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17. Omavalvontasuunnitelman paivitys
18. Omavalvontaan PereNdytysS .....ccccceeeeceereerceeerrceeee e e e e e e e ee s

ELINTARVIKEHUONEISTON OMAVALVONTASUUNNI-
TELMA

Elintarvikelain (297/2021) mukaan elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan
toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee
toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd toiminta tayttaa
elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset.

Elintarvikealan toimijan on huolehdittava, ettd elintarvikkeet tayttavat
lainsaadannon vaatimukset. Toimijalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot
tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta.
Omavalvonnalla varmistetaan, ettd vaatimukset tayttyvat. Toimijan on
kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella.

Omavalvontasuunnitelman laajuus riippuu mm. toiminnan laadusta ja
laajuudesta, tuotteiden monipuolisuudesta ja niihin liittyvista riskeista.
Suunnitelma suositellaan tekemaan kirjallisena, jotta kaikilla yrityksessa on
yhteneva kasitys oikeista toimintatavoista ja jotta kaikki tyontekijat
yrityksessa voivat tutustua tyohonsa liittyviin ohjeisiin. Suunnitelma tulee
pitdd ajan tasalla jatkuvasti ja tydnantajan (elintarvikealan toimijan) on
perehdytettdvad jokainen tydntekijd@ omavalvontajarjestelmaan ja sen
toteuttamiseen seka siina tapahtuviin muutoksiin.

Omavalvontasuunnitelma, siihen liittyva kirjanpito ja tallenteet, jotka voivat
olla kokonaan tai osittain sahkoisia asiakirjoja, on sailytettava siten, etta ne
ovat tarkastettavissa terveysvalvontaviranomaisen valvontakaynnilla.

Omavalvontavelvoite on kaikilla elintarvikealan toimijoilla. Lisatietoja
omavalvonnasta voi katsoa Ruokaviraston sivulta.
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Yrityksen tiedot ja toiminnan kuvaus

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e toimipaikan nimi ja toimija seka yhteystiedot molemmista

e henkild, joka vastaa toiminnasta

e omavalvonnan paavastuuhenkilo ja tarvittaessa eri osa-alueiden
vastuulliset alueittain

Toimijan nimi tulee olla kaupparekisterin mukainen (y-tunnuksen
mukainen). Toimipaikan nimi tulee olla sama kuin markkinoinnissa
kaytettava nimi.

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e Keittion toimintaperiaate (esim. valmistus, tarjoilu, pitopalvelu)

e minka tyyppisista raaka-aineista / elintarvikkeista valmistus tapahtuu

e kuvaus kohteen toiminnoista (esim. pakkaaminen, kuljetukset,
erityisruokavalmisteiden valmistus)

e jos kohteessa valmistetaan erityisruokavalioita, mita ja kuinka paljon,
esim. gluteiinitonta ruokaa

e asiakaspaikkamaarat (sisalla ja terassilla)

e annosmaarat / pv (vahintdan arvio, jos toiminta ei ole vield alkanut)

e kohteen aukioloaika tai keittidn toiminta-aika

1. Riskien hallinta

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen
kasittelyyn liittyvat riskit ja terveysvaarat seka
elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.
Elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikessa toiminnassaan
riittavaa huolellisuutta, jotta elintarvike ja elintarvikehuoneisto
seka elintarvikkeen sailytys-, kuljetus- ja kasittelyolosuhteet
tayttavat elintarvikelain mukaiset vaatimukset. Elintarvikealan
toimija on vastuussa tuottamiensa ja myymiensa elintarvikkeiden
turvallisuudesta ja elintarvikemaaraysten noudattamisesta.
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Useimpia riskeja voidaan hallita hygieenisilla tyétavoilla ja
omavalvonnan tukijarjestelmilla. Toisinaan on syyta asettaa
poikkeamarajat, joita on noudatettava, jotta voidaan olla varmoja,
etta riski on hallinnassa. Tallaisia rajoja ovat esimerkiksi tietty
lampdtila ja aika.

Omavalvontasuunnitelman tulee perustua riskien hallintaan.

Omavalvonnassa tulee tunnistaa kaikki mahdolliset vaarat, jotka
liittyvat elintarviketuotannon eri vaiheisiin, kuten elintarvikkeen
raaka-aineisiin, jalostukseen, kasittelyyn, valmistukseen ja
jakeluun. Vaaroja voivat olla esimerkiksi taudinaiheuttajamikrobit,
pilaajamikrobit, kemialliset jadmat, mekaaniset vierasesineet,
mikrobien ei-toivottu lisaantyminen tai eloonjaaminen jossain
valmistusvaiheessa tai lopputuotteessa.

Omavalvontasuunnitelmassa kartoitetaan harjoitettavan toiminnan
elintarvikehygieeniset riskit (kriittiset pisteet) ja maaritellaan keinot
niiden hallitsemiseksi. Omavalvonnan avulla pyritaan ehkaisemaan
riskien syntymistd ja toteutumista. Riskien toteutumisen kannalta
kriittisia pisteita voivat olla esim. raaka-aineiden tuoreus,
elintarvikkeiden sailytyslampdatilat, laitteiden ja valineiden
puhdistus, henkilokunnan terveys seka tyotavat. Kriittiselle
kohdalle asetetaan tavoitetasot ja poikkeamarajat, joita on
noudatettava, jotta voidaan olla varmoja, etta kriittinen
valvontapiste on hallinnassa. Toiminnan kannalta kriittisia pisteita
on seurattava saannollisesti ja seurannasta seka tehdyista
toimenpiteista on pidettava kirjaa.

Omavalvontaan sisaltyvien mittausten ja seurantojen tulokset
talletetaan kirjallisesti tai sahkoisesti siten, etta tulokset I6ytyvat
vahintaan viimeisen vuoden ajalta. Luotettavia tietoja tarvitaan
esimerkiksi erilaisissa virhetilanteissa virheen rajaamiseen ja
syiden selvittdmiseen. Ruokamyrkytysepaily on yksi tallainen
tilanne.

2. Tavaran hankinta ja vastaanotto
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2.1 Elintarvikkeet

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kdyda ilmi seuraavat seikat:

e tuotteiden hankinta/toimitustavat: tukkutoimitus, itse haettu
tukusta vai tuotteet muualta kuin tukusta

e |uettelo tavarantoimittajista ja sovitut vuorokautiset
toimitusajat

e saapuvan tavaran lampdtilavaatimukset ja niiden valvonta

(lampétilojen kirjaamiset)

paivayksien ja muiden pakkausmerkintdjen valvonta

korjaustoimenpiteet sovittujen raja-arvojen ylittyessa

palautus- ja reklamaatiotoimenpiteet

mittaustulosten, vastaanottotarkastuksen poikkeamien,

reklamaatioiden, korjaustoimenpiteiden ja palautusten

kirjaaminen omavalvontajarjestelmaan

Elintarvikkeiden kuljetusta koskevat lampdtilavaatimukset
tarkoittavat elintarvikkeen lampétilaal

Tukkutoimitus

Elintarvikkeiden vastaanoton tulisi tapahtua siihen tarkoitukseen
sopivassa tilassa. Elintarvikkeet eivat saa seista ulkona
kattamattomassa tilassa kauempaa kuin kuorman purkaminen
vaatii.

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkistetaan, etta

- elintarvikkeet ovat tuoreita, ulkonadéltaan moitteettomia

- pakkaukset ovat puhtaita ja ehjia (ei esim. tuhoelaimia tai
niiden sydmajalkia)

- paivays- ja pakkausmerkinnat ovat kunnossa

- elintarvikkeiden lampétilat ovat sallituissa rajoissa.

Vioittuneet, huonontuneet, epailyttdvan nakoiset seka
vanhentuneet raaka-aineet ja virheellisia pakkausmerkintéja
sisaltavat pakkaukset tulee poistaa tai palauttaa tavaran
toimittajalle. Sellaisiin tuotteisiin, joissa ei ole paivaysmerkintoja,
tulee merkita saapumispaiva, jotta oikeasta varastokierrosta
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voidaan huolehtia. Tarkastuksen jalkeen etenkin helposti
pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtaa mahdollisimman pian
kylmatiloihin, jotta kylmaketju ei paase katkeamaan.

Kuljetuksen jalkeinen ldmpdtila mitataan helposti pilaantuvista
tuotteista tai pakasteista. Lampdétilan mittaus tehdaan pakkauksen
pinnalta tai pakkausten valista.

Saapuvien elintarvikkeiden ja raaka-aineiden
vastaanottotarkastuksen tekeva henkild huolehtii saapuvan
tavaran tarkastuksesta, siirtamisesta oikeisiin varastotiloihin ja
vastaanottotarkastuksen kirjaamisesta.

Tuotteet haetaan itse tukusta / kaupasta

Itse elintarvikkeita haettaessa tukusta tai kaupasta tarkastetaan
tuotteiden paivaysmerkinnat ja pakkausten kunto jo
ostotilanteessa. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ja pakasteet
laitetaan kylmalaukkuun, jossa mukana pidetaan myos
irtolampomittari, jonka lampdotilaa seuraamalla varmistutaan
kuljetuksen aikaisesta oikeasta lampdtilasta. Tarvittaessa
kylmalaukussa pidetdan mukana my6s kylmavaraajia.
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Elintarvikkeiden kuljetus- / vastaanottolampétilat

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen on
sailytettava alhaisessa lampdtilassa, tulee kuljettaa
jaahdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai
muulla tavoin jaahdytettavassa, suljettavassa eristetyssa
kuljetusastiassa siten, etta elintarvikkeiden lampdétila on
korkeintaan 6 °C.

Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
lampétilan tulee olla kuljetuksen aikana vahintaan 60 °C.

Kuumentamalla valmistetut, helposti pilaantuvat leipomotuotteet,
jotka myyddan saman paivan aikana, seka kokonaiset kalakukot
valmistuspaivana voidaan kuljettaa jaahdyttamattémina
valmistuspaikasta vahittaismyyntiin.

Elaimista saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa, ellei kyseessa
ole toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on noudatettava
eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa
Il sdadettyja lampétilavaatimuksia. Esimerkkeja vaadittavista
kuljetuslampdtiloista

- tuoreet kalastustuotteet tulee kuljettaa lahella sulavan
jaan lampaétilaa

- kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka
tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet O-
3°C

- raaka liha enintéaan 7 °C

- raakalihavalmisteet enintégén 4 °C

- jauheliha ja jauhettu maksa enintaan 2 °C

- siipikarjanliha enintédan 4 °C

- siipikarjan jauheliha enintdén 2 °C

pakastetut tai jaadytetyt elintarvikkeet -18 ° tai kylmempi

Lisatiedot ja lampdtilataulukko l6ytyvat ohjeesta limoitettujen
elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (ohje 16025/6),
kohdasta "6 § Kuljetuslampétilat”.
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Lyhytaikaiset poikkeukset lampétilavaatimuksista ovat kuitenkin
mahdollisia (+3 °C) edellyttaen, etta tasta ei aiheudu terveysriskia.

Kuljetuslaatikot, rullakot, yms. kuljetukseen kaytettavat astiat tulee
sailyttaa elintarvikehuoneistossa suojattuina ja ne on
puhdistettava kayttokertojen valilla.

Kirjaaminen

- Elintarvikkeiden vastaanottolampdtiloja ja/tai
kuljetuslampétiloja kirjataan X kertaa kuukaudessa
saapuvista ja/tai itse kuljetettavista kuormista
seurantalomakkeelle.

- Poikkeamat lampdtiloissa kirjataan aina
seurantalomakkeeseen. Mahdolliset huomautukset
(reklamoinnit) ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
(esim. tavaraeran palautus) kirjataan aina.

Korjaavat toimenpiteet

- Mikali tavaraerat ovat saadosten vastaisia tai eivat
muuten tayta asetettuja laatuvaatimuksia, niita ei tule
ottaa vastaan.
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2.2 Kontaktimateriaalit

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat seikat:

e mita tuotteita pakataan (esim. jadhdytetyt tuotteet,
ateriankuljetukset, take away -ruoat, vitriiniin pakatut sampylat)

e kaytOssa olevat pakkausmateriaalit

e miten varmistetaan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien
materiaalien ja tarvikkeiden, kuten astioiden, valineiden,
pakkausmateriaalien ja kertakayttdesineiden soveltuvuus
elintarvikekaytt6on

e miten varmistetaan materiaalien ja tarvikkeiden oikea kayttd, mm.
rasvaisille, kuumina myytaville tai sailytettaville elintarvikkeille
kaytetdan tarkoitukseen soveltuvia materiaaleja ja tarvikkeita

e alumiinimateriaaleja ei kayteta happamille elintarvikkeille

e PVC-muovista valmistettuja kertakayttokasineita ei kayteta rasvaisten
ruoka-aineiden kasittelyyn

e missa pakkaaminen tapahtuu

e pakkausmateriaalien sailyttaminen

Lisatietoja elintarvikkeiden kontaktimateriaaleista ja niita koskevasta
lainsdadanndsta |6ytyy Ruokaviraston sivulta.

Elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvalla materiaalilla ja
tarvikkeella eli kontaktimateriaalilla tarkoitetaan materiaaleja ja
tarvikkeita, jotka jo ovat kosketuksessa tai jotka on tarkoitettu
tulemaan kosketukseen elintarvikkeen kanssa. Tallaisia ovat
esimerkiksi elintarvikepakkaukset, kertakayttoastiat,
keittidvalineet, kahvin- ja vedenkeittimet, elintarviketeollisuuden
laitteet ja kertakayttokasineet.

Toiminnassa huomioidaan, etta pakkaus- ja
elintarvikekontaktimateriaaleja kaytetaan oikein ja otetaan
huomioon mahdolliset kayton rajoitukset.

Varmistetaan, etta pakkaustarvikkeissa ja muissa
elintarvikekontaktimateriaaleissa on joko elintarvikekelpoisuutta
osoittava merkinta ("elintarvikekayttéon”) tai malja-
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haarukkatunnus. Naitd ei kuitenkaan valttamatta vaadita
tarvikkeilta, jotka on ilmiselvasti tarkoitettu ruokailukayttoon.

Malja-haarukkatunnus

Kun pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan
tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuotteen myyntinimikkeesta
kay selville aiottu kayttotarkoitus (esim. grillipussi, leipapussi,
juustokalvo), niin tarjoilupaikassa ei tarvitse olla tarvikkeen tai
materiaalin elintarvikekayttda osoittavaa todistusta, vaan riittaa,
etta se on tarvittaessa saatavissa tukkukaupasta/keskusliikkeelta.

Mikali pakkaus- ja muiden elintarvikekontaktimateriaalien hankinta
tapahtuu suoraan valmistajalta / maahantuojalta tai muulta
myyjalta, ovat elintarvikekelpoisuutta osoittavat todistukset
pyydettava ostohetkella ja sailytettava omavalvonnan liitteena.

Pakkausmateriaalit tulee sdilyttda seka varastossa etta
pakkaamispaikalla asianmukaisesti. Pakkausmateriaaleja ei saa
sailyttaa suoraan lattialla. Likaantuneet pakkausmateriaalit tulee
poistaa kasittelytiloista.

3. Jaljitettavyys ja takaisinvedot

Jaljitettavyys

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi, miten varmistetaan
jaljitettavyys esim. kirjanpidon tai lahetyslistojen avulla. Toimijan
tulee tietdd, keneltd han on hankkinut kaikki kdyttémansa raaka-
aineet/lisdaineet ja kenelle han on edelleen toimittanut
valmistamansa tuotteet, mikali ne eivat mene suoraan lopulliselle
kuluttajalle. Lisaksi tulee tietaa elintarvikkeiden hankkimis- ja
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toimittamisajankohdat. Naiden pakollisten tietojen lisaksi
suositellaan, etta toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista
tavaramaarista ja -erista.

Sisdista jaljitettavyytta ei edellytd, eli esimerkiksi tietoa siitd, mika
raaka-aine- tai lisdaine-era on kaytetty mihinkin valmistettavaan
elintarvike-eraan. Kuitenkin takaisinvetotilanteissa tallaisen tiedon
avulla toimija voi rajata mahdollisesti hylkyyn menevien
elintarvikkeiden maaraa.

Itse valmistettuihin tai alkuperaisista pakkauksista purettuihin
elintarvikkeisiin tulee merkita paivaystieto tai eratunnus.
Lahetyslistat/kuormalistat/kuitit tms. tulee sdilyttaa, jotta tuotteita
voidaan tarvittaessa lahtea jaljittamaan taaksepain tai eteenpain
(elintarvikkeita muualle tarjottavaksi/ myytavaksi toimittavat
elintarvikehuoneistot).

Omavalvonnan kirjanpitoa on sailytettava elintarvikkeen
kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan
paattymisesta vahintaan yksi vuosi.

Takaisinveto

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla selvitys, miten toimitaan
takaisinvetotilanteissa. Jos elintarvikealan toimija katsoo tai silla
on syyta epailla, etta sen maahantuoma, tuottama, jalostama,
valmistama tai jakelema elintarvike ei ole elintarvikkeen
turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen (elintarviketta ei
pideta turvallisena, jos se on terveydelle haitallinen tai
ihmisravinnoksi soveltumaton (178/2002/EY 14. artikla), sen on
kaynnistettava valittdomasti menettelyt kyseisen elintarvikkeen
poistamiseksi markkinoilta. Ammattikeittididen osalta takaisinveto
tulee kyseeseen silloin, kun ruokia kuljetetaan asiakkaille.

Saannoésten mukaan elintarvikealan toimijoiden velvollisuutena on,
kun tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen ja kun tuote on mennyt jo kuluttajille:

- poistaa elintarvike markkinoilta (takaisinveto)
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- ilmoittaa takaisinvedosta valvontaviranomaisille
(ymparistoterveys(at)jyvaskyla.fi)

- ilmoittaa kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisinvedon
syysta seka tuotteiden palauttamistavasta (esim.
palauttamisesta ostopaikkaan).

4. Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Om

avalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

mita tuotteita missakin tilassa tai kylmalaitteessa sailytetdan
miten varmistetaan oikea varastokierto (FIFO)

miten on varmistettu Kypsien ja raakojen tuotteiden erottaminen
toisistaan

miten huolehditaan, etta erityisruokavaliot eivat sekaannu
tavanomaisten kanssa

tuotteiden suojaaminen

elintarvikkeiden varastointilampdtilat

miten lampdtiloja valvotaan (mittari, seurantatiheys, kirjaaminen)
toimenpiteet silloin, kun l[@mpétilavaatimukset eivat tayty ja niiden
kirjaaminen

Oikea sailytyslampédtila on tarkea ruoan laadun ja sailyvyyden
kannalta.

Valittdmasti saapumisen jalkeen elintarvikkeet on siirrettava

asianmukaiseen sailytystilaan tai varastointi- ja myyntipaikkaansa,

ja naiden valinnassa on otettava huomioon tuotteen vaatima
lampotila, kosteus ja tuotteen hajuherkkyys. Sailytyksessa tulee
noudattaa tuoteryhmakohtaisia sailytyslampoétiloja ja
sailytysohjeita.

Maa- ja metsatalousministerion asetuksessa (318/2021)
elintarvikehygieniasta on mm. mainittu, etta:

- Tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet,
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kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, keitetyt
ayriaiset ja nilviaiset seka sulatetut jalostamattomat
kalastustuotteet on sailytettava 0-3 °C:ssa

- Tuoreet kalastustuotteet seka keitetyt ayridiset ja
nilvidiset: sulavan jaan lampétilassa (noin O °C)

- Jauheliha ja jauhettu maksa: alle +4 °C

- Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisaltyy vahintaan pastoérointi tai sita
vastaava kasittely, on sdilytettava korkeintaan 8 °C:ssa.

- Muu helposti pilaantuva elintarvike, mm. liha,
lihavalmisteet, maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset,
sushi, elavat simpukat, muut kuin ensimmaisessa
kohdassa mainitut kalastustuotteet ja kalakukot: enintaan
+6 °C

- Pakasteet: -18 °C (MMM asetus pakasteista 818/2012)
Varastoinnin, kuljetuksen tai myynnin aikana sallitaan
kuitenkin lampétilan lyhytaikainen muutos enintdan -15
°C:een.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sdilytys on jarjestettava
siten, etta ne eivat ole kosketuksissa toistensa kanssa, jotta
ristikontaminaatiota eli saastumista ei paase tapahtumaan. Lisaksi
erityisruokia valmistavissa keittidissa tulee huolehtia siita, etta
erityisruokavalioiden ainekset sdilytetaan erilldan.

Varastoinnin ohjaus ja valvonta tulee esittaa
omavalvontasuunnitelmassa. Varastoinnin valvonnan oleellisin
asia on sailytystilojen [ampétilojen sdanndllinen seuranta ja
kirjaaminen. Ellei kylmalaite ole automaattisessa
lampotilaseurannassa, tulee kylmalaitteessa olla erillinen
lampomittari, jonka perusteella lampdtilaseuranta tehdaan.
Kirjauksia ja tallenteita tulee sailyttéa vahintdan yhden vuoden
ajan. Dokumenttien tulee olla viranomaisen tarkastettavissa.

Elintarvikkeiden sailytysvaraston on taytettava seuraavat
vaatimukset:
- Tuotteet tulee olla jarjestettyna sailytysvarastoihin niin,
etta first in - first out (FIFO) eli vanhimmat ensin -
periaatetta voidaan noudattaa. Tuotteiden jarjestaminen
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tuotteiden paivaysmerkintdjen tai saapumismerkintdjen
mukaan auttaa periaatteen noudattamista.

- Elintarvikevarastoissa ei saa sailyttaa mitaan sinne
kuulumattomia tavaroita, kuten puhdistusaineita,
rakennusmateriaalia, autonrenkaita, yms.

- Vihannekset ja hedelmat tulee varastoida laatikoissa tai
muissa astioissa.

- Tuoreelle lihalle ja kalalle tulisi olla omat erilliset
kylmasailytystilat tai ne tulee sijoitella kylmavarastoihin eri
hyllyille tai eri osiin.

- Kypsennetyt ja kypsentamattomat helposti pilaantuvat
elintarvikkeet on varastoitava eri tiloissa tai kylmatilan eri
osissa.

- Elintarvikkeita ei saa varastoida lattialla, vaan niiden
varastosailytyksessa on kaytettava puhtaita alustoja
(kuten hyllyja, laatikoita, rullakoita).

- Kylmétiloissa ja pakastetiloissa tulee olla [@mpomittari
seka jarjestelma, jolla eri tilojen lampétiloja seurataan
saanndllisesti. Kylmatilassa oleva alhaisinta lampoétilaa
vaativin tuote maaraa missa lampotilassa kylmalaitteen
on oltava.

- Saanndllisesta tuhoelaintorjunnasta tulee huolehtia.

5. Ruoan valmistus

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e kunkin tydvaiheen ohjeistuksessa (tavaran vastaanotto, varastointi /
sailytys, pakasteiden sulatus, ruoankasittely ja valmistus, tarjoilu,
kuljetus) tulee esittda ne menetelmat, joilla toimija estaa, vahentaa
tai poistaa kontaminaation vaaraa

e kontaminaatiovaara tulee huomioida kunkin osa-alueen osalta
erikseen (kypsa - raaka, siipikarjanlina, multajuurekset, gluteeni)

e kontaminaation estamisesta annettavassa ohjeistuksessa tulee
erityisesti huomioida ruoka-aineyliherkkyyksista karsivat asiakkaat ja
muuta erityisruokavaliota noudattavat asiakkaat, mikali téllaisia
ruokia valmistetaan keittiossa
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Kontaminaatio ja sen estéminen

Saastuminen eli kontaminaatio on mikrobiologisten, kemiallisten
tai fysikaalisten vaaratekijoiden siirtymista ruokaan. Saastumista
voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, valumisen ja
pisaroinnin kautta, tydontekijoiden kasien kautta tai ilman,
tyopintojen tai -valineiden kautta. Ruoka-aineyliherkkyyksista
karsivien asiakkaiden ja niiden, joiden tulee noudattaa
erityisruokavaliota osalta saastuminen tarkoittaa myds sitd, etta
ruoka sisaltaa raaka-ainetta, jota siina ei pitaisi olla.

Elintarvikkeiden hygieeniselld kasittelylla pyritdan estdmaan
elintarvikkeiden mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen
saastuminen ja hidastamaan seka estamaan haitallisten mikrobien
lisaantymista elintarvikkeissa tai tuhoamaan mikrobeja. Ruoka-
aineylinerkkyyksista karsivien osalta ristikontaminaation esto ja
ruoan koostumuksen paikkansapitavyys ovat ehdottomia
vaatimuksia silloin, kun toimija tarjoaa ja/tai markkinoi kyseisia
elintarvikkeita.

Etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet vaativat
pilaantumisherkkyytensa vuoksi huolellista kasittelya. Oleellisia
ovat siisti tydymparistd, puhtaat astiat ja kasittelyvalineet ja turhan
koskettelun valttdminen seka elintarvikkeiden sdilytys oikeassa
lampétilassa ja suojattuna.
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Hyva hygienia koostuu:

- siistista ja asiallisesta pukeutumisesta
- hyvasta henkilékohtaisesta hygieniasta
- toimivasta ja siistista tydymparistosta
- riittavasta astia- ja pintahygieniasta

- korkeasta elintarvikkeiden laadusta

- elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta.

5.1 Elintarvikkeiden esikasittely ja valmistus

Ruoan valmistusvaiheeseen liittyva riski on riittdmaton
lampodkasittely eli lAmpdtila-aikayhdistelma. Ruoan
kypsennyksessa lampoétilan tulee nousta yli +70° C:n lampétilaan
ja siipikarjanlihan yli +75 °C:n lampdtilaan elintarvikkeen
sisdosassa. Etenkin kaikki paloiteltu ja jauhettu liha tulee
Kypsentaa taysin kypsaksi.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

kypsennyksen lampétilarajat

miten varmistutaan, etta kypsennys on riittava
lampétilojen mittausohje, mittaustiheydet ja kirjaukset
toiminta poikkeamissa

Huolellinen kypsentaminen tuhoaa paaosan
ruokamyrkytysbakteereista, mutta ei valttamatta kaikkia
bakteerien itiomuotoja. Kuumennuksen riittavyys tulee varmistaa
mittaamalla vastavalmistetun ruoan lampdtila. Vastavalmistuneen
ruoan saanndllinen lampotilamittaus tulee sisaltya
elintarvikeyrityksen omavalvontaan. Lisaksi valmis ruoka tulisi
arvioida aistinvaraisesti ennen tarjoilua tai myyntiin asettamista.

Lisdksi omavalvontasuunnitelmasta tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

e mita eri ruoankasittelyvaiheita toimintaan sisaltyy
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e minkalaisista raaka-aineista ruokia valmistetaan (esim.
multajuurekset, raaka liha, siipikarjanliha ja kala, sailykkeet,
einekset)

e onko esivalmisteluja, valmistetaanko ruokia usean paivan kayttdoa
varten (esim. kastikkeet)

e kasvisten kasittelyn tydohje (mikali kasitellaan)

e jos kaytetaan uppopaistorasvaa tai valmistetaan / kypsennetaan
kebablihaa, tulee niista laatia erillinen ohjeistus ja tarvittaessa
seuranta

e erityisruokavaliotuotteiden ja allergeenien erilldan pito kasittelyn
aikana

Raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittdd huomiota hygieenisiin
tyoskentelytapoihin. Raaka-aineiden paloittelussa ja muussa
valmistelussa tulee kiinnittaa erityistd huomiota laitteiden,
valineiden ja kasien puhtauteen.

Késienpesupisteen varustelu tulee olla kunnossa, kasia
tulee pesté aina eri tyévaiheiden vélilla ja suojakésineita
tulee kayttaa tarvittaessa. Henkilékunnalla tulee olla
riittavéasti tydasuja ja suojavaatetusta.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden valilla tulee valttaa
ristisaastumista. Erilaisia raaka-aineita, kuten raakaa lihaa, kalaa,
vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita tulee kasitella kutakin eri
valineilla ja leikkuulaudoilla ristisaastumisen valttamiseksi.
Erityista huomiota tulee kiinnittaa raa’an siipikarjanlihan ja lihan
seka multajuuresten kasittelypaikkaan ja salaattien
valmistuspaikkaan.

Helposti pilaantuvia raaka-aineita tulee késitelld mahdollisimman
viileissa tiloissa. Raaka-aineiden vaihtamisen valilla on pestava
kadet, vaihdettava tyévalineet ja puhdistettava pinnat huolellisesti.
Elintarvikkeiden tarpeetonta kasin koskettelua on valtettava.

Pakastettu liha ja siipikarjanliha tulee sulattaa erillisissa,
kannellisissa astioissa, suoraan valmistusastioissa tai omissa
pakkauksissaan. Sulatuksen tulee tapahtua kylmassa, jonka
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jalkeen sulamisneste kaadetaan viemariin. Riskina on
sulamisnesteen roiskuminen muihin elintarvikkeisiin, tydvalineisiin
ja ymparistoon. Lisaksi, jos sulatus tapahtuu huoneenlammaossa,
tuote sulaa epatasaisesti ja vaara lihan pinnassa tapahtuvasta
pilaantumisesta kasvaa jo ennen kuin sisdosa on sulanut.

Tuore liha ja siipikarjanliha eivat saa olla suoraan tai tyovalineiden
kautta kosketuksissa muihin elintarvikkeisiin, eika sailytysastioiden
laheisyydessa ja varsinkaan alapuolella saa varastoida valmiita
ruokia. My6s maustamisen aiheuttama ristisaastumismahdollisuus
on otettava huomioon.

Vihannekset ja juurekset tulee pesta huolellisesti. Mullassa,
hiekassa ja turpeessa on aina runsaasti erilaisia mikrobeja, joista
osa on taudinaiheuttajia. Taman vuoksi multajuurekset ja
vihannekset on esikasiteltava, esim. pestava, kuorittava, omassa
tydpisteessaan tai kasittely on erotettava ajallisesti muista
toiminnoista. Erityisesti kevaalla vihannesten kuntoon ja niiden
hygieeniseen kasittelyyn on kiinnitettdva huomiota, koska niiden
laatu heikkenee ja mikrobimaara kasvaa talven varastoinnin
aikana.

Uppopaistorasvan laatua on tarkkailtava saanndllisin
lampétilamittauksin (suosituslampd +180 °C + 5 °C) seka
aistinvaraisesti (heikentynyt uppopaistorasva on paksua, tummaa,
kitkeran makuista ja hajuista, se karyaa ja vaahtoaa).

Omavalvontasuunnitelmassa tulee esittaa, miten usein
uppopaistorasva vaihdetaan ja mitka ovat vaihtamisen perusteet.
Kuvauksesta tulee nakya my0s mita uppopaistetaan ja miten
kauan laite on toiminnassa. Rasvanvaihdon yhteydessa tulee
lisaksi huomioida laitteen puhdistus ja kuvata se, joko tassa
osiossa tai puhdistussuunnitelmassa. Rasvanvaihdosta ja laitteen
puhdistuksista tulee pitaa kirjaa.

Kebabin valmistuksessa tulee kiinnittda huomiota siihen, etta
kebabvarras kypsennetaan kerralla loppuun ja kypsennyksen
riittavyys varmistetaan aistinvaraisesti ja tarvittaessa mittaamalla
lampdtila ldampdmittarilla. Kebablihan jaahdyttamiseen tulee
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kiinnittda huomiota: Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etta
kebabliha jaahdytetaan enintaan neljassa tunnissa alle +6 °C:een.
Jaahdytyksesta on pidettava kirjanpitoa. Pakastettu/jaadytetty itse
Kypsennettya kebablihaa tulee se kdyttda kahden kuukauden
sisalla jaadytyksesta. Kebablihan sulatus tulee tapahtua
kylmalaitteessa. Sulatettu kebabliha tulee kuumentaa yli +60
°C:een ennen tarjoilua.

Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoiluun liittyy
ruokamyrkytysriskeja. Ravintoloissa on lisdantynyt naudan
jauhelihapihvien tarjoilu medium-paistettuna. Ruokavirasto
suosittelee, etta kaikki jauhelihatuotteet tarjoiltaisiin kunnolla
Kypsennettyna eikd medium-paistettuna. Lapsille jauhelihatuotteet,
kuten jauhelihapihvit, on aina syyta tarjoilla lapikypsina. Jos
asiakas erityisesti haluaa tilata jauhelihapihvin medium-
paistettuna, Ruokavirasto suosittelee silloin valmistamaan pihvin
tartarpihvin tapaan tuoreesta ja hyvalaatuisesta lihasta.

Turvallisin tapa valmistaa pihveja hakatusta tai jauhetusta lihasta
on leikata valittbmasti ennen tarjoilua isommasta lihapalasta
pintaosa pois ja hakata tai jauhaa sisdosa tartarpihveiksi.
Nainkaan valmistettua jauhettua lihaa ei kuitenkaan ole syyta
sailyttaa myéhemmin tarjottavaksi. Lisaksi on syyta varmistaa, etta
toiminnalle on soveltuvat tilat, jotta valtytaan ristisaastumiselta.

Elintarvikkeiden kasittelyssa on huomioitava erityisella
tarkkuudella erityisruokavalioelintarvikkeet seka yleiset allergeenit.
Yleisimmat ruoka-aineet, jotka aiheuttavat allergian oireita tai
intoleranssia, ovat gluteenia sisaltavat vehna, ohra, ruis ja kaura
seka laktoosia sisaltavat maitotuotteet. Keliaakikot eivat yleensa
sieda lainkaan gluteenia sisaltavia ruokia. Tyypillisia allergian
aiheuttajia ovat kala ja ayridiset, pahkina, kananmuna,
vihannekset (tomaatti, paprika), juurekset (porkkana, peruna,
selleri), hedelmat ja mausteet.

Erityisruokavalioruokia valmistettaessa on huolehdittava, etteivat
ne paase kosketuksiin tavanomaisten raaka-aineiden kanssa
esimerkiksi tyovalineiden, -astioiden tai -tasojen tai kasien tai
valmistuslaitteiden valityksella. Gluteenittomat tuotteet
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kontaminoituvat gluteenilla erityisen helposti, jolloin on
huomioitava jopa valmistustilan ilmassa mahdollisesti leijaileva
jauhopoly. Erityisruokavalioruokia voidaan kuitenkin valmistaa
turvallisesti, kun ndma asiat otetaan riittavalla tavalla huomioon
tyOn suunnittelussa ja toteutuksessa. Jos kokonaan erillisia tiloja ja
valineita ei ole mahdollista jarjestaa, voi gluteenittomia ruokia
valmistaa esimerkiksi paivan aluksi, jolloin jauhopolya ei
todenndkdisesti ole ilmassa. Talldin ennen valmistuksen
aloittamista kaytettavat valineet, astiat, kadet, tasot jne. on
puhdistettava huolellisesti.

Erityisruokavalioruokien valmistusta helpottavat tarkka reseptiikka
ja tybohjeet. Ruoan valmistuksesta vastaavan henkiléston tulee
pystya vastaamaan luotettavasti, mita ainesosia mihinkin ruokaan
on kaytetty. Mikali ruoan sisaltamista ainesosista ei ole taytta
varmuutta, ei ruokaa tule tarjoilla esimerkiksi allergiselle
asiakkaalle, joka on tiedustellut ruoan sisaltéa.

Elintarvikkeiden erikoiskasittelyt ja kaytén rajoitukset. Kasvit
sisaltavat luonnostaan myos erilaisia haitallisia aineita tai
myrkkyja, jotka esimerkiksi torjuvat hydnteisten tai erilaisten
tautien aiheuttamia haittavaikutuksia tai suojaavat kasvia
pilaantumiselta. Kasvien luontaisilla myrkyilla voi olla myos
haitallisia vaikutuksia niitd sydvien ihmisten terveyteen. Myrkyn
luonne, sen pitoisuus sydtavassa kasvinosassa ja ihmisen
yksil6llinen herkkyys eri aineille vaikuttaa siihen, aiheuttavatko ne
ylipaatansa oireita. Oikealla kasittelylla voidaan usein vaikuttaa
haitallisten aineiden pitoisuuteen. Esimerkiksi jotkut myrkyt, kuten
korvasienen gyromitriini, ovat vesiliukoisia tai haihtuvia ja nain
ollen hajoavat keitettaessa. Elintarvikkeiden luontaisia haitallisia
aineita voidaan siis valttaa valitsemalla ja kasittelemalla
elintarvikkeita oikein.

Elintarvikkeiden luontaisia myrkyllisia aineita ovat esimerkiksi

- glykoalkaloidit, kuten perunan solaniini ja raakojen
tomaattien tomatiini

- kasvisten nitraatit

- korvasienen gyromitriini
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- papujen lektiini

- kanelin kumariini

- kasvisten ja hedelmien biogeeniset amiinit

- hedelmien siemenien ja kivien seka kassavan
syanoglykosidit

Lisatietoa elintarvikkeiden luontaisista myrkyista 16ytyy
Ruokaviraston sivulta.

Ulkomaisissa pakastemarjoissa toistuvasti esiintynyt
ruokamyrkytysta aiheuttavia viruksia. Ruokavirasto suosittelee
kayttdmaan ulkomaisia pakastemarjoja vain kunnolla
kuumennettuina. Ulkomaista alkuperaa olevat pakastemarjat tulee
kotikeittidssa kuumentaa kauttaaltaan vahintaan 5 minuutin ajan
90 asteessa tai keittaa 2 minuutin ajan. Pakastaminen sailyttaa
virukset hengissa ja tartuntakykyisinad. Jos marjat kaytetdan
sulatuksen jalkeen sellaisenaan tai ainoastaan niita lievasti
kuumentaen, eivat virukset tuhoudu.

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia
terveydelle haitallisia myrkkyja. Kasvaakseen homeet tarvitsevat
orgaanista materiaalia ja riittavaa kosteutta. Homekasvu voi
aiheuttaa epatoivottuja aistinvaraisia muutoksia elintarvikkeisiin,
mutta eivat itsessadan yleensa aiheuta sairautta. Tietyissa
olosuhteissa homeet tuottavat homemyrkkyja, mykotoksiineja.

- Aflatoksiini on homemyrkyistd myrkyllisin, ja sen on
todettu aiheuttavan syopaa. Aflatoksiinia esiintyy etenkin
pahkinodissa ja manteleissa ja jonkin verran myos viljassa
ja viljatuotteissa.

- Hedelmissa, marjoissa ja hilloissa puolestaan esiintyy
sybpaa aiheuttavaa homesienten tuottamaa patuliinia.

Homehtuneita elintarvikkeita ei suositella nautittavaksi, silla esim.
hilloissa ja mehuissa homemyrk-kya on homekerroksen lisaksi
koko tuotteessa. Elintarvikkeen kuumennus tai prosessointi ei
tuhoa homemyrkkyja.
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Homemyrkkyjen muodostumista elintarvikkeissa ehkaistaan
ehkaisemalla homeen leviamista ja lisaantymista (homehtumista)
seuraavilla seikoilla:

- huolellinen kuivaus

- asianmukainen varastointi

- varastoinnissa ja kuljetuksessa oikea lampdtila ja kosteus
- saastuneen materiaalin poistaminen.

Tybskentelytapojen fysikaaliset vaaratekijat. Fysikaaliset
vaaratekijat voivat saastuttaa elintarvikkeen mekaanisesti.
Fysikaalisia vaaratekijoita voivat olla elintarvikkeissa esiintyvat
paljaalla silmalla nahtavat vierasesineet, joita ovat esimerkiksi
pdly, lika, multa, kivet, metallinpalaset, hiukset, laastarit, tupakan
tumpit, kuolleet hyonteiset ja muut tuhoelaimet seka niiden
jatokset, elintarvikkeen valmistukseen kaytettavista laitteista
irronneet osat, pakkausmateriaalin palaset ja muut
elintarvikkeeseen kuulumattomat esineet.

Vierasesineiden paasya elintarvikkeisiin voidaan estaa siten, etta
pidetaan huolta tydymparistdén puhtaudesta ja laitteiden huollosta,
kaytetdan asianmukaisia tydasuja, noudatetaan siisteja ja
huolellisia ty0tapoja ja ehkaistaan tuhoelainten paasya
elintarvikehuoneistoon. Ennen tydhon ryhtymista, tarkastetaan
tydvalineet ja kaytettavat raaka-aineet.

5.2 Jaahdytettavat ruoat

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e kuvaus jaahdytystapahtumasta (esim. ty6ohje) niin kuin se
todellisuudessa tapahtuu

e selvitys (esim. mittaussarja) siita, etta kuvatulla tavalla
jaahdytettaessa, paastaan enintaan neljassa tunnissa +60 °C:sta
alle +6 °C lampdtilaan (jos kuvatulla menetelmalla ei paasta riittavan
nopeaan jaahtymiseen, tulee jaahdytysmenetelmaa muuttaa)

e miten ja kuinka usein jaahdytyslampédtilaa ja -nopeutta seurataan

e miten jdahdytetyt tuotteet merkitaan
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kirjaukset

e toimenpiteet, jos maaraajassa ei paasta alle +6 °C:een

Mikali ruokia ei tarjoilla valmistuksen jalkeen tai sailyteta
kuumana, on ne valittémasti jaahdytettava. Jaahdytyksen tulee
tapahtua siten, etta ruoka jaahdytetaan + 60 °C:sta enintdan
neljassa tunnissa alle +6 °C:een. Nopeampi jaahdytys takaa
paremman laadun ja turvallisuuden. Omavalvontaan on liitettava
saanndllinen jaahdytettavien ruokien alkuldampétilan ja
loppulampétilan mittaus (alussa ja neljan tunnin kuluttua). Nain
voidaan varmistaa, etta elintarvikkeet jaahtyvat riittdvan nopeasti
tavoitteena olevaan lampétilaan.

Jaahdyttamisen tulee tapahtua pian kypsennyksen jalkeen. Tarjolla
ollutta ruokaa ei saa jaahdyttaa uudelleen lammitysta ja tarjoilua
varten, vaan tarjolla olleiden ruokien ylijaamat tulee havittaa.

Jaahdyttamista varten tulisi olla oma erillinen kylmatila tai -laite.
Kypsennettya ruokaa ei pida jaahdyttaa sellaisessa tilassa, jossa jo
sailytetéan kylmia ruokia, koska talléin niiden ruokien lampétila
saattaa nousta. Jos ruokia valmistetaan etukateen myéhempaa
kayttoa tai jaadyttamista varten, tulee elintarvikeyrityksessa olla
ruoan jaahdyttamiseen riittavat ja erilliset kylmakalusteet, joissa ei
sailytetd muita elintarvikkeita.

Pienia maaria tai satunnaisesti jaahdytettaessa voidaan asiallinen
jaahtyminen taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:

- Ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla,
viipaloimalla tai jakamalla useampaan astiaan.

- Ruokakerroksen paksuus on korkeintaan 10 cm,
mieluummin n. 5 cm

- Astia upotetaan jaapaloja sisaltavaan kylmaan veteen tai
juoksevaan kylmaan veteen.

5.3 Uudelleen kuumennettavat ruoat

| Omavalvontasuunnitelmassa tulee kéyda ilmi seuraavat asiat:
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miten uudelleenkuumennus tapahtuu

lampdtilaraja-arvo

miten varmistutaan, ettd uudelleenkuumennus on riittava
lampdtilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten kirjaus
toiminta poikkeamissa

Uudelleen l[ammitettavien elintarvikkeiden saanndllinen
lampotilamittaus on liitettava osaksi omavalvontasuunnitelmaa.
Ruokaa uudelleen [ammitettdessa on oleellista, etta
vaaravyOhykelampétila (+8 - +60 °C) ohitetaan mahdollisimman
nopeasti ja etta ruoka lammitetaan kauttaaltaan tarjoilulampétilaa
kuumemmaksi (yli +70 °C) ennen tarjoilua.

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat
kuumenevat epatasaisesti eri lampdtiloihin. Siksi myoés mikrobit
tuhoutuvat eri osista elintarviketta epatasaisesti.

5.4 Elintarvikkeiden jaadyttaminen ja sulatus

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

missa tuotteita jaadytetaan

missa laitteessa tuotteet jaadytetaan

mitka ovat itse jaadytetyn tuotteiden sailytysajat
miten huolehditaan tuotteiden varastokierrosta
mitka ovat pakkausmerkinnat

miten jaadytetyt tai pakastetut tuotteet sulatetaan
mitka ovat sulatettujen tuotteiden sailytysajat

Elintarvikkeen jaadyttaminen on sallittua mm. suurtalouksissa ja
elintarviketeollisuudessa. Sellaista elintarviketta, jonka laatu
jaatyessa huononee, ei kuitenkaan saa jaadyttaa. Suurtaloudet ja
leipomot saavat jaadyttaa itse valmistamiaan elintarvikkeita seka
luonnonvaraisia kerailytuotteita.
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Elintarvikkeiden jaadyttamiseen kaytettavat tilat ja laitteet ovat
tarkoitukseen soveltuvia silloin, kun kaytettavissa on

- elintarvikkeiden jaahdyttamista varten kylmatilat, jonka
lampétila on +6 °C tai sitd kylmempi ja joissa elintarvike
jaahdytetaan neljan tunnin kuluessa +60 °C:sta alle +6
°C lampotilaan

- elintarvikkeiden jaadyttamista varten laite, jonka lampdtila
voidaan saataa -18 °C kylmemmaksi, jolloin
elintarvikkeen jaadyttamiseen kuluu enintaan 24 tuntia

- jaadytettyjen elintarvikkeiden sailyttamista varten
sdilytystila, jonka ldmpétila on -18 °C tai kylmempi.

Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitaan tuotteen
nimi ja jaadytyspaiva. Osittain tai kokonaan sulaneita tuotteita ei
saa jaadyttaa uudelleen.

Erityisruokavalioiden osalta myos allergiaa aiheuttavat ainesosat
tulee merkita tuotteen pakkaukseen.

Mikali toimija jaadyttaa itse valmistamiaan ruokia tai niihin
kaytettavia raaka-aineita omaa myohempaa kayttéaan varten,
toimijan tulee sailyttda naita elintarvikkeita jaadytettyind enintdan
kaksi kuukautta jaadytyspaivamaarasta. Sienia, metsamarjoja ja
puutarhatuotteita seka riistaa saa sailyttaa pitempaankin
edellyttaen, ettei niiden laatu huonone. Jos toimija taas jaadyttaa
jo aikaisemmin pakattuja elintarvikkeita samassa tarkoituksessa,
toimijan tulisi sailyttaa naita jaadytettyina enintdan kaksi
kuukautta pakkaukseen merkityn paivaysmerkinnan jalkeen.
Pilaantuneet ja sellaiset jaadytetyt/pakastetut elintarvikkeet,
joiden viimeinen kayttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai
jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, on
asianmukaisesti havitettava.

Pakastetut ja jaadytetyt ruoat sulatetaan kylmiéssa, jolloin
elintarvikkeen pintalampétila ei nouse yli sallitun. Sulatusta ei
milloinkaan tehda huoneen lampétilassa. Sulatus tehdaan
Kylmidssa riittavan suuressa astiassa siten, etteivat sulamisvedet
paase leviamaan ja saastuttamaan muita elintarvikkeita.
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6. Elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu

6.1 Myynti
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee myyda kylmalaitteista ja
niiden lampatilojen tulee olla lainsaadannon mukaiset.

Myyntivitriinissa myytavien tuotteiden Idmpétila tulee olla +6 °C.
Mikali tuotteiden myyntiaika on korkeintaan nelja tuntia, voidaan
soveltaa kylmana tarjoiltavien elintarvikkeiden lampétilaa +12 °C.
Tall6in tulee kuvata milla tavoin tarjolla pitoaika hallitaan.

Myynnisséa pidettavien elintarvikkeiden paivamaarat tarkastetaan
riittavan usein. Vanhaksi menneet tuotteet poistetaan myynnista.
6.2 Tarjolla pito

6.2.1 Kuuman ja kylman ruoan tarjoilu

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e miten ruoantarjoilu on jarjestetty (esim. pdytiintarjoilu,
linjastoannostelu, itsepalvelu seisovasta pdydasta)

e miten huolehditaan, etta erityisruokavaliot ja ottimet eivat sekoitu

tavanomaisten kanssa

miten merkitdan erityisruokavaliot ja yleiset allergeenit

lihan alkuperamaa tarvittaessa

miten varmistetaan, etta ruoka on riittdvan kuumaa tai kyimaa

(laitteisto)

lampdtilaraja-arvo

miten kauan ruoka on tarkoitus pitda kuumana / kylmana

miten pitka on ruoan tarjoiluaika

lampdotilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten kirjaus
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e toimenpiteet poikkeamista ja niiden kirjaus

Kuumana myytava tai tarjoiltava ruoka tulee sailyttaa siten, etta

- kuumana tarjottava ruuan lampétila on vahintaan 60 °C ja
sailytys lampimana kestaa enintaan nelja tuntia

- kylmana tarjottava ruuan lampédtila pysyy alle +12 °C ja
ruoka on tarjolla enintdan nelja tuntia (suositus enintaan
kaksi tuntia).

- yli nelja tuntia tarjolla olevan, kylmana tarjottavan ruuan
lampédtilan tulee olla korkeintaan 6 °C

- tarjolla ollut ruoka heitetaan pois (ei saa tarjoilla uudelleen
asiakkaille eika tarjolla olleista aineksista saa valmistaa
edelleen muuta ruokaa)

- ruoka tulee tarjota siten, etta siind on otettu huomioon
pisarasuojaus

- ottimien muoto tulisi olla sellainen, etteivat ne valu
tarjoiltavan ruoan sekaan

- mikali tarjolla on erityisruokavalioita, on niiden erilldan
pitdminen tarkeda samoin kuin niiden ottimien. Lisaksi
erityisruokavalio -ruoat tulee olla hyvin merkittyja.

Tarjoilupaikan pakkaamattomista tuotteista tulee vahintaan
ilmoittaa tuotteen nimi, allergeenit ja tarvittaessa alkuperamaa.
Tiedot tulee ilmoittaa tuotteen lahella joko kirjallisesti tai ilmoittaa
elintarvikkeen laheisyydessa olevassa kyltissa, etta tiedot ovat
saatavissa pyydettdessa henkilbkunnalta. Tiedot on oltava silloin
kirjallisessa tai sahkoisessd muodossa. Mikali ruuan nimesta
ilmenee allergisoiva ainesosa, ei sita tarvitse uudelleen ilmoittaa
(esim. uunikala). Allergeenit on lueteltu Euroopan parlamentin ja
neuvoston asetuksen (1169/2011) liitteessa.

6.2.2. Elintarvikkeiden suojaaminen

Tarjolla pidettavat pakkaamattomat elintarvikkeet tulee suojata
riittavasti. Pisarasuojauksen riittavyys on ensisijaisesti toimijan
vastuulla. Erityisruokavalioiden tarjolla pitamiseen on kiinnitettava
erityistd huomiota.

Jyvaskylan seudun ymparistGterveys
https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys
ymparistoterveys@jyvaskyla.fi



https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys

6.2.3 Elintarviketietojen antaminen kuluttajille seké allergeenien
huomioiminen

Tarjoilupaikassa on pakkaamattomasta elintarvikkeesta annettava
seuraavat tiedot:

- elintarvikkeen nimi
- allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet
- elintarvikkeen alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa

Elintarviketietoasetuksen liitteen Il allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet ovat seuraavat:

- gluteenia sisaltavat viljat

- ayridiset ja ayriaistuotteet

- kananmunat ja munatuotteet (kaiken siipikarjan munat)

- kalat ja kalatuotteet,

- maapahkinat ja maapahkinatuotteet

— soijapavut ja soijapaputuotteet

- maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien; maidolla
viitataan tassa kohtaa kotielainten aitorauhasista saatuun
maitoon),

- pahkinat

- selleri ja sellerituotteet

- sinappi ja sinappituotteet

- seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

- rikkidioksidi ja sulfiitit

- lupiinit ja lupiinituotteet

- nilvidiset ja nilvidistuotteet

Tiedot allergeeneista on oltava keitti6lla kirjallisessa muodossa.
Tiedot asiakkaille voidaan antaa my6s suullisesti, jos
elintarvikkeiden laheisyydessa olevassa ruokalistassa / julisteessa
ilmoitetaan, etta tiedot ovat saatavilla henkildkunnalta.

"Hyvéa asiakkaamme, lisétietoja elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneista saa henkilbkunnalta.”

Tarjoilupaikoissa kaytetyn tuoreen lihan alkuperamaa
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Lihan tai jauhetun lihan alkuperdmaa tulee ilmoittaa kirjallisesti
tarjoilupaikoissa, jos tarjoilupaikka kayttaa tuoretta, jaahdytettya
tai jaadytettya (MMM asetukset 834/2014; 154/2019 ja
179/2021)

- naudanlihaa

- sianlihaa (kesysian liha)

- lampaan- ja vuohenlihaa seka

- siipikarjan lihaa (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja
helmikanan liha) elintarvikkeiden (aterioiden)
valmistuksessa

6.3 Elintarvikkeiden luovuttaminen ruoka-apuun /
havikkiruoka

Ruoka-apuun luovutettavien elintarvikkeiden tulee soveltua
ihmisravinnoksi, eivatka ne saa aiheuttaa vaaraa ihmisen
terveydelle tai johtaa kuluttajaa harhaan. Vastuu elintarvikkeiden
turvallisuudesta on seka ruokaa lahjoittavilla yrityksilla etta ruokaa
jakavilla hyvantekevaisyysjarjestoilla.

Ruoka-apuun tarkoitettuja elintarvikkeita voidaan pakastaa tai
jaadyttaa, mutta ei enaa viimeisen kayttopaivan jalkeen.
Pakastetut tai jaadytetyt elintarvikkeet suositellaan luovutettaviksi
kuluttajille jaisina. Jos pakastettavassa tai jaadytettavassa
tuotteessa ei ole pakkausmerkint6ja, niihin tulee selkeasti merkita
pakastus- tai jaadytyspaivamaara. Listeriavaaran vuoksi
esimerkiksi jaddytettya tyhjio- tai suojakaasupakattua
kylmasavustettua tai graavattua kalaa saa kayttaa vain ruoka-apua
tarjoileva taho kuumentamalla valmistettaviin ruokiin, jos
viimeinen kayttopaiva on ohitettu.

Tuoreena ruoka-apuun lahjoitetuista elintarvikkeista ruokaa
valmistavat hyvantekevaisyysjarjestot voivat kayttaa viimeisen
kayttopaivan ylittaneita tuotteita ruoan raaka-aineena viela
seuraavana paivana, mikali tuotteet kuumennetaan vahintaan 70
asteen lampétilaan ruokaa valmistettaessa.
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Elintarvikkeita voivat ruoka-apuun luovuttaa kaikki elintarvikealan
toimijat, kuten alkutuottajat, jalostajat, varastot, myymalat,
suurtaloudet ja ravintolat. Ruoka-apua voidaan antaa kuluttajille
joko hyvantekevaisyysjarjestdjen kautta tai suoraan elintarvikealan
toimijoilta.

- Toimijoiden, joilla on ruokaa tarjolla ruokailijoiden itse
otettavaksi, tulee varmistaa, ettd kuumana tarjolla oleva
ruoka sailyy tarjolla pidon ajan vahintdan 60 °C:na tai
vaihtoehtoisesti etta ruokaa pidetaan tarjolla enintaan
nelja tuntia. Vastaavasti kylmana tarjolla pidettavien,
kuten salaattien, tulee sdilya joko 6 °C:ssa tai jos tarjolla
pitoaika on enintaan nelja tuntia, saa lampdtila nousta 12
°C:een. Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle
toistamiseen. Havittdmisen sijaan tallainen ruoka voidaan
luovuttaa valittdmasti kuuma kuumana, kylma kylmana tai
kuuma samana paivana nopean jaddhdytyksen (60 °C:sta
6 °C:een 4 tunnissa) jalkeen henkilokunnalle tai ruoka-
apuun, jos ruoka on aistinvaraisesti arvioituna
moitteetonta ja kuuma ruoka on sailynyt tarjoilulinjastossa
vahintdan 60 °C:na.

- Ruoan luovuttajan on annettava toimituksen yhteydessa
ruoka-aputoimijalle vahintaan tiedot elintarvikkeen
nimesta ja allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista
seka tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet. Myds ruoka-
aputoimijan on voitava antaa nama tiedot asiakkailleen.
Tiedot voi antaa joko kirjallisesti tai suullisesti. Jos ruoka-
aputoimija antaa tiedot asiakkaille suullisesti, siita pitaa
luovutuspaikassa ilmoittaa esim. helposti havaittavissa
olevalla taululla. Tiedonkulun tulee olla osa
omavalvontakaytantoja.

7. Elintarvikkeiden kuljetus

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:
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kuvaus kuljetustapahtumista (kuormaus, reitit, kuljetuksen
kesto, astioiden / kuljetuslaatikoiden palautus yms.)
kuinka paljon ja mita tuotteita kuljetetaan ja miten ne
pakataan kuljetusta varten

kuljetettavien tuotteiden lampétilavaatimukset

kuka kuljetuksen hoitaa (ammattimainen kuljetus vaatii
kuljetuskaluston hyvaksymisen)

lampdotilamittaukset huomioita lahettavan (ja
vastaanottavan) kohteen omavalvonnassa
kuljetukseen kaytettavien laatikoiden puhdistus
(menetelma ja puhdistustiheys)

kuljetukseen kaytettavien autojen puhtaanapito

Tuotteet tulee pakata kuljetusta varten siten, etta

kuumat tuotteet sailyvat kuumana (vahintdan 60 °C)
kylmat tuotteet sailyvat kylmina (korkeintaan 6 °C)
pakkauksiin tulee tehda tarvittavat merkinnat esim.
erityisruokavaliot

suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien
materiaalien tulee olla elintarvikekelpoisia ja helposti
puhdistettavia

lampodlaukut soveltuvat seka kylmien etta kuumien
tuotteiden kuljetukseen, kun tuotteita ei pakata samaan
laukkuun

catering/pitopalvelutoiminnassa kuljetetaan
elintarvikkeiden lisaksi astioita, laitteita/kalusteita,
tekstiileja, jotka tulee myods kuljettaa hygieenisesti ja
niiden kuljettamisesta ei saa aiheutua haittaa
elintarvikkeille.

Mikali toimija hoitaa kuljetukset omalla kalustolla, sisaltyy

kuljetusauto elintarvikehuoneiston toimintaan. Auton hankinnassa

olisi huomioitava, etta kaytettava kuormatila olisi helposti

puhdistettava ja tiivis. Autossa ei tule kuljettaa elaimia eika siella
saa tupakoida. Autossa ei saa kuljettaa sellaista tavaraa, joka voi
liata kuljetustilaa tai elintarvikelaatikoita. Auton puhdistus tulee
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huomioida omavalvontasuunnitelmassa. Jos kuljetus ostetaan
ulkopuoliselta, tulisi sopimus liittda omavalvontasuunnitelmaan.

Jos kuljetuslaatikot ovat kuljetuksen aikana likaisella alustalla ja
ne nostetaan keittidssa tyopoydille, on ristisaastumisen
mahdollisuus suuri. Taman vuoksi kuljetustilan puhtaus ja siisteys
ovat tarkeita.

Kuljetukseen kaytettavat laatikot tulee sailyttaa sisatiloissa ja niille
tulee varata asianmukainen sailytyspaikka. Omavalvonnasta tulee
nakya myos kuljetuslaatikoita koskeva puhdistussuunnitelma.

8. Valitusten kasittely ja ruokamyrkytysepaily

Asiakasvalitukset

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

kuinka asiakasvalitustilanteissa toimitaan

miten asiakasvalitukset ja niiden johdosta tehdyt
toimenpiteet kirjataan

miten menetellaan tilanteessa, jossa elintarvikkeen
valistaja, toimija tai viranomaiset ovat ilmoittaneet
tuotteessa olevan sellaisen vian, etta tuotteet on vedettava
pois myynnista (takaisinvetosuunnitelma)

Asiakasvalituksista on pidettava kirjaa, josta nakyy
asiakasvalituksen syy ja tehdyt toimenpiteet. Asiakasvalitus voi olla
esimerkiksi elintarvikkeen laatuun liittyva, (esim. suolaisuus,
kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan riittamattomyys) tai
toimintatapoihin ja hygieniaan liittyva (esim. puutteellinen
kasienpesu, korut kasissa, likaiset astiat, yms).

Ruokamyrkytysepdilyt
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Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e Kkirjalliset toimintaohjeet ruokamyrkytysepailytilanteiden varalle
e paikallisen elintarvikevalvonnan yhteystiedot
(terveysvalvonta(at)jyvaskyla.fi)

Epailtaessa ruokamyrkytysta:

- otetaan asiakkaan yhteystiedot seka selvitetaan mita han
on syonyt ja milloin (ymparistéterveystarkastaja ottaa
tarvittaessa yhteytta asiakkaaseen)

- otetaan naytteet kaikista asiakkaan sy0mista ruoista ja
juomista tai raaka-aineista (vahintdan 200 g/nayte)
valmiiksi laboratorioon toimittamista varten
ymparistoterveystarkastajan ohjeiden mukaisesti. Naytteet
sdilytetdan kylmassa. Naytteet jdadytetaan, mikali niita ei
voida toimittaa saman vuorokauden aikana laboratorioon.

- tehdaan valittdmasti ilmoitus valvontaviranomaisille
(terveysvalvonta(at)jyvaskyla.fi)

- selvitetaan yhdessa ymparistoterveystarkastajan kanssa
valituksen aiheellisuus ja syy sekéa ryhdytaan tarpeellisiin
toimenpiteisiin.

9. Siivous- ja puhdistussuunnitelmat

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

e siivouksen suorittajat

e siivoustyOn asianmukaisuudesta vastaava henkilo (aistinvarainen
seuranta)

e ulkopuolisen siivousliikkeen kanssa tehty sopimus siivottavista
kohteista (liitteeksi omavalvontaan sopimuksessa maaritellyt
siivoukset)

e pintojen, laitteiden ja valineiden puhdistustiheys,
puhdistusmenetelmat, kaytetyt puhdistusaineet (ei valttamatta
kauppanimelld), siivousvalineiden lajittelu eri puhtausluokkien
kohteille (esim. varikoodaus)

Jyvaskylan seudun ymparistGterveys
https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys
ymparistoterveys@jyvaskyla.fi



https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys

e harvemmin puhdistettavat kohteet (esim. rasvasuodattimet, pakastin,
ylarakenteet) ja suursiivoukset
e puhdistustuloksen tarkkailu ja kirjaus

Elintarvikehuoneiston hyvan hygieenisen tason yllapitdminen
edellyttaa, ettd osana omavalvontasuunnitelmaa on laadittu
kattava siivoussuunnitelma, jossa on jokaiselle koneelle, laitteelle,
tyopinnoille, lattioille, kylmatilojen lattioille ja hyllyille suunniteltu
siivousohjelma. Siivousohjelman tulee olla kirjallinen, ja sen tulee
sisaltda siivouksen tydnjako, aikataulu seka siivousohjeet
kohteittain. Ohjeet tulee olla siivouskohteissa kaytettavissa. Ohjeet
tulee tehda myods harvemmin siivottavista kohteista (katot,
yldrakenteet, jne.) ja suursiivouksista. Ohjeissa on hyva olla my6s
puhdistettavien laitteiden mahdolliset purku- ja kokoamisohjeet.
Lisaksi tulee olla ohjeistettu siivousvalineiden ja
siivousvalinevaraston puhtaanapito. Mikali huoneistoa tai sen osaa
siivoaa ulkopuolinen siivousliike, tulee varmistua, etta kaikki
kohteet sisaltyvat siivoussuunnitelmaan/-suunnitelmiin.

Keittiolla tulee olla asianmukaisesti varusteltu paikka
siivousvalineiden sdilytysta ja huoltoa varten. Siivousvalineiden
tulee olla puhtaat ja ehjat ja niita tulee puhdistaa ohjelman
mukaisesti. Elintarvikehuoneiston toiminnan laajuudesta riippuen,
siivousvalineiden sailytysta ja huoltoa varten tulee varustuksena
soveltuvin osin olla vesipiste, kaatoallas, lattiakaivo,
poistoilmanvaihto, lampdOkuivausteline, teline varrellisille valineille
ja riittavasti hyllytilaa. Puhdistusaineita ei saa varastoida niissa
tiloissa, joissa kasitellaan elintarvikkeita. Siivousvalinevarastossa
ei saa varastoida sinne kuulumatonta tavaraa.

Siivoustekstiileja ei koskaan saa pesta astianpesukoneessal!
Mikrokuituiset liinat tulee pesta pyykkikoneessa kayton jalkeen.
Mikrokuituliinat olisi hyva pesta omana lajitelmanaan eika pesussa
tulisi kayttaa zeoliittipitoista pesuainetta. Huuhteluainetta ei tule
kayttaa, koska talldin liina menettaa toimintakykynsa.

Jyvaskylan seudun ymparistGterveys
https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys
ymparistoterveys@jyvaskyla.fi



https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys

10. Vélineiden puhdistus ja kunnossapito

10.1 Astiahuolto

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

e astianpesukoneen lampdtilat, niiden seuranta ja kirjaus (jos
astianpesukoneen huollosta on tehty sopimus,
vahimmaisvaatimuksena poikkeamien kirjaus)

e astianpesukoneen huollot tai huoltosopimukset (kuka, kuinka usein)

e astioiden puhtauden aistinvarainen tarkkailu

e puhtaiden astioiden sailytys

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Kuluneet ja
rikkindiset astiat tulee poistaa kaytosta. Kuivauspyyhkeita tulee
kayttaa ainoastaan astioiden ulkopintojen kuivaamiseen.
Astiahuollon tulee olla mitoitettu valmistettavan ruoan maaran,
ruokailijoiden maaran, ruoan laadun ja astioiden mukaan.

Koneellisen astianpesun vaiheet:

1. Tarkista ennen pesua, etta kone on puhdas, sihti ja muut
osat ovat paikoillaan ja pesunestetta ja huuhteluainetta
on riittavasti.

2. Astiat tulee pesta noin tunnin kuluessa aterioinnista tai
laittaa likoamaan veteen, johon on lisatty liotusainetta.

3. Ennen koneellista pesua astiat on esihuuhdeltava irtolian
poistamiseksi viiledlla 35-40 asteisella vedella, jotta
proteiinit eivat pesussa pala kiinni astiaan. Erillista
pesuainetta ei tarvita.

4. Konepesussa paras lampétila on 60-65 °C. Matalampi
lampétila heikentaa pesutehoa, kun taas korkeampi
polttaa lian kiinni astioihin. Riittava lampdtila sulattaa
rasvan, nopeuttaa pesuaineen ja lian valisia kemiallisia
reaktioita, lisda lian liukenevuutta ja tuhoaa mikrobeja.
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5. Huuhteluveden [ampétilan tulee olla 80-85°C. Kuumuus
tuhoaa mikrobeja ja nopeuttaa astioiden kuivumista. Myos
huuhtelukirkaste nopeuttaa astioiden kuivumista.

6. Pesun jalkeen sihti ja muut osat on irrotettava ja pestava
huolellisesti, kuten myds koko kone. Pinnat tulee pyyhkia
ja luukut tulee jattaa auki.

Konepesun aikana pesulampétiloja on hyva seurata.

10.2 Kunnossapitosuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e Kkorjausta vaativien kohteiden kartoittaminen ja aikataulu korjauksille

e miten huolehditaan, etta rakenteet ja laitteet ovat maaraysten
mukaiset

e miten varmistetaan, etta lampomittarit toimivat oikein

Toimijan tulisi tarkastaa huoneiston tilat ja laitteet vahintaan
kerran vuodessa ja kirjata yl0s korjausta vaativat kohteet.
Tarkastuksen perusteella laaditaan korjausaikataulu, jonka
toteutumista seurataan. Tarkastettaessa tiloja on hyva, etta
huoneiston omistaja tai hanen edustajansa on mukana
tarkastuksessa.

Lampomittareiden toiminnan tarkastus on osa kunnossapito-
ohjelmaa. Aina ei kannata sokeasti luottaa kylmalaitteiden omiin
mittareihin, vaan nekin tulee tarkastaa saanndllisin valiajoin
luotettavalla lampomittarilla. Kylmalaitteisiin suositellaan
irtolampomittareita lampoétilan mittaamista varten. Lampomittarin
toimivuus voidaan tarkastaa esim. vertaamalla mittaustulosta
kalibroidulla mittarilla saatuun tulokseen tai mittaamalla kiehuvan
veden ja sulavan jaan lampétilat. Toimivuus voidaan tarkastaa
myos sijoittamalla kaikki lampdmittarit samaan paikkaan
(esimerkiksi kylmidon) ja tarkastamalla, etté ne nayttavat samoja
lukemia.
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11. Talousveden hankinta

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e Kkerro talousvedenhankinnasta (kunnan verkostovesi,
vesiosuuskunta, oma kaivo)

e talousveden valvontasuunnitelma, jos vesi tulee omasta kaivosta
seka tutkimustulokset

e toimintaohje, jos vedessa havaitaan vari-, maku- ja hajuvirheita

Kaytettavan talousveden tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset.
Jos vedessa havaitaan jotain poikkeavaa, otetaan valittdmasti
yhteytta veden toimittamisesta vastaavaan tahoon (esim.
vesilaitos) ja tarpeen mukaan myods ymparistoterveystarkastajaan.

Jos vesi tulee omasta kaivosta, tulee veden laatu tutkia
saannollisesti. Lisatietoja ja ohjeistusta saat tarvittaessa
ymparistoterveydesta (ymparistoterveys(at)jyvaskyla.fi) ja
laboratorioista.

12. Jatehuoltosuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e miten jatehuolto on jarjestetty ja mitka jatteet lajitellaan

e kuinka usein keittion jateastiat tyhjennetdan ja pestaan ja kuka siita
huolehtii

e mika taho huolehtii ulkona olevien jateastioiden tyhjennyksesta ja
pesusta seka alueen siisteydesta

Kiinteiston tulee liittya jarjestettyyn kunnalliseen jatehuoltoon,
jossa astioiden tyhjennystiheys on mitoitettu riittavan tiheaksi ja
biojateastiat puhdistetaan (ja tarvittaessa desinfioidaan) riittavan
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usein. Jatehuollossa tulee noudattaa kunnan
jatehuoltomaarayksia. Biojatteet on poistettava
elintarvikehuoneistosta vahintaan kerran paivassa.

13. Tuholaistorjunta

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

e toimenpiteet, joilla ennaltaehkaistaan tuhoelaimia (mm. FIFO,
saanndllinen siivous, varastojen tarkastus silmamaaraisesti
maardaajoin, ikkunoiden ja ovien kiinnipitaminen, jatteiden
kerayspisteen puhtaanapito

e luettelo ennaltaehkaisevista valineista (karpasverkot, loukut, syétit) ja
niiden merkitseminen pohjapiirrokseen

e mahdolliset sopimukset alan yrittajan kanssa, tarkastustiheys ja
raportit kdynneista

e toimenpideohjeet, mikali tuhoelaimia esiintyy, ja vastuuhenkil®

e Kkirjaukset toimenpiteista (paivamaara, mita torjuttu ja milla alueella,
kenen toimesta, kaytetyt torjunta-aineet)

Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoelaimet jaetaan
elintarviketuholaisiin, sisatilojen tuholaisiin, satunnaisiin
vierailijoihin ja haittaelaimiin. Kaikki tuhoeldimet ovat haitallisia,
silla ne levittavat sairauksia seka likaavat ja pilaavat elintarvikkeita
tai niiden pakkauksia.

Elintarviketuholaisia

ovat kuoriaiset ja lentavat hydnteiset, jotka elavat jonkin
elinvaiheensa elintarvikkeessa. Tuholaiset ovat etenkin kuivien
tuotteiden ongelma, kuten viljan, viljatuotteiden, kuivattujen
hedelmien, pahkindiden ja papujen. Eri elintarvikkeilla on omat
tyypilliset tuholaisensa. Tuholaiset viihtyvat ja lisdantyvat huoneen
lampotilassa.

Elintarviketuholaisia, kuten kuoriaisia ja lentavia hyonteisia,
voidaan ehkaista huolehtimalla siita, etta
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- kuivien tavaroiden varastoissa on hyva ilmanvaihto

- varastotiloissa on hyva jarjestys ja siisteys

- pakkauksia pidetaan hyllyilla (ei lattioilla)

- elintarvikkeet pidetaan suljetuissa astioissa tai
pakkauksissa

- varaston lampdétila on alle +18°C

- varastossa tavara kiertaa "first in first out” -periaatteella
eli vanhin otetaan ensimmaisena kayttéon

- saapuvat tavarat tarkistetaan.

Jos elintarviketuholaisia havaitaan, pyritdan selvittdmaan
ongelman laatu ja laajuus eli se, mita tuholaisia on ja miten paljon
ne ovat levinneet. Torjuntatoimenpiteina ovat yleensa
saastuneiden elintarvikkeiden havittaminen, tilojen puhdistus ja
tarvittaessa torjunta-aineiden kayttd. Saastuneet tavarat tulee
havittaa mielellaan pakastamisen jalkeen.

Sisétilojen tuholaiset

elavat yleensa muualla kuin elintarvikkeissa, mutta ne voivat
saastuttaa elintarvikkeet valillisesti. Sisatilojen tuholaisia ovat mm.
sokeritoukat, turkiskuoriaiset ja torakat. Niiden torjunta on koko
kiinteiston ongelma. Sisatilojen tuholaisia voidaan ehkaista
huolehtimalla yleisestd puhtaudesta ja siisteydesta seka
jarjestyksesta. Torjuntatavat ovat puhtaanapito ja torjunta-aineiden
kayttd. Mikali tuholaiseksi osoittautuu turkiskuoriainen tai torakka,
on torjunta hyva jattaa ammattilaisten hoidettavaksi.

Satunnaisia vierailijoita

ovat karpaset, muurahaiset, hamahakit ja muut varsinaisesti
ulkona elavat hyonteiset. Ne voivat aiheuttaa hygieniaongelmia
elintarviketiloissa tai ovat merkkina puutteellisesta hygieniasta.
Satunnaisia vieraita torjutaan kuten sisatilojen tuholaisia. Lentavia
hyénteisia voidaan torjua myos sahkdisilla loukuilla.

Haittaeldimia
ovat mm. hiiret, rotat ja linnut. My6s nama saastuttavat
elintarvikkeita valillisesti ja kuljettavat mukanaan bakteereja,
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viruksia ja loiseldimia. Jyrsijéiden vierailua voidaan alkaa epailla,
jos nakyvilla on ruokailujalkia, jyrsityn nakdisia pakkauksia ja
ulostepapanoita. Linnut, kuten pulut, lokit ja varpuset, voivat
aiheuttaa ongelmia purkaus-, lastaus- ja jatehuoltoalueilla, mikali
niille on ruokaa tai pesimispaikkoja. Haittaelaimien paasya
kiinteistoihin ehkaistaan pitamalla ovet ja ikkunat suljettuina seka
huolehtimalla jatehuollosta ja varastoista. Elintarvikkeiden
kuljetuslaatikoita ei tule sailyttda ulkona. Jos haittaelaimia
havaitaan, on selvitettava, mista elaimesta on kyse ja miten se on
paassyt elintarvikehuoneistoon. Hiiria torjutaan loukuilla ja
syoéttilaatikoilla ja rottia syéttilaatikoilla. Jyrsijdiden ja lintujen
torjunnassa on hyva pyytdd ammattiapua.

14. Henkil6kunnan hygienia

Elintarvikealan toimijan tulee huolehtia elintarvikehuoneistossa
tydskentelevien riittdvasta hygieniaosaamisesta. Henkilostoa tulee
kouluttaa ja opastaa ty6tehtavien vaatimalla tavalla.
Elintarvikehuoneistossa tydkseen pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevien henkildiden tulee lisaksi
osoittaa riittava elintarvikehygieeninen osaaminen
hygieniaosaamistodistuksella. Koulutuksista tulee pitaa kirjaa.

Oikeilla hygieenisilla tyétavoilla kaikissa elintarvikkeen
kasittelyvaiheissa jokainen tyontekija vaikuttaa siihen, ettei
kontaminaatiota tapahdu tai elintarvikkeet pilaannu.

14.1 Henkildkunnan terveydentila

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

o selvitys terveystodistuksista (miten ja milloin hankitaan)

e selvitys siitd missa tyOtehtavissa vaaditaan salmonellatodistus ja
miten sen hankkiminen on jarjestetty (esim. tydterveyshuoltoa
koskeva sopimus)

e lausunnot tyontekijoiden tyoterveystarkastuksista tai nimilista
tyontekijoistd, jotka ovat kayneet tyoterveystarkastuksessa
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e salmonellatutkimustodistukset niiltd henkilGilta, joilta se katsotaan
tarpeelliseksi

e kyseisten asiakirjojen sailytyspaikka ja sailytysaika

Tyontekijoiden terveydentilaa koskevista vaatimuksista saadetaan
tartuntatautilaissa (1227/2016) ja sen nojalla annetuissa
saadoksissa. Naiden vaatimusten on oltava omavalvontaan
kuuluvan terveydentilan seurantaohjelman perustana. Lisaksi THL
on laatinut toimenpideohjeen salmonellatartuntojen
ehkaisemiseksi.

Toimijalla tulee olla ajantasainen kirjanpito henkilékunnan
terveydentilan selvityksista. Terveydentilan selvitys vaaditaan
henkil6ilta, jotka kasittelevat sellaisia pakkaamattomia
elintarvikkeita, joita ei kuumenneta ennen niiden myyntia tai
tarjoilua ja joiden valityksella salmonellatartunta voisi levita (esim.
salaatti ja muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet). On hyva
huomioida, etta elintarvike voi saastua salmonellabakteerilla myds
kuumennuksen jalkeen, minka vuoksi terveydentilan selvitys
vaaditaan myos niilta henkil6ilta, jotka kasittelevat
pakkaamattomia elintarvikkeita sen jalkeen, kun elintarvike on
kuumennettu eika sitd kuumenneta uudestaan ennen tarjoilua.
Selvitys vaaditaan myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta
henkildilta, jotka toimivat tydpaikalla ilmanpalvelusuhdetta
vahintdan kuukauden.

Terveydentilan selvityksella tydsuhteen alussa tarkoitetaan
tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen laakarin tai hoitajan
tekemaa haastattelua. Laboratoriotutkimus tehdaan, jos
tydntekijalla on parhaillaan tai hanelld on edeltdvan kuukauden
aikana ollut kuumeinen ripulitauti. Laboratoriotutkimuksen tarve
perustuu tydntekijan omaan ilmoitukseen vatsatautioireista.
Laboratoriotutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta tyontekijoilta
matkan jalkeen.

Hygienia-asetuksen (852/2004) mukaan henkild, jonka tiedetaan
tai epaillaan kantavan elintarvikkeiden valityksella tarttuvaa tautia,
ei saa kasitella elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa.

Jyvaskylan seudun ymparistGterveys
https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys
ymparistoterveys@jyvaskyla.fi



https://www.jyvaskyla.fi/ymparisto/ymparistoterveys
https://thl.fi/documents/533963/1449651/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019+%282%29.pdf/432e6eb3-3229-453b-8fff-d1e0427f3ed9
https://thl.fi/documents/533963/1449651/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019+%282%29.pdf/432e6eb3-3229-453b-8fff-d1e0427f3ed9

Huomattavaa on, ettd henkil6 voi kantaa norovirusta oireiden
loputtua jopa monta viikkoa tai voi olla oireeton kantaja ilman
edeltavaa sairastumista. Koska norovirus tarttuu erittain herkasti
pintojen ja elintarvikkeiden valityksella, pitaisi AINA huolehtia
kasihygieniasta moitteettomasti. Jopa kotona oleva norovirusta
sairastava lapsi on riski.

Elintarviketydn alkaessa, tehdaan tydhdéntulotarkastus, josta
saadaan todistus. Todistuksesta tulee ilmeta, ettd henkild soveltuu
elintarviketyohon. Alle kuukauden tyosuhteessa ei
tydhontulotarkastusta valttamatta tarvita, mutta tydbnantajan on
annettava tydntekijalle opastusta hygieenisisséa tyétavoissa. Tama
ei kuitenkaan koske valitysfirmojen kautta hankittua
ekstratydvoimaa. Toiminnanharjoittajan on kuitenkin
varmistuttava, etta henkilostovuokrausfirman kautta hankitulla
henkildlla on ko. todistukset.

14.2 Hygieniapassi

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

e kuvaus siitd missa tyotehtavissa vaaditaan hygieniapassi

e hygieniapassin kopiot tai nimilista niista tyontekijoista, jotka ovat sen
suorittaneet

o lyhytaikaisten tyotekijoiden perehdyttaminen hygieeniseen
tyoskentelyyn ja omavalvontasuunnitelman toteuttamiseen ja
perehdyttamisen vastuuhenkil®

e selvitys siitd miten toimija varmistaa, etta my0s ne tyOntekijat, joilta ei
vaadita hygieniapassia saavat tyotehtaviensa edellyttdmat tiedot
hygieniaosaamista

e asiakirjojen sailytyspaikka ja sailytysaika

Elintarvikehygieenisestd osaamisesta saddetaan yleisessa
elintarvikehygienia-asetuksessa (852/2004/EU) seka
elintarvikelaissa (297/2021). Elintarvikealan toimijan velvollisuus
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on kustannuksellaan varmistaa, etta elintarvikkeita kasittelevia
tyontekijoita koulutetaan ja ohjataan heidan tyotehtaviensa
edellyttamalla tavalla. Lisaksi tydbnantajan/elintarvikealan toimijan
on varmistuttava siita, etta kaikilla niilla henkil6illa, jotka
kasittelevat tydkseen elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia,
helposti pilaantuvia elintarvikkeita on elintarvikehygieenista
osaamista osoittava hygieniapassi. Kaytannon hygieniaosaaminen
on sita, etta todistuksella osoitettuja tai muuten hankittuja tietoja
ja taitoja viedaan jokapaivaiseen tydhon. Hygieniaosaamisen
periaatteen toteutumisen kannalta on tarkeaa, etta seka yrityksen
tyontekijat etta johto sitoutuvat noudattamaan hyvaa hygieniaa.

Hygieniapassi tulee olla viimeistadan kolmen kuukauden kuluttua
sellaisen toéiden aloittamisesta, jossa kasitelldaan pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Kolmen kuukauden aikarajan
laskeminen kunkin tydntekijan kohdalla aloitetaan vuodesta 2002,
jolloin hygieniaosaamisvaatimus tuli lainsdadanndssa voimaan.

14.3 Pukeutuminen ja kasihygienia

Omavalvontasuunnitelmassa tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

e pukeutuminen (ty6asut ja niiden pesun jarjestaminen)
e kasienpesuohje
e ohjeistus korujen yms. kaytosta

Henkilbkohtainen hygienia

Henkil6kohtaiseen hygieniaan kuuluvat pukeutuminen seka
omasta terveydesta ja puhtaudesta huolehtiminen. Jokaisen, joka
tyoskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava
korkeaa henkilokohtaista puhtautta.

Tybépuku

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevan henkilon on
tydssaan oltava pukeutuneena siististi ja tydon edellyttamalla
tavalla. Ty6ssa kaytettavien vaatteiden on oltava puhtaita.
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Ty6puvulla tarkoitetaan muiden vaatteiden paalla tai sijasta
yksinomaan tyopaikalla kaytettavia tyo- ja suojavaatteita. Keittion
toiminnan laajuudesta riippuen suojavaatteina voi olla tyotakki,
tyGhousut, esiliina, paahine ja jalkineet. Tydssa kaytettavien
vaatteiden tulee olla valmistettu helposti puhdistettavasta
materiaalista.

Elintarvikehuoneiston puhtaanapidon kannalta on helpointa, ettei
tiloihin paasteta vierailijoita ja talon ulkopuolisia henkil6itd, kuten
muita kiinteiston tyontekijoita. Mikali vieraat kuitenkin paasevat
tuotantotiloihin, tulee myos heidan olla pukeutuneena
elintarvikelain maaraamalla tavalla (suojavaatetus).

Péaéhine

Keittion toimintatavasta ja -laajuudesta riippuen pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla tulisi
olla paahine, joka estaa hiusten ja muiden partikkelien (esim.
hilse) paasyn elintarvikkeisiin. Paahine voi olla myssy, lakki, liina,
hilkka tai muu vastaava. Hiusten tulee olla puhtaat ja siistit. Pitkat
ja puolipitkat hiukset on kiinnitettava siten, etta ne eivat roiku
vartalon etupuolella. Erikoiset kampausmallit, helposti irtoavat
hiuslaitteet tai hiusaineet eivat sovi kaytettavaksi tydaikana.

Tydjalkineet
Elintarvikehuoneistossa tulee kayttaa erillisia, vain tydpaikalla

pidettavia jalkineita. Jalkineiden tulee olla puhtaat ja ehjat.
Tyéjalkineita on tarkoituksenmukaista kayttaa vain ja ainoastaan
niissa tiloissa, joissa tydskentely tapahtuu. Ty6turvallisuuden
vuoksi jalkineet eivat saa olla liukkaat.

Késihygienia

Mikrobeja on kasissa luontaisesti. Osa niista on harmittomia,
mutta osa on ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereja.
Staphylococcus aureus on yleinen bakteeri ihmisen iholla,
haavoissa, nielussa, nenassa ja kasissa. Noin puolet ihmisista
kantaa bakteeria. Osalla ihmisista esiintyy S. aureus -tyyppeja,
jotka tuottavat ruokamyrkytyksia aiheuttavia enterotoksiineja.
Bakteeri tarttuu ruokaan elintarviketydntekijan kasien valityksella.
Myos ulosteperaiset bakteerit, esimerkiksi kolibakteerit, voivat
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joutua elintarvikkeisiin huonon henkilékohtaisen hygienian
seurauksena. Mikrobit voivat siirtya kasien valityksella myos
likaisilta pinnoilta. Huolellinen kasihygienia on elintarviketydssa
erittain tarkeaa.

Kertakayttokasineita kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta
elintarviketta kasissa mahdollisesti viela pesemisen jalkeenkin
olevilta mikrobeilta. Kertakayttokasineita on syyta vaihtaa riittavan
usein ja vahintaan aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia
pintoja, tydvalineita, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation
lahteita.

Valta hiustesi kohentelua, pdanahan raapimista ja ihon
ylimaaraista koskettelua tydn lomassa. Ala koskettele
tarpeettomasti elintarvikkeita ja valta yskimista, aivastamista tai
niistdmista elintarvikkeiden laheisyydessa.

Hyvéén késihygieniaan kuuluvat seuraavat asiat:
1. Pese kadet aina huolellisesti

- ennen tybhon ryhtymista

- tydvaiheiden valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja
multaisten, likaisten tai pilaantuneiden
elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen

- jatteiden ja biojatteiden kasittelyn jalkeen

- rahan ja puhelimen kasittelyn jalkeen

- niistdmisen ja aivastamisen jalkeen

- wc:ssa kaynnin jalkeen

- tupakoinnin jalkeen

2. Kasien pesutekniikka:

- Ota kasista pois sormukset, korut ja kellot.

- Kastele kadet lampimalla, mutta ei liilan kuumalla
vedella.

- Ota kasiisi pesunestetta. Palasaippuat eivat ole
riittdvan hygieenisia.

- Pese molemmat kadet huolellisesti kyynarpaita
myoten. Pese myds peukalot, kimmenselka, sormien
valit, sormenpaat ja kynsienalustat. Muista, etta
kynsien alustat ovat oikeita bakteeripesia!

- Huuhtele kadet hyvin lampiman veden alla.
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- Taputtele kadet kuiviksi kertakayttdiseen
pyyhkeeseen.

- Ellei hana sulkeudu automaattisesti, sulje hanat
pyyhkeelld. Valtd koskettamasta hanaan puhtailla
kasilla.

3. Kynsien tulee olla lyhyet ja kynsinauhojen ehjat. Puhtaat,
lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat levittavat vahemman
mikrobeja kuin pitkat ja likaiset kynnet, joiden alla voi olla
tauteja aiheuttavia mikrobeja.

4. Kun kasittelet pakkaamattomia elintarvikkeita tai valmiita
ruokia, ala tee samanaikaisesti muuta, kuten kasittele
rahaa, raakoja elintarvikkeita, pese tiskia, puhdista pintoja
tai asiakastiloja.

5. Kaikkia bakteereja ei voida taydellisesti poistaa kasista
pesemalla tai desinfioimalla. Taman vuoksi
kuumennettuja ruokia tulisi kosketella mahdollisimman
vahan paljain kasin ilman kertakayttdisia suojakasineita ja
kayttaa vain puhtaita valineita.

6. Kun kaytat kertakayttosuojakasineita, vaihda ne usein ja
vaihdon valilla pese kadet. Suojakasineet on tarkoitettu
kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei vain kasien.
Kasineiden puhtaudesta tulee pitaa samalla tavalla huolta
kuin kasista. Jos kosketat kasineilla likaista kohtaa,
vaihda kasineet uusiin.

7. Kun kasia pestdan usein, on kasien ihosta huolehtiminen
tarkeaa (kuiviin kasiin tulee helposti haavoja ja
ihottumaa). Kayta kosteuttavaa kasivoidetta aina
tydvuoron paattymisen jalkeen.

Kasihygienian tasoa on hyva seurata saanndllisilla
kasihygienianaytteilla, joita voidaan ottaa kaupallisilla
kasvatusalustoilla tai kunnallisista elintarvikelaboratorioista
tilattavilla kosketusmaljoilla.

Haavat ja ihottumat késisséa

Kasissa olevat haavat tulee peittaa huolellisesti erityisella
elintarviketydhon valmistetulla, puhtaalla vesitiiviilla laastarilla ja
kertakayttokasineella.
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Korut ja ehosteet

Kasiteltdessa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
ei kasissa tulisi olla koruja eika kelloa. Lavistyskorut, joita ei voi
suojavaatetuksella peittaa, tulee poistaa.

Keittion tydntekijoilla ei tulisi olla rakennekynsia eikd kynsikoruja.
Mikali niita on, on kaytettava kertakayttokasineita.

Hajusteita ja voimakkaita ehosteita ei tulisi elintarviketydssa
kayttaa. Sellaisessa tydssa, jossa kadet joutuvat suoraan
kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, ei saa kayttaa kasien ihon
tai kynsien hoitoon kosmeettisia aineita. Mikali kasissa joudutaan
kayttdmaan ladkeaineita, on ty6ssa kaytettava
kertakayttokasineita.

15. Naytteenottosuunnitelma

15.1 Pintapuhtausnaytteet

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kdyda ilmi seuraavat asiat:

kuinka usein naytteet otetaan

naytteenoton vastuuhenkild

mista kohteista / valineista naytteita otetaan

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

e Kkirjaukset ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet

Vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa naytteenotto painottuu
pintapuhtausnaytteisiin. Omavalvonnassa mikrobiologisia pinta- ja
puhtausnaytteita otetaan saannollisesti seka siivoustason etta
astioiden ja laitteiden puhtauden tarkistamiseksi. Naytteita otetaan
suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta
(mm. leikkuulaudoilta, tydvalineista, astioista, koneista). Naytteet
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otetaan puhdistuksen jalkeen, kuivilta pinnoilta, mieluiten aamulla

ennen toiminnan alkamista.

Alla olevassa taulukossa on Jyvaskylan kaupungin
ymparistdterveysvalvonnan laatima ohjeistus
pintapuhtausnaytteiden suosituksista elintarvikehuoneistoille.

Naytteiden lukumaara ja naytteenottotiheys maaraytyvat paivittain
tehtavien ruoka-annosten mukaisesti.

Ruoka- Valmistuskeittié Tarjoilukeittié
annokset / Naytteita Tiheys (krt/v) Néytteita Tiheys (krt/v)

péiva

Alle 50 2-4 1 2-3 1

51 - 200 5-6 1 3-4 1

201 - 400 3-4 2 4-5 1

401 - 600 5-6 2 3-4 2

601 - 800 7-8 3 5-6 2

Yli 800 9-10 4 7-8 2

15.2 Elintarvikenaytteet

e mita naytteita otetaan
mita naytteista tutkitaan (esim. mikrobiologinen laatu, sailyvyys,
uppopaistorastan laatu, suolapitoisuus)
naytteenoton tiheys
naytteenoton vastuuhenkild
laboratorio, jossa naytteet tutkitaan

naytteenotto-ohje (naytemaara, naytteen pakkaaminen, sailytys,
kuljetus)

e Kkirjaukset ja tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

Elintarvikkeiden laatuun liittyvat tutkimukset ovat toimijan
vastuulla. Tarvittaessa naytteenotolla varmistetaan, onko
hygieeniset toimintatavat olleet riittavat. Naytteenoton tulee olla
vahintaan mikrobikriteeriasetuksen mukaista (Komission asetus
(EY) No 2073/2005). Viranomainen voi maarata omavalvontaan
sisallytettavia naytteenottoja ja tutkimuksia, jos omavalvonnalla ei
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ole varmistuttu elintarviketurvallisuudesta. Ruokavirastolla on
ohjeita mikrobikriteeriasetuksen soveltamiseen.

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan
tarjoilupaikoissa valmistetuista sellaiseen sy6tavista helposti
pilaantuvista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi
kasvaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja
raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan harkinnan mukaan
STEC -bakteerien varalta. Naytteenottoa harkitaan tuotteen
kayttétarkoituksen ja kohderyhman mukaan. Naytteenottoa
suositellaan esimerkiksi silloin, kun valmistetaan jauhelihaa, joka
on tarkoitus sydda kypsentamattomana (esim. tartarpihvit).

Nayte tulee ottaa mahdollisimman hygieenisesti puhtaaseen
astiaan, esim. pakastusrasia, muovipussi, irtomyynnissa kaytettava
leivosrasia tms. Pakattu tuote kuljetetaan omassa kaareessaan.
Kuljetuksessa tulee kayttaa kylmalaukkua, jotta kylmaketju ei
katkea. Lisatietoja ja ohjeistusta saat tarvittaessa
ymparistéterveydesta (ymparistoterveys(at)jyvaskyla.fi) ja
laboratorioista.

15.3 Ennakoivat ruokanaytteet

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi seuraavat asiat:

mista ruoista naytteet otetaan

mika on naytteenottomaara, pakkaustapa ja merkinnat

missa naytteet sailytetaan

minka ajan kuluttua naytteet havitetaan ja miten havittaminen
tapahtuu

Ruokanaytteita suositellaan otettavaksi valmistuskeitti6illa, joita
ovat keskuskeittidt ja laitoskeittiot. Lisaksi ruokanaytteet
suositellaan otettavan isoista buffettarjoiluista ennen tarjolle
laittamista (mm. ravintolat ja pitopalvelut). Ruokanaytteet
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suositellaan otettavan talteen, jotta voidaan selvittda mahdollinen
ruokamyrkytysepaily (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset,
komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen, Eviran
ohje 10501/1, liite 9).

Valmistetusta ruoasta otetaan noin 200 gramman nayte, joka
pakastetaan ja sailytetaan pakastimessa 2-4 viikon ajan. Nayte
voidaan ottaa rasioihin, muovipusseihin tai biohajoaviin pusseihin.
Naytteiden ottaminen helpottaa mydbhemmin mahdollisen
ruokamyrkytysepailyn selvittamista, mikali kyseista ruokaa
epaillaan ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Myos ruokasalaateista,
jotka on valmistettu eri raaka-aineista, voidaan ottaa ja jdadyttaa
tallainen nayte. Jalkiruoista naytteet otetaan saman ohjeen
mukaisesti.

16. Asiakirjojen sailytys

Omavalvontaan sisaltyvien mittausten ja seurantojen tulokset
talletetaan kirjallisesti tai sahkdisesti siten, etta tulokset 16ytyvat
vahintaan vuoden ajalta. Luotettavia tietoja tarvitaan esimerkiksi
erilaisissa virhetilanteissa virheen rajaamiseen ja syiden
selvittdmiseen. Ruokamyrkytysepaily on yksi téllainen tilanne.

Lisaksi on huomioitavaa, ettd omavalvonnan kirjanpitoa on
sailytettava elintarvikkeen kasittelysta tai siihen merkityn
vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintaan yksi vuosi. Pitka
vahimmaissailyvyysaika on esimerkiksi pakastetuotteilla.
Asiakasvalituksiin, ruokamyrkytysepailyihin ja tuotevirheisiin
liittyvat selvitykset ovat naita tilanteita, jolloin saatetaan tarvita
pakasteen toimitustietoja yli vuoden takaa.

Toimipaikassa tulee sailyttaa seuraavat asiakirjat ja ne tulee olla
ymparistoterveystarkastajan saatavilla pyydettaessa:

1. Omavalvontasuunnitelma
- siivous- ja puhtaanapitosuunnitelma (sisaltaa
kayttoturvallisuustiedotteet ja ulkopuolisten
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siivousliikkeiden kanssa laaditut sopimukset tilojen /
laitteiden puhtaanpidosta

- kopiot hygieniaosaamistodistuksista (sailytettava
lukollisessa kaapissa)

- kirjanpito terveys- ja salmonellatodistuksista
(sailytettava lukollisessa kaapissa)

2. Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittaa
jaljitettavyyden kannalta tarpeellinen tieto
omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

3. Omavalvonnassa taytettavat seurantalomakkeet kuluvan
vuoden ja edellisen vuoden ajalta; erityisesti
poikkeamakirjanpito ja tehdyt toimenpiteet

4. Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset
huoltoraportit kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

5. Elintarvike- ja pintapuhtausnaytteiden tutkimustulokset
kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

6. Viranomaisten tarkastuspdytakirjat, Oiva-raportit,
naytteenottotodistukset ja naytteiden tutkimustodistukset
kahden vuoden ajalta.

7. Talousveden tutkimustulokset (jos talousvesi ei tule
kunnallisesta vesijohtoverkostosta tai vesiosuuskunnasta

8. Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytysepailyt

17. Omavalvontasuunnitelman paivitys

Omavalvontasuunnitelma paivitetaan, mikali toiminnassa,
olosuhteissa, tuotteissa tai lainsdadanndssa tapahtuu muutoksia.
Omavalvonnan paivittamistarve arvioidaan vuosittain.

Omavalvonnasta vastaavan tulee seurata
omavalvontasuunnitelman noudattamista ja kirjanpitoa.
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18. Omavalvontaan perehdytys

Henkilkunnan tulee tuntea keittion omavalvontaohjeistus ja
noudattaa toiminnassaan annettuja ohjeita. Uudet tyontekijat
perehdytetdan aina omavalvontasuunnitelmaan ja omavalvontaan.
Koko henkilokunnan osaamista tulee yllapitaa saannoéllisella
koulutuksella. Lisaksi tyontekijoita tulee kouluttaa omavalvontaan
aina kun omavalvontasuunnitelmaan tehdaan muutoksia.
Henkilokunnan perehdytyksista ja koulutuksista pidetaan kirjaa.
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