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TIIVISTELMA

Toiminnallisen opinnaytetyén aiheena oli laatiaiukisjallinen omavalvonta-
suunnitelma Jari Bjorn Oy:lle. Kirjallista omavatlMasuunnitelmaa on vaadittu
elintarvikealan toimijoilta vuodesta 1995 lahtigwiloin Suomi liittyi Euroopan
Unioniin, ja EU:n asettama elintarvikehygieniadirek alkoi koskea myos suo-
malaisia yrityksid. Vuonna 2006 Suomessa tuli va@imausi elintarvikelaki
(23/2006), joka toi mukanaan uusia vaatimuksia atwnnan toteuttamiseen.
Uuden lain my6ta elintarvikealan toimijoilta alettvaatia kirjallisen omavalvon-
tasuunnitelman liséksi omavalvonnan toteuttamiA&€8P -menetelmada (Hazard
Analysis Critical Control Points eli vaara-analyysittisista hallintapisteistd)
apuna kayttaen.

Kohdeyritys muutti tuotantonsa uusiin tiloihin alkionna 2010, jolloin syntyi
my0s tarve uudelle omavalvontasuunnitelmalle. Xggn vanha omavalvonta-
suunnitelma oli laadittu vuosia sitten, se ei viaista en&é yrityksen toimintaa,
eika vanhaa suunnitelmaa ollut paivitetty vuosiarrella toiminnan muuttuessa.
Nain ollen oli helpompi laatia kokonaan uusi sutglma vanhan paivittamisen
sijasta.

Laadittavalle omavalvontasuunnitelmalle asetediintarvikelain seka terveys-
tarkastajan vaatimuksia vastaavat tavoitteet ytidgstyksen toimitusjohtajan
kanssa. Toimitusjohtaja antoi myds tarvittaviadj@tesimerkiksi tuotteista, tuo-
tannon vaiheista ja yrityksen toimintatavoistasyannitelman laatimisessa kay-
tettiin apuna yrityksen vanhaa omavalvontasuurmgel.

Omavalvontasuunnitelmasta haluttiin tehdd mahduoitisan yksinkertainen ja
kaytanndllinen, mutta kuitenkin omavalvonnalle attejen vaatimusten mukai-
nen. Toimiva omavalvonta ja kattava omavalvontasitalma ovat avaintekijoita
yrityksen menestyvassa toiminnassa.

Avainsanat. Omavalvonta, omavalvontasuunnitelmdA&CP -menetelméa
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ABSTRACT

The aim of this functional thesis was to createwa written self-control plan for
Jari Bjorn Ltd. A Written self-control plan has Inestatutory since 1995, when
Finland joined the European Union. In 2006 the k®ed Act (23/2006) became
valid in Finland, which made new challenges fof-sehtrol. Because of the new
law, companies like grocery shops, bakeries andeddiave to make a written
self-control plan using the system of HACCP (Hazandlysis Critical Control
Points).

Jari Bjorn Ltd. moved its production and functiagasiew premises in the begin-
ning of the year 2010. That was the reason whydnepany needed a new self-
control plan. The old self-control plan was madeyngears ago, it was not up-
dated when functions and production had changedhard were lots of deficien-
cies in it. The above-mentioned were the reasonsitvhas easier to make an
entirely new self-control plan than update the aie.

The new self-control plan for Jari Bjorn Ltd. wasahe in co-operation with the
company’s managing director and it had to corredliorthe requirements of the
Food Act (23/2006) and the health officer. Also thanaging director gave im-
portant information of the company and the compsifiyhctions, products and
personnel for the self-control plan.

The self-control plan should be as simple and pralcas possible and it should
meet all the relevant reguirements. Working sefftoad and a comprehensive
self-control plan are the key factors in prosperentsepreneurship.

Key words: Self-control, Self-control plan, HACCP
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1 JOHDANTO

1.1 Tutkimuksen tavoite ja tausta

Opinnaytetyoni tavoitteena on elintarvikelain vaatsten mukaisen omavalvon-
tasuunnitelman laatiminen Jari Bjérn Oy:lle. Omawaktasuunnitelman tulee
mahdollisimman hyvin vastata kohdeyrityksen tagpe@mavalvontaprosessista
ja sen toteuttamisesta pyritaan tekeméaan kohdégethe kaytannollinen ja mie-
lek&as. Valmis omavalvontasuunnitelma hyvaksyteti@nsuun kaupungin terve-

ysviranomaisella.

Kohdeyritys toimii leipomoalalla ja valmistaa rudéipid, tuoreita leivonnaisia ja
kakkuja. Elintarvikkeiden valmistajana Jari Bjory @n elintarvikelain mukaan
velvollinen laatimaan kirjallisen omavalvontasuuehlman, jonka viranomainen
hyvaksyy. Omavalvontasuunnitelma laaditaan tukenyaigyksen toimintaa. Sen
tarkoitus on ehkéaistd mahdollisia vaaroja ja hgftita vaaranlaiset toimintata-
vat voivat aiheuttaa elintarvikkeille.

Yritys on hiljattain siirtanyt tuotantonsa uuteemtitilaan, ja viime vuosina yri-
tyksen tuotevalikoima ja toimintatavat ovat uudmgat. Naiden asioiden vuoksi
yrityksen aiempi omavalvontasuunnitelma ei ole esjaatasainen vaan yrityksel-

|& on tarve uuteen omavalvontasuunnitelmaan ja aimantaprosessiin.

Omavalvonta toteutetaan elintarvikelain (23/200&timusten mukaisesti
HACCP -jarjestelmaa (Hazard Analysis Critical Coh®oint eli vaara-analyysi
kriittisista hallintapisteistd) apuna kayttaden. HAR -jarjestelman avulla pyritaan
arvioimaan elintarvikkeiden laatua heikentaviajtité ja niiden toteutumisriskin
suuruutta. Omavalvontaan liitetaan myaos tukijagksia, kuten jatehuolto, puh-

taanapito- ja kunnossapitosuunnitelma seka naytesuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelman laatiminen aloitetaan t&ukssa 2010 ja lopullinen
versio siita valmistuu kesan 2010 aikana. Alus@avavalvontasuunnitelma toi-

mitetaan Joensuun kaupungin terveysviranomaiseltgkuussa 2010. Elo- syys-



kuun aikana omavalvontasuunnitelmaan tehdaan tetasdyastajan vaatimat lisa-
ykset ja korjaukset.

Omavalvontasuunnitelman laatiminen opinnaytetyfre@na on mielestani aina
hyvin ajankohtainen, silla elintarvikkeiden turvsilius ja puhtaus ovat todella
tarkeita asioita jokapaivaisessa elamassa. Omaviaano ja sen toteuttamiseen
tulee kiinnittdd huomiota enemman, koska ruokamydégn maarat lisdantyvat
jatkuvasti esimerkiksi huonon ravintolahenkilékunrgygienian vuoksi. Myds
uusi elintarvikelaki (23/2006) asettaa uusia vaaksia omavalvonnalle, ja siita-
kin syysta elintarvikealan toimijoiden tulee pé&éi omavalvontasuunnitelmansa

ajan tasalle seka elintarvikelainsaadantoa vaskaava

Lahden ammattikorkeakoulussa ei ole aiemmin teéhtgih vastaavanlaista opin-
naytetyota. Lahden ammattikorkeakoulussa laaditiojavalvontaan ja omaval-
vontasuunnitelmaan liittyvia opinnaytetdita loytynmattikorkeakoulujen verk-
kokirjastosta (Theseus) yksi. Muissa ammattikorkedtkissa omavalvontaan ja
omavalvontasuunnitelmaan liittyvid opinnaytetodgityy useita, mutta niista yk-
sikaan ei koske leipomotoimintaa. Laatimani opiria8 on hyodyllinen myés

leipomojen omavalvontaa koskevien opinnaytetoidémyyden vuoksi.

1.2 Tutkimusongelmat ja aiheen rajaus

Tutkimuksen paadongelmana on:
* Millainen on lain vaatimukset tayttava omavalvootasnitelma leipomo-

alalla?

Tutkimuksen alaongelmina ovat:
» Mitd ovat omavalvonta ja HACCP -jarjestelma?
* Miksi omavalvontaa tarvitaan?

* Mitk&a ovat omavalvonnan tarkeimmat tehtavat ja tieet?

Kaikki tassa opinnaytetydssa esitettavat omavabamtiittyvat toimintatavat
koskevat vain kohdeyritystéa ja sen toimintaa. Oaytatyoni tuloksena syntyva



omavalvontasuunnitelma laaditaan vain kohdeyritgksepeita ja toimintaa vas-
taavaksi, eiké se ole yleistettavissa kaikkientafinkealan yritysten omavalvon-
taan. Muut leipomot saavat hyddyllisia ohjeita oalg@ntasuunnitelman laati-
mista varten seka tietoa omavalvonnalle asetetuagiimuksista opinnaytetyos-
tani. Laatimani omavalvontasuunnitelma ja ohjeisivat kuitenkaan ole sellai-
senaan kaytettavissa missaan muussa leipomossgjokasgsen on muokattava

niitA omaa toimintaansa vastaavaksi.

1.3 Tutkimusmenetelméa

Opinnaytetyon tekemiseen kaytetadn kvalitatiivisteimusmenetelméaa ja se
toteutetaan toimintatutkimuksena. Toimintatutkinausiytetaan, koska se sovel-
tuu hyvin tutkimukseen, joka perustuu taysin kagtimtydelaman tilanteeseen ja
sen kehittamiseen (Hirsjarvi, Remes & Sajavaar@120r oimintatutkimus suun-

tautuu kaytantoon ja se on ongelmakeskeista (K2Q0®, 218).

Toimintatutkimuksen tutkimusprosessi on syklineatkimuksen alussa maaritel-
la&n tutkimukselle paamaaréat, jonka jalkeen tuskitm kokeillaan kaytdnnon
mahdollisuuksia paamaarien saavuttamiseksi. Lisiksdidaan tehtyja toimia ja
muotoillaan seka tarkennetaan paamaaria. Lopulkdat kaytannon kokeiluja ja
arvioidaan niiden onnistumista. Toimintatutkimuksetkimusprosessissa vuorot-

televat suunnittelu, toiminta ja toiminnan arvieiiKuula 2000, 218.)

Tutkijana olen laheisessa yhteistydssa yrityksarsga ja tarkkailen sen toimin-
taa. Aloitan tutkimuksen tekemisen seuraamallakesksita mita yrityksessa ta-
pahtuu, miten yrityksen toimintaa toteutetaan jansittelemalla keinoja toimin-
nan parantamiseksi. Havaintojeni seké terveysttajaasohjeiden ja toimitusjoh-
tajan kanssa kaymieni keskustelujen pohjalta lagdipksen toimintaa vastaavan
omavalvontasuunnitelman. Hyvan ja toimivan omavatasuunnitelman laatimi-
nen edellyttaa mielestani yrityksen toiminnan janiatatapojen sisaistamista seka
niiden hyvaa tuntemusta.



Tiedonkeruumenetelmand omavalvontasuunnitelmamies&issa kaytan omien
havaintojeni lisaksi haastatteluja. Haastateltaowvet yrityksen toimitusjohtaja
sekad Joensuun kaupungin terveysviranomainen. Haaxad ennalta maariteltyi-
hin kysymyksiin, jotka kasittelevat esimerkiksitykisen toimintaan ja kohdeyri-
tyksen omavalvonnalle asetettuja vaatimuksia. Trarkat tiedot haastattelujen
teemoista l0ytyvat tutkimuksen liitteesta 20.

Toimitusjohtajan haastattelut ovat vapaamuotoisgklsteluja. Esitan hanelle
kysymyksié ja kirjaan vastaukset suoraan yritykseravalvontasuunnitelmaan.
Terveystarkastajan haastattelun teen sahkdpomgtiksgaan hédnen vastauksensa
laadittavaan omavalvontasuunnitelmaan. Heidan uksiaan ei kayteta lahteina

varsinaisen opinnaytetyon tekemisessa.

Opinnaytetyon tekemiseen kaytetddn seka painedttieelektronisia lahteita.
Painettuina lahteind kaytetaan elintarvikeoikeutetéintarvikehygieniaan ja oma-
valvontaan liittyvia teoksia seka Elintarvike javeys -lehden 22. vuosikertaa,
jossa on runsaasti hyodyllisia artikkeleita omawalvasta, elintarvikkeista seka
elintarviketeollisuudesta. Elektronisina lahteirdgtetaan Elintarviketurvallisuus-
viraston (Evira) seka Valtion saaddstietopankimi@x) Internet -sivustoja, joissa
on tarjolla ajankohtaista tietoa liittyen kansaés elintarvikelakiin sek& omaval-

vontaan ja sen toteuttamiseen elintarvikealan ksigsa.

1.4 Tutkimuksen rakenne

Opinnaytetyoni koostuu kahdesta osasta; teorestiisitekehyksesta seka case -
osuudesta. Teoreettinen viitekehys koostuu kahgégtivusta alalukuineen,
joissa kasittelen lakien ja asetusten omavalvoaragkttamia vaatimuksia, elin-
tarvikehygieniaa, omavalvontajarjestelmaa sekdaslnkevalvontaa ja Elintarvi-
keturvallisuusvirastoa (Evira). Case -osuudesstetsi kohdeyrityksen seka ker-
ron omavalvontasuunnitelman laatimisesta ja omawadan toteuttamisesta ky-

seisessa yrityksessa.
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KUVIO 1. Opinnaytetydn rakenne

Yll& oleva kuvio esittda tutkimuksen rakennettan&kuvataan teoria- sekéa case -
osuuden siséltéad tutkimuksen paa- ja alalukujeikatien avulla. Nuolet kuvion
oikealla puolella kuvaavat tutkimuksen etenemistiitnusasetelmasta lopputu-
loksen saavuttamiseen. Nuolilla kuvion vasemmalidalla pyritaan havainnollis-

tamaan tutkimuksen lopputuloksen vaikutusta kohtidgelle.



2 OMAVALVONNALLE ASETETUT VAATIMUKSET

Tama luku kasittelee lainsaadantod, johon omavédvansen toteuttaminen pe-
rustuvat seka elintarvikehygieniaa, elintarvikeaitaa kansallisella tasolla sekéa
Elintarviketurvallisuusvirastoa ja sen roolia edintikevalvonnassa. Paaasiassa
luvussa keskitytaan kasittelemé&éan kansallisenagliikelain (23/2006) omaval-
vonnalle asettamia vaatimuksia ja lain sisalto&@ $ekroopan yhteison yleisen
elintarvikeasetuksen (EY/852/2004) keskeisimpiawahentaan liittyvia kohtia.

Euroopan unionin sdadokset asettavat yhteisetwakset ja periaatteet Euroopan
yhteison elintarvikelainsaadanndlle. Vaatimustepggaaatteiden toteutumista
ohjataan kussakin jasenmaassa kansallisilla |gaibaadoksilla. Suomessa elin-
tarviketurvallisuutta ohjataan ja varmistetaan ledlisella elintarvikelailla sekéa

sen pohjalta annetuilla asetuksilla ja muilla voaraismaarayksilla. (Laukkanen
2009, 4.)

Lainsd&dannon ja asetusten kasittely tassa luvassgattu koskemaan kansallis-
ta elintarvikelakia ja sen vaikutuksia kohdeyritghsomavalvonnalle. Kansainva-
liset lait ja asetukset vaikuttavat tietenkin kdlisaen elintarvikelakiin, mutta
niiden esittely ei ole oleellista kohdeyrityksenaralvontavaatimusten kannalta.
Leipomoiden omavalvonnan siséllosta ei ole laindaadssa erillisia vaatimuk-

sia.

Suomessa tarkeimmaét omavalvontaan liittyvat laggadokset ovat:
» Kansallinen elintarvikelaki (23/2006)
* Yleinen elintarvikehygienia-asetus (EY 852/2004)
* Yleinen elintarvikeasetus (EY 178/2002).



2.1 Kansallinen elintarvikelaki

Elintarvikelakia sovelletaan elintarvikkeisiin jaden kasittelyolosuhteisiin, elin-
tarvikealan toimijoihin seka elintarvikevalvontaleaukissa elintarvikkeiden tuo-
tanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa (Elintarvikela3/2006, 2 8). Laki koskee
kaikkea yritysten valista elintarvikkeiden luovutiiseka elintarvikkeiden valmis-
tamista, myymistd, tarjoilua ja luovuttamista ktdydlle riippumatta yrityksen

koosta tai toimipaikan sijainnista (Laukkanen 2000,

Elintarvikelain (23/2006) tavoitteena on 1 8:n migkati:

* varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelynvallisuus

* varmistaa elintarvikkeiden hyva terveydellinen jaunelintarvikemaarays-
ten mukainen laatu

* varmistaa, etta elintarvikkeista annettava tietaataudenmukaista ja riit-
tavaa eika johda harhaan

e suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaistetieiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta

e varmistaa elintarvikkeiden jaljiteltavyys

» turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta

* parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedgikgia.

Uusi elintarvikelaki (23/2006) lisdsi omavalvontdattyvid velvoitteita seka vi-
ranomaisvalvontaan ja siirsi vastuuta elintarviklesi turvallisuudesta entista
enemman alan toimijoille, kuten tuottajille ja kailfe. (Elintarvike ja terveys -
lehti 1/2008. 6-7.) Elintarvikelaki edellyttaa, &elintarvikealan toimija laatii kir-
jallisen omavalvontasuunnitelman HACCP -menetela@ina kayttaen ja nou-
dattaa kaikessa toiminnassaan omavalvontasuunaig@likirjattuja toimia. Yri-
tyksesta edellytetaan 16ytyvan ammattitaitoa, ageokokemusta arvioida, minka-
laisella omalla ohjauksella ja valvonnalla tuotexidsaadostenmukaisuus, saily-

vyys ja turvallisuus varmistetaan. (Evira 2010.)



Keskeisimmaét, omavalvontaa koskevat elintarvike(28Y2006) pykalat:

Elintarvikelaki 19 §

Omavalvonta ja alkutuotannon omavalvontaan liittyvakirjanpito

"Elintarvikealan toimijalla on oltava riittavat @ikeat tiedot tuottamastaan, jalos-
tamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. BElikialan toimijan on tunnetta-
va elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyveétvieysvaarat seka elintarviketur-
vallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaéElintarvikelaki 23/2006, 19
8.)

Riittavilla ja oikeilla tiedoilla tarkoitetaan t&s$ain pykalasséa esimerkiksi yksit-
taiseen tuotteeseen kaytettyja raaka- ja lisdain€ietamys tuotteen sisallosté on
tarkeaa yrityksen itsensa lisaksi myos tuotteidggjitle seka kuluttajille erilais-
ten allergioiden ja yliherkkyyksien takia. Toimyalttaa terveysvaarojen synty-
misen tuotteisiinsa esimerkiksi raaka-aineidenib&eailytyslampdétiloilla, hygi-

eenisilla toimintatavoilla ja tunnistamalla toimaansa liittyvat riskitekijat.

Elintarvikelaki 20 8§

Omavalvontasuunnitelma

"Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinesuunnitelma omavalvonnasta
(omavalvontasuunnitelma), noudatettava sita ja pidettava sen toteuttarsides
jaa. Omavalvontasuunnitelmassa tulee kuvata 1@ $askoitetut kriittiset kohdat
ja niihin liittyvien riskien hallinta.” (Elintarviklaki 23/2006, 208.)

Yrityksen tulee kuvata kirjallisessa omavalvontasutelmassaan toimintaansa
liittyvat kriittisen kohdat HACCP -menetelman seitsin periaatteen avulla, jotka
on kuvattu myéhemmin tassa tutkimuksessa (luku 3@minnan kriittisilla
kohdilla tarkoitetaan kaikkia sellaisia tapahtugaigoimia, jotka ovat kriittisia
esimerkiksi tuotteen turvallisuuden tai raaka-ams&ilymisen kannalta. Tallaisia
ovat muun muassa raaka-aineiden sailytyslampdtdaka-aineiden sailyvyys ja
sdilytysolosuhteet seka tuotteiden valmistuslangadtEsimerkiksi raaka-aineen

oikean sailytyslampdétilan alittuminen voi aiheuttaaka-aineen pilaantumisen ja



terveysvaaran kuluttajalle. Vaarassa lampdotilagggisttya raaka-ainetta ei saa
kayttaa tuotannossa.

"Omavalvontasuunnitelmaan tulee tarvittaessa dittaytteenotto- ja tutkimus-
suunnitelma seka tieto laboratorioista, joissa ahennassa otettavat naytteet
tutkitaan” (Elintarvikelaki 23/2006, 208). Naytt&ibtetaan esimerkiksi pintojen
puhtauden tarkkailua varten tydpinnoilta, valmiigt&eskeneraisista tuotteista,
tuotantovélineista, lattioilta, sosiaalitiloistageosessilinjoilta. Pintapuhtausnayt-

teiden ottoon kaytetaan yleisimmin hygicult -mehat&.

Elintarvikelaki 21 8§

Omavalvontasuunnitelman hyvaksyminen

"Valvontaviranomainen voi maarata omavalvontasuiahmian tadydennettavaksi,
korjattavaksi tai muutettavaksi, jos suunnitelmaleiriittava terveysvaarojen
estamiseksi, vahentamiseksi tai poistamiseksi,rgtelman saattamiseksi elintar-
vikemaaraysten mukaiseksi taikka muutoin omavaleortieimivuuden varmis-
tamiseksi. Omavalvontasuunnitelman hyvaksyminesiesedellytys toiminnan
aloittamiselle.” (Elintarvikelaki 23/2006, 218.)

Vaikkei omavalvontasuunnitelman hyvaksyminen olellgtys toiminnan aloit-
tamiselle, on yrityksen korjattava ja taydennettdwénnitelmaansa niin, ettéa ter-
veysviranomainen hyvéaksyy sen toiminnan aloittamjgékeen. Jokaisella elin-
tarvikealan yrityksella on oltava hyvéaksytty omasaitasuunnitelma, johon kir-

jattuja toimia on noudatettava.

Hyvaksyttya, kirjallista omavalvonta suunnitelmaeagitaan, koska elintarvi-
kealalla toimivan yrityksen on osoitettava, ettéiyjassen toiminta on riittavan hy-
gieenista ja toimintatavat ovat elintarviketunaliutta edistavia. Tosin joissain
tapauksissa omavalvontasuunnitelmaan kirjatut tbiawvat olla kaunisteltuja.
Toimijan tulee kuitenkin muistaa, etta yrityksentoteutettava omavalvontaan
Kirjattuja toimia ja yrityksen toiminnan on oltagallaista millaisena se on suunni-

telmaan kuvattu.
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Elintarvikelain (23/2006) keskeisimmat kasitteet:

Elintarvike

Elintarvikkeella tarkoitetaan "mité tahansa ainétictuotetta, myos jalostettua,
osittain jalostettua tai jalostamatonta tuotettaajon tarkoitettu tai jonka voidaan
kohtuudella olettaa tulevan ihmisten nautittavakdy 178/2002, 2 artikla.)
Tunnusomaista elintarvikkeelle on, etté se on sésa kaupan valityksella tai

suoraan tuottajalta kuluttajalle. (Hollo 2008, 13.)

Elintarvikkeita ovat siis kaikki kaupoista saatgwatotavaksi tarkoitetut tuotteet,
kuten hedelmat, maito, leipd. Myds alkoholijuonaapprukumi ovat elintarvik-
keita. Kaupankautta saatavista, syotavista tutdteimoastaan ladkeaineet ovat

elintarvikkeisiin kuulumattomia.

Elintarvikealan yritys

Elintarvikealan yrityksell& tarkoitetaan "voittoadttavaa tai tuottamatonta, julkis-
ta tai yksityista yritysta, joka toteuttaa mitadabka toimia, jotka liittyvat mihin
tahansa elintarvikkeiden tuotannon, jalostuksgakalun vaiheisiin”.

(EY 178/2002, 3 artikla; Hollo 2008, 57.)

Elintarvikealan yritys voi siis olla esimerkiksi araviljelija, joka tuottaa raaka-
aineita elintarvikkeiden valmistusta varten tan&rvikkeiden tuottaja esimerkiksi
leipomo, joka myy tuotteitaan esimerkiksi vahitk@igpoille tai suoraan kuluttajil-
le. Lisaksi elintarvikealan yrityksia ovat mydsngéirvikkeita kuljettavat yritykset,

elintarvikekaupat, kahvilat ja ravintolat.

Elintarvikehuoneisto

Elintarvikehuoneistolla tarkoitetaan "mita tahanskennusta tai huoneistoa tai
niiden osaa taikka muuta ulko- tai sisatilaa, josggtavaksi tai muuten luovutet-
tavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaasjlytetaan, kuljetetaan, pidetaan
kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, eitkokaan alkutuotantopaikkaa”.
(Elintarvikelaki 23/2006, 6 §.)
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Elintarvikealan toimija

Elintarvikealan toimijalla tarkoitetaan "luonnolligstai oikeushenkiloa tai -
henkil6ita, jotka ovat vastuussa elintarvikelairk#@anon vaatimusten noudattami-
sen varmistamisesta valvonnassaan olevassa elkagnityksessa”.

(EY 178/2002, 3 artikla; Hollo 2008, 57.) Elintakealan toimija voi olla esimer-

kiksi yritys kokonaisuudessaan tai yrityksen toimjbhtaja.

Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvonnalla tarkoitetaan "elintarvikermégksiin liittyvaa yleista ohja-
usta ja neuvontaa seka valvontatoimenpiteitd gj@flianomainen viranomainen
toteaa, etta elintarvike, siitéd annettavat tiedeh kasittelymenetelmat ja -
olosuhteet seka elintarvikealan toimijan toimindstaavat elintarvikemaarayk-
sid”. (Elintarvikelaki 23/2006, 6 8.)

Elintarvikevalvontaviranomaiset valvovat markkid@imyytavien tuotteiden tur-
vallisuutta ja elintarvikealalla toimivien yritysteoimintaa seka esimerkiksi hy-
vaksyvat yritysten omavalvontasuunnitelmat ja vaeataniiden noudattamista.
Onnistunut ja toimiva omavalvonta lisaa tuotteigietoiminnan laadun seka tur-
vallisuuden liséksi myds yrityksen toiminnan tulekisuutta seka asiakkaiden ja

viranomaisten luottamusta ja tyytyvaisyytta.

Useissa tapauksissa toimiva omavalvonta vahentadomaisvalvonnan tarvetta
tai ainakin siita aiheutuvia kustannuksia. (Evi€d@.) Elintarvikevalvonnasta

kerrotaan tarkemmin luvussa 2.3.
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2.2 Elintarvikehygienia

2.2.1 Elintarvikehygienian tarkoitus

Euroopan parlamentti ja neuvosto korostavat eMikehygienia-asetuksessaan
ettd elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkigaitoimenpiteitd ja edellytyksia,
jotka ovat tarpeen elintarvikkeisiin liittyvien vagen hallitsemiseksi kaikissa
elintarvikkeen tuotanto-, valmistus-, kuljetusmgyntiketjun vaiheissa.
(EY/852/2004, 2 artikla.) Elintarvikehygieenineraaminen on elintarvikealan
toimijoita ja tyontekijoitéa koskeva lakisaateineglwoite. Elintarvikehygieenisestéa
osaamisesta saadetaan yleisessa elintarvikehygisataksessa

(EY/852/2004) seka elintarvikelaissa (23/2006, rettut1137/2008).

Elintarvikehygienialla estetdan haitallisten jasegrsvaaraa aiheuttavien tekijoi-
den paasya elintarvikkeisiin. Haitalliset tekij@iwat olla mikrobiologisia, kemi-
allisia tai fysikaalisia (vierasesineitda). Lisakéintarvikehygienialla hidastetaan ja
estetaan haitallisten mikrobien lisdantymista alvikkeessa tai tuhotaan mikro-
beja. (Laukkanen 2009, 3.)

Hyva elintarvikehygienia koostuu:
» korkeasta elintarvikkeiden laadusta
» elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta
* siististd ja asiallisesta pukeutumisesta
« hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta
e riittavasta astia- ja pintahygieniasta
» toimivasta ja siistista tydymparistosta.
(Evira 2010.)
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2.2.2 Elintarvikehygienian tavoite

Elintarvikehygienian tarkeimpéna tavoitteena orukiajan suojaaminen ihmisra-
vinnoksi soveltumattomilta elintarvikkeilta ja néd aiheuttamilta terveydellisilta
ja taloudellisilta riskeilta. Elintarvikehygieniallpyritddn estamaan elintarvikkei-
den ennenaikaista pilaantumista ja siita seka \&dgaille etté kuluttajalle aiheu-

tuvia taloudellisia tappioita. (Evira 2010, elintdeehygienian tavoitteet.)

Merkittavin terveysriski kuluttajille on nykyisiruokamyrkytys, joiden maara on
viime vuosina lisaantynyt. Ruokamyrkytyksen syit@ielintarvikkeen kasittely-
virheet, tyontekijoista elintarvikkeeseen siirtywdikrobit sekd ihmisten tai eldin-
ten ulosteista saastunut vesi. (Torvinen & HeikRit®2.) Ruokamyrkytysten li-
saantymisen vuoksi elintarvikehygienian merkityskasvanut. Elintarvikehy-
gienian merkitysta korostaa myos se, etta kulutta@ggttavat entista enemman
puolivalmisteita tai valmiita ruokia kotonaan jakailevat yha enemman kodin
ulkopuolella. (ljas & Valimaki 2007, 6.)

2.3 Elintarvikevalvonta ja valvontaviranomaiset

Elintarvikevalvonnan tavoitteena on varmistaa alivikkeiden turvallisuus kulut-
tajille seka elintarvikkeita koskevan lainsaadannéandattaminen. Valvontaa
toteutetaan tekemalla tarkastuskaynteja, ottamaldteita esimerkiksi valmistet-
tavista tuotteista ja tyopinnoilta, henkiléstorveystarkastuksilla, kirjallisilla sel-
vityksilla ja muuhun asiakirja-aineistoon sekaykgen omavalvontaan kohdistu-
villa tarkastuksilla. Yritysten omavalvonta ja Mlnaen elintarvikevalvonta yhdes-
sa tahtaavat elintarvikkeiden hyvaan laatuun jeatlisuuteen.

(Laukkanen 2009, 6.)

Elintarvikevalvonnan jarjestamisesta saadetaamteelitkelain lisaksi elintarvik-
keiden valvontaa, turvallisuutta ja terveydellistatua seka elintarvikehuoneisto-
jen ja alkutuotantopaikkojen hygieniaa koskevassa@pan yhteistn lainsaadan-
nossa (Elintarvikelaki 23/2006, 41 8).
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2.3.1 Elintarvikevalvonnan organisaatio

Alla oleva kuvio esittda elintarvikevalvonnan orgaatiota. Kuviossa on esitetty
elintarvikevalvonnan parissa toimivat yksikot séleddan tarkeimmaét tehtavansa

elintarvikevalvonnan toteuttamiseksi.

Maa- ja metsatalousministerio

Elintarvikevalvonnan suunnittelu ja ohjaus

U

Elintarviketurvallisuusvirasto

Kaikkien elintarvikkeiden markkinavalvonnan johtaran

U

Aluehallintovirasto

Kuntien suorittaman valvonnan ohjaaminen

T

Kunta

Kunta maaraa valvontalautakunnan, joka hoitaa kégté
elintarvikevalvonnan oman kunnan alueella

Kunta huolehtii, ettd valvonta on elintarvikelaivkaista

U

Kunnan valvontaviranomainen

Esimerkiksi terveystarkastaja ja elainlaakari
Hyvaksyvat yritysten omavalvontasuunnitelmat

ja tekevat tarkastuskaynteja

KUVIO 2. Elintarvikevalvonnan organisaatio

Elintarvikevalvonnan yleisen suunnittelun ja valman ohjaus kuuluu maa- ja

metsatalousministeridlle (Elintarvikelaki 23/20@®, 8). Elintarviketurvallisuus-
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virasto toimii maa- ja metsatalousministerion mabn alaisuudessa ja johtaa
kaikkien elintarvikkeiden markkinavalvontaa Suonaes&dytannon elintarvike-
valvonta suoritetaan kuntatasolla sielld tuote&a\seka myytavien ja tarjoiltavien
elintarvikkeiden osalta. Aluehallintovirasto ohjaantien suorittamaa elintarvike-

valvontaa. (Evira 2010, elintarvikevalvonta.)

Lisaksi elintarvikelain 33 §:n mukaisesti kunta
» tekee aluehallintovirastoille ja Elintarviketurvallusvirastolle elintarvi-
kemaaraysten mukaiset ilmoitukset ja raportit
* neuvoo elintarvikealan toimijoita ja kuluttajia $ekkedottaa tAméan lain so-
veltamisalaan kuuluvissa asioissa
* avustaa valtion viranomaisia korvausta vastaamédéé saatavien elintar-

vikkeiden kansallisen vierasainevalvontaohjelmdautiamisessa.

2.3.2 Elintarviketurvallisuusvirasto Evira

Elintarviketurvallisuusviraston tehtavana on johtsaunnitella ja kehittaa elintar-
vikevalvontaa. Lisaksi Evira valvoo elintarvikkerdkanssa kosketuksiin joutuvia
tarvikkeita sekéa naihin liittyvaa riskinhallintaa fiskiviestintaa.(Laukkanen 2009,
6.) Elintarviketurvallisuusviraston toiminnan pa&r&na on varmistaa elintarvik-
keiden turvallisuus, edistaa eldinten terveyttéyalehtia kasvin- ja eléaintuotan-

non edellytyksista seka kasvinterveydesta. (EME02 Evira pahkinankuoressa.)

Eviran tehtavat:
* toimeenpanotehtavien johtaminen, kehittdminen jaahinen
» valvonta ja riskinhallinta
» riskinarviointi ja tieteellinen tutkimus sekad muutkimukset ja selvitykset
» vertailulaboratoriotoiminta
* viestinta, neuvonta ja koulutus
* kansainvélinen yhteisty6
(Laki Elintarviketurvallisuusvirastosta 2006/258p
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3 OMAVALVONTAJARJESTELMA

Elintarvikeviranomaisen tarkastama ja hyvaksymawaivantasuunnitelma muo-
dostaa elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelrif@jallinen omavalvonta-

suunnitelma on vaadittu elintarvikealan yritykséodesta 1995 lahtien.

Omavalvontajarjestelma siséltda omavalvonnan w&géelman, HACCP -
jarjestelmén ja henkilékunnan hygienia- ja omavata&oulutuksen. Omavalvon-
tajarjestelmaan kuuluvilla hyvan hygienian tukiggtelmilla luodaan puitteet ja
pohja turvallisten, sailyvien ja elintarvikemaaragk tayttavien tuotteiden valmis-

tamiselle ja myymiselle. (Evira 2010, omavalvonta.)

Omavalvontasuunnitelma koostuu jarjestelyista, asitaimista, tydohjeista ja
seurantatiedoista. Omavalvontasuunnitelmaan tuteekaiulua:

» tavaran vastaanottotarkastus

» tiedot saapuneista ja lahteneista tuotteista

» oikeiden valmistus- ja sailytysolosuhteiden vahsont

0 lampdtilat

* henkildston hygienia

» terveydenhoito ja hygieniaosaaminen

e jatehuolto- ja siivoussuunnitelma

» toimintaohjeet, jos havaitaan tuholaisia tai syrgpgily ruokamyrkytyk-

sesta.

(Laukkanen 2009, 38.)

3.1 Omavalvonnan tukijarjestelma

Omavalvonta tarkoittaa toimijan hyvaa ja riittataamintaansa liittyvien terveys-
riskien tuntemusta ja toimijan kykya vahentaa tasfaa naita riskeja. Toimija
valvoo ja varmistaa itse tuotteidensa laadun jeallisuuden samoin kuin toimin-
taolosuhteiden asianmukaisuuden. Riskikohtien gtaminen ja riskien vahen-
tamismahdollisuuksien tunteminen ja toteuttamingtyksen omassa toiminnassa
on edellytys hyvin toimivalle omavalvonnalle. (P@n&006, 335.)
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Omavalvonnan tavoitteena on virheiden ja ongelrag@minen ennen niiden
syntymisté seka elintarvikkeiden turvallisuudenmistaminen. Omavalvonnan
avulla voidaan myds kehittaa yrityksen toimintaggaantaa taloudellista tulosta,
esimerkiksi vahentamalla havikkia elintarvikkeidarpuhdistusaineiden oikealla
kasittelylla ja kaytolla (ljas & Valimaki 2007, 7.2)

Omavalvonnan keskeisin osa on hyvan hygienianartjkgtelma, joka koostuu
useista hygienian osa-alueiden suunnitelmistamoigta ja ohjeista. Yrityksen
tyontekijat ja muut asianosaiset henkilot tuleespdyttad yrityksen tukijarjestel-
maan. Hygienian tukijarjestelm&a tulee toteuttakdssa yrityksen toiminnassa ja
toteutumistiedot on sailytettava omavalvontasuwhmian yhteydessa.

(Evira 2010, omavalvontasuunnitelma.)

Omavalvonnan tukitoimia ovat esimerkiksi elintaetkioneiston sijainnin, raken-
teiden seka laitteistojen ja valineiden elintartikeallisuuskaytannot. Tallaisia
ovat muun muassa:

* tuotannon omavalvontaohjelmat

» talousveden tutkimisohjelma

* kunnossapito-ohjelma

* puhdistusohjelma

e puhtauden tarkkailuohjelma

* jatehuolto-ohjelma

haittaelaintorjuntaohjelma.
(ljas & Vvaliméaki 2007, 73.)

3.2 HACCP -jarjestelma

Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarogrviointi ja kriittiset val-
vontapisteet, on 1960 -luvulla kehitetty toiminfzdajoka on osa elintarvikehuo-
neiston omavalvontajarjestelméd. Suomessa HACCRetalenan kayttoa alettiin
edellyttaa kaikilta elintarvikehuoneistoilta uudeimtarvikelain (23/2006) tullessa

voimaan, kun aiemmin vaatimus koski vain elainme#éiuotteita kasittelevia
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laitoksia. (Evira 2006, HACCP -jarjestelméa & Elintketeollisuuden HACCP -

pohjainen omavalvontaohje.)

HACCP on elintarviketuotannon hallintajarjestelpuinka avulla elintarvikkeen
turvallisuus pyritaan takaamaan terveytta vaaraatatekijoiden hallinnalla. Me-
netelman avulla yritykset tunnistavat, arvioivahgllitsevat elintarviketurvalli-
suuden kannalta merkittavia tuotteisiin kohdistuxaaroja ja kohdentavat val-
vonnan voimavarat tuoteturvallisuuden kannaltalbégmpiin kohtiin. Tarkoituk-
sena on estaa mahdollisten terveydelle vaarallistetteiden paasy kuluttajille.
(Evira 2006, HACCP -jarjestelma & Elintarviketeslliuden HACCP -pohjainen

omavalvontaohje.)

HACCP -jarjestelmalla pyritaan ennalta ehkaisenelsnarvikkeiden valmistuk-
seen ja kasittelyyn liittyvat mikrobiologiset, keatliset ja fysikaaliset riskit ja se
on sovellettavissa koko elintarvikkeen kasittelylenh. Kasittelyketjuun kuuluvat
esimerkiksi elintarvikkeiden alkutuotanto, teollmealmistus, kuljetus ja varas-

tointi. ( Torvinen & Heikkila 2002, 52.)

HACCP -menetelmé&a toteutetaan seitseméan periaattakaisella menettelylla,
jossa kaydaan lapi esimerkiksi kaikkien tuotteidenteryhmien ja tuotantolinjo-
jen mahdolliset vaarat, vaaran aiheuttajat ja tdgkieinot. Lisaksi paatetaan toi-
mintatavoista mahdollisen vaaran estamiseksi t@t@miseksi ja toimintatavat
vaaran ilmetessa. (Evira 2006, HACCP -jarjestelmali@&tarviketeollisuuden

HACCP -pohjainen omavalvontaohje.)
HACCP —jarjestelmén seitseman periaatetta:
1. Vaarojen arviointi
Arvioinnissa tunnistetaan kaikki mahdolliset vaayjatka liittyvat esimer-
kiksi raaka-aineisiin, pakkausmateriaaleihin, teioitn ja raaka-aineiden

kasittelyyn seka tuotteiden valmistukseen, jakeljaukulutukseen. Tallai-

sia vaaroja voivat olla esimerkiksi raaka-aineigpsmlivalmisteissa tai
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lopputuotteissa esiintyvat biologiset, kemiallisetfysikaaliset saastutta-
jat. (Evira2010, HACCP, periaate 1, ljas & Valim&ko7, 74.)

Vaarojen vakavuus ja todennakoisyys arvioidaanusiaehtaisesti ottaen
huomioon paaasiassa terveydellista riskia aiheattakijat. Vaarojen
syntymista pyritaan ehkaisemaan kaikin mahdolksimoin.

(Evira 2010, HACCP, periaate 1; ljas & Valimaki 2004.)

. Kriittisten hallintapisteiden maarittAminen

Tarkoituksena on maarittaa kasittely- ja tuotamepssin kohdat, joita
voidaan ohjata jonkin vaaran poistamiseksi tanggiisen minimoimi-
seksi. Kriittiset hallintapisteet (Critical ContrBbints, CCP) voivat olla
mita tahansa vaiheita elintarvikkeiden kasittelyjsséotannossa ja ne
ovat ratkaisevia tuotteen laatua ajatellen. Ngisigissa voidaan valvon-
nan avulla poistaa vaara tai vahentaa sen toderaygkié merkittavasti.
(Evira 2010, HACCP, periaate 2; ljas & Valimaki 2005.)

Kriittinen hallintapiste voi olla esimerkiksi raal@neissa, raaka-aineiden
tuotannossa, sadonkorjuussa, valmistusohjeissajstasmenetelmissa,
kuljetuksessa tai varastoinnissa (Evira 2010, HAQ&Hiaate 2; ljas &
Valimaki 2007, 75). Yleisimmin kriittiset hallintagieet liittyvat raaka-
aineiden sailytyslampdétiloihin, tuotteiden valmsmpdétiloihin ja henki-

|6ston ja tuotantotilojen hygieniaan.

. Kriittisten rajojen maarittaminen

Kriittiselle hallintapisteelle asetetaan tavoitetga kriittiset rajat. Kriitti-
set rajat ovat minimi tai maksimiarvoja, jotka ¢éavat hyvaksytyn tuot-
teen ei-hyvaksytysta. Tavoitetasot ja kriittisgat@vat erilaisia mittaustu-
loksia tai muita arviointituloksia ja ne koskevatmaerkiksi [ampotilaa,
kosteuspitoisuutta, pH:ta, aikaa, makua, hajudkandkoa.

(Evira 2010, HACCP, periaate 3; ljas & Valimaki 2005 -76.)
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4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytanttjaatiminen

Tarkoituksena on laatia seurantajarjestelma vaamiaan, etta kriittisten
pisteiden hallinta onnistuu. Seurantaa suoritejaikaivasti ennalta sovit-
tujen mittausten ja/tai havainnointien avulla. $euwan tuloksia verrataan
asetettuihin tavoitetasoihin ja kriittisiin rajoihijotta voidaan todeta, py-
sytaanko kriittisissa hallintapisteissa sovituladitetasolla. (Evira 2010,
HACCP, periaate 4; ljas & Valimaki 2007, 76.)

Seurantamenetelmat ovat lampdétilan, ajan, pH:rogduspitoisuuden
mittauksia. Seurantatiheys maaritellaan etukataeulpkset tallennetaan
tunnistettavasti esimerkiksi erilaisille seurantaékkeille. (Evira 2010,
HACCP, periaate 4; ljas & Valimaki 2007, 76.)

5. Korjaavien toimenpiteiden maarittdminen

Kun havaitaan, etté sovitut raja-arvot ylittyvéarnne korjataan ennen
kuin poikkeama aiheuttaa vaaraa. Esimerkkeja kageatoimenpiteista
ovat muun muassa lampdétilojen korjaus, pH:n sdigtipuhdistustoimet,
laitteiden toimivuuden huolto ja korjaukset tuotgrbsessiin. (Evira
2010, HACCP, periaate 5; ljas & Valimaki 2007, 77.)

Mikali poikkeaman aikana on valmistettu elintareida, niiden turvalli-
suus on pystyttava takaamaan. Turvallisuus voidaamistaa esimerkiksi
uudelleen kuumentamalla, tuotteiden takaisinvedallaastaavilla toi-
menpiteilla. Kun tilanne on saatu hallintaan, debd@an ja poistetaan poik-
keaman syy ja korjataan menettelyja sellaisik$gi éitanne toistuisi.
(Evira 2010, HACCP, periaate 5; ljas & Valimaki 2007.)
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6. Todentamiskaytanttjen laatiminen ja HACCP -ohjelmalndointi

Todentamiskaytant6jen avulla tarkistetaan koko HRG{arjestelman
toimivuus ja riittavyys. Siina arvioidaan esimewikallennettua seuranta-
tietoa ja mittalaitteiden toimivuutta. Tata tehd&@dnnollisesti sovitun ai-
kataulun mukaan ja liséksi aina silloin, kun ondittu vaaran esiintymi-
nen. Todentamiseen kuuluu kriittisten hallintapdge suunnitelmien, oh-
jeiden ja tallennettujen seurantatietojen arvigimittalaitteiden toimivuu-
den tarkistus ja seurantakaytannon arviointi ja dodlisesti myos kemial-
lisia, fysikaalisia tai mikrobiologisia tutkimukstai aistinvaraisia arvioin-
teja. (Evira 2010, HACCP, periaate 6; ljas & Valkna007, 77.)

Validoinnilla pyritaan arvioimaan HACCP -ohjelmamatinnan oikeelli-
suutta ja sitéa pystytaanko ohjelmaa toteuttamakadmaan tuotteen tur-
vallisuus. Mikéli puutteita havaitaan, on ohjelmaahtava muutoksia.
(Evira 2010, HACCP, periaate 6; ljas & Valimaki 2007.)

7. HACCP -asiakirjat ja -tallenteet

HACCP -asiakirjoja ovat kaikki ne suunnitelmat [ge®t, jotka syntyvat
HACCP -jarjestelmaa laadittaessa ja sita totewstaessiakirjoja ovat
muun muassa tuotteittain tai tuotantolinjoittaiadaut HACCP -ohjelmat,
varmistetut vuokaaviot, tuotekuvaukset, seuramtaniftausohjeet, raaka-
aineita ja tuotteita koskevat tiedot ja hyvaksymitslerit. (Evira 2010,
HACCP, periaate 7; ljas & Valimaki 2007, 77.)

Kaikkien tallenteiden on oltava tunnistettaviss@jptettavissa, eika niita
saa muuttaa jalkeenpain. Tallenteet on sailytetkak&i vuotta tai vahin-

taan kuusi kuukautta yli tuotteen myyntiajan. (82010, HACCP, peri-

aate 7; ljas & valimaki 2007, 77.)
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3.3 Henkilokunnan hygienia- ja omavalvontakoulutus

Elintarvikealan toimijan on huolehdittava elintd@huoneistossa tyoskentelevien
riittavasta hygieniaosaamisesta. Henkilostoa oriuketiava ja opastettava tyoteh-
tavien vaatimalla tavalla. Henkil6iden, jotka késd#vat pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, on osoitettava riitéglintarvikehygieeninen osaami-
nen hygieniaosaamistodistuksella. HACCP -jarjesieltaatimiseen ja toteutta-
miseen osallistuvat henkil6t tulee kouluttaa HAG@Eriaatteiden soveltamiseen.

(Evira 2010, omavalvontasuunnitelma.)

Elintarvikelaki 23/2006 velvoittaa, etta elintargédan toimijaron laadittava Kir-
jallinen suunnitelm&oulutusohjelmasta henkilbkunnapastamiseksi hygieeni-
seen tydskentelyyfa omavalvontaarOmavalvontasuunnitelman on sisallettava
ohjelmauuden ja tyéhon uudelleen palaavenkilokunnan perehdyttamisesta
tyohonsa, erityisesti omavalvontajarjestelmaanygideniseen toimintaasuun-
nitelmassa on otettava huomio@ttd myos laitoksessa asioikamnnossapito-,
kuljetus-, siivous- ja muutastaavat tyontekijat saavat tarvittatiatot hygieeni-

sesta toiminnasta.
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4 JARI BJORN OY:N OMAVALVONTASUUNNITELMA

4.1 Jari Bjorn Oy

Virallinen toiminimi Jari Bjorn Oy
Aputoiminimi Martin Leipomo
Yrityksen kotipaikka Joensuu
Toimipaikat 1
Toimialaluokitus C1071
Tyontekijoita 2

Jari Bjorn Oy perustettiin vuonna 1984 nimella Nratteipomo Ky. Yrityksen
perusti kontiolahtelainen mies, joka oli yrityksemistaja vuoteen 2005 saakka.
Vuonna 2005 leipomon omistajaksi vaihtui Jari Bjgaoka jatkoi Martin Leipo-

mon toimintaa yrityksen alkuperaisella toiminimelidoteen 2008 saakka.

Vuonna 2008 yrityksen viralliseksi toiminimeksi natiiin Jari Bjorn Oy ja Mar-
tin Leipomo sailytettiin yrityksen aputoiminimendanha toiminimi haluttiin sai-
lyttda aputoiminimena, koska se oli tunnettu asagdkdn keskuudessa. Virallisen
toiminimen muutoksen yhteydessa vaihdettiin mydtyksen yhtiomuoto kom-
mandiittiyhtiosta osakeyhtioksi.

Jari Bjorn Oy:n toimipaikka on Joensuussa, Pohf@sgalassa. Yrityksen tuottei-
ta toimitetaan Joensuun (paamarkkina-alue) lidakgpaikkakunnille. Yrityksen
asiakkaana on seka yksityisasiakkaita (2 %) ettigsasiakkaita (98 %).
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Jari Bjorn Oy:n toimiala on C1071: Leivan valmistusoreiden leivonnaisten ja
kakkujen valmistus. Yrityksen tuotevalikoimaan kundt esimerkiksi:
* ruokaleivat
0 ruisleipa
o kauraleipa
0 sekaleipa
* munkit
» taytekakut
o kahvileivat
0 viinerit
0 marjapiirakat
o pullat

* lihapiirakat ja

vesirinkelit.

Tuotevalikoima muuttui hieman yrittajavaihdokseneyuessa, jolloin valikoi-
maan uutena tulivat ruokaleivat. Ruokaleipien ky&ymm kasvanut tasaisesti nii-
den valmistuksen aloittamisesta saakka ja ne @llathetkella yrityksen kysy-

tyimpia tuotteita.

4.2 Jari Bjorn Oy:n omavalvontasuunnitelma

Tarve Jari Bjorn Oy:n omavalvontasuunnitelman uagisseen syntyi alkuvuon-
na 2010, jolloin yrityksen tuotanto siirrettiin umstoimitiloihin. Vanha omaval-
vontasuunnitelma ei nain ollen enda vastannutkgég toimintaa ja esimerkiksi
yrityksen toimintatapoihin, asiakkaisiin ja tuostién oli tullut muutoksia. Edella
mainituista syista helpointa oli laatia kokonaasilamavalvontasuunnitelma
vanhan suunnitelman tadydentamisen sijasta. Vaninamgelman muuttaminen
olisi vaatinut lahes yhta paljon ty6ta kuin uudaatiminen, silla vanhaa omaval-
vontasuunnitelmaa ei ollut paivitetty lainkaan esikiksi toimintatapojen muut-

tuessa.
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Alla olevan kuvion avulla pyrin havainnollistamaamavalvontasuunnitelman
laatimista ja prosessin etenemisté. Kuvio etenesgajestyksessa ja siinéd on ku-
vattu prosessin eteneminen kuukausittain seka tlyéitein. Alla oleva kuvio
toimii myos mallina uusien suunnitelmien laatijeillSiité voi ottaa mallia suunni-
telman tekemiseen, aikatauluttamiseen ja tyovadreghiunnitteluun seka toteut-

tamiseen.

03/2010

- Yrityksen tarve uuteen omavalvontasuunnitelmaguys

04/2010

- Omavalvontasuunnitelmasta tuli opinnaytetyoneaih

05/2010

- Omavalvonnalle asetettuihin vaatimuksiin, ohjaiseka yrityksen
toimintaan tutustuminen

- Yrityksen toiminnan kriittisten hallintapisteidéasadinta

- Omavalvontasuunnitelman kirjallisen laadinnanttminen

» yrityksen tiedot, henkil6sto

06/2010

- Toimitusjohtajan ja terveysviranomaisen haadidtte

- Yrityksen toiminnan kuvaaminen kirjallisesti suntelmaan
* toimintatavat, tuotanto, tuotteet, asiakkaat
* suunnitelmien (siivoussuunnitelma, takaisinveto) ja

seurantalomakkeiden (lampdétilaseuranta, siivousjitda

07/2010

Valmis suunnitelma ja sen toimitus terveystarkadahyvaksyttavaksi

08/2010

Hyvéaksytty omavalvontasuunnitelma

KUVIO 3. Omavalvontasuunnitelman laatiminen ja @ssn eteneminen

Yritykselle laadittu omavalvontasuunnitelma pohjauelintarvikelain 23/2006
vaatimusten mukaisesti HACCP -periaatteisiin jalaatiminen aloitettiin touko-

kuussa 2010. Kriittiset hallintapisteet, toimintetaniiden ehkaisemiseksi ja hal-
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lintapisteiden seurantamenetelmat laadittiin ytyéssa kohdeyrityksen kanssa
heti suunnitelman teon alkuvaiheessa. Maarittelemme kriittisten hallintapistei-
den pohjalta aloin laatia varsinaista omavalvoniasitelmaa.

Kohdeyrityksessa tarkkaillaan méaariteltyja krimisallintapisteita jatkuvasti,
jotta vaaroilta ja poikkeamilta valtyttaisiin. Santa mahdollistaa myds sen, etta
mahdollinen vaara tai poikkeama pystytdan havagsenmahdollisimman aikai-
sessa vaiheessa ja siihen ehditaan reagoida enivetu&te on ehtinyt asiakkaalle

saakka.

Toukokuun aikana tutustuin yrityksen toimintaam s@mintatapoihin, tuottei-
siin, asiakkaisiin ja toimitiloihin. Tein muistii@moja tekemistani havainnoista ja
haastattelin yrityksen toimitusjohtajaa seka testankastajaa. Saamieni tietojen
perusteella aloin laatia toukokuun lopulla kuvaakgityksen toiminnasta terve-
ystarkastajan asettamien vaatimusten ja ohjeide@isesti.

Aluksi kerroin yrityksesta ja sen tyontekijdistk&dneidan vastuualueistaan oma-
valvonnassa ja hygieenisestad osaamisesta. Tank&enakirjasin suunnitelmaan
yrityksen kriittiset pisteet ja niiden ehkaisy- &gdeurantamenetelmét. TAméan
jalkeen aloin kuvata kohta kohdalta yrityksen teitaa raaka-aineiden vastaan-
otosta aina valmiin tuotteen kuljettamiseen saakkpuksi laadin suunnitelmat
siivousta, naytteenottoa ja tuotteiden takaisinwetarten sekd seurantalomakkeita
esimerkiksi [ampotilojen seurantaa, siivousta jakespalautteita varten.

Laatimani omavalvontasuunnitelma kattaa kaikkiyksen toiminnot seka kaikki-
en tyévaiheiden tyovélineet, laitteet, koneet seMénistettavat tuotteet. Se vastaa
yrityksen tdman hetkista toimintaa ja elintarvikelamavalvonnalle asettamia

vaatimuksia.

Omavalvontasuunnitelma valmistui heindkuussa 2f@lldjn se toimitettiin tar-
kastettavaksi ja hyvaksyttavaksi Joensuun kaupuegueystarkastajalle. Terve-
ysviranomainen hyvaksyi laatimani suunnitelman eldsa 2010 sellaisenaan,
eika siihen tarvinnut tehda lisayksia.

Osia laaditusta omavalvontasuunnitelmasta |6ytygragytetyon liitteista.
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5 YHTEENVETO

Opinnaytetyoni aiheena oli laatia uusi omavalvamiasitelma Jari Bjérn Oy:n
tarpeisiin. Vanha omavalvontasuunnitelma ei vastaenaa yrityksen toimintaa
esimerkiksi muuttuneen tuotevalikoiman seké toiantiihdoksen vuoksi, eika
suunnitelmaa ollut paivitetty vuosien varrellagpthelpointa oli laatia taysin uusi
omavalvontasuunnitelma. Uusi elintarvikelaki 23/8@Getti lisavaatimuksia seka
uusia pakotteita omavalvontasuunnitelman sisal{@léaisia vanhemmassa elin-
tarvikelaissa ei ollut. Yksi uusista vaatimuksistaomavalvonnan toteuttaminen

HACCP -menetelmaé noudattaen.

Opinnaytetyoni lopputuloksella, laaditulla omavaitt@suunnitelmalla, on huo-
mattava merkitys kohdeyritykselle ja sen toimineaBuunnitelmassa maaritetdan
leipomon toimintatavat, joita noudattamalla tuotetiintarvikkeet ovat turvallisia
ja hygieenisia kuluttajalle eika niihin siséllyeysriskia. Kirjallinen omavalvon-
tasuunnitelma on raataloity yksilollisesti, kohdggsen tarpeitaan vastaavaksi,

lakien ja asetusten mukaisena ja se vastaa telvayemaisen vaatimuksia.

Omavalvontasuunnitelma siséaltaa kaikki leipomomionot tavaran vastaanotos-
ta aina valmiin tuotteen kuljetukseen saakka. Sitelnmassa on kuvattu elintarvi-
kelain vaatimuksen mukaisesti yrityksen toiminnaittiset pisteet HACCP -
menetelman seitseméan periaatteen mukaisesti sekifiateat seurantatoimenpi-
teet. Seurantatoimenpiteilla varmistetaan esimerkilkeat sailytys- ja valmistus-

lampdtilat.

Opinnaytetyon tekeminen ja omavalvontasuunniteltaatiminen onnistuivat
ennalta sovitussa aikataulussa ilman suurempiamiegeMuutin ja tarkensin
opinnaytetyon alkuvaiheessa laatimiani tutkimustmgetutkimuksen edetessa,
koska huomasin, etta laaditut tutkimusongelmatatlsisalloltdan hieman liian
laajoja. Pyrin muuttamaan ongelmia niin, ettd milastaamalla opinnaytety6
kasittelee juuri niitd asioita ja vaatimuksia, godn asetettu kohdeyrityksen oma-

valvonnalle.
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Laatimani opinnaytety6 vastaa hyvin laatimiini fatkisongelmiin. Lain vaati-
mukset tayttavd omavalvontasuunnitelma on kirjahifa se on toteutettava
HACCP -menetelm&é apuna kayttaen. Suunnitelmaskavattava yrityksen
toiminta kokonaisuudessaan totuuden mukaisesthrsteimaa on noudatettava ja
se on pidettava ajantasaisena. Omavalvonta orkyetyitse suorittamaa valvon-
taa, joka kohdistuu yrityksen omaan toimintaarojenintatapoihin. Omavalvon-
taa toteutetaan HACCP -menetelman avulla. HACCHetema rakentuu seit-
semasta periaatteesta, joiden avulla méaaritellédérkgen toiminnan kriittiset
pisteet ja keinot niiden valttamiseksi. Omavalvart@vitaan tuoteturvallisuuden
takaamiseksi ja yritysten toiminnan parantamisgkarvioimiseksi. Edella maini-
tut asiat ovat myods mielestani omavalvonnan tark&iriehtavat. Omavalvonnan
tavoitteena on yrityksen toimintatapojen riskittdgn varmistaminen ja kulutta-

jien turvallisuuden takaaminen.

Opinnaytetyoni lopputulokseen olen tyytyvainen. @giytetydssani kasitellaan
juuri niité asioita, kasitteita ja lain kohtia, kat ovat oleellisimpia kohdeyritysta
ajatellen. Tutkimusongelmien asettaminen ja tutikisan rajaus onnistuivat mie-
lestani hyvin. Opinnaytetydni olisi voinut olla gi&ltdan hieman laajempi, mutta
tarkoitus ei ollut tehda kaikkia yrityksia koskevageistusta omavalvonnasta ja

omavalvontasuunnitelman laatimisesta.

Lahdeaineiston maaraan ja monipuolisuuteen kiigisitt kuitenkin enemman
huomiota, jos alkaisin tehda opinnaytetyota uueelldayttaisin tyéssani enem-
man painettuja ja mahdollisimman monipuolisia l&aterama lisaisi tyoni yleis-
tettavyytta.

Opinnaytetyoni pohjalta olen pohtinut myds muutajatkotutkimusaiheita, joita
olisi mielenkiintoista toteuttaa. Jatkotutkimustarulla selvittaisin laatimani

omavalvontasuunnitelman onnistumista ja sen tailelhyotyja kohdeyritykselle.
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Keksimiani jatkotutkimusaiheita ovat:

« Miten omavalvontasuunnitelman laatiminen onnistityisen johdon
mielesta?

* Vastaako omavalvontasuunnitelma hyvin yrityksemiotaa?

* Onko suunnitelmaan tehtava mahdollisia muutoksieitylsia?

* Omavalvontanaytteiden ja mittausten tuloksia jatkg@hista voisi tark-
kailla.

* Onko omavalvontasuunnitelmalla ja sen toteuttadsiselikutusta esimer-
kiksi puhtausnaytteisiin?

e Kuinka hyvin suunnitelmaa on yrityksessa toteutettu
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TOIMINNAN KRIITTISET HALLINTAPISTEET LITE1a

Tuotannon kriittisia pisteité ovat:
A. Kerman sailytys ja kasittely
B. Kananmunien séailytys ja kasittely
C. Lihapiirakat
e jauhelihan paisto, jadhdytys, sailytys, pakastulstss
lihapiirakan paisto, jdahdytys
D. Munkin paisto

E. Valmiiden tuotteiden jadhdytys ja pussitus

A. Kerma & kananmunat

Kerman sekd& kananmunien sailytyksessa ja kasiélys otettava huomioon
tuotteiden vaatimat sailytyslampdatilat, koska teett ovat helposti pilaantuvia.
Oikea sailytyslampotila néille tuotteille on all8 astetta.

Valmistukseen tarvittava raaka-aineen maara mug@aglimaarainen raaka-aine
palautetaan takaisin sille varattuun sailytyspagkkaesimerkiksi kermaa ei siis
sdilyteta vatkattuna. Kerma ja munat sailytetaalhertarkoitetuissa astioissa tii-
viisti suojattuna, niin etteivat ne paase saatuntaakosketuksiin toisten raaka-
aineiden kanssa. Liséksi tiiviilla pakkauksellaeg@&iin hajujen ja makujen tarttu-

minen ymparistosta ja toisista tuotteista tai raaikeeista.

Tuotantoa varten lampimé&an otettu raaka-aine ortekdyad mahdollisimman

pian. Liian kauan lampiméassa ollutta raaka-ainett&éytetd tuotannossa, eika
palauteta takaisin sailytykseen vaan se havitetddrmaa ja kananmunia kaytet-
tdesséa varmistutaan raaka-aineiden virheettomasidosta aistinvaraisin keinoin

raaka-aineen ulkon&on ja hajun perusteella.
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TOIMINNAN KRIITTISET HALLINTAPISTEET LITE1Db

B. Jauheliha

Jauhelihan kypsentamisessa ja sailyttamisesséja&ahdyttamisessa ja sulattami-
sessa on oltava erityisen tarkka. Sen lampdétilejarataan pistokokein kaikissa
vaiheissa ja huolehditaan siita, etta jaahdytysymminen tapahtuvat riittavan
nopeasti oikeaan lampdtilaan. Jauhelihaa ei jé@et@maan esimerkiksi péydalle
vaan sulamisen nopeuttamiseksi kaytetddn mikroaahia tai vesihaudetta. Jau-
heliha kaytetaan heti sulattamisen jalkeen.

Jauhelihaa vastaanotettaessa varmistutaan tusideettdmasta laadusta aistin-
varaisin havainnoin ulkonadn seka hajun perustekilma kypsennettdessa var-
mistutaan ulkonadn perusteella siitd, etta jaubedih tdysin kypsaa.

Yrityksessa vastaanotetaan jauhelihaa kerran \§&kosaara, joka tulee kaytetyksi
sen viikon aikana. Nain ollen uuden lihaerdn sasgmievarastossa ei ole enaa
lainkaan vanhaa jauhelihaa. Jos kuitenkin jostgysté edellisella viikolla saapu-

nutta lihaa on vield pieni maard pakastimessaAsddytyksessa, se kaytetaan

pois ennen uuden lihan kayttamista.

Kun jauheliha on vastaanotettu ja sen kunto taektastse kypsennetdan heti tay-
sin kypséaksi. Kypsennyksen jalkeen se jddhdytetdién+8 asteeseen enintaan
neljan tunnin aikana ja siirretaan sailytykseerssg lampotilan on oltava kyl-

mempi kuin +4 astetta. Jos jauhelihaa on runsaasd,siitd pakastetaan hyvan

laadun sailyttdmiseksi. Talléin oikea lampdotila-a8 astetta tai kylmempi.

Jauhelihaa ei misséén tapauksessa laiteta lampisddgtettavaksi kylmioon eika
pakastimeen. Nain valtetdan muiden tuotteiden ldmaptnousu yli suositusarvo-

jen seka riskikontaminaatio, joka voi aiheutua kemskivedesta.
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TOIMINNAN KRIITTISET HALLINTAPISTEET LIMTE1c

C. Lihapiirakat

Jauhelihaa kaytetdan lihapiirakoiden valmistamise#drapiirakoiden valmistami-
sessa on valtettava, jauhelihan kuumentamistadjadjtamista liian usein seka
varmistuttava jauhelihan hyvasta laadusta. Lihakka paistetaan rasvassa, jonka
lampdotilan on oltava + 180 astetta (virhemarginaali3 astetta). Paistolampdtilaa
tarkkaillaan lampomittarin avulla ja tulokset kigan seurantalomakkeelle vii-
koittain. Seurantalomake |0ytyy omavalvontasuuhmga liitteista. Lisaksi on
varmistettava ennen paiston aloitusta, etta pastar on laadultaan virheettnta.
Tama varmistetaan aistinvaraisesti rasvan hajunkanaon perusteella. Paisto-
rasva vaihdetaan sdanndllisesti ja paivamaaratitdarkylos seurantalomakkeel-
le.

Kun lihapiirakka on paistettu, sen sisdlampdatilanottava yli +70 astetta. Riitta-
vasta sisdlampotilasta varmistutaan pistokokeirkéhsisalampatila ei ole riitta-
va, tuotetta ei toimiteta asiakkaalle. Riittavéasagampaotilan saavuttamiseksi pais-

toaikaa pidennetaan.

Onnistuneen paiston jalkeen kypséan lihapiirakaretaan jadhtya hetki, siten, etta
sisalampatila ei alita +50 astetta. Jaahtymiseeyddssa sisdlampdtilaa on tark-
kailtava. Taman jalkeen pakattavat lihapiirakatsiaan kylmioon, jossa ne jaah-
dytetdan +8 asteeseen enintdaan neljan tunnin aikaghtymista seurataan pisto-
kokein. Kun lihapiirakat ovat tarpeeksi jddhtyness, pakataan myyntia varten

muovisiin pusseihin.

Suurin osa lihapiirakoista toimitetaan kuitenkinalkaille irtomyyntia varten.
Talloin niitd ei jaahdytetd erikseen vaan ne toataidn asiakkaalle l[&mpiming,
kuljetuslaatikoihin pakattuina. Tuotteet suojatgeaperilla saastumisen ehkaise-

miseksi.
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TOIMINNAN KRIITTISET HALLINTAPISTEET LITE1d

D. Munkkien paisto

Munkkien paistossa on otettava huomioon paistorasittava lampatila sekd sen
hyva laatu ja paistoaika. Lampdtilan on oltava +&8€etta (virhemarginaali +/- 3
astetta). Paistorasvan lampdtilaa seurataan mdiléaua tulokset raportoidaan
viikoittain tahan tarkoitukseen varatulla seuramtadkkeella, joka on omavalvon-

tasuunnitelman liitteena.

Lampdtilan riittdvyyden ja rasvan laadun varmistsetia ennen paiston aloitta-
mista varmistetaan, ettei kriittisend pisteena Kugavaaraa synny munkin pais-
ton yhteydessa. Lisaksi huolehditaan rasvan vathdaoigtavan usein. Paivamaa-
rat, jolloin paistorasva on vaihdettu, merkitdanraatalomakkeelle, joka on oma-

valvontasuunnitelman liitteena.

Valmiit, pakattavaksi menevat munkit jddhdytetddle a8 asteeseen enintaan
neljan tunnin aikana kayttden apuna jadhdytyshtmnktunkkien annetaan jaéh-
tya hetken ennen jaahdytyshuoneeseen viemisté Valtetaan kondenssiveden
syntyminen ja sen seurauksena mahdollinen ristédtomtaatio. Valittbmasti jaah-

dyttamisen jalkeen munkit pakataan niille tarkautigtin paperisiin pusseihin ja

toimitetaan asiakkaille.

E. Tuotteiden kasittely

Valmiit ja raa’at tuotteet kulkevat tuotannon I&gen ettei niita kasitella samoissa
tyopisteissa eika samanaikaisesti. Valmiit tuotpstataan tarkoitukseen varatus-
sa erillisessa tyopisteessa, jossa ei suoritet@@minuita toimenpiteita. Talla este-
taan valmiiden tuotteiden saastuminen seka sekwyisét ja raa’at tuotteet eivat

joudu kosketuksiin toistensa kanssa.

Omavalvontasuunnitelman liitteeksi on laadittu twyét, joista kay ilmi tuottei-
den valmistusvaiheet. Liséksi liitteend on yhte¢owaarojen arvioinnista ja toi-

menpiteistéd vaarojen toteutumisen estamiseksi.
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TAVARAN VASTAANOTTO LIITE 2

Raaka-aineet hankitaan padasiassa Leipurin Oylsti@uh ottamatta jauhoja, jotka

hankitaan Ravintoraisio Oy:sté ja Luhtapohjan My sta.

Raaka-aineiden virheettomasté laadusta varmistutaemaa hankittaessa tai sita
vastaanottaessa aistinvaraisin havainnoin. Raadad@n puhtaus, ulkondkd ja
vari seka pakkausten eheys, koko ja pakkausmeriknten paivamaarat tarkis-

tetaan.

Kylma- ja pakastetavaroita vastaanotettaessa hditdeim, etta kuljetuslampdatila
on ollut riittava. Lampdatilan riittavyydesta vastkaljettaja. Tavaraa vastaanotet-
taessa lampdtiloja tarkkaillaan pistokokein. Mittgan tulokset raportoidaan kéayt-
taen kuljetusten lampdtilan seurantalomaketta, mkamavalvontasuunnitelman

litteena.

Mikali kuljetuslampdtiloissa havaitaan puutteitéidan parantamiseksi ryhdytaan
toimenpiteisiin. Tallaisissa tapauksissa kuljetkkéelle huomautetaan riittamat-
tomasta kuljetuslampdotilasta ja vaaditaan, ettiogga lampdotilat ovat riittavia.
Mikéli raaka-aine on kuljetettu riittamattomassangitilassa, ei raaka-aineita

oteta lainkaan vastaan.

Lampdtilojen seurannan lisaksi kaikki raaka-aineideadussa ilmenneet poik-
keamat, niiden syyt ja niistd seuranneet toimerpikérjataan ylos. Tuotteiden
laadun seurantaa varten on laadittu lomake, jokamavalvontasuunnitelman

liitteena.
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TUOTTEIDEN VALMISTUS LIITE 3

Valmistettavat tuotteet ovat laktoosittomia, undionéuja seka kilopitkoja lukuun
ottamatta, jotka ovat vahélaktoosisia. Muita esityokavalion tuotteita yritykses-
sa ei valmisteta. Nain ollen tuotteiden valmistdees tarvitse eriyttaa toisistaan.
Kaikki raaka-aineet voita lukuun ottamatta ovattdasittomia. Voita kaytetaan

unelmatorttujen taytteessa seka kilopitkojen vaiamssessa.

Tuotteiden valmistuksessa kiinnitetadan huomiotaslke/p ja raakojen tuotteiden
kasittelyvaiheiden erittelyyn. Erittely on hoidetsiten, ettd raakoja ja valmiita
tuotteita kasitellaan eri tyopisteissa. Nain ollea’at ja kypsat tuotteet eivat joudu
missdan tuotannonvaiheessa kosketuksiin toistearask. Raakojen tuotteiden

sailyttdminen ja kypsien tuotteiden jaahdyttamitegrahtuu eri kylmidissa.

Tuotteiden pakkauksissa on tuoteselosteet, jossaitetty kunkin tuotteen sisal-
tamat raaka- ja lisdaineet. Lisaksi kullekin yraggkkaalle on toimitettu erilliset

tuoteselosteet.
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TUOTTEIDEN PAKKAAMINEN LIITE 4

Valmiille tuotteille on varattu pakkaamista vartema tyopisteensa, jossa ei suori-
teta mitddn muita tydtehtavia. Talla varmistetaanestei pakkauksiin joudu mi-
taan vierasesineitd eivatka esimerkiksi raa’aigjamnit tuotteet joudu kosketuksiin
toistensa kanssa. Tuotteiden pakkaamiseen varatklegpnakyy pohjapiirustuk-

sessa.

Tuotteita pakatessa varmistetaan tuotteiden la@k@ huonolaatuisia tuotteita
pakata. Tuotteen laatua tarkkailtaessa kiinnitetddomiota erityisesti sen ulko-
nakoéon ja hajuun. Pakkaus suoritetaan tuotekolstaisska eri tuotteita pakata

samanaikaisesti.

Pakkauspaikan hygieniasta huolehditaan erityisdtaséi saastuttavien tekijoiden
poissulkemiseksi sekd makujen ja hajujen sekoigamivalttdmiseksi. Taman
takia pakkauspaikka puhdistetaan jokaisen tuotiegkkauksen jalkeen ennen
seuraavan tuotteen pakkaamisen aloittamista. Ligj@ntekijat kayttavat paka-
tessa suojakasineita.

Tuotteet pakataan kullekin erikseen tarkoitettuakk@aukseen tai pussiin, jotka
ovat elintarvikekayttoon hyvaksyttyja. Ruokaleiyé@tmunkit pakataan paperisiin
pusseihin ja vesirinkelit, lihapiirakat, sampyl&kéa kilopitkot muovisiin pussei-

hin. Kahvileivat ja suuri osa lihapiirakoista sek&a munkeista toimitetaan asiak-
kaille irtotuotteina. Todistus pakkausten elintkekielpoisuudesta on omavalvon-

tasuunnitelman liitteena.

Pakkauksissa on seuraavat merkinnét:
* elintarvikkeen nimi
* ainesosaluettelo
e sisallon maara
* viimeinen kayttdajankohta
« valmistajan toiminimi seka osoite ja puhelinnumero
 EAN- koodi
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VARASTOINTI LITE S

Raaka-aineet varastoidaan ja sailytetaan eri psskobttaen huomioon raaka-
aineen vaatima sailytyslampotila. Jauhot sailytetdidile varatussa paikassa tai-
kinakoneiden laheisyydessd. Suurin osa raaka-tane@rastoidaan kylmioon.
Raaka-aineet varastoidaan niiden alkuperaisiss&apéikissa ja ne sailytetddn

varaston hyllyilla.

Varaston vaihtuvuus varmistetaan niin, ettd uudaka-aineet laitetaan aina ta-
kimmaiseksi. Etummaisena olevat raaka-aineet k#gtetaina ensin. Varastot
pyritddn pitdmaan mahdollisimman pienina, jollcawaran kierto tapahtuu mah-

dollisimman nopeasti.

Tuotantotiloissa on erilliset kylmitt kypsien tusitten jaahdytystad ja raakojen
tuotteiden sailytysta varten. Valmiit tuotteet pgén pakkaamaan mahdollisim-
man pian valmistuksen jalkeen kuljetusta vartera eikta sailytetd pitkia aikoja

kylmidssa.

Tuotteet suojataan asianmukaisilla pakkauksillartiztuotteet toimitetaan kulje-
tuslaatikoissa papereilla suojattuna, mika esttemisaastumisen.. Allergiasaas-
tuminen estetaan ehjilla pakkauksilla, hyvalla tawgen sijoittelulla varastoon ja
hyvalla varastojen seka sailytys- ja pakkaustildjggienialla.

Yrityksella on kylméakalusteina jaékaappi seka pakadaakaapin tavoitelampoti-
la on +4 -+6 astetta ja pakastimen lampdtilan aaval -18 astetta tai kylmempi.
Viikoittain seurataan pakasteen seka jadkaapirkdrameiden sailytys) lampoti-
loja. Seurannan tulokset kirjataan ylos lampotidmurantalomakkeelle, joka on

omavalvontasuunnitelman liitteena.

Mikali kylmékalusteiden lampdtilassa havaitaan nolata/puutteita, selvitetdén
niiden aiheuttajat ja tilanne korjataan tarvittat@menpitein esimerkiksi kalus-

teen korjauksella.



42

KULJETUKSET LIITE 6

Tuotteet pakataan kuljetusta varten leipomon ladtik. Jos paallimmaisessa
laatikossa on irtotuotteita, laitetaan tuotteideajaksi paperi. Tuotteiden kuljetta-
ja vastaa siitd, ettd laatikot pysyvat pystysséekuksen aikana. Tama varmiste-
taan laatikoiden kiinnittamisella ja tukevalla Eamisella, siten, ettd laatikot ovat

pinoissa tiiviisti vierekkain.

Kuljetukset hoidetaan yrityksen omalla pakettidiatgeka yhden kuljetusliikkeen
voimin. Tuotteiden jakelualueena on Pohjois-Karjagakelu kestdd maksimis-

saan kaksi tuntia.

Kuljetusten hygieenisyys taataan tuotteiden huskdla suojaamisella pakaten ne
erilaisiin pakkauksiin tai suojaten paperilla. Kaljsvaline (auton tavaratila) seka
kuljetuslaatikot on puhdistettava sdanndllisestiatikot puhdistetaan koneellisesti
jokaisen kuljetuskerran jalkeen ja ne sdilyteté&ipdmon sisalla. Yrityksen oma
auto puhdistetaan sdannollisesti, kolmen kuukaud#ain, ja puhdistuskerrat
kirjataan ylos seurantalomakkeelle, joka on omawat@suunnitelman liitteena.

Kuljetusyritykset vastaavat oman kuljetusvalinegmsiédistuksesta.
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SIIVOUSSUUNNITELMA LITE 7
KOHDE PUHDISTUSTIHEYS TOIMENPIDE
Sosiaalitilat Paivittain Puhdistus ja desinfiointi
Ovien kahvat Paivittain Puhdistus ja desinfiointi
Tuotantotilan altaat Paivittain Puhdistus ja dasinfi
Prosessilinjat Paivittain / tarvittaessa usPuhdistus ja desinfiointi
ammin

Laitteet Paivittain / tarvittaessa usd?uhdistus ja desinfiointi
ammin

Tyo6tasot Paivittain / tarvittaessa usdruhdistus ja desinfiointi
ammin

Lattiat Paivittain Lakaisu

Vahintdan kerran viikossa Vesipesu

Nostatushuone Paivittain Kuivatus

Vahintaan kerran viikossa Vesipesu

Kylmio Paivittain Lakaisu

Tarvittaessa Vesipesu

Harvemmin kuin kerran kuukaudessa siivottavia kibdatevat seinat (pellitetty
osa lattiasta ylospain) sekd pakastin, jotka pask@#desti vuodessa. Ikkunat
pestdén vahintdan kerran vuodessa. Edella maemtiijvoamisesta pidetaan kir-

jaa ja paivamaarat merkitadn seurantalomakkeelle.
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SIIVOUSSUUNNITELMA LITE 7

Prosessilinjojen, lattioiden, uunien, laitteideryj@poytien puhdistamisessa toimi-

taan seuraavassa jarjestyksessa:

1. Karkean lian poisto
» Poistetaan roskat ja irtoava lika pyyhkimaélla tauhtelemalla viile-
alla vedella.
2. Pesu
» Kohde pestéaan siihen ja likaan sopivalla pesuaiokgella.
* Veden ja puhdistusaineen lisdksi likaa irrotetaanjdamalla, jottei
lika kerry pinnoille.
3. Desinfiointi
» Desinfiointi tehdaan tarvittaessa pesun jalkeen.
4. Huuhtelu
* Pesun ja desinfioinnin jalkeen pinnat huuhdellaaoldilisesti siten,
ettei pinnoille jAd pesu- ja desinfiointiainejaamia
5. Kuivaus

» Puhdistetut pinnat kuivataan huolellisesti.

Puhdistukseen kaytetdan vain tarkoitukseen somutadistus- ja desinfiointiai-

neita. Kaytetyt aineet ovat taysin veteen liukeagjoten niista ei jaa jaamia pin-
noille. Aineet sailytetaan valmistajan pakkauksisBahdistukseen kaytettavat
liuokset tehdaan aineen valmistajan ohjeiden mekéigos kayttoliuosta valmis-
tetaan erilliseen pulloon enemman kuin kerrallatétigivd maara, pulloon merki-

taan tiedot sen sisaltamasta liuoksesta.

Puhdistukseen kaytetaan paaasiassa kertakayttaisgggd. Muut valineet erotel-
laan niiden kayttotarkoituksen mukaisesti. Siivonsat ja -valineet sailytetaan

niille varatussa paikassa.
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TAKAISINVETOSUUNNITELMA LIITE 8

Kun tuotteen turvallisuutta epdilldén tai tuotteenhavaittu olevan virheellinen,
soitetaan ensimmaiseksi niille asiakkaille, joilienheellista tuotetta on toimitettu.
Asiakkaille kerrotaan mista tuotteesta on kysynaymjnka takia tuote on poistet-

tava myynnista seka kuinka poistaminen toteutetaan.

Tieto terveysriskista voi tulla asiakkaalta, kudjelta, viranomaiselta tai omasta
tuotannosta. Takaisinvetoprosessi on erilainerpugn tiedon lahteesta. Mikali
virhe on havaittu jo tuotantovaiheessa, ei tartataisinvetoa eika tiedostusta, jos

tuotetta ei ole vield ehditty toimittaa eteenpain.

Tuotteessa on terveysriski jos:
» tuotteessa ruokamyrkytysbakteereja
* tuotteessa vieraita aineita tai esineita
» virhe tuotteen kasittelyssa: lampotilat, viallinpakkaus, virheelliset pak-

kausmerkinnat, kaytetty valmistusainetta johomylitturvallisuusriski

Edella mainitut johtavat ensisijaisesti takaisimogt. Takaisinvedosta voidaan
jossain tapauksessa joustaa, jos virhe pystytédgaskonaan paikan paalla, siten
ettd tuotteen katsotaan tulevan kuluttajalle tuiselsi (esimerkiksi tuoteselos-
teen tarroitus uudelleen, jos alkuperéinen tekstvioheellinen). Tall6in on kui-
tenkin varmistuttava, ettei tuotetta virheellisellibteselosteella ole paassyt esi-

merkiksi kuluttajalle saakka.

Jos tuotteen turvallisuutta epéillaan, tuotteeairsij on selvitettava valittomasti ja
tuote on laitettava kaytto-/myyntikieltoon. Ne ddiaat, jotka ovat ehtineet ostaa
virheellista tuotetta, on tavoitettava joko henkdbtaisesti tai tiedotusvalineiden
kautta ja heiddn kanssaan on sovittava virhedllist®tteiden palauttamisesta.
Aina tuotteen turvallisuutta epailtdessa otetaaytenftyseessa olevasta tuotan-
toerasté ja se toimitetaan yhteistydlaboratoriamkittavaksi mikrobiologisia ana-
lyyseja varten.
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TAKAISINVETOSUUNNITELMA LIITE 8

Takaisinvedettdvasta tuotteesta ilmoitetaan:

tuotteen nimi

valmistaja ja valmistuspaikkakunta
pakkauskoko

tuotenumero

EAN -koodi

viimeinen kayttopaiva/parasta ennen paivays
takaisinvetomenettelyn syyt

muiden tuotantoerien tilanne

Virheellinen tuote pyydetdaan poistamaan myynniat&gilyttdmaan, kunnes yri-

tyksen edustaja noutaa sen. Virheellisen tuotteé@nttimisesta voidaan sopia

mahdollisuuksien mukaan my6s muilla tavoin. Kunaiakvedosta ilmoitetaan

tiedostusvalineissa, vahittaiskaupat ottavat vasteaakkaiden palauttamat tuot-

teet.
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ASIAKASPALAUTTEET LIITE 9

Yrityksen saamat asiakaspalautteet kirjataan tarkta varten laaditulle seuranta-
lomakkeelle, joka on omavalvontasuunnitelman kit Mahdollisuuksien mu-
kaan omavalvontakansioon voidaan liittda myos &siak kirjallinen palaute ko-

konaisuudessaan.

Lomakkeelle kirjataan niin myonteiset kuin kielttign palautteet, silla molem-
mat ovat hyodyksi yrityksen toimintaa kehitettaed2dlautteet tulkitaan ja kasi-

tellaén yksitellen ja tehdaan tilanteen vaativahanpiteet.

Tuoteturvallisuutta koskevan valituksen kasitteljyrieydessa selvitetdan johtuu-
ko valitus asiakkaan toiminnasta (esimerkiksi $ggdiampatila) tai kaupan toi-
minnasta vai mahdollisesti valmistuksessa tai kuljgessa tapahtuneesta laimin-
lybnnista. Aina selvitetdan johtuuko tuotteen atteua haitta leipomon omaval-
vonnan puutteista. Jos nadin on, tulee omavalvomuanteet valittbmasti korjata.
Jos kyseessa on ruokamyrkytysepaily, otetaan \thtestveystarkastajaan.



LAMPOTILASEURANTA

KOHDE:

Raja-arvo:

VUOSI:

LIITE 10

48

PVM LAMPOTILA

KUITTAUS

HUOMAUTUKSIA




TAVOITELAMPOTILAT

Valmistus:
Lihapiirakan paisto: +180 °C
Munkin paisto: +180 °C

Raaka-aineiden sailytys
Helposti pilaantuvat: enintédén +8 °C

Jauheliha: enintdan +6 °C

Jaakaapin tavoitelampdtila +4 - +6 °C

Pakastimen tavoitelampdtila: -18 °C tai kylmempi

Pesukone:
Pesuvesi: +60 - +65 °C

Huuhteluvesi: +80 - +85 °C

LIITE 11

49
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PAISTORASVAN VAIHTO LIITE 12
KOHDE:

Vuosi:

PVM VAIHTO SUODATUS | KUITTAUS | HUOMAUTUKSIA




VUOKAAVIOT

LEIVAT

Taikinan teko

l

Muotoilu

l

Nostatus

l

Paisto

l

Pakkaus

l

Kuljetus

LIITE 13 a
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VUOKAAVIOT LITE 13 b
MUUT TUOTTEET, ESIMERKIKSI MUNKKI

Taikinan teko

l

Muotoilu > Pakastus
l Sulatus
Nostatus l
l Nostatus

Paisto/ hiIIotus/

l

Pakkaus

l

Kuljetus



YHTEENVETO KRIITTISISTA PISTEISTA
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LIITE 14

TOIMINTO

VAARA

ESTAMINEN

Kerma & munat sailytys

Vaara sailytyslampati
raaka-aineet ovat he

posti pilaantuvia

*Oikea lampdotila on +8
astetta tai kylmempi

|&Bailytyslampdotilojen
|-kylmakalusteiden kun
non saanndllinen tark

kailu

Jauheliha

Vaara sailytyslampatil
lihan laatu ja jaamine

raa’aksi valmistuksessad

*QOikea lampotila on +4

astetta tai kylmempi

nsaannollinen

aSailytyslampdotilojen
tarkkailu
lihan laadun tarkastu
vastaanotettaessa ja ky
syydesta varmistumine
aistinvaraisin ~ havain

noin

Lihapiirakan paisto

Vaara paistolampatila

alkka ja paistorasvanrasvan laadun varmists
huono laatu minen ennen paisto

aloitusta, rasvan vaiht
*Oikea lampdtila on riittdvan usein

vahintaan + 180 astettal

Oikean lampdtilan ja

ja

S
1

5

Munkin paisto

Vaara paistolampatila/

alka ja paistorasvanrasvan laadun varmist;
huono laatu minen ennen paisto

aloitusta, rasvan vaiht
*Oikea lampdtila on riittdvan usein

vahintaan + 180 astettal

Oikean lampdtilan ja

55
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KULJETUSLAMPOTILOJEN SEURANTA LIITE 15
PVM TUOTE LAHTO- SAAPUMIS- | VASTAAN- | HUOMAU-
LAMPOTILA | LAMPOTILA | OTTAJA TUKSIA
°C °C




TUOTTEIDEN LAADUN SEURANTA
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LIITE 16

PVM

TUOTE

POIKKEAMA

SYY

TOIMENPITEET




KULJETUSVALINEEN PUHDISTUS

LITE 17
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PVM

KUITTAUS

MUUTA HUOMIOITAVAA




TAKAISINVETOLOMAKE

Tuote:

LIITE 18

57

Vika:

Toteaja ja toteamispaiva:

Paatos takaisinvedosta:

Pvm:

Allekirjoitus

Takaisinvedettava tuotemaara:

Saatiin takaisin;

Paivays:

Kuittaus:




ASIAKASPALAUTTEET

LIITE 19

58

PVM

ASIAKAS

AIHE

TOIMENPITEET
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HAASTATTELUJEN TEEMAT LIITE 20

Terveystarkastajan haastattelussa kasiteltyja tpeotiat:

Naytteenotto tuotteista, pintapuhtausnaytteetigieniottaminen seka hy-
gicult -menetelma

Lis&aineet ja niiden kayton tarkkailu

Siivous

Allergiasaastuminen

Raaka-aineiden jaljiteltavyys

Tuotteiden takaisinveto

Toimitusjohtajan kanssa kaytyjen keskustelujen tgarulivat:

Asiakasryhmat

Kaytettavat kuljetusvalineet seka oikeat kuljetoghétilat

Raaka-aineet ja niiden hankinta/sailytys seka raakeiden kierto (varas-
tointi)

Lisdaineet ja niiden kaytto seka kayton tarkkailu

Tuotantoprosessi

Tuotteiden pakkaus

Siivoussuunnitelma, kaytettavat pesuaineet ja skgen toteutus

Tuhoelaimet ja niiden torjunta



