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Taman opinnaytetydn tarkoituksena oli paivittda ravintola Tillikan jo olemassa
oleva omavalvontasuunnitelma. Suunnitelman paivittaminen oli tarpeellista
muun muassa siksi, ettd ravintola Tillikkaan tehtiin remontti kesalla 2011 ja sen
tilat muuttuivat hieman remontin yhteydessa. Opinnaytetyon liitteena on Tillikan
paivitetty omavalvontasuunnitelma, joka on tehty Tillikan keittiopaallikon ja ter-
veysviranomaisten ohjeiden perusteella.

Omavalvontasuunnitelman paivittdmisen lisaksi siihen luotu siivoussuunnitelma
ja siivouslistat, jotka ovat nyt kaytossa Tillikan keittiossé. Naiden on todettu hel-
pottavan suuresti paivittaisessa tydossa. Opinnaytetytta tehdessa tutkin kuinka
omavalvontasuunnitelma tehdaan alusta alkaen ja mita sen tulisi sisaltaa. Selvi-
tin myds hieman lakeja ja maarayksia, jotka liittyvat omavalvontaan ja mita siita
seuraa, jos niité ei noudateta.

Opinnaytetyd keskittyy omavalvontaan lahinna ravintolankeittion osalta. Se toi-
mii ohjenuorana uusien tyontekijoiden perehdyttdmisessa ja kaikkien paivittai-
sessa tydssa.

Avainsanat: omavalvonta, omavalvontasuunnitelma, siivoussuunnitelma, viran-
omaisvalvonta, terveysviranomainen



ABSTRACT
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HACCP in Restaurant Kitchen - Case: Restaurant Tillikka
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This thesis was about updating the Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP) system for Restaurant Tillikka. There was already a HACCP system
in use, but it needed updating. The HACCP system needed updating because
in summer 2011 Tillikka was under renovation and restaurants facilities were
changed. This thesis includes the new HACCP system for Tillikka. The new
HACCP was drawn up with directions given by the chef of Tillikka and the
health authorities.

In addition, a cleaning plan was included in HACCP. The cleaning plan and
cleaning lists are in use in Tillikka’s kitchen every day now. They have proven to
be very useful in every day work. While conducting this thesis, information on
how to make a good HACCP and what it should contain were studied. Addition-
ally, some laws and regulations relate to HACCP and the consequences of not
following HACCP were investigated.

This thesis was mainly about applying the HACCP system in a restaurant kitch-
en. It is often very useful for inducting new employees and also in every day
work for everyone.

Key words: HACCP, cleaning plan, health authority
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1 JOHDANTO

Opinnaytetyo kasittelee omavalvontaa ravintolan keittiossa. Esimerkkiravintola-
na toimii ravintola Tillikka. Ravintola Tillikka on perinteikads tamperelainen ravin-
tola, joka sijaitsee Tampereen teatterin rakennuksessa keskustorilla Hameen-
kadun varressa. Tillikka tunnetaan hyvin myds muualla Suomessa ja se on toi-
minut vuodesta 1912 lahtien, tosin valilla eri nimella. Tillikka tunnetaan erityises-
ti herkullisista pyttipannuistaan. Nykyisin Tillikka kuuluu Pirkanmaan osuuskau-

palle.

Opinnaytetyd koskee Tillikan jo olemassa olevan omavalvontasuunnitelman
paivittdmistd. Omavalvontasuunnitelman jatkoksi luodaan siivoussuunnitelma.
Aihe paatettiin yhdessa Tillikan keittiopaallikon kanssa. Aihe oli sopiva ja kiin-
nostava muuan muassa siksi, koska omavalvontasuunnitelma vaati pikaista
paivittamista. Paivittamista tarvittiin, koska Tillikka remontoitiin kesalla 2011 ja
sen tilat ja tilan kayttd muuttuivat hieman remontin johdosta. Tyon aihe on kiin-
nostava myos siksi, ettéd se vaikuttaa monella tavalla joka paivittdiseen tyohon
ravintolassa konkreettisesti. Se myds tavallaan ohjaa keittion toimintaa ja on

pohjana kaikelle tehtavalle tydlle.

Tybssa selvitetéan mitka lait ja sdadokset ohjaavat omavalvontaa sekd miten
omavalvonta toimii paivittaisessa tydssa. Selvitetaan myos kuinka omavalvon-
taa valvotaan viranomaisten taholta. Tydssa tutkitaan my6s mita ravintolan
omavalvontasuunnitelman tulisi siséltaa. Tyon liitteen& on paivitetty omavalvon-

tasuunnitelma ravintola Tillikkaan, joka sisaltdéd siivoussuunnitelman.



2 OMAVALVONTA RAVINTOLASSA

2.1 Omavalvonnan tarkoitus

Omavalvonnan tarkoitus ravintolassa on erityisesti laadun valvonta. Sen avulla
varmistetaan tuotteiden turvallisuus ja toiminnan lainmukaisuus. Kaikissa elin-
tarvikealan yrityksissd omavalvonta on lakisdateista. Se koostuu kolmesta osas-
ta, joita ovat elintarviketurvallisuuteen liittyvien toimintojen ohjaus seka naita tu-

keva pintahygieniavalvonta ja tuotetutkimus. (Net —foodlab Oy, 2011.)

Elintarvikealan toimija vastaa siitd, ettd hanen valmistamansa, myyman-
s4, tarjoilemansa ja muutoin kasittelemansa elintarvikkeet ovat turvallisia eiké
kuluttajia johdeta harhaan. Toimija valvoo itse omaa toimintaansa ja ndin han
hallitsee elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvia riskeja ja varmistaa, et-
ta lainsdadannon vaatimukset turvallisista elintarvikkeista ja niista annettavista
oikeista tiedoista tayttyvat. Yrityksesta tulee loytyd ammattitaitoa, tietoa ja ko-
kemusta arvioida, minkalaisella omalla ohjauksella ja valvonnalla tuotteiden

saadostenmukaisuus, sailyvyys ja turvallisuus varmistetaan. (Evira a., 2011).

Omavalvontasuunnitelma tulee aina olla kirjallinen ja sen noudattamista tulee
valvoa ja kirjaukset tehd&&n asianmukaisesti. Suunnitelman laatimisella, toteut-
tamisella ja seurannalla tulee olla vastuuhenkild, joka myds perehdyttada muut
tyontekijat omavalvontaan. Vastuuhenkil6 huolehtii, ettd omavalvontaa toteute-
taan paivittain tyossa ja ettd myds seuranta on sdanndllista ja kirjallista. Vas-
tuuhenkilon tulee huolehtia siita, etta kaikki tyontekijat osaavat noudattaa saa-
doksia ja tehda asianmukaiset kirjaukset. Omavalvontaa suoritetaan elintarvik-
keiden koko elinkaaren ajan. Tama tarkoittaa, ettd omavalvontaa on suoritettu
jo ennen kuin raaka-aineet ovat edes saapuneet ravintolaan. Tavallaan oma-
valvonta on siis yhteistoimintaa, vaikkakin kaikki ovat vastuussa vain omasta
osuudestaan. Seuraava jatkaa siitd mihin edellinen jaanyt, mutta ketjun on olta-

va kuitenkin yhtenainen ja ehja. (Evira a., 2011.)

Omavalvonnasta on huomattavaa hyotya itse yritykselle seka kuluttajalle. Elin-

tarvikkeista aiheutuvat riskit vahenevat omavalvonnan avulla. Tehokkaan val-
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vonnan avulla torjutaan myos kaikenlaisia rikkomuksia ja onnettomuuksia.

Suunnitelma poikkeamien korjaamiseksi on laadittu etukateen. Yritys varmistaa
nain, etta sen myymat tuotteet ovat kuluttajalle turvallisia. Taman ansiosta myos
ruokamyrkytysepailyt vahenevat ja sitd kautta kaikenlaiset kustannukset va-
henevét seka kuluttajan etta yrittdjan osalta. Myos asiakasvalitukset vdhenevat
ja asiakastyytyvaisyys seka asiakkaan luottamus yritysta kohtaan paranee. Ra-
vintolan tulos paranee sitd kautta, ettd elintarvikkeiden pilaantumisen aiheutta-
ma havikki pienenee huomattavasti. Viranomaisvalvontaa tarvitaan vahemman
kun omavalvonta on tehokkaasti kaytossa. Lisdksi henkildkunnan motivaatio
lisdantyy heidan asiantuntemuksensa ja ammattitaidon lisdéntyessa. Tama li-

saa huomattavasti tyoturvallisuutta ja tyontekijoiden viihtyvyytta tydssa.

2.2 Lainsdadanto ja viranomaisvalvonta

Vuodesta 1995 alkaen omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen on ollut pa-
kollista kaikille elintarvikealantoimijoille. Siita alkaen elintarvikelainsdadanto (laki
23/2006) on edellyttanyt kirjallisen omavalvontasuunnitelman kaikilta elintarvi-
kealan yrityksiltd. Tata suunnitelmaa tulee tietenkin myds noudattaa ja toteut-
taa. Vaatimus suunnitelmasta perustuu Euroopan unionin elintarvikehygienia —
asetukseen. Taman asetuksen mukaan toimijoiden on tunnistettava elintarvik-
keiden turvallisuuden kannalta kriittiset kohdat ja sovellettava niihin HACCP —
periaatetta. Elintarvikelaki, terveydensuojelulaki ja hygienialaki maaraavat, etta
elintarvikealan yrityksen tulee selvittdd omaan toimintaansa liittyvat mahdolliset
elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat, laatia suunnitelma naiden vaarateki-
joiden ehkaisemiseksi ja kontrolloimiseksi ja toimia suunnitelman mukaisesti.
Omavalvontasuunnitelma annetaan kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle.
(Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004,104.)

Elintarvikelaissa annetaan elintarvikkeita koskevat yleiset maaraykset. Elintarvi-
kelaki on suurelta osin tuotelainsdadantoa (ljas & Valimaki 2004, 114). Omaval-
vontasuunnitelma tehdaan juuri elintarvikelainpohjalta. Siitd ilmenee, etta maa-
rayksid noudatetaan ja kirjauksia tehdaan asianmukaisesti. Ravintoloissa tulisi
olla kirjaukset koska tahansa nahtavilla. Esimerkiksi ruokamyrkytystapauksissa

tai normaalin tarkastuksen yhteydessa usein terveysviranomainen tarkastaa
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omavalvontasuunnitelman seké siihen liittyvat kirjaukset. Jos ravintolan oma-
valvontasuunnitelma on puutteellinen voi viranomainen antaa tastd huomautuk-
sen ja jos tilannetta ei korjata voi viranomainen lopulta sulkea koko ravintolan.
(ljas & Valimaki 2004, 114.)

Lakien paatarkoitus on elintarvikkeiden hygieenisyyden ja hyvan laadun tur-
vaaminen. Tavoitteena on suojata kuluttajaa elintarvikkeiden aiheuttamilta ter-
veyshaitoilta ja mé&araysten vastaisten tuotteiden aiheuttamilta taloudellisilta
tappioilta. Lakien ja sdadbsten noudattamisen valvontaa johtavat ministeriot
ovat kauppa- ja teollisuusministerit, sosiaali- ja terveysministerié seka maa- ja
metsatalousministerio. Elintarvikevirasto on naiden ministerididen ohjauksessa.
Elintarvikevirasto suorittaa elintarvikevalvonnan suunnittelun, kehittamisen ja
johtamisen seka osittain myds valvonnan. Valtakunnallisessa elintarvikelain-
saadannon valvonnassa on mukana my6s monia muita viranomaisia ja asian-
tuntijalaitoksia. (ljas & Valiméki 2004,112.)

Elintarvikehygienian kannalta tarkein on terveydensuojelulaki. Laissa on saéa-
detty muun muassa omavalvonnasta ja yleisesta elintarvikehygieniasta. Ravin-
tolat ovat elintarvikehuoneistoja. Kun elintarvikehuoneistoja perustetaan on
elinkeinon harjoittajan tehtdva ennen toiminnan aloittamista kirjallinen ilmoitus
toiminnasta kunnan terveydensuojeluviranomaiselle. Tahan ilmoitukseen liite-
taan myods omavalvontasuunnitelma. Terveydensuojelulaki maaraa myés paljon
asetuksia ja kohtia, jotka tulee ilmeta omavalvontasuunnitelmasta. Tallaisia ovat
muun muassa elintarvikehuoneiston materiaalit, pilaantuvien ja helposti pilaan-
tuvien elintarvikkeiden sailytykseen liittyvat méaaraykset seké elintarvikkeiden

kuljetukseen liittyvat maaraykset. (ljas & Valiméaki 2004,129.)

2.3 HACCP -jarjestelma

Nimi HACCP tulee englanninkielisistd sanoista Hazard Analysis and Ciritical
Control Points, vaarojen arviointi ja kriittiset hallintapisteet. HACCP -jarjestelméa
on alun perin kehitetty 1960-luvulla Yhdysvalloissa elintarvikkeista johtuvien ris-
kien hallintaan avaruusmatkoilla. Taman jalkeen jarjestelmaa sovellettiin sellais-

ten elintarvikkeiden valmistukseen, joiden pilaantumisen aiheuttamat vaarat
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kohdistuvat herkkiin vaestéryhmiin tai ovat sivuvaikutukseltaan vakavia. Esi-
merkiksi lastenruokiin. Nykyaan sitd sovelletaan kaikkeen elintarvikkeiden tuo-

tannon valvontaan seké ravintoloihin asti. (Ponk&a 1996,12.)

Omavalvonta suunnitellaan ja toteutetaan siis kaytdnnéssa HACCP -
jarjestelman avulla. Jarjestelma keskittyy erityisesti elintarvikkeiden turvallisuu-
teen. Se takaa, etteivat elintarvikkeet aiheuta kuluttajille minkaanlaista tervey-

dellista vaaraa.

HACCP -menettelylla etsitdan toiminnasta sellaiset kohdat, joihin sisaltyy terve-
ysriski, ja valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Nama ovat sellaisia tyo- tai ka-
sittelyvaiheita, joissa riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa, joihin
hallinta voidaan kohdistaa ja jotka ovat oleellisen tarkeita elintarviketurvallisuut-
ta uhkaavan vaaran estamiseksi, poistamiseksi tai vahentamiseksi hyvaksytta-
valle tasolle. (Evira b., 2011.)

HACCP -jarjestelm&én kuuluu seitseméan periaatetta. Naiden avulla varmiste-
taan elintarvikkeiden turvallisuus. Seuraavaksi esitellaan lyhyesti kaikki seitse-
man perusperiaatetta. Niistd ensimmainen on vaarojen arviointi. Tarkoituksena
on siis tunnistaa kaikki vaarat, jotka liittyvat elintarvikkeiden valmistuksen ja jat-
koké&sittelyn eri vaiheisiin. Tassa vaiheessa maéaaritellaan myos ne ennalta eh-
kaisevat toimet, joiden avulla voidaan valttda jo tunnistetut vaarat. (ljas & Vali-
maki 2004,79.)

Toinen perusperiaate on kriittisten hallintapisteiden maarittdminen. Nyt maarite-
taan ne kasittelyn ja elinkaaren kohdat, joita voidaan valvoa jonkin vaaratekijan
poistamiseksi tai sen toteutumisen estamiseksi. Kriittinen hallintapiste voi olla

esimerkiksi tuotteen lampotila. (ljas & Valiméaki 2004,79.)

Kolmas periaate on kriittisten rajojen méaarittdminen. Tavoitetasot ja rajat voivat
olla biologisia, kemiallisia tai fysikaalisia ominaisuuksia, joita voidaan mitata tai
muuten havainnoida. Tallaisia ovat esimerkiksi lampdtila tai aistinvarainen omi-

naisuus kuten maku, haju ja ulkondko. (ljas & Valimaki 2004,79.)
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Seuraava eli neljas periaate on kriittisten hallintapisteiden seurantakaytant6-

jen laatiminen. Seurantaa varteen tulee maarittaa vastuuhenkild, joka valvoo
hallintapisteita ja paattaa sen kuinka usein mittauksia on tehtava. Viides perus-
periaate onkin tulosten kirfjaaminen. Mittaukset tulee siis kirjata saannollisin va-

liagjoin ja kirjaukset tulee sailyttaa tietyn ajan. (ljas & Valiméki 2004,79.)

Kuudentena perusperiaatteena on korjaavien toimenpiteiden maarittaminen.
Jokaista hallintapistettd varten on suunniteltava korjaavat toimenpiteet, joihin
ryhdytdan jos tavoitteita ei saavuteta. TAssa kohtaa selvitetddn myds miten vas-
taava poikkeama voidaan tulevaisuudessa estaa. Seitsemantenad on jarjestel-
man toimivuuden arviointi. TaAssa kohdassa varmistetaan HACCP —jarjestelman
toimivuus huolellisella seurannalla. Jarjestelman toimivuutta arvioi yritys itse se-

k& ulkopuoliset tahot kuten viranomaiset. (ljas & Valiméaki 2004,79.)

Naiden seitseman periaatteen mukainen menettely kaydaan lapi omavalvonta-
suunnitelmaa laadittaessa kaikkien tuotteiden tai tuoteryhmien kohdalla. Sita ei
kuitenkaan tarvitse kaikissa yrityksissé tehda aivan nain laajasti vaan voidaan
noudattaa muutamia perusperiaatteita. Tama tarkoittaa sita, etta menettely voi-
daan tehda esimerkin luontoisesti muutamasta helposti pilaantuvasta elintarvik-
keesta kirjallisesti. Kun esimerkit on luotu, niitd voidaan soveltaa kaikkiin mui-
hinkin elintarvikkeisiin. (ljas & Valimaki 2004,79.)

2.4 Siivoussuunnitelma

Ravintoloiden puhtaanapito on erittain tarkeéaa elintarvikkeiden hygieenisen ka-
sittelyn ja tydskentelyhygienian kannalta. Asianmukaisen puhtaanapidon avulla
estetdan muuan muassa ruokamyrkytyksid. Ravintolan keittiossa tytskentele-
valta vaaditaan tietynlaista hygieniaosaamista. Tata varten tulee kaikilla olla
suoritettuna hygieniapassi. Lainmukaiset hygieniaosaamisvaatimukset edellyt-
tavat, ettd tyontekija osaa laatia elintarvikehuoneiston puhdistussuunnitelman.
Tyontekijan tulee osata huolehtia tilojen ja laitteiden asianmukaisesta puhdis-
tuksesta ja desinfioinnista oikein menetelmin seka kayttaa oikeita tyovalineité ja
puhdistusaineita eri kohteissa. Hanen tulee osata noudattaa puhdistusaineiden

tuoteselosteita ja kayttoturvallisuustiedotteiden ohjeita, huoltaa ja sailyttaa vali-
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neet ja puhdistusaineet oikein seka tarkastaa ja arvioida oikean puhdistustu-
loksen. Astiahuolto tulee osata hoitaa hygieenisesti, jarjestaa jatehuolto asian-
mukaisesti seka torjua tuhoeldimia elintarvikehuoneistossa. (Hatakka, ym
2004,81.)

Omavalvontasuunnitelmaan tulee sisallyttaa kirjallinen siivoussuunnitelma. Sii-
voussuunnitelmassa tulee eritell& kaikkien kohteiden esimerkiksi laitteiden, ko-
neiden, lattioiden, tyopintojen, kylmididen ja astianpesutilojen puhdistus. Sii-
voussuunnitelma tulee olla kohteessa luettavissa. Suunnitelmasta tulee kayda
ilmi kuinka kohde puretaan ja kootaan, milla aineella se puhdistetaan tai desin-
fioidaan, mita valineita kaytetdan, puhdistusaineiden laimentamissuhteet, kuka
vastaa puhdistuksesta, mista l0ytyvat pesuaineiden turvallisuustiedotteet, kuin-
ka valineet puhdistetaan seké kuinka puhdistustulosta valvotaan ja arvioidaan.
Siivoussuunnitelmasta tulee kayda ilmi myds astiahuolto seka jatehuolto. (Evira
c., 2011.)

Suurin osa ravintolankeittiosséa tapahtuvasta puhdistuksesta on sellaista, joka
toistetaan paivittain. Keittiossa tyoskentelevan on osattava noudattaa sinne
laadittua siivoussuunnitelmaa paivittdin tydssaan. Siivoussuunnitelma ja sii-
vouslistat on loydyttava keittiosta kaikkien ulottuvilta. Paivittdin siivottavia koh-
teita keittidissa on muun muassa kaikki pinnat ja lattiat. Joka paiva on puhdistet-
tava astiapesukone, lampo6hauteet seka parilat ja hellat. Poytapinnat ja tyopis-
teet puhdistetaan useita kertoja paivassa, aina tarvittaessa. Kerran viikossa
pestdaan uuni, huuvat seké hyllyja ja seinid. Tassé oli vain osa siivottavista koh-

teista, joita siivouslista ja -suunnitelma sisaltaa.

Astiahuolto on tarkeda ravintoloissa ja sita tehd&an paivan mittaan jatkuvasti.
Se on olennainen osa elintarvikehygieniaa. Astiahuoltoa varten tulee olla suun-
niteltuna likaisten astioiden kerdys ja lajittelu paikat, astioiden pesu, astioiden
kuivaus sek& puhtaiden astioiden paikalleen jarjestdminen. Omavalvonnan
lampdtilakirjauksissa on kohdat astianpesukoneen veden lampdtiloille ja niita
tarkkaillaan sdéanndllisesti. Astiahuollossa on otettava huomioon muun muassa,
ettd astianpesukone on puhdas, kaikki osat ovat paikoillaan ja etta pesu- ja
huuhteluainetta on riittdvasti. Astiat on pestava tunnin kuluessa aterioinnista tai

asetettava likoamaan. Ennen varsinaista pesua astiat esipestaan eli huuhdel-
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laan irtoavan lian poistamiseksi ilman erillistéa pesuainetta. Huuhteluveden on

oltava noin 35-40 asteista, jotta proteiinit eivat pala astioihin kiinni. Varsinainen
pesu tehdaan koneellisesti 60-65 asteessa. Matalampi |[Ampdtila ei irrota rasvaa
kunnolla ja kuumempi taas polttaa lian kiinni astiaan. Lampdtila on tarked myos
oikeanlaisen kemiallisen reaktion aikaansaamiseksi pesuaineen ja lian valille.
Huuhteluveden lampdtila tulee olla 80-85 astetta, jotta mikrobit kuolevat ja astiat
kuivuisivat nopeammin. Huuhtelukirkasteen kaytt6 nopeuttaa astioiden kuivu-
mista. Astiat on hyva antaa kuivua koreissaan ennen niiden asettamista oikeille
paikoilleen ja paallekkain. Astianpesukone tulee puhdistaa huolellisesti kayton
jalkeen. Siivilat puhdistetaan irtoroskista ja muut irtoavat osat huuhdellaan.

Kaikki osat jatetaan kuivumaan ja luukut jatetdén auki. (Evira c., 2011)

Siivousvalineiden oikeanlainen sailytys on erityisen tarkeda hygienian kannalta.
Ensinnakin siivousvélineiden itsessaan tulee olla hyvakuntoisia ja helposti puh-
taana pidettavia. Sailytystilan tulee olla riittdvan suuri. Sen on oltava helposti
puhtaana ja jarjestyksessa pidettava. Tilassa on oltava riittdva ilmanvaihto, ve-
sipiste ja lattiakaivo seka lampopatteri. Ruoanvalmistustilojen seka asiakastilo-
jen puhdistusvalineet on pidettava erillaan ja mielellaan jopa eri varastoissa.
(Evira c., 2011))



13

3 OMAVALVONTASUUNNITELMAN LAATIMINEN JA VALVONNAN
TOTEUTTAMINEN

Omavalvontasuunnitelman tulee sisaltdd hyvat hygieniakaytannot, tukijarjestel-
mat ja HACCP —periaate. Omavalvontasuunnitelman laajuus ja sisalt6 riippuu
elintarvikehuoneiston toiminnan laajuudesta ja laadusta. (Ponka 1996, 14).
Omavalvontasuunnitelman laajuuteen ja perusteellisuuteen vaikuttaa myos ka-
sitelladnkd elintarvikehuoneistossa helposti pilaantuvia elintarvikkeita ja onko
kohderyhmat sairauksille alttiita. Ravintoloiden keittiot kuuluvat tédhan, koska
niissa kasitelladn lahes poikkeuksetta helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Oma-
valvontasuunnitelman laatimiseen |0ytyy useita malleja, jotka helpottavat sen
tekemista. (Ponka 1996, 14.)

Omavalvontasuunnitelman alkuun tulee liittdéa oman toiminnan kuvaus, josta
selvidd elintarvikehuoneiston tilat ja toiminnan laatu. Seuraavaksi on esitelty

sellaisia kohtia, jotka tulee sisallyttéa omavalvontasuunnitelmaan.

Ensimmaisena naistd kohdista on tavaran hankinta. Tavaran toimittajat tulee
I6ytya luetteloituna omavalvontasuunnitelmasta. Suunnitelmassa tulee selvittaa
se kuinka tavarantoimitusta kuten esimerkiksi vastaanottolampétiloja valvotaan
ja kirjataan seka kuinka ja mihin kuormakirjat tai lahetyslistat arkistoidaan ja mi-
ta niille tehdaan sen jalkeen. Tarked kohta suunnitelmassa on elintarvikkeiden
sailytys. Kylmatilojen lampétilojen seuranta tulee olla jatkuvassa kaytossa ja
esilla. Varastot ovat puhtaita ja jarjestyksessa. Tavarat kaytetddn varastoista
oikeassa jarjestyksessa. Paivayksia seurataan jatkuvasti. Elintarvikkeet on sula-
tettava erillaan toisistaan. Lattioilla ei sailytetd mitd&an. Kaikki elintarvikkeet ovat
peitetty. (ljas & Valimaki 2004,82.)

Seuraava kohta on ruoan valmistus ja tarjoilu. Tarkkaillaan elintarvikkeiden kyp-
sennysaikoja ja lampdtiloja. Kiinnitetd&dn huomioita lamposailytyksenaikaisiin
lampdotiloihin. Raja-arvot on asetettu ja kaikkien tiedossa. Valvotaan elintarvik-
keiden kuntoa myos aistinvaraisesti eli haju, maku, rakenne ja ulkon&kd ovat
tarkeita. Seurataan kylmien tuotteiden tarjoilulampoétiloja esimerkiksi salaatit ja

salaattipdydat. Lampotiloja tulee mitata kuumista ja kylmista tuotteista ja ne tu-
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lee kirjata asianmukaisesti ja paivittain. Ruoan jadhdytysaikoihin tulee kiinnit-

taa myos huomiota. (ljas & Valimaki 2004,82.)

Erittain tarkedd on tydympariston puhtaanapito. Siivoussuunnitelma ja ohjelma
tulee olla laadittuna. Sita tulee noudattaa huolellisesti. Astianpesukoneen lam-
potiloja on tarkkailtava ja ne tulee myds kirjata paivittéain. Ajoittain voidaan tehda
puhtaustarkastus my6s mikrobiologisesti erilaisin testein. Jatehuolto kuuluu
myds omavalvontaan. Jatteet lajitellaan keittiossé. Jatteet poistetaan keittioti-
loista vahinta&n kerran paivassa. (ljas & Valimaki 2004,82.)

Tuhoeldinten torjunnasta tulee huolehtia erityisen tarkkaan. Riittda kun omaval-
vontasuunnitelmassa on merkintd mihin otetaan yhteytta jos tuhoelaimia tiloista
I0ytyy. Estetaan kuitenkin hyvalla hygienialla tuhoeléainten paasy elintarvikehuo-
neistoon. (ljas & Valimaki 2004,82.)

Henkilokunnan hygienia on ehka itsestaan selvdd monelle, mutta ei suinkaan
kaikille. TyOntekijat vastaavat omasta henkilokohtaisesta hygieniastaan. Pyri-
taan noudattamaan hygieenisia toimintatapoja ja pitamaan omat tyopisteet puh-
taana. Eri raaka-aineille on kaytettava aina eri tyolautoja ja muita valineita.
Raa’at ja kypsat tuotteet on kasiteltava erikseen. Elintarviketyontekijalla on olta-
va siistit ja lyhyet kynnet sek& kasia on pestava vahintaan tunnin vélein antisep-
tisella kasienpesuaineella ja kuivaukseen on kaytettava kertakayttoisia paperi-
pyyhkeita. Kasia pestaan taman liséksi aina tarvittaessa eri tydvaiheiden valilla.
Saatavilla on hyva olla my6s kasien desinfiointiainetta. Mahdollisuuksien mu-
kaan kaytetaadn kumihansikkaita ja erilaisia valineitéa kuten pihteja elintarvikkei-
den kasittelyyn. Kasien ihosta on muutenkin pidettava hyvaa huolta. Niita tulee
rasvata sdannollisesti. Haavat ja muuten rikkoutunut tai tulehtunut iho on suo-
jattava laastarilla ja kumihansikkailla, jotta bakteereja ei joutuisi elintarvikkeisiin.
Hiukset pidetddn sidottuina, hatut padssa ja korut pois tydvuoron aikana. Erityi-
sesti sormusten alle kertyy helposti likaa ja bakteereja. Kaikilta tyontekij6ilta
vaaditaan hygieniaosaamistodistus. Salmonellatodistus on toimitettava aina uu-
teen tyopaikkaan mentdessa sekd on osallistuttava ty6hdntulotarkastukseen.
Salmonellatodistus on uusittava aina jos on matkustanut pohjoismaiden ulko-
puolelle yli neljaksi paivaksi. Sairauslomatodistus vaaditaan aina poissaoloista.

Ravintolassa tyoskentely sairaana on aina ruoanturvallisuusriski. Jos toissa jou-
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tuu jostain syysta olemaan yhtdan kipeana on huolehdittava erityisen tarkasti
hygieniasta ja pesta kasia tavallista useammin ja huolellisesti. Turvallisinta on

hakea sairauslomaa mahdollisimman nopeasti. (ljas & Valimaki 2004,82.)

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla nimettyna vastuuhenkilé seka paaperi-
aatteet valitusten kasittelysta tulee kayda ilmi. Suunnitelmassa nimetaan vas-
tuuhenkild kasittelemaan myos ruokamyrkytysepadilyja. Suunnitelmassa tulee
iImeta myds tarkasti se kuinka tilanteessa toimitaan. Liitteen& voi olla esimer-
kiksi jonkinlainen lomake, joka taytetaan tallaisessa tilanteessa ja lomakkeessa
kysytaan kaikki tarpeellinen tieto. Lopuksi suunnitelmasta tulee ilmeta ohjeet
asiakirjojen sailytyksesta. Useimmat asiakirjat sailytetdan valvonnan takia 1-2
vuotta. Tallaisia asiakirjoja ovat muuan muassa lampotilaseurantalomakkeet ja
kirjalliset asiakaspalautteet. Osa asiakirjoista on sellaisia, jotka sailytetd&n niin
kauan ennen kuin ne korvataan uusilla. Tallaisia ovat muuan muassa salmonel-
la- ja terveystodistukset ja siivoussuunnitelma. Kaikkea valvontaa ei kuitenkaan
valttamatta kannata kirjata vaan katsoa jonkinlainen jarkevéa vali kirjauksille.
(ljas & Valimaki 2004,82.)
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4 OMAVALVONTA RAVINTOLA TILLIKASSA

Ravintola Tillikassa on laadittuna omavalvontasuunnitelma, joka paivitettiin ajan
tasalle opinnaytetybn tekemisen yhteydessa. Omavalvontasuunnitelma |6ytyy
niin tietokoneelta kuin paperisenakin versiona. Suunnitelman péaivittdminen oli
tarkead muun muassa siita syysta, etta Tillikassa on ollut vime kesana remont-

ti, jonka johdosta tilat ja tilan kayttd ovat hieman muuttuneet.

Opinnaytetyon liitteen&a on Tillikan paivitetty omavalvontasuunnitelma, joka on
jatkuvassa kaytossa ravintolassa. Omavalvonnan toteutumisesta keittion osalta
vastaa Tillikan keittiopaallikké. Jokainen tydntekija vastaa kuitenkin vuorossaan

omalta osaltaan sen paivittaisesta toteutumisesta.

Tillikan tilat ovat muuttuneet hieman remontin aikana. Keittion laitteet on saanut
uudenlaisen jarjestyksen, samoin varastotilat ovat muuttuneet. Joitakin uusia
kalusteita lisattiin my6s. Omavalvontasuunnitelma muuttui lahinné siivoussuun-
nittelun osalta ja varastotilojen kayton osalta sek& tietenkin tuotevalikoiman
muuttuessa kaivattiin pientéa paivitysta. Tillkan asiakastilat muuttuivat enem-
man. Asiakaspaikat vahenivat, koska Hameenkadun varressa ollut Bistro Tillik-
ka muuttui Pub Hovipojaksi eikd ole siis endd osa Tillikkaa eika sinne myyda
ruokaa niin kuin ennen tehtiin. Ravintolan sali muuttui kaytannollisemmaksi kiin-
teiden loosien vaihtuessa tavallisiksi siirrettaviksi péydiksi. Muutoksia on tullut

my0s aukioloaikoihin seka tietysti ruokalistaan ja muuhun tuotevalikoimaan.

Paivittaiseen omavalvonnan toteutumiseen sisaltyy muun muassa tyoymparis-
ton siisteys eli siivoussuunnitelman ja erillisten siivouslistojen noudattaminen,
tuotteiden laadun ja kunnon arviointi aistinvaraisesti seka mittaamalla lampétilo-
ja seka tuotteiden kuumentamisesta, lampdsailytyksesta ja kylmasailytyksesta
huolehtiminen asianmukaisesti ja maarayksia noudattaen. Henkildkunta pereh-
dytetdan omavalvontaan ja muihin toimintakaytantéihin heti ensimmaisten ty6-
vuorojen aikana. Liséksi koulutus ja hygieniaosaamisvaatimukset eli se, etta
kaikilla elintarvikkeiden parissa tytskentelevien tulee suorittaa hyvaksytysti hy-
gieniaosaamistesti, takaavat sen, ettd omavalvonta- ja hygieniamaarayksia

noudatetaan paivittain ravintolassa.
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Tillikan keittioon on laadittu omavalvontasuunnitelman liitteena olevat siivous-
suunnitelma ja siivouslistat seka lampotilojen seurantalistat. Siivouslistan mu-
kaiset tehtavat suoritetaan paivittain. Liséksi listassa on joitakin kohteita, joita
puhdistetaan kerran viikossa tai harvemmin. Listaan merkitdén kaikki suoritetut
tehtavat. Siivoussuunnitelmasta 16ytyy ohjeet kunkin kohteen puhdistukseen

seka siihen kaytettavat aineet ja valineet.

Lampdtiloja seurataan saanndllisesti. Mittaukset kirjataan viikoittain erilliseen
seindlla olevaan seurantalistaan. Lampotilaseuranta on tarkeaa jo siksi, etta
terveystarkastuksen yhteydessa viranomainen tarkastaa mittausten asianmu-
kaisuuden. Seurantalistasta |0ytyy kohdat muun muassa eri kylmétilojen ja pa-
kastimien lampdtiloille, vetolaatikostoille, lounaspdydan tuotteille seka astian-
pesukoneen lampdtiloille. Omavalvontasuunnitelmasta I6ytyy naille kohteille ra-
ja-arvot ja toimintaohjeet tilanteille, jolloin tavoitearvoihin ei paasta. Suunnitel-
massa on myds toimintaohjeet tapauksille, joissa jokin laite hajoaa, sielta selvi-
aa, etta mihin misséakin tilanteessa otetaan yhteytta.

Suunnitelmassa on ohjeet kuinka tavaranvastaanotossa arvioidaan tuotteiden
kuntoa. Kaytanndssa tama tapahtuu aistinvaraisesti ja saannollisin valiajoin mit-
taamalla. Toki mittaukset suoritetaan myds aina tarvittaessa jos on syyta epailla
raja-arvojen ylittyneen tai alittuneen. Lisaksi on ohjeistus tavaran varastoimi-
seen ja sailyttamiseen. Suunnitelmasta tulee asianmukaisesti ilmi kuinka ja mi-

hin kuormakirjat ja |ahetyslistat arkistoidaan.

Suunnitelmassa on kohta ruokamyrkytysepailyille ja muille valituksille eli henki-
l6kunnasta on nimetty henkild, joka vastaa naista tapauksista. Yleensa henkilo
on ravintolapaallikko tai keittiopaallikkod. Valituksiin ja ruokamyrkytysepailyihin
reagoidaan tietysti valittomasti kysymalla asiakkaalta tarvittavat tiedot ja taytta-
malla lomake, joka 16ytyy omavalvontasuunnitelman liitteista. Jos vastuuhenkil6
ei ole paikalla, han sitten palaa asiaan ja hoitaa sen asianmukaisesti loppuun

asti.

Omavalvontasuunnitelma on ravintolassa kaikkien luettavissa. Kuten aiemmin

mainittiin niin tarkeimpiin ja paivittaisiin asioihin ja toimintatapoihin tyontekijat
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saavat perehdytyksen heti tydsuhteensa alussa, mutta tarvittaessa kaikilla on
mahdollisuus tarkastaa asioita keittiopaallikon toimistossa olevasta omavalvon-
tasuunnitelmasta. Kaiken kaikkiaan suunnitelma on huomattava apu kaikenlai-

siin ongelmatilanteisiin paivittaisessa keittiotydskentelyssa.
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5 POHDINTA

Opinnaytetyohon liittyva ravintola Tillikan omavalvontasuunnitelma tehtiin Tilli-
kan keittiopaallikbn ja terveysviranomaisen ohjeita noudattaen, mutta otettiin
huomioon myds erilaiset tilamuutokset, jotka ilmenivat remontin jalkeen. Suun-

nitelman paivittdminen oli mielenkiintoista ja mukavaa sekéa hyvin opettavaista.

Omavalvontaa tehdessa on otettava huomioon paljon erilaisia asioita. Sen on
oltava melko laaja ja kattava. Onneksi on kuitenkin olemassa paljon erilaisia
malleja, joita voi kayttdd avuksi sita laatiessa. PaivittAminen on taas siind mie-
lessa helpompaa, koska suunnitelma on jo olemassa ja siihen tehdaan ainoas-
taan muutoksia. Tyo6ta tehdessa perehdyttiin myds omavalvonnan taustoihin ja
siihen kuinka suunnitelma tulisi laatia, jos se tehtaisiin alusta alkaen itse. Pereh-
tymalla naihin seikkoihin oli helppo arvioida Tillikan jo olemassa olevaa omaval-

vontasuunnitelmaa ja tehda siihen lisayksia jos jotain puutteita tuli ilmi.

Hyddyllistd oli myds selvittdd kuinka viranomaiset suunnitelmaa arvioivat ja
kuinka he sitd valvovat. Tama helpotti myds osaltaan suunnitelman arviointia ja
paivittdmista. Lakien ja maaraysten tunteminen helpottaa my6s osaltaan ja op-
pii ymmartamaan minkalaisia seurauksia niiden noudattamatta jattaminen aihe-
uttaisi. Naméa asiat ovat erityisen hoydyllisia silloin, jos on esimerkiksi perusta-
massa omaa yritystd, mutta toki myos silloin kun toimii esimiesasemassa ja

omaa vastuuta yrityksen toiminnasta.

Ennen kaikkea hyvéa ja asianmukaisesti laadittu omavalvontasuunnitelma hel-
pottaa paivittaista tyota ravintoloissa. Suunnitelma on laadittu kaikkien tyoteki-
jéiden ohjenuoraksi ei pelkastaan esimiehille ja terveysviranomaisille. Terveys-
viranomaiset valvovat ja tarkistavat suunnitelman varmistaakseen, ettd asioita
on mietitty ja otettu huomioon ruoanturvallisuuden varmistamiseksi. Tyontekijat
taas selviavét arkipaivaisistd ongelmatilanteista taman samaisen suunnitelman
avulla. Sieltd I6ytyy apua melkein kaikkiin ongelmatilanteisiin ja se onkin oiva
manuaali ravintolatydskentelyyn ja asianmukaisen koulutuksen avulla sitda on
helppo tulkita. Siksi omavalvontasuunnitelma tulisi olla ravintoloissa kaikkien

tyontekijoiden saatavilla.
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