1 x vko, tarvitta- | Kohdelomake

laatikostot harjalla, kuivaus essa

Pikajaahdytyskaappi

Kiilto Farmos Antibact

Kostea pesu harjalla,
kuivaus

1 x vko, tarvitta-
essa

Kohdelomake

Astioiden/ aterinten
liotus

Diversey Suma Dip Plus

Upotus veteen, aine
sekaan, liotus yon yli

Tarvittaessa
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10.4. llmoitus ruokamyrkytysepailysta

Jos epadilet ruokamyrkytyksen tapahtuneen, ota vélittdmaésti yhteytta kunnan terveyden-
suojeluviranomaisiin. Taman lisdksi séilytd, jos mahdollista, epdiltyja ruoka-aineita
naytteiden ottoa varten.

Elintarvikevalvonta puh.03-56566700, s-posti elintarvikevalvonta@tampere.fi

1.Ruokailupaikka

aika

tarjolla ollut ruoka ja juoma

epéilty elintarvike / vesi

2. Sairastuneet

Sairastuneiden méaara Kuinka moni seurueessa soi samaa ruokaa
Kohteessa on tarjottu - samaa ruokaa ko. péivana annosta
- yhteensé ruoka-annoksia kpl/péiva

3. Oireet alkoivat pvm klo
oireiden kesto h TAI vrk

oireet [] ripulointi [] kuume

[1 oksentelu [] pddnsarky

[1 vatsakipu [] ihoreaktiot (punoitus tms)
[1 pahoinvointi [ huimaus

[J muut oireet, mitkad

Onko kaynyt laakarilla, missa

onko tutkittu ulostenayte: kylla / ei
mikali ei, niin potilaan otettava yhteys tartuntatautihoitajaan, Itsendisyydenkatu 17
A, p. 020 777 8654, ma, ke, to klo 12-13 ja ti, pe klo 10-11.

4. Mitéd muuta ruokaa syonyt samana paivana ja missa:
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5. Sairastuneen tiedot:

nimi:

puh.nro: séhkdpostiosoi-

te:

6. llmoittajan nimi, puh.nro sek& ravintolan nimi, mikali ilmoittaja on ravintola

7. Lisatietoja (kuinka kohteen omavalvonta on toiminut, onko henkil6kunta sairas-

tanut yms):

8. On nayttoa ruokamyrkytyksesta / Ei ole nayttoa ruokamyrkytyksesta (Elint.valv.
tayttad)



10.5. Asiakasvalitus

Vastaanottaja:
Paivamaara:
1. llmoittaja
a. Nimi:
b. Puh:
c. Osoite:
2. Tuote
a. Nimi:

b. Muut tiedot:

3. Valituksen syy:

4. Asian kasittely:

5. Aiheellinen [] aiheeton [

64



10.6. Vastaanottotarkastuksen poikkeamat
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PVM

TOIMITTAJA

POIKKEAMA

TOIMENPITEET

NIMI




66

10.7. Pakastimen kohdelomake

Pakastin nro: | | Lampotila: -18°C Raja-arvo: -15°C

Lampdatilavalvonta 1 x vko

PVM °C NIMI PVM °C NIMI PVM °C NIMI

Poikkeamat & toimenpiteet (lampdtila, rikkoutuminen/huolto, muuta) \

PVM NIMI | POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 2 x v Kiilto Farmos Antibact, kostea pesu harjalla, kuivaus
PVM NIMI
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10.8. Jaakaapin kohdelomake

Jaakaappi nro: Lampdtila:  +3°C Raja- +6°C
arvo:

Lampdtilavalvonta 1 x vko

PVM °C NIMI PVM °C NIMI PVM °C NIMI

Poikkeamat & toimenpiteet (I&mp6tila, rikkoutuminen/huolto, muuta) \

PVM NIMI |POIKKEAMA TOIMENPIDE
Puhdistus 2 x v Kiilto Farmos Antibact,; tyhjennys, kostea pesu harjalla, kuivaus kuituliinal-
la

PVM NIMI




10.9. Vetolaatikoston kohdelomake
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Vetari nro: Lampétila: +3/+6°C Raja- +6/+9°C
arvo:
Lampétilavalvonta 1 x vko
PVM °C NIMI PVM °C NIMI PVM °C NIMI

Poikkeamat & toimenpiteet (I&mp6tila, rikkoutuminen/huolto, muuta)

PVM

NIMI

POIKKEAMA

TOIMENPIDE

Puhdistus 1 x vko

Kiilto Farmos Antibact; Irrotus, kostea pesu harjalla, kuivaus

PVM

NIMI

PVM

NIMI PVM

NIMI

PVM

NIMI




10.10. Pikajaahdytyskaapin kohdelomake

Pikajaahdytyskaappi

Poikkeamat & toimenpiteet (Iamp6tila, rikkoutuminen/huolto, muuta)
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PVM

NIMI

POIKKEAMA

TOIMENPIDE

Puhdistus 1 x vko

Kiilto Farmos Antibact; Kostea pesu harjalla, kui-

vaus

PVM

NIMI

PVM

NIMI

PVM

NIMI

PVM

NIMI
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10.11. Lamposailytyskaapin kohdelomake

Lampdosailytyskaappi

Poikkeamat & toimenpiteet (lamp0tila, rikkoutuminen, muuta)

PVM NIMI |POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 1 x vko | Ecolab Greasestrip Plus; Anna vaikuttaa 10min, pesu harjalla, kuivaus

PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI

Liséksi paivittainen pesu: Kiilto Farmos Antibact; Pesu harjalla/ terdsvillalla, kuivaus paperilla
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10.12. Uunin kohdelomake

Uuni nro: ‘

Poikkeamat & toimenpiteet (lamp0tila, rikkoutuminen, muuta)

PVM NIMI |POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 1 x vko | Ecolab Greasestrip Plus; Anna vaikuttaa 10min, pesu harjalla, kuivaus
PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI

Liséksi paivittainen pesu: Kiilto Farmos Antibact; Pesu harjalla/ terdsvillalla, kuivaus paperilla



10.13. Pesukoneen kohdelomake

Pesukone \

Lampdatilavalvonta 1 x vko
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PVM °C NIMI PVM °C NIMI PVM °C NIMI
Poikkeamat & toimenpiteet (lampdtila, rikkoutuminen, muuta)
PVM NIMI | POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 1 x vko

Kiilto Farmos Antibact; Osien irrotus & pesu, koneen pesu harjalla

PVM

NIMI

PVM

NIMI

PVM

NIMI

PVM

NIMI

Liséksi paivittdinen pesu: Kiilto Farmos Antibact; Osien irrotus & pesu, vedelld huuhtelu




Yleinen siivouslomake

Seindt puhdistus 1 x vko Kiilto Farmos Antibact; Nihked/kostea pesu kuituliinalla
PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI

Hyllyt puhdistus 1 x kk Kiilto Farmos Antibact; Nihked pesu kuituliinalla

PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI

Huuvan suodattimet puhdistus 1 x kk

PVM NIMI PVM NIMI PVM NIMI

Kiilto Farmos Antibact; Kostea pesu harjalla, ilmakuivatus
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