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1 JOHDANTO

Opinnadytetyo kasittelee ruokaturvallisuutta, omavalvontaa ja omavalvontasuunnitelmaa.
Tyossa kisitelladn ndiden asioiden tavoitteita, riskejd ja haasteita. Kaikkien elintarvikealan
toimijoiden tulee tietdd ja tunnistaa ruokaturvallisuuteen ja omaan toimintaansa liittyvat mik-
robiologiset, fysikaaliset ja kemialliset riskit. Elintarvikealan toimijalla tulee olla riittdvisti oi-
keaa tietoa, jotta hin osaa nimetd toimintansa kriittiset kohdat. Kiriittisten kohtien riskien
ennakoimiseen ja valvontaan toimijan tulee tehdd omalle toiminnalleen riittdva kirjallinen
omavalvontasuunnitelma. Toiminnan eri vaiheet tulee kidydéd systemaattisesti lapi. Ruokatur-
vallisuuden riskien kannalta kriittiset kohdat kirjataan ja niihin kiinnitetddn erityistd huomio-
ta. Omavalvontasuunnitelmaan kootaan omavalvonnan kiytinnon toimenpiteet, ohjeet, val-

vontalomakkeet ja niin edelleen.

Omavalvontasuunnitelma voidaan rakentaa omavalvonnan tukijirjestelmien avulla. Omaval-
vonnan tukijirjestelmat ovat erilaisia ohjelmia ja kdytinnon ohjeita, esimerkiksi puhdistusoh-
jelma. Yksi ruokaturvallisuuden valvontajirjestelmd on HACCP- jirjestelmai. Jirjestelmida
voidaan kiyttid apuna omavalvontasuunnitelmaa tehtiessd, riskejd arvioitaessa ja kontrolloi-
taessa. Téssd opinndytetydssa kdydadn lapi, miten omavalvontasuunnitelma laaditaan. Oma-
valvonta on lakisditeistd toimintaa, jota viranomaiset valvovat. Tyon teoriaosassa kasitellian

my0s viranomaisvalvontaa ja elintarvikelainsaddantoa.

Taman toiminnallisen opinndytetyon tavoitteena on rakentaa kaytinnollinen omavalvonta-
suunnitelman Oulun vastaanottokeskuksen ryhmikodin ruokahuoltoon. Ryhmikoti on 14-

paikkainen yksikk6é 0—17- vuotiaille yksin Suomeen tulleille turvapaikanhakijoille.

Ty6skentelen ryhmikodilla ohjaajana. Ruokahuollosta huolehtiminen on osa ryhmikodin
tyotd. Kdytinnon ty6ssa olin havainnoinut ryhmikodin ruokahuollon riskejd ja haasteita.
Koska mielestini ruokaturvallisuuteen tuli kiinnittdd ryhmikodilla enemmin huomiota, eh-
dotin omavalvontasuunnitelman tekemistd tyonantajalleni. Asia nihtiin tarpeelliseksi ja ndin
sain toimeksiannon opinndytetyolle. Ryhmikodin ruokaturvallisuuden ja ruokahuollon kehit-
timinen vaatii omavalvonnan tirkeyden ymmartdmistd ja kehittimistd. Koska ryhmakodilta

puuttuu omavalvontasuunnitelma, mielestini aihe oli ajankohtainen.

Tidssd opinndytetyGssa tulen kisittelemddn omavalvontasuunnitelmaa seki teorian ettd kay-

tinnon tasolla. Teoreettisena viitekehykseni toimivat omavalvontaan kohdistuvat lait ja ase-



tukset sekd omavalvonnan tukijirjestelmat. Kehittimistehtidvin tuloksena laadin ryhmikodin

riskit huomioonottavan, kirjallisen omavalvontasuunnitelman.

Omavalvontasuunnitelmasta pyrin rakentamaan mahdollisimman helppokayttoisen ja juuri
ryhmikodin kiytt66n soveltuvan. Tein riskiarviointia ruokahuollon eri vaiheista. Ruokahuol-
lon riskit on koottu liitteeseen 2. Riskiarvioinnin perusteella mairittelin ja kirjasin ylos toi-
menpiteet, joilla riskejd voidaan hallita ja ehkdistd ennakkoon. Lopuksi kokosin kiytinnén
ohjeista koostuvan omavalvontasuunnitelman. Omavalvontasuunnitelman lopussa on tarvit-
tavat seurantalomakkeet riskikohdille. Omavalvontasuunnitelman avulla ryhmikodin ruoka-
turvallisuutta voidaan kehittid. Opinndytetyon teoriaosa tulee luettavaksi ryhmikodin henki-
l6kunnalle. Omavalvontasuunnitelma ja sen seurantalomakkeet otetaan ryhmakodilla kayt-

t6on. Omavalvontasuunnitelmaan on tarvittaessa helppo tehda lisdyksid ja muutoksia.



2 RUOKATURVALLISUUS

Ruokaturvallisuuden tirkein tehtivd on turvallisten ja puhtaiden elintarvikkeiden tuottami-
nen ja tarjoileminen. Turvallinen ja puhdas elintarvike vaatii hyvai hygieenista tasoa elintar-
vikkeen kaikissa tuotantovaiheissa. Tuotantovaiheissa tulee kiinnittdd huomiota elintarvike-
tyontekijoiden henkilokohtaiseen hygieniaan ja osaamiseen, siivoukseen, laitteiden ja vilinei-

den puhtaustasoon ja laatuun. (Syyrakki 2011, 4.)

Hyvi elintarvikehygienia tarkoittaa kaikkia niitd kdytinnon toimenpiteita ja edellytyksia, joilla
hallitaan elintarvikkeeseen liittyvid riskeja. Hyvalld elintarvikehygienialla varmistetaan, etta
elintarvike on turvallinen. Noudattamalla hyvii elintarvikehygieniaa ruokaturvallisuus toteu-
tuu. Elintarvikehygienia on tirkedd aina elintarvikkeiden vastaanotosta ja varastoinnista, va-

hittdismyyntiin ja tarjoiluun asti. (Syyrakki 2011, 4.)

Tissd luvussa kisitellddn ruokaturvallisuuden mikrobiologisia, fysikaalisia ja kemiallisia riske-
ja sekd ruokamyrkytyksid. Ryhmakodilla ruokaa valmistavat sekd nuoret ettd henkil6kunta.
Keittio, tyovalineet ja elintarvikkeet ovat kaikkien kaytettavissa. Elintarvikehygieniaan tulee
kiinnittdd erityistd huomiota. Noudattamalla hyvii elintarvikehygieniaa ryhmikodilla voidaan
parantaa ruokaturvallisuuden riskien hallintaa. Mikrobiologisten riskien huomioiminen on

erityisen tirkedd ryhmikodin ruokahuollossa.

2.1 Mikrobiologiset riskit

Mikrobiologinen riski syntyy, kun elintarvike pilaantuu mikrobien avulla. Lampdtilalla on
suuri vaikutus mikrobien lisdadntymiseen. Muita mikrobien lisidntymiseen vaikuttavia tekijoita
ovat ravinto, happamuus, kosteus ja aika. Mikéli mikrobeilla on kiytossa kaikki nama tekijit,

on niiden lisddntyminen nopeaa. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 12.)

Mikrobien tuhoamisessa ja niiden kasvun estimisessd laimpétilan kontrolloimisella on mer-
kittavd osuus. Elintarvikkeiden tuotantoketjussa on tirkedd, ettd kylmiketju ei katkea mis-
sddn vaiheessa. Nain elintarvikkeeseen ei padse syntymidn mikrobiologista riskid. Lampima-
né tarjottavien elintarvikkeiden tarjoilulimpdtilan tulee olla riittdvin korkea, etteivit mikrobit

péadse lisddntymain. Ruoan kuumennuskisittelyssd tulee varmistaa, ettd elintarviketta kuu-



mennetaan riittdvan korkeassa limpétilassa riittdvin kauan, jotta haitalliset mikrobit tuhou-

tuvat. (Dolceta 2013; Syyrakki 2011, 5.)

Mikrobien levidmiskyky on hyvi niiden tarttumisominaisuuden vuoksi. Mikrobit siirtyvit
helposti elintarvikkeesta toiseen. Ndin ne voivat jakelun, ruoankisittelyn ja jalostuksen kautta
levita hyvinkin laajalle. Mikrobit voivat siirtya elintarvikkeesta toiseen joko suoraa kosketuk-
sen kautta tai vilillisesti késien ja ruoanvalmistuksessa kiytettivien vilineiden kautta. Mikro-
biologisen riskin vilttimiseksi on tirked huolehtia ruoanvalmistusvilineiden puhtaudesta ja

henkilékunnan kasihygieniasta. (Dolceta 2013; Syyrakki 2011, 5.)

Ryhmikodilla on tirkeda kiinnittda erityistd huomiota sekd henkilokunnan ettd nuorten kaisi-
hygieniaan. Kadet tulee pestd aina ennen ruoanlaittoa ja aina tarvittaessa myoOs ruoanlaiton
aikana. Ryhmikodilla on kiytossd kertakiyttokasineita, joiden avulla voidaan varmentaa ki-
sihygieniaa. Kisineitd tulee vaihtaa ruoanlaiton aikana esim. aina raa’an lihan kisittelyn jal-
keen. Ruoanvalmistusvilineiden puhdistus ja puhtaus tulee my6s huomioida erityisesti. Nail-
ld toimenpiteilld voidaan estid mikrobiologisen riskin, ristisaastumisen ja sitd kautta ruoka-

myrkytysriskin syntymista.

2.2 Kemialliset riskit

Kemiallisiin riskeithin kuuluvat vierasaineet, kasvinsuojeluaineet, aromit, lisiaineet, pakkaus-
materiaalit, ladkejaamat, geenimuuntelu, siteilytys ja radioaktiiviset aineet. Elintarvikkeessa
voi olla luonnostaan myrkyllisid kemiallisia aineita, esimerkiksi perunan glykoalkaloidit. Myr-
kyllisid kemiallisia aineita voi my6s muodostua luonnossa esiintyvien mikrobien avulla, esi-

merkiksi hometoksiinit. (Hallikainen 2012, 42—43; Maijala & Peltola 2000, 9.)

Useimmiten elintarvikkeiden kemialliset riskit johtuvat kuitenkin ithmisen toiminnasta. Ym-
paristomyrkyt, esim. raskasmetallit, kulkeutuvat elintarvikkeisiin jo alkutuotannon aikana.
Monia kasvi- ja eldintauteja pyritddn hallitsemaan torjunta-aineilla, eldinladkkeilld ja hormo-
neilla. Niiden aineiden kiyttd voi vaikuttaa elintarvikkeisiin ja olla sitd kautta riski ihmisten

terveydelle. (Hallikainen 2012, 42—43; Maijala & Peltola 2000, 9.)

Elintarviketuotannon aikana voi syntya haitallisia kemiallisia yhdisteitd. Esimerkiksi elintar-
vikkeita paahdettaessa tai savustettaessa syntyy PAH-yhdisteitd. Elintarvikkeiden pakkauksia

ja pakkausmateriaaleja kiytettiessd, tulee kemiallinen riski huomioida erityisen tarkasti. Mate-



riaaleja, jotka voivat olla terveydelle vaarallisia, ei saa kiyttdd. Lisdaineiden kaytto elintarvik-
keissa voi toisaalta parantaa elintarvikkeen turvallisuutta. Vairin kédytettyni ne ovat kemialli-

nen riski elintarvikkeelle. (Hallikainen 2012, 42—43; Maijala & Peltola 2000, 9.)

Elintarvikkeiden kemiallisten riskien torjunta tulisi tehdd tuotantoketjun alkuvaiheissa. Lop-
puvaiheessa kuluttajalla on vihiiset mahdollisuudet arvioida tai vihentdd kemiallista riskia.
Hankintavaiheessa voi pyrkid vihentdiméin riskid, esimerkiksi selvittimalld pakkausmerkin-
noisti elintarvikkeessa olevat lisdaineet. Viranomaiset valvovat my0s elintarvikkeiden kemial-

lisia riskejd. (Niemi, Rahkio & Siitonen 2004, 247-249.)

2.3 Fysikaaliset riskit

Kaikki elintarvikkeeseen kuulumattomat aineet ja esineet vaarantavat fysikaalisesti tuotteen
turvallisuutta. Tuotteeseen voi tuotantoketjun eri vaiheissa paistd esimerkiksi multaa, hiuk-
sia, pakkausmateriaalia, luunsiruja ja niin edelleen. Fysikaaliset riskit voivat siirtya elintarvik-
keeseen my6s tyontekijoiden kisien, tyopintojen tai -valineiden kautta. Fysikaalinen riski syn-
tyy elintarvikkeen valmistusprosessin aikana tapahtuneesta virheestd. Fysikaalisen riskin valt-
timiseksi elintarvikealan toimijan tulisi huolehtia laitteiden huollosta, tyOhygieniasta, tu-

hoeldintorjunnasta ja muutenkin ympariston puhtaudesta. (Syyrakki 2011, 5.)

2.4 Ruokamyrkytykset

Ruokamyrkytys on useimmiten seurausta mikrobiologisen riskin toteutumisesta. Ruokamyr-
kytysten valttimiseksi on syytd kiinnittdd erityistd huomiota raaka-aineiden laatuun, ruoan
kasittelyyn tuotannon eri vaiheissa, limpdotiloihin ruoanvalmistuksen eri vaiheissa, puhtau-

teen ja hygieniaan. (Zoonoosikeskus 2013.)

Ruokamyrkytys alkaa yleensd dkillisesti 1-12 tunnin kuluttua ruokailusta. Ensioireet ovat
yleensa oksentelu ja hieman mychemmin ripuli. Ruokamyrkytysepidemiasta puhutaan, jos
vahintddn kaksi thmistd sairastuu nautittuaan samaa saastunutta ruokaa tai talousvettd. Ruo-
asta tai vedestd tulee ottaa niyte, jonka avulla ruokamyrkytyksen aiheuttaja voidaan todentaa.
Elintarvikkeista liha, tuoreet kasvikset ja niistd valmistetut tuotteet seka kala ja kalavalmisteet

kuuluvat yleisimpiin ruokamyrkytyksen aiheuttajaelintarvikkeisiin. Ruokaa, jonka vilitykselld



ruokamyrkytys levidd, kutsutaan vilittdjaelintarvikkeeksi. Vuosittain raportoiduista epidemi-
oista yli 90 % on elintarvikevilitteisid. Loppujen epidemioiden alkulihde on talousvesi.

(Zoonoosikeskus 2013.)

Yleisimpid ruokamyrkytyksid atheuttavia kisittelyvirheitd ovat ruoan siilyttiminen huoneen-
limmossa, liian pitka jaahdytysaika, huono kisihygienia ja kisien ja keittiovilineiden vilityk-
selld tapahtuva ristisaastuminen. Kaikki ndmi kasittelyvirheet voidaan vilttid noudattamalla

hyvia keittibhygieniaa ja riittdvda omavalvontaa. (Zoonoosikeskus 2013.)

Kisihygieniasta huolehtiminen estda ruokamyrkytysbakteerien levidmisen kisien valityksella.
Kidet tulee pestd aina ennen ruoan valmistamista, raa’an lihan, kalan ja multajuuresten kisit-
telyn jilkeen ja WC:ssd kdynnin jilkeen. Ruokaa ei tulisi valmistaa sairaana, jotta bakteerit
eivat paidse leviamaan kisien kautta ruokaan. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siilyt-
tad aina kylmissd. Elintarvikkeiden siilyttiminen huoneenlimméssa lisdd ruokamyrkytysris-
kid. Ristisaastuminen on myos yleinen ruokamyrkytyksen aiheuttaja. Ristisaastumisen valtta-
miseksi on tirkedd sdilyttad raa’at ja kypsit elintarvikkeet erillddn ja suojattuna. Lisiksi raa’at
ja kypsit elintarvikkeet tulee kisitelld erillisilld tyovilineilld. Tyovilineet, leikkuulaudat ja ka-
det tulee pestd heti raa’an lihan kasittelyn jilkeen. Kasvikset tulee pestd huolellisesti ennen

kayttod. (Zoonoosikeskus 2013.)

Ruokamyrkytysepidemioiden havaitseminen ja nopea rajoittaminen vaatii nopeita toimenpi-
teitd seka elintarvikealan toimijoilta ettd viranomaisilta. Epidemioiden selvittimisessd, rajoit-
tamisessa ja chkdisemisessd on tirkedd tutkia epidemioita aiheuttavien mikrobien ominai-
suuksia. Kansanterveyden ja elintarviketurvallisuuden kannalta on ensiarvoisen tirkeda, ettd
ruokamyrkytysepidemioita seuraavat myds viranomaiset. Saaduilla tiedoilla voidaan pyrkid
chkiisemiin uusia epidemioita ja kuluttajille voidaan antaa ajantasaista tictoa. Kuntien ter-
veydensuojelu- ja terveysviranomaisten kerdamait tiedot keritidn keskitetysti Eviran yllapita-

miin kansalliseen ruokamyrkytysrekisteriin. (Zoonoosikeskus 2013.)



3 OMAVALVONTA

Tassa luvussa kisitellddn ldhemmin omavalvonnan tavoitteita ja omavalvonnan toimivuuden
haasteita. Luvussa kisitellidn my6s miten omavalvontasuunnitelma laaditaan. Ruokaturvalli-
suuden takaaminen on keskeinen omavalvonnan tehtivd. Turvallisen elintarvikkeen tuotta-
minen vaatii yhteisid etukiteen sovittuja ohjeita, omavalvontasuunnitelmaa. Elintarvikealan
toimijan tulee tuntea oman toimintansa riskit. Hyvin toimivan omavalvonnan avulla voidaan
seurata tuotannon kaikkia vaiheita tarkasti. Valvomalla ja arvioimalla tuotannon eri vaiheet
elintarvikealan toimija voi tehdé tarvittavat suunnitelmat riskien vilttimiseksi. Omavalvon-
nan avulla hin voi hallita toimintansa riskejd. Mikili ongelmia havaitaan, niithin voidaan puut-

tua nopeasti ja tehokkaasti. (Maijala 2009, 655; Paaso 2011, 27.)

3.1 Omavalvonnan mairitelma ja tavoitteet

Omavalvonnan ensisijainen tehtivd on turvata elintarvikkeiden turvallisuus ja turvallinen
ruoka. Omavalvonnan avulla elintarvikealan toimija takaa ja varmistaa, ettei hinen oma toi-
minta aiheuta haittaa elintarvikkeen turvallisuudelle. Omavalvonnan avulla voidaan valvoa
jatkuvasti ja jirjestelmillisesti elintarvikehygieniansa tasoa. Omavalvonta on riskien ja on-
gelmien ennaltaehkiisyad. (Ijas & Valimaki 2007, 72; Lindroth 2011, 43-48; Mara 2011, 1;
Omavalvonta 2012.)

Kansallinen ja EU:n lainsdiadinto asettaa useita vaatimuksia elintarvikkeille, alkutuotantopai-
koille, elintarvikehuoneistoille ja sielli harjoitettavalle toiminnalle. Elintarvikealan toimijan
tulee luoda oma jarjestelmi, jonka avulla hin pystyy varmistamaan ja todentamaan, ettd ha-
nen kisittelemit ja tuottamat elintarvikkeet tayttdvat nima vaatimukset. Téta elintarvikealan
toimijan omaa jirjestelméda kutsutaan omavalvonnaksi. Omavalvonta on luonteeltaan pysy-
vid, ja se luo puitteet toimijan jokapiiviiseen toimintaan. Omavalvonnan avulla voidaan ke-
ritd paljon tirkedd tietoa muun muassa elintarvikkeiden oikeasta kisittelysta ja kaytostd. (Ijds

& Vilimiki 2007, 72; Lindroth 2011, 43—48; Mara 2011, 1; Omavalvonta 2012.)

Jokainen elintarvikealan toimija on itse vastuussa omasta toiminnastaan ja omavalvonnas-
taan. Elintarvikealan toimijalla tulee olla riittdvid ja oikeaa tietoa kaikesta tuottamastaan, ja-
lostamastaan ja jakelemastaan tuotteesta. Hinen tulee tietda riskeistd, jotka liittyvit tuotteisiin

ja niiden kisittelyyn. Elintarvikealan toimijan tulee miettid, miten jo olemassa olevia ja mah-



dollisia syntyviid riskejd voidaan ehkaistd, hallita ja poistaa parhaiten. Niiden tietojen mukaan
hin voi rakentaa omalle toiminnalleen tarkoituksenmukaisen omavalvontasuunnitelman.

(ljas & Vilimaki 2007, 72; Lindroth 2011, 43—48; Mara 2011, 1; Omavalvonta 2012.)

Omavalvonta on aina kirjallinen suunnitelma, joka koostuu eri osista. Omavalvonta koostuu
toiminnan riskien hallintakeinoista ja tukijirjestelmista. Tukijarjestelmit muodostuvat erilai-
sista ohjelmista ja ohjeista. Omavalvontaan siséltyvit kaikki jirjestelyt, suunnitelmat, tyéoh-
jeet ja seurantatiedot, joilla taataan elintarvikkeen turvallisuus. Niistd kaikista kootaan oma-
valvontasuunnitelma, jota tulee noudattaa ja paivittdd tarvittaessa. (Ijis & Valimaki 2007, 72;

Lindroth 2011, 43—48; Mara 2011, 1; Omavalvonta 2012.)

Omavalvontasuunnitelman noudattamisesta on pidettava kirjaa. Kirjanpidon avulla voidaan
todentaa, ettd toimija on toiminut sovitulla tavalla ja ettd ruokaturvallisuus toteutuu hinen
toiminnassaan. Kaikki omavalvontaan liittyvé kirjanpito tulee siilyttid helposti saatavilla yh-
dessd paikassa. Omavalvontasuunnitelmasta ja kirjanpidosta kiy ilmi omavalvonnan toimen-
piteiden laajuus ja tiheys. Suunnitelmaan tulee merkita selkedsti, mihin toimenpiteisiin ryhdy-
tadn, mikili toiminnan valvontatoimenpiteille asetetut raja-arvot ylittyvit. Kirjanpidon avulla
huomataan toiminnan poikkeamat ja nithin voidaan puuttua. Omavalvonnan seuraamisella
voidaan estdd poikkeamien uusiutuminen. (Ijds & Vilimaki 2007, 72; Lindroth 2011, 43—48;
Mara 2011, 1; Omavalvonta 2012.)

Omavalvontaan ja ruoan turvallisuuteen on kiinnitetty huomiota myos lainsddadannossa.
Ruokaturvallisuudesta ja omavalvonnasta 16ytyy sdddoksid ja madrdyksid sekd Suomen ettd
EU:n lainsddadannossa. Toimiva ja hyodyllinen omavalvonta vaatii koko tyoyhteison osallis-
tumista ja sitoutumista. Henkiloston tulee olla riittivan perehtynyt ja kouluttautunut tuotan-
non eri tyovaiheisiin, jotta he osaavat tyoskennelld tehokkaasti ja turvallisesti hyvid hygienia-
kaytint6ja noudattaen. Hyvid hygieniakiytint6ja ovat muunmuassa kisihygieniasta ja ruoan

valmistuksessa kiytettivien vilineiden puhtaudesta huolehtiminen. (Omavalvonta 2012.)

3.2 Omavalvontasuunnitelman laatiminen

Omavalvontasuunnitelman tekemiseen 16ytyy apua ja tietoa useista eri lihteistd. On tirkeda
muistaa, ettd jokainen elintarvikealan toimija voi rakentaa omavalvontasuunnitelmasta juuri
omalle toiminnalleen sopivan. Omavalvonnan ja omavalvontasuunnitelman laatimisen 1dhto-

kohtana on, ettd toimija osaa tunnistaa toimintansa riskit ja osaa mairitelld toimenpiteet, joil-



la riskeja voidaan ennaltachkdistd. Omavalvontasuunnitelman laatimisessa voidaan kéyttid
apuna omavalvonnan tukijirjestelmai ja HACCP- jarjestelmaa. Tukijirjestelma rakentuu eri-
laisista ohjelmista. Tukijarjestelmin ohjeet ovat usein yleisluonteisia, ja niilli luodaan raamit
elintarvikkeiden ja tuotannon turvallisuudelle. Ohjeita voidaan kayttdid mahdollisimman laa-
jasti elintarvikealan toimijan toiminnassa. (Hatakka ym. 2004, 108; Korkeala 2007,467—470;
Sefo 2010, 38.)

HACCP- jirjestelmaid voidaan kayttid tukiohjelmien apuna toiminnan vaarojen yksityiskoh-
taisemmassa arvioinnissa. Tukiohjelmat ja HACCP- jirjestelmi tukevat toisiaan. Elintarvi-
kealan toimijan on aina hyvi muistaa, ettd omavalvonnan tukijirjestelmien ja HACCP- jirjes-
telman kdyton tulee olla tarkoituksenmukaista, toimivaa ja riittivaa jokapiiviiseen kayttéon.
Tukiohjelmat ovat menettelyohjeita, joiden avulla toiminnasta tehddin yhdenmukaista. Til-
laisia ohjelmia ovat muun muassa puhdistusohjelma ja jitehuolto-ohjelma. Tukiohjelmien

avulla hallitaan vaaroja. (Hatakka ym. 2004, 108; Korkeala 2007,467—470; Sefo 2010, 38.)

HACCP- jirjestelmin perusperiaatteet ruoan turvallisuudesta on hyvd huomioida omaval-
vontasuunnitelmaa tehtdessa. Nima periaatteet ovat vaarojen arviointi ja analysointi, vaaro-
jen kontrollointi ja minimointi sekd vaarojen seuranta ja dokumentointi. HACCP- jirjestel-
min etuna on se, ettd kaikki sen eri vaitheet on mairitelty ja sovittu tarkasti jo ennakkoon.
Esimerkiksi toiminta mahdollisissa ongelmatilanteissa on mairitelty ennalta tarkasti. Selkei-
den ohjeiden avulla tyontekijéiden on helppo seurata jirjestelmai. Mikali elintarvikealan toi-
mijan toiminta on vihdistd ja pieniriskistd, voi HACCP- jirjestelmin kiytto sellaisenaan olla
raskasta ja epitarkoituksenmukaista. (Hatakka ym. 2004, 108; Korkeala 2007,467—-470; Sefo
2010, 38.)

Ryhmikodin omavalvontasuunnitelmaan HACCP- jirjestelmdn kaytté on liian raskas.
HACCP- jirjestelmin perusperiaatteet tulee huomioida ryhmakodin omavalvonnassa, mutta

itse omavalvontasuunnitelma koostuu selkeistd tukijirjestelman ohjeista.

Hyodyllistd tietoa, malleja ja lomakkeita omavalvontasuunnitelman tekemiseen 16ytyy muun
muassa MaRa:n (Matkailu-, hotelli-, ravintola- ja vapaa-ajanpalvelualan edunvalvonta ja ty6-
markkinajirjestd) nettisivuilta. Sivuilla on erittdin selkeit ja seikkaperiiset ohjeet omavalvon-
tasuunnitelman tekemiseen. Ohjeita ja nithin liittyvid lomakkeita voi kiyttdd joko sellaise-
naan, tai nithin voi tehdd muutoksia oman toiminnan tarpeiden mukaan. Omavalvontasuun-
nitelmaa tehtdessi MaRa:n ohjeet voivat toimia hyvind muistilistana ja tyOkaluna. (MaRa

2012)
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MaRa:n ohjeissa on kiyty kattavasti lipi muunmuassa tyypilliset elintarvikkeisiin liittyvit vaa-
rat ja se, miten naitd vaaroja voidaan ehkiistd. Ohjeissa on my6s hyvin tarkka ja selked oma-
valvontasuunnitelman laatimisen ja valvonnan toteuttamisen muistilista. Kaikki omavalvon-
nan eri vaitheet on kiyty yksityiskohtaisesti lapi. Kaikkiin eri vatheisiin on liitetty tarvittavat
seuranta- ynnid muut sellaiset lomakkeet. MaRa:n ohjeet ja lomakkeet on tehty yhteistyGssa
alan viranomaisten kanssa. Evira on arvioinut MaRa:n omavalvontaohjeen kansalliseksi hy-

vin kdytinnon ohjeeksi, joka tayttdd EU-asetuksen vaatimukset. (MaRa 2012.)

Omavalvontasuunnitelman tekemiseen 16ytyy ohjeita ja valmiita lomakkeita my6s muun mu-
assa Eviran ja useiden kaupunkien nettisivuilta. Omavalvontasuunnitelman teko on myos

mahdollista ostaa ulkopuolisilta asiaan perehtyneiltd yrityksilta.

3.3 Omavalvontasuunnitelman toimivuus

EU:n alueella on ollut jo pitkddn voimassa omavalvontavelvoite. Liian jaykka ja teoreettinen
omavalvontavelvoite ei edesauta omavalvontasuunnitelman toteutumista ja sita kautta ruoka-
turvallisuuden takaamista. Kansallisen elintarvikelain muutoksen (2011) myo6td elintarvike-
huoneiston hyviksyntd muuttui ilmoitukseksi eikd omavalvontasuunnitelmaa tarvinnut enaa
esittdd valvontaviranomaisille ennen toiminnan aloittamista. Samalla elintarvikealan toimijoil-
le annettiin enemmin vastuuta rakentaa juuri omalle toiminnalleen riittivd omavalvonta-
suunnitelma. Niin pyrittiin takaamaan, ettd toimijan omavalvontasuunnitelma olisi mahdolli-
simman toimiva ja todellinen tySkalu jokapdiviisessd toiminnassa. (Ponka 2006, 335-330;

Ruokamo 2012, 22-24; Virtalaine 2011, 22-25.)

Ruokatuotannon ala muuttuu ja kehittyy koko ajan nopeasti. Tyomenetelmit ovat muuttu-
neet, teknologia on kehittynyt. Monet jarjestelmat ja omavalvonnan menetelmit on automa-
tisoitu. Omavalvontaan on saatavilla laajoja ja monipuolisia raportointi- ja seurantajirjestel-
mid. Kaikkien toimijoiden tulee muistaa rakentaa omavalvonnan jirjestelmisti riittdvin help-
pokayttoisia omia resurssejaan ajatellen. Lilan monimutkaiset omavalvonnan raportointi- ja
seurantajirjestelmat jadvat kayttamattd. On todettu, ettd usein omavalvontasuunnitelma teh-
dddn, kun se vaaditaan, mutta siti ei noudateta. Omavalvonnan toteuttamisen esteeni voi-
daan mainita esimerkiksi kiire. (Pénkd 2006, 335-336; Ruokamo 2012, 22-24; Virtalaine
2011, 22-25.)
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Mahdollisimman hy6dyllisen ja toimivan omavalvontasuunnitelman laatiminen vaatii seka
elintarvikealan toimijalta ettd koko henkilokunnalta asiaan perehtymista, sitoutumista, tietoa
ja osaamista. Liian vihiinen tai puutteellinen koulutus omavalvonnasta nikyy toiminnassa.
Elintarvikealan toimijoiden erilaiset kulttuuri-, kieli- ja koulutustaustat luovat oman haasteen
omavalvonnan toteutumiselle. Omavalvontaa mairittavien lakien ja asetusten seuraaminen,
omavalvonnan toteuttaminen ja toimivan omavalvontasuunnitelman laatiminen voi olla han-
kalaa. (Ponkd 2006, 335-336; Ruokamo 2012, 22-24; Valvontaprojekteja ja -tutkimuksia
2012, 26-51.)

Useiden valvontaprojektien ja -tutkimusten perusteella nayttda siltd, ettd omavalvonnan hal-
litseva ja osaava henkilokunta on avainasemassa toimivan omavalvontasuunnitelman toteu-
tumisessa. Tarvittaessa henkilokunnalle tulisi jarjestda lisikoulutusta esim. hyvistd hygieeni-
sistd tyOskentelytavoista, limpotilavalvonnasta, puhtaanapidosta ja siivousohjelmista. Nami
vaikuttavat olevan omavalvontasuunnitelman keskeisimmit ongelmakohdat. (Pénka 2000,

335-3306; Ruokamo 2012, 22—-24; Valvontaprojekteja ja -tutkimuksia 2012, 26-51.)



12

4 RUOKATURVALLISUUS JA LAINSAADANTO

Elintarvikevalvonta ja -turvallisuus pohjautuvat sekd kansalliseen ettd EU-lainsdadant6on.
Euroopan unionin yhteinen lainsaddint6 ohjaa kansallista lainsdiddant6d. Suomen ja EU:n

lainsdadantdjen tulee olla yhtenevissi linjassa. (Korkeala 2007, 446—447.)

Kansallisella tasolla elintarvikelaki on merkittavin elintarvikealan toimintaa saiteleva laki.
Elintarvikelaissa on madiritelty kansalliset erityispiirteet elintarvikelainsdddinnén soveltami-
seksi. Suomen elintarvikelaki ottaa huomioon EU- lainsdddinnon, ja tiydentid sitd olematta

ristiriidassa sen kanssa. (Korkeala 2007, 446—447.)

Elintarvikkeita valmistetaan hyviksyttdvissd tai ei ilmoitusta vaativissa tai ilmoitusta vaativis-
sa elintarvikehuoneistoissa. Elintarvikelaki maarittda ilmoitusluonteisuuden lisiksi elintarvi-
kehuoneistojen rakenteelliset ominaisuudet, hygieniavaatimukset, kayttotarkoitukset ja niin

edelleen. (Elintarvikelaki 2006.)

4.1 Elintarvikelainsaadanto

EU- lainsdiadinnon tulee olla yhdenmukaista jokaisen jisenmaan kansallisen lainsaddinnoén
kanssa. EU:n tavoitteena on elinkeino-olojen yhdenmukaistaminen ja vapauttaminen seka
kaupan esteiden poistaminen. Jotta timé olisi mahdollista, tarvitaan yhteneva ja lipindkyva

lainsdddinto, joka koskee kaikkia jasenmaita. (Hollo 2008, 32.)

EU:n tavoitteiden mukaisesti my6s elintarvikkeiden kansainvilinen liikkkuvuus on kasvanut.
EU:n yleinen elintarvikeasetus (178/2002) marittia yleiset periaatteet ja vaatimukset koskien
elintarvikkeiden turvallisuutta. Tdma asetus velvoittaa jasenmaita. Sitd tulee soveltaa sellaise-
naan. Jasenmaat voivat tiydentdd titd asetusta kansallisella lisasdantelylld. Elintarvikeasetuk-
sessa mairitellyt elintarvikelainsddddnndn yleiset tavoitteet ovat thmisen, eldinkunnan ja kas-
vikunnan suojelu, kuluttajansuoja ja kaupan vapaus, kansainvilisten standardien noudattami-
nen. Elintarvikehygieniasta on annettu yleinen elintarvikehygienia-asetus (852/2004). (Hollo

2008, 45-48.)

Suomessa elintarvikealan toimintaa maarittad elintarvikelaki. Elintarvikelain tulee olla yh-

denmukainen EU- lainsdddinnon kanssa. Elintarvikelaki tarkentaa omalta osaltaan kiytintei-
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td nimenomaan Suomessa. Laki on sdddetty 13.1.2006. Elintarvikelakia muutettiin osittain

8.4.2011. (Elintarvikelaki 2006, 2011.)

Elintarvikelailla on useita tarkoituksia ja tavoitteita. Yksi tirked tavoite on varmistaa elintar-
vikkeiden ja niiden kisittelyn turvallisuus. Elintarvikkeiden hyvi ja terveydellinen laatu pyri-
tddn takaamaan lain avulla. Elintarvikelaki velvoittaa, ettd elintarvikkeista annettava tieto on
totuudenmukaista ja riittdvda eikd se ole harhaanjohtavaa. Lisiksi laki pyrkii suojaamaan ku-
luttajaa elintarvikkeiden terveysvaaroilta ja taloudelliselta tappiolta. Laki miarittda, ettd elin-
tarvikkeet tulee olla jéljitettavissa. Laki myos turvaa korkealaatuisen elintarvikevalvonnan ja

parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksid. (Elintarvikelaki 2006, 2011.)

Suomen elintarvikelaissa huomioidaan hyvin Euroopan komission periaatteet. Periaatteiden
mukaan elintarvikkeiden tulee olla turvallisia eivitkéd ne saa aiheuttaa sairauksia. Valmistajalla
on vastuu omavalvonnasta ja laadusta. Tuotteen alkuperi tulee voida selvittdd mahdollisim-
man tarkasti. Elintarvikealan toimijan tulee toimia avoimesti ja viestittdd toiminnastaan
asianmukaisesti. Hatitilanteissa takaisinvedot ja ohjeet tulee julkaista ja saada toimimaan no-
peasti. Tutkimuksilla ja ohjeilla pyritidn ennaltachkiisevidn toimintaan. EU:n jasenmaiden ja

maiden eri toimijoiden tulisi pyrkid aktiiviseen yhteistychon. (Ijas & Vilimaki 2007, 97.)

Elintarvikelaissa maaritellidn my6s omavalvonta. Lain mukaan “omavalvonta on elintarvi-
kealan toimijan oma jirjestelmai, jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan, ettd elintarvike,
alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seki sielld harjoitettava toiminta tdyttdd kaikki
elintarvikemairdyksissa asetetut vaatimukset.” Omavalvonnasta tulee laatia kirjallinen suun-
nitelma. Omavalvontasuunnitelmaa tulee noudattaa, ja pitda kirjaa sen toteuttamisesta. Elin-
tarvikelaista 10ytyy ohjeita muun muassa elintarvikkeiden kasittelystd, sailytyksestd ja kulje-
tuksista. Laissa on my6s mairitelty elintarvikealalla toimivien henkil6iden elintarvikehygiee-
ninen osaaminen. Elintarvikealan toimijan tulee huolehtia, ettd hdnen tyontekijéillidn on
osaamistodistus riittdvistd elintarvikehygienian tietoudesta. Osaamistodistus tulee olla kaikil-
la pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kisittelevilld henkil6illd. (Elintarvikela-

ki 2006, 2011.)

Vuonna 2011 voimaan tulleessa Elintarvikelain uudistuksessa korostetaan elintarvikeala toi-
mijan toiminnan luonnetta ja laajuutta riskejid arvioitaessa. Lakiuudistuksessa korostetaan,
ettd jokaisen toimijan tulee suunnitella ja toteuttaa omavalvontaa omalle toiminnalleen sopi-
vaksi katsomallaan tavalla. Valvontaviranomaisen tehtivid on arvioida omavalvontasuunni-

telman riittavyyttd. Hyviksyttivien laitosten tulee ldhettdid omavalvontasuunnitelmansa val-
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vontaviranomaisille etukiteen. Ilmoitusta vaativien elintarvikehuoneistojen, esimerkiksi va-
hittdismyyntipaikkojen, omavalvontasuunnitelma arvioidaan valvontakayntien yhteydessa. Ei
ilmoitusta vaativissa elintarvikehuoneistoissa toimijan tulee tuntea toimintansa riskit. Hinen
tulee pyrkid joko omavalvontasuunnitelman tai omavalvonnan tukijirjestelmien avulla toi-

mimaan niin, ettd toiminta tayttaa kaikki lain vaatimukset. (Elintarvikelaki 2011.)

Elintarvikelain muutoksella pyritdidn vihentimiin byrokratiaa sekd toimijoilta ettd viran-
omaisilta. Valvonnassa siirrytidn ennakkovalvonnasta jilkivalvontaan. Tama tarkoittaa kdy-
tinnossa sitd, ettd toimijan on itse tiedostettava ja otettava vastuu lainsaiddannon asettamista
vaatimuksista. Toimijan tulee osata toimia niin, ettd lain madrdykset tdyttyvit ja toteutuvat
toiminnassa. Viranomaisten jalkivalvonnalla valvotaan, ettd lakia noudatetaan. Omavalvon-
nan yksityiskohtaiset vaatimukset vahenevit ja suunnitelman hyviksymisestd luovutaan. Niin
toimijalle annetaan enemman vastuuta jirjestda riskienhallinta toimintansa todellisten riskien
mukaan. Riskejd voidaan hallita muun muassa sitoutumalla noudattamaan hyvien kaytintéjen
opasta, noudattamalla hyvid tyoskentelytapoja ja niin edelleen. Omavalvontasuunnitelmaa

voidaan yllapitdd ndiden toimenpiteiden avulla. (Niemi 2011, 4-6.)

Elintarvikealan toimijan tulee silti huolehtia, ettd omavalvontasuunnitelma ja sithen liittyvat
asiakirjat pidetddn aina ajan tasalla. Valvontaviranomaisilla on mahdollisuus tarkastaa ne ja
puuttua niiden sisiltoon tarvittaessa. Hyvan omavalvontajirjestelmin tirkeys korostuu toi-

mijan arvioidessa itsendisesti toimintansa riskeji. Valvonnan alla olevien elintarvikehuoneis-

tojen valvonnan avoimuutta lisiatdan julkaisemalla valvontatulokset. (Niemi 2011, 4-0.)

4.2 Elintarvikehuoneistot

” Elintarvikehuoneisto on mikd tahansa rakennus tai huoneisto tai osa niistd jossa valmiste-
taan, sdilytetddn, kuljetetaan, pidetdin kaupan, tarjoillaan tai muutoin kisitellidin myytavaksi
tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita.” Elintarvikehuoneisto voi olla sisa-
tai ulkotiloissa. (Omavalvonta 2012.) Kaikilla toimijoilla, ja kaikissa elintarvikehuoneistoissa,
tulisi olla kyseessd olevan paikan toiminnan luonteeseen ja laajuuteen sopiva omavalvonta-

suunnitelma (Vaarala 2011).

Elintarvikehuoneisto voi olla joko hyviksyttivi, ilmoitettava tai ei ilmoitettava huoneisto.
Ilmoitettavasta elintarvikehuoneistosta tulee tehdi ilmoitus elintarvikeviranomaiselle. Ilmoi-

tus tulee tehdd mielellidn vahintdan neljd viikkoa ennen toiminnan aloittamista. Ilmoituksen



15

teon jilkeen elintarvikehuoneisto on valvonnan piirissd. Lakiuudistuksen myota toiminnan
voi aloittaa huoneistossa ennen valvontaviranomaisen tarkastusta, mikali muut edellytykset

ovat kunnossa. (Omavalvonta 2012.)

Ilmoitettavassa elintarvikehuoneistossa toimija luovuttaa valmistamansa elintarvikkeen lopul-
liselle kuluttajalle. Tallaista toimintaa ovat esimerkiksi ravintolat ja myymaldt. Myytivien
tuotteiden tulee olla turvallisia ja vastuu- ja jaljitettivyyskysymysten tulee olla helposti selvi-

tettavissd. Kuluttajan on helppo arvioida toiminnan hygieenisyyttd. (Hielm 2011, 8-10.)

Osa ilmoitettavista ja hyvaksyttavistd elintarvikehuoneistoista on laitoksia. EU:n hygieniapa-
ketin mukaan laitoksia ovat sellaiset elintarvikehuoneistot, joissa kasitellddn jalostamattomia
eldimistd saatavia elintarvikkeita, ennen niiden vihittiismyyntia. Laitos luovuttaa tuotteensa
muiden myyntiin. Niin kuluttajalla ei ole endd mahdollisuutta arvioida toiminnan hygieeni-

syytt. (Hielm 2011, 8-10.)

Joskus rajanveto vahittaiismyyntipaikan ja laitoksen vililli on vaikea, esimerkiksi pienimuo-
toinen maataloustuotteiden luovuttaminen myyntiin paikallisiin vahittdismyyntipaikkoihin.

(Hielm 2011, 8-10.)

Elintarvikehuoneistoa ei tarvitse ilmoittaa, mikili elintarvikehuoneiston toiminnan riskit ovat
vihiisid ja toiminta tapahtuu samassa huoneistossa toimijan muun elinkeinotoiminnan kans-
sa, toimija on yksityinen henkilo tai toiminta ei ole varsinaista elinkeinon harjoittamista. Ei
ilmoitettavat elintarvikehuoneistot voivat olla niin sanottuja kodinomaisia keittiéitd. Niiden
varustetaso on normaalia kotikeittiétd vastaava ja keittid on osa asuintiloja. Kodinomaiset
keittiot katsotaan vahariskiseksi toiminnaksi. Ne eivit kuulu sdannollisen valvonnan piiriin.
Vihiriskinen toiminta tarkoittaa vihemmin byrokratiaa ja harvempia viranomaisten valvon-
takayntejd. My6s niissa keittidissd tulee olla omavalvontasuunnitelma. (Omavalvonta 2012.)

Ryhmikodin keittié on vahiriskinen kodinomainen keittio.

Ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa omavalvontasuunnitelma esitetdan valvontaviranomai-
sille viimeistiadn ensimmiisen tarkastuskdynnin yhteydessi. Valvontaviranomainen ohjeistaa
omavalvonnassa, ja hinelld on oikeus antaa méariyksia, jotta elintarviketurvallisuus toteutuu.
Kaikilla elintarvikehuoneistoilla tulisi olla joko omavalvontasuunnitelma tai muunlainen oh-
jeistus siitd, miten paikan ruokaturvallisuudesta ja elintarvikehygieniasta huolehditaan. (Oma-

valvonta 2012.)
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Elintarvikehuoneistoissa tulee huomioida, ettd sielld kiytetyt esim. pintamateriaalit ovat hel-
posti puhtaana pidettivid ja asianmukaisia. Elintarvikehuoneistossa tulee huomioida myos

muun muassa ilmanvaihto, valaistus, limpétila, kiasienpesupaikat, pukeutumistilat ja niin

edelleen. (Ijis & Vilimiki 2007, 101.)
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5 VIRANOMAISVALVONTA

Kansallinen elintarvikelain lakimuutos tukee EU- lainsdddinnon periaatetta elintarvikealan
toimijan omasta vastuusta. Elintarvikealan toimijan toimintaa ja omavalvontaa seurataan silti
my0s viranomaistaholta, vaikka varsinaisesta omavalvontasuunnitelman viranomaishyvik-

synnasta on luovuttu. (Fagerlund & Pitkinen 2011, 12-15.)

Elintarvikelaissa on kirjattu, etti ’valvontaviranomaisen on tarvittaessa annettava elintarvi-
kealan toimijalle tarpeellisia ohjeita ja kehotuksia elintarvikemairiysten noudattamiseksi ja
omavalvonnan toimivuuden varmistamiseksi.” Laissa on mairitelty, ettd aluchallintovirasto
suunnittelee, ohjaa ja valvoo elintarvikevalvontaa ja lain noudattamista alueellaan. Aluehallin-
toviranomainen arvioi ja valvoo kunnan elintarvikevalvontaa. Kunnan valvontaviranomainen
neuvoo elintarvikealan toimijaa toimivaltansa puitteissa. Valtakunnallisesti elintarvikevalvon-

taa suunnittelee, ohjaa, kehittdd ja suorittaa elintarviketurvallisuusvirasto Evira. (Elintarvike-

laki 2011.)

Elintarvikelaissa on sdddetty viranomaisten velvollisuudesta neuvoa ja tiedottaa elintarvi-
kealan toimijaa. Neuvontavelvollisuuden laajuutta ei ole mairitelty tarkemmin. Viranomaiset
antavat hallintoasioiden hoitamiseen liittyvda neuvontaa toimivaltansa rajoissa. Neuvonnassa
ja asioiden hoidossa tulee noudattaa tasapuolisuutta kaikkia toimijoita kohtaan. Hakemusten
tayttiminen tai omavalvontasuunnitelman laatiminen ei kuulu viranomaisten toimivaltaan.
He antavat neuvoa muun muassa sidnnosten ja mairaysten sisalloistd ja ohjaavat eteenpdin
kyseessi olevissa asioissa, mutta vastuu niistd toiminnoista on elintarvikealan toimijalla itsel-

ladn. (Fagerlund & Pitkanen 2011, 12-15.)

Mikali elintarvikevalvonta on Eviran tehtiva, kuuluu yleinen neuvontavelvollisuus silloin
Eviran virkamiehille. Mikali elintarviketoiminnan valvonta kuuluu kunnan valvontaviran-
omaisille, tulee heiddn my6s antaa neuvontaa kyseessi olevissa asioissa. Eviran ja kunnan
valvontaviranomaiset eivit voi ylittdd toimivaltaansa, eikd heidin antamat ohjeet voi olla ris-
tirlidassa keskenddn. Kumpikin hoitaa itsendisesti omat tehtdvinsd. (Fagerlund & Pitkdnen

2011, 12-15.)

Valvontaviranomaisten valvontatulosten seuraamiseksi ollaan ottamassa kayttoon Oiva
merkki. Oivan merkin ja raportin kiytté alkaa toukokuussa 2013. Oivan avulla kuluttajan on
helppo saada tietoa kyseessd olevassa paikassa suoritetun valvonnan tuloksista ja kyseessd

olevan paikan hygienian tasosta. Raportin ja Oiva merkin avulla pyritdan elintarvikealan toi-
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mijan ja valvontaviranomaisten toiminta tekemaian avoimeksi ja tunnetuksi. ( Huttunen 2011,

16-19))

Oiva raportin tarkoitus on kertoa kuluttajalle selkedsti elintarvikealan toimijan toiminnan
laadusta. Oiva raportilla ja Oiva merkilld pyritddn helppokdyttoisen ja avoimen tiedonkulun
lisaidimiseen. Seka kuluttaja ettd elintarvikealan toimija hyotyvit tastd kidytainnostd. Viranomai-
set tekevit elintarvikehuoneistoihin normaaleja elintarvikevalvontatarkastuksia. Ndissd tar-
kastuksissa arvioidaan etukiteen yhteisesti madriteltyjd asioita. Osa-alueista annetaan arvioin-
titulos. Lopuksi valvontaviranomainen katsoo arvioinnin lopputuloksen. ( Huttunen 2011,

16-19))

Tarkastettavat asiat on ohjeistettu tarkasti jo etukiteen. My6s arviointituloksen asteikko on
madritelty etukiteen. Tiedot ndistd asioista ovat seki viranomaisten etta elintarvikealan toimi-
joiden kiytossd netissd. Niin pyritddn varmistamaan, ettd kaikilla on saatavilla riittdvi ja yh-
denmukainen tieto elintarvikevalvonnasta ja sen arvioinnista. Elintarvikealan toimija voi

kayttad niitd ohjeita my6s oman laatutyonsa apuna. ( Huttunen 2011, 16-19.)

Oiva raportissa on nelja asteikkoa. Naitd asteikkoja vastaa nelja hymynaamaa. Periaate on,
ettd mitd levedmpi hymy, sitd paremmin elintarviketurvallisuusasiat on huomioitu toiminnas-
sa. Erittdin hyvin arvosanan voi saada, kun lainsddadinnon vaatimukset ja ohjeet tiytetddn
esimerkillisesti. Hyva arvosana tarkoittaa, ettd toiminta on hyvalld tasolla, mutta siind on jo-
tain pientd huomautettavaa. Kun elintarvikealan toimijan elintarviketurvallisuus on heikenty-
nyt, on annettava arvosana tyydyttiva. Elintarviketurvallisuuden vaarantuminen on perusta
huonoon arvosanaan. Tarkastuksen lopussa kaikki osa-arvosanat kootaan yhteen ja koko-

naisarvosanaksi tulee tarkastuksen heikoin arvosana. ( Huttunen 2011, 16-19.)

Tarkastuksen tulokset, Oiva raportti ja Oiva merkki ovat nahtivissd netissd. Tuloksista on
nihtdvissd, mitd asioita tarkastettiin ja minkd hymynaaman toimija sai kyseisestd asiasta. Tar-
kastusviranomaisen tulisi kdyttdd suhteellisuusperiaatetta tarkastuksia tehdessdan. Mikili toi-
minta on kokonaisuudessaan elintarvikemairdysten mukaista, ei kokonaisuuden kannalta va-
hipitéisen epidkohdan tulisi vaikuttaa kokonaisarviointiin. Oiva hymynaamat helpottavat
arvioimaan toiminnan tasoa nopeasti. Myohemmin tarkastuksen tulokset hymynaamoineen
tulevat my0s elintarvikealan toimijan toimipisteeseen nikyville paikalle. Useissa maissa on
kaytossd vastaavanlainen raportointitapa. Suomen Oiva raportti on saanut eniten vaikutteita

Tanskan Smiley- jarjestelmastad. ( Huttunen 2011, 16-19.)
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6 RUOKATURVALLISUUDEN HAASTEET

Ruokaturvallisuudella on useita haasteita. Alan henkilokunnan ammattitaito ja koulutus on
yksi suhteellisen uusi haaste ruokaturvallisuudelle. Ammattitaitoisen tyévoiman saanti voi
olla hankalaa. Ala ei houkuttele nuoria ja alan patkityot eivat valttdmitta sitouta tyontekijoitd
tyohon. Kaikki tima luo riskin keittiohygienialle, omavalvonnalle ja niin edelleen. Edelleen-
kddn omavalvontaa ei vilttimittd mielletd velvoitteeksi. Kirjallinen omavalvontasuunnitelma

puuttuu vield osalta ammattikeittioistd. (Blomquist 2012, 18-21.)

Muun muassa Oulun seudun ymparistétoimen toteuttamat “Puhdas keitti6” ja ”Ravintola-
keittididen puhtaus” osoittavat, kuinka ammattikeittioilld on parantamista omavalvonnassa.
Tutkimus keskittyi puhtaanapitoon ja siina todettiin, ettd keittididen ja pintojen puhtaanapi-
dossa sekd kylmisiilytystilojen kunnossa ja siisteydessa oli huomautettavaa. (Ravintolakeitti-

6n puhtausprojekti 2011; Ruokamo 2012, 22-24; Valvontaprojekteja ja -tutkimuksia 2012.)

Omavalvontasuunnitelmaan kuuluva siivoussuunnitelma puuttui 24 %:lla tutkituista keittiois-
td. Aistinvaraista puhtaustarkkailua tehtiin vain 23 %o:ssa keittidistd. Vastaavia valvontapro-
jekteja ja -tutkimuksia on tehty eripuolilla maata. Huomautettavaa ja puutteita 16ytyy muun
muassa limpotilaseurannasta, keittidhygieniasta ja ruoan laadusta. Naisti tuloksista voi paa-
telld, ettd ammattikeittididen omavalvontasuunnitelmat ovat osittain puutteellisia, niitd ei
noudateta tai ne eivit ole ajan tasalla. (Ravintolakeittion puhtausprojekti 2011; Ruokamo

2012, 22-24; Valvontaprojekteja ja -tutkimuksia 2012.)

Ulkomaalaistaustaisten tyontekijoiden maird on kasvanut huomattavasti. Alan tyontekijéiden
ja yrittdjien kieli- ja kulttuuritaustat voivat olla hyvinkin erilaisia. Koulutustaso ja hygieniaka-
sitteet sekd kisitys ja tietimys omavalvonnasta ja ruokaturvallisuudesta voi vaihdella ihmisten
kesken. Yhtenidisten kaytint6jen opettaminen ja kdyttoonotto on haaste. AmmattikeittiGissa
koetaan my®6s, ettd jatkuva kiire heikentdd toiminnan laatua ja luo riskeja ruokaturvallisuudel-
le. My6s useissa ammattikeittiOissd toteutettavat sdastot voivat synnyttda haasteita ruokatur-
vallisuudelle. Toiminnan mittaaminen pelkistidn taloudellisesta nikékulmasta on haasteellis-

ta. (Blomquist 2012, 18-21.)
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7 KEHITTAMISTEHTAVA

Oulun vastaanottokeskuksen ryhmikodin ruokahuollon omavalvonta on ollut satunnaista.
Kirjallista omavalvontasuunnitelmaa ei ole ollut. Tédssa luvussa esittelen ryhmakodin, sen
ruokahuollon tilat ja toiminnan. Kiyn lipi omavalvontasuunnitelman tekemisen vaiheet ja
esittelen ryhmakodin ruokahuollon riskinarvioinnin. Luvussa esitellidn my6s kehittdmistyon
tulos, omavalvontasuunnitelma. Uskon, ettd timid suunnitelma selkiyttdd ja parantaa ruoka-

huollon turvallisuutta, ja sitd kautta my0Os sen laatua.

7.1 Kehittamistehtavan tavoitteet

Kehittimistehtdvin tavoitteena on rakentaa Oulun vastaanottokeskuksen ryhmiékodin henki-
l6kunnalle hyodyllinen, selked ja helppokiyttéinen ruokahuollon omavalvontasuunnitelma.
Tavoitteena on korostaa hyvin hygienian ja ruokaturvallisuuden tirkeytti. Kehittdmistehta-
vin tavoitteena on tehdd mahdollisimman kdytinnonliheinen ja helposti toteutettava oma-
valvontasuunnitelma. Tavoitteena on, ettdi omavalvontasuunnitelma otettaisiin kaytt66n
ryhmikodilla. Henkil6kunnalle ei olla jarjestimassi lisikoulutusta aiheesta, eli omavalvonta-

suunnitelman tulisi olla riittavian informatiivinen.

Vaikka omavalvontasuunnitelma onkin ensisijaisesti henkilokunnan kaytt66n, voidaan siind
olevaa tietoa hyodyntda kyseisistd asioista nuorille kerrottaessa. Niin hygienia- ja ruokatur-
vallisuustietoa saadaan levitettyd. Kehittimistehtdvin yksi tavoite on, ettd myos ryhmikodin

nuoret ymmartiisivit paremmin hyvin hygienian tirkeyden.

Kehittimistehtdvian avulla ryhmikodin ruokahuollon laatua ja turvallisuutta kehitetddn.
Ryhmikodin ruokahuollon tulee olla jirjestetty niin, ettd kaikki ruokahuollon eri vaiheet,
elintarvikkeiden vastaanotosta niiden valmistukseen ja tarjoiluun, ovat turvallisia. Tama on
kehittimistehtdvin tirkein tavoite. Hygienia- ja puhdistusasiat nousevat, seki asukkaiden ettd
henkil6kunnan parissa, tasaisin viliajoin pinnalle ryhmakodilla. On ilmennyt, ettd omaval-
vontasuunnitelmalle ja selkeille ohjeille/tarkistuslistoille on tarvetta, jotta ruokahuoltoa saa-

daan  kehitettyd. ~Omavalvontasuunnitelman  pohjalta my6s ryhmikodin  sijais-

ten/hatjoittelijoiden on helppo toteuttaa ruokahuoltoa.
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7.2 Oulun vastaanottokeskuksen ryhmikodin esittely

Oulun vastaanottokeskus on valtion yllapitima vastaanottokeskus. Oulun vastaanottokeskus
toimii sisdasiainministerién alaisuudessa. Vastaanottokeskuksen toimintaa ohjaa maahan-
muuttovirasto. Vastaanottokeskus on perustettu vuonna 1991. Oulun vastaanottokeskuk-
sessa toimii aikuis- ja perheyksikkoé ja alaikiisyksikot (tukiasumisyksikko ja ryhmikoti). Toi-
minta-ajatuksena on jarjestda turvapaikanhakijoille kansallisen lainsddadinnon ja kansainvilis-
ten sopimusten mukaiset peruspalvelut ja tarvittavat erityispalvelut taloudellisesti, tehokkaasti
ja vaikuttavasti. Jarjestimilld mm. suomen kielen opetusta ja tyStoimintaa, pyritddn myos
luomaan kotoutumisen edellytykset turvapaikanhakijoille. Kaikessa toiminnassa pyritddn oi-
keudenmukaiseen, avoimeen ja luottamukselliseen kanssakdymiseen. Yhteisollisyys, turvalli-
suus ja ihmisarvon kunnioittaminen ovat toiminnan johtavia periaatteita. (Oulun vastaanot-

tokeskuksen kisikirja 2012.)

Ryhmikodilla asuvat alaikiiset yksin Suomeen tulleet turvapaikanhakijat. Ryhmikoti on tar-
koitettu 0—17- vuotiaille lapsille ja nuorille. Ryhmikodilla noudatetaan lastensuojelulakia, jo-
ka mairittdd sekd henkilokunnan ettd asukasmiirin. Ryhmikoti on 14- paikkainen yksikko.
Henkilokuntaa ryhmakodilla on yksi vastaava ohjaaja ja 12 ohjaajaa. Kaksi ohjaajista tekee
yovuoroja. Ohjaajilla on omat vastuualueensa ryhmakodin toiminnassa. Kaytinnossa kaikki
tekevit kaikkia toitd. Ryhmakoti on jaettu tyttGjen ja poikien puoliin. Oleskelu- ja ruokailutila

seki keittio ovat kaikille yhteisia.

Nykyisin ryhmakodilla asuu 12 nuorta. Iiltddn he ovat 8—16 vuotiaita. Nuorten mairi ja kan-
sallisuudet vaihtelee. My6s ryhmakodilla oloaika vaihtelee nuoren tilanteen mukaan. Pisim-
padn ryhmikodilla asutaan reilun vuoden ajan. Nyt nuoria on Somaliasta, Guineasta, Kon-
gosta, Angolasta ja Afganistanista. Ryhmikodin henkil6kunnalla on hoito- ja kasvatusvastuu

nuorista.

Ryhmikodin arjesta pyritidn tekemdin mahdollisimman kodinomainen. Nuoret ovat perus-
kouluikaisid. Heille pyritddn saamaan koulupaikka mahdollisimman pian ryhmikodille saa-
pumisen jilkeen. Mikili nuori on yli 15- vuotias ryhmikodille tullessaan, kdy hin suomen
kielen opetuksessa talon omassa koulussa. Koulu, liksyt, erilaiset tapaamiset, ruokailu ja
mahdolliset harrastukset rytmittivat paivdd. Ryhmikodilla on yhteisesti sovitut sddnnot ko-
tiintuloajoista, tietokoneen ja television sulkemisesta jne. Lihes kaikilla nuorilla on oma huo-

ne. Suuremmissa huoneissa asuu enintddn neljd nuorta yhdessi. Suosituin harrastus ryhma-
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kodilla on jalkapallo. Viikonloppuisin pyritddn jirjestimddn yhteistd toimintaa, esimerkiksi

uinti- tai pulkkamakiretkid, elokuvissa kaynteja ja niin edelleen.

7.2.1 Ryhmikodin ruokahuollon tilat ja valineet

Ryhmikoti toimii vanhan sairaalarakennuksen ylimman kerroksen toisella osastolla. Osastol-
la on yksi yhteniinen oleskelu- ja ruokailutila. Keittié on vilittomasti timan tilan vieressi, ja
se on auki ruokailutilaan piin. Keittid on avoin ja kaikkien kdytossd koko piivin. Yleensd
ruokahuollosta huolehtii henkildkunta, tai henkilokunta ja nuoret yhdessd. Joskus nuoret
valmistavat ruokaa itsendisesti. Lahinna nuoret itse leipovat tai valmistavat vili- ja iltapalaa.
Nuoria kannustetaan omatoimiseen ruoanlaittoon. Heitd opastetaan ruoanvalmistuksessa,

keittichygieniassa ja tarvittaessa opetetaan kayttimain keittiokoneita ja niin edelleen.

Keittié on reilun kokoinen, ja sielld on riittavasti laskutilaa. Keittiossd on kaksi normaalia
kotitalous liesi/hella yhdistelmia. Kaikki ryhmakodin keittiovilineet ovat normaaleja keittio-
tyovilineitd. Keittiossa on kaksi vesipistettd. Ruokailutilassa, aivan keittion vieressd, on kaksi
jadkaappia. Toisessa pidetddn aamu- ja vilipalaksi tarkoitettuja leikkeleitd, juustoa, jogurttia,

mehukannuja, maitoa ja niin edelleen. Toisessa pidetddn pdivin ruokaa ja salaattia.

Osaston kaytavilld, oleskelutilan liheisyydessd, on ruokavarasto. Ruokavaraston ovi on lu-
kossa. Ruokavarastoon nuoret voivat menna ohjaajan kanssa. Ruokavarastossa on nelja pa-
kastearkkua ja nelja jadkaappia. Lisaksi sielld on hyllyt kuivatavaroiden sailytykseen. Ruokava-
rasto on normaali huonetila, jossa on suuret ikkunat. Huoneessa ei ole ilmastointia. Keséisin
ruokavarastoa pyritdan villentdimain pitimalld verhoja kiinni. Pakastearkut on jaettu eri kayt-
totarkoituksiin. Ryhmiékodille tilattu leipa siilytetidin yhdessd pakastimessa, marjat, jaitelot ja
leivonnaiset toisessa. Yksi pakastin on varattu liha-, kala- ja kanapakasteille ja yhdessd pakas-
timessa on ranskanperunat ja pakastevihannekset. Jadkaapit on jaettu hedelmille, vihanneksil-

le, eldinkunnan tuotteille ja yksi jadkaappi on varattu paivin ruokaa varten.

7.2.2 Ryhmikodin ruokahuolto

Ryhmikoti on tiyden yllipidon yksikké. Nuorille tarjotaan aamupala, lounas, vilipala, pdivil-
linen ja iltapala. Kiytinnossa nuoret syévit viikolla lounaan koulussa. Ryhmikodilla valmis-

tetaan aamu- ja valipalojen lisidksi yksi lammin ateria paivissi. Kaikki ryhmakodin ohjaajat
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osallistuvat ruokahuoltoon omalla vuorollaan. Tyé ryhmikodilla on vuoroty6td, ainoastaan
yoohjaajat tekevit vain yovuoroja. Ruoanlaittovuorot jakaantuvat muiden ohjaajien kesken.
Yo6ohjaaja valmistaa aamupalan. Aamu- tai vilivuorossa olevat ohjaajat huolehtivat piivian

ruoan valmistuksesta. Iltaohjaaja huolehtii iltapalan.

Ruokatilaus tehdddn tukusta kaksi kertaa viikossa. Kasvikset ja hedelmit tilataan kasittele-
mittémind kilotavarana. Perunat tilataan pestynd. Liha- ja siipikarjatuotteet tilataan kasitte-
lemittomind valmiiksi pakatuissa 3-5 kg pakkauksissa. Kalatuotteet tilataan valmiiksi annos-
paloiksi leikattuna pakasteena. Eineksid ryhmakodilla kdytetian harvoin. Ryhmikodilla on
kaytossd neljan vitkon kiertava ruokalista. (Liite 1). Tamin ruokalistan pohjalta on tehty val-
miit tilauspohjat ruokatilauksille. Ndma tilauspohjat toimivat muistilistana. Tilauspohjat tu-
lee aina tarkistaa ja tiydentdd ennen tilauksen tekoa. Tilauksen tarkistaa ja tilaa aamuvuoro-
lainen. Muut ohjaajat voivat tdydentia tilauspohjaa tarpeen mukaan, mutta padvastuu tilauk-
sen tekemisestd on aamuohjaajalla. Tilauksen saapuessa taloon se toimitetaan heti ryhmiko-
dille. Tilauksen vastaanottaa ja laittaa pois vuorossa oleva tyontekijd. Tarvittaessa kdyddin
lihikaupasta ostamassa puuttuvia elintarvikkeita. Leipd tilataan suurissa erissd leipomolta

noin kerran kuukaudessa.

Henkil6kunnasta kaikilla on hygieniapassi. Yksi ohjaaja on koulutukseltaan kokki, muilla ei
ole keittio- tai ravintolataustaa. Kiinnostus ruokaan ja ruoanlaittoon on jokaisen omasta mie-
lenkiinnosta kiinni. Neljan viikon kiertdva ruokalista on kehitetty helpottamaan ruoanlaittoa.
Listalle on suunniteltu monipuolisesti erityyppisid, eri raaka-aineista valmistettavia aterioita.
Niin ruokailuun saadaan kaivattua vaihtelua. Kaikki ateriat on helppo valmistaa ruokakansi-
ossa olevien valmiiksi suurennettujen reseptien mukaan. Osa ohjaajista haluaa valmistaa ruo-
an ko. reseptin mukaan. Osa valmistaa sen pdivin raaka-aineista vastaavan ruoan ilman re-
septid. Niin listaan tulee ajoittain lisdvaihtelua. Iltaohjaaja varmistaa, ettd ruokavaraston jda-
kaapista 16ytyy raaka-aineet seuraavan paivian ruokaan. Tarvittaessa raaka-aine otetaan pakka-

sesta sulamaan. Raaka-aine jdtetddn astiaan jadkaappiin sulamaan.

Ruoka-aika ryhmaikodilla on arkisin klo. 16. Viikonloppuisin ruoka valmistetaan joskus hie-
man aikaisemmin. Ruokapoytd katetaan kaikille nuorille. Ryhmikodilla pyritdidn syomadn
yhdessi. Mikili joku nuorista ei ole kotona ruoka-aikaan, annostellaan hinelle ruoka valmiik-
si. Ruoka-annos suojataan tuorekelmulla ja laitetaan jadkaappiin odottamaan. Kaikkien ruo-
kailtua jaljelle jddnyt ruoka laitetaan pienempiin astioihin. Astiat siirretddn suojattuna ruokai-
lutilan jadkaappiin kaikkien kaytettdviksi. Ryhmikodin toiminnan luonteesta johtuen tilan-

teet tyOpaikalla voivat vaihtua nopeasti. Uusiin tilanteisiin tulee reagoida valittémaisti. Ohjaa-
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jat rakentavat tyOpidivansa kulloisenkin tilanteen ja tehtivien mukaan. Joskus ruoka tulee saa-
da valmiiksi nopeasti. Vaikka ruokahuolto onkin yksi erittdin tirked osa piivin toiminnoista,

ruoanlaitolle varattu aika voi vaihdella.

7.3 Omavalvontasuunnitelman tekemisen vaiheet

Ty6ssini ryhmikodin ohjaajana huomioin tarpeen kehittid ryhmikodin ruokaturvallisuutta.
Keviilld 2012 sovin ryhmikodin vastaavan ohjaajan kanssa, ettd teen ryhmakodin ruoka-
huoltoon sopivan omavalvontasuunnitelman opinniytetyona. Ruokaturvallisuuden paranta-
miseksi oli tehty jo joitain toimenpiteitd, mutta kdytinnon ohjeille omavalvonnasta oli tarvet-

ta. Selkeiden toimintaohjeiden ja omavalvonnan avulla ruokahuoltoa voidaan kehittda.

Opinndytetyoni on toiminnallinen opinnayte. Kehittimistehtivin toiminnallinen osuus val-
mistui yhtdaikaisesti opinnaytetyoraportin kanssa. Tyossani kerisin tietoa ryhmikodin ruoka-
turvallisuudesta, sen riskeistd ja toimenpiteistd riskien ehkiisemiseksi. Havainnoin ruoka-
huollon eri vaiheita ja analysoin havaintojani teoreettisen viitekehyksen kautta. Rajasin ryh-
mikodin ruokahuollon vaiheista keskeisimmit riskit. Omavalvontasuunnitelmassa on toi-
menpiteet ndiden riskien ennaltachkdisemiseksi ja vilttimiseksi. Riskit, nykyinen toiminta ja
toimenpiteet riskien ehkaisemiseksi on luetteloitu liitteessd ”Ryhmakodin ruokahuoltoon liit-
tyvit riskit ja niiden ehkdiseminen”. (Liite 2). Omavalvontasuunnitelma on suunniteltu ja
rajattu ryhmakodin kiytt66n. Sen tavoitteena on helpottaa henkilokunnan ty6td, yhtendistaa

omavalvontaa ja lisitd ruokaturvallisuutta ryhmikodilla.

Systemaattisen, osallistuvan havainnoinnin lisidksi kerdsin tietoja avoimien kyselyiden, kes-
kustelujen, haastattelujen ja sihképostien avulla. Menetelmit olivat tihdn kehittdmistehta-
vidn sopivia ja riittavid. Syksyllda 2012 tein avoimen kyselyn muille ohjaajille liittyen ryhmi-
kodin ruokahuoltoon ja omavalvontaan. (Liite 3). Kyselyssid kerroin lyhyesti kehittimisteh-
tavin tavoitteista. Kysyin avoimilla kysymyksilldi muiden havaintoja ja mielipiteitd ruokahuol-
lon toimivuudesta ja turvallisuudesta. Kysyin, mitkd ovat asioista, joihin he haluaisivat kiin-
nittda lisia huomiota tai saada lisitietoa. Kysyin my6s ruokahuollon kehittimisideoita. Kyse-
lyyni sain muutamia vastauksia. Vastauksissa oli nimetty samat riskikohdat, jotka olin itse
huomioinut toiminnassa. Kyselyn lisiksi keskustelimme aiheesta tyGpaikalla yleisesti. Haas-

tattelin my6s henkil6t, jotka ovat ottaneet tyopaikalla eniten vastuuta ruokahuollosta.
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Lihteiden ja teorian kerddmisen aloitin alkusyksystd 2012. Aiheesta oli helppo 16ytii tietoa
sekd kirjastoista ettd netistd. Aktiivisen tiedonkisittelyn ja kirjoittamisen aloitin syksylla 2012.
Tiedon etsiminen, kisittely ja yhdistiminen kehittimistyohon oli mielenkiintoista. Koko kir-
joitustyon ajan tein myos lisahavainnointia tyon ohella. Lopullinen tyé hahmottui loppuvuo-

desta 2012. Opinnaytetyo oli valmis helmikuussa 2013.

7.4 Kehittimistyon tulos

Kartoittaessani ryhmikodin ruokahuollon riskejd kaytin tutkitun tiedon ja teorian lisdksi
apuna omia ja muiden ohjaajien havaintoja ryhmikodin ruokaturvallisuudesta. Niiden tieto-
jen pohjalta huomioin keskeiset riskit. Keskityin ryhmikodin omavalvontasuunnitelmassa
niihin asioihin, joilla ryhmakodin ruokahuoltoa ja ruokaturvallisuutta voidaan kehittdd. Oma-
valvontasuunnitelmasta tein selkein yhteenvedon jokaisesta riskikohdasta. (Liite 4). Riski-
kohdan otsikon alle on merkitty tehtdvi ja kyseessd olevan tehtdvin vastuuhenkil6t. Sivulle
on kirjattu ranskalaisin viivoin, mitkd toimenpiteet tulee suorittaa kyseessa olevan riskin valt-

tamiseksi.

Omavalvontasuunnitelma on tiivis kidytinnon ohjeistus kyseessd olevien asioiden turvaami-
seksi. Raskas omavalvontasuunnitelma ei ole tarkoituksenmukainen ryhmikodin toimintaa ja
sen laajuutta ajatellen. Keskeisten riskien kartoitus on riittava. Lisdksi henkilokunnan toivee-
na oli, ettd omavalvontasuunnitelmasta tulisi kaytinnonliheinen. Omavalvontasuunnitel-
maan on koottu my6s tirkeitd yhteystietoja, taulukko elintarvikkeiden sailytyslimpétiloista ja

sitvous ja sitvousainelista. Suunnitelman lopusta 16ytyy riskinhallinnan seurantalomakkeet.
Elintarvikkeiden vastaanotto + siilytys

Vastaanottotarkastuksessa varmistetaan, ettd toimitettujen tavaroiden laatu ja madrd vastaa
tilausta. Vastaanottotarkastuksessa varmistetaan vastaanotetun tavaran turvallisuus. Mahdol-
linen palautuksen tai reklamaation tarve ilmenee vastaanottotarkastuksessa. Pakkaus- ja pii-
vamadramerkinnat tulee tarkastaa ja varmistaa, ettd ne ovat asianmukaiset. Raaka-aineet tulee
sailod asianmukaisesti valittomasti. Kaikella talld pyritadn vilttimain tuotteiden pilaantumis-
ta. Pilaantuneet tuotteet ovat ruokaturvallisuuden riski ja lisdavat hivikkid. Elintarvikkeet tu-
lee jarjestdd varastossa niin, ettd vanhimmat elintarvikkeet tulevat ensin kayttoon. Aikaisem-

min tulleet elintarvikkeet siirretddn eteen ja uudet laitetaan taakse. (Syyrakki 2011, 10-11.)
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Tukku toimittaa tilatut tavarat ryhmiékodille kaksi kertaa viikossa. Tavararullakot toimitetaan
vilittémisti ylos ryhmikodille. Ryhmakodilla on aina paikalla henkil6kuntaa. Elintarvikkei-
den saavuttua ryhmakodille ne varastoidaan heti. Tukun tavarantoimituksesta varastointiin
menee yleensi alle 10 min. aikaa. Kylmiketjun sdilymisesti tulee huolehtia, ettei mikrobiolo-

gista riskia padse syntymaan.

Elintarvikkeet tarkastetaan aistinvaraisesti. Pakkaukset ja pdivimairit tarkistetaan. Joskus
tuoretuotteiden laatu ja paivimaidrit antavat aihetta palautukseen tai reklamaatioon. Huono-
laatuisia tuotteita ei tule ottaa kayttoon ruokaturvallisuuden takaamiseksi. Kuivatavarat paka-
taan hyllyihin, kylmaséilytystd vaativat helposti pilaantuvat elintarvikkeet pakataan jadkaap-
piin ja pakasteet pakastimiin. Tarvittaessa pakasteeseen laitettavat elintarvikkeet jactaan pie-
nempiin annoseriin. Esimerkiksi iso erd broilerin rintafileitd pakastetaan pienemmissa erissa.
Sulatettaessa ne tulee kayttdd kerralla, ettei niiden laatu kirsi ja mikrobit padse lisddntymadn

ja pilaamaan tuotetta. Tilauskirjaan tehdddn merkinta, kun elintarvikkeet on tarkastettu ja

hyviksytty.

Huomautukset tai reklamaatio tukkuun tehdéin tarvittaessa heti. Huomioitavat asiat elintar-
vikkeiden vastaanotossa ja siilytyksessa on: kylmaketjun sdilyminen, oikeat siilytyskoot ja -
paikat ja elintarvikkeiden kierto. Elintarvikkeiden kiertoon tulee kiinnittdd enemmin huo-
miota. Vanhimmat tuotteet eivit tule aina ensin kdytt6on. Kayttopaivimairit voivat ehtid
umpeutua, koska uudempia tuotteita on pakattu vanhojen eteen tai tuotteita on siilotty use-
aan paikkaan ruokavarastossa. Tavaraa on voitu tilata tarpeettomasti lisdd. Elintarvikkeiden

vastaanotossa ja siilytyksessd mahdollisesti syntyvit riskit ovat mikrobiologisia riskeja.

Omavalvontasuunnitelman ohjeet keskittyvit saapuvan tavaran tarkastamiseen ja asianmu-
kaiseen varastointiin. Suunnitelmassa on myo6s lisdtietoa elintarvikkeiden siilytyksessd huo-
mioitavista asioista. Omavalvontasuunnitelmasta 16ytyy lomake ja yhteystiedot vastaanotto-

tarkastuksessa huomioituja poikkeamia varten.
Kylmisiilytyslampdotilat

Elintarvikkeissa on mikrobeja. Niiden tuhoaminen tai kasvun estiminen lisda elintarvikkeen
sailyvyyttd. Mikéli mikrobit pddsevit lisidntymiin elintarvikkeessa, ne voivat pilata sen nope-
asti. Pilaantunut elintarvike on aina suuri ruokamyrkytysriski. Kylmisailytyslampotilalla voi-
daan kontrolloida mikrobien kasvua elintarvikkeessa. Pakastamisen ja kylmisailytyksen avulla
voidaan hidastaa tai estda bakteerien kasvu elintarvikkeessa. Kylmasailytys ei kuitenkaan tu-

hoa bakteereja. Optimilimpétila bakteerien lisddntymiselle on +6—+60 °C. Ruoan siilytysta
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tassd lampotilassa tulisi vilttad. Elintarvikkeita kisiteltiessd on muistettava, ettd kylmaketju el
saa katketa missain vaiheessa. Elintarvikkeet jotka, vaativat kylmasailytystd, tulee pitid aina

kylmaissa, alle+ 8 °C. (Korkeala 2007, 298-299;. Syyrakki 2011, 7-8.)

Ryhmikodin kaikissa pakastimissa ja jaakaapeissa ei ole limpomittareita. Kylmasailytyslam-
potiloja seurataan lihinni aistinvaraisesti. Tarkempi ja sdannollisempi seuranta lisda ruoka-
turvallisuutta. Lisdtieto kylmisiilytyslimpotiloista on my6s tarpeen. Mikili kylmaketju katke-
aa tai elintarvikkeita sailytetdan lilan limpimassa, kasvaa mikrobiologisen riskin mahdollisuus
ja ruokaturvallisuus ei toteudu. Tuotteesta mitattu lyhytaikainen limpdotilapoikkeama tulee

kirjata nikyville. 3 asteen lyhytaikainen poikkeama on hyviksyttiva.

Omavalvontasuunnitelmassa on lista jadkaappien ja pakastinten kayttotarkoituksesta. Suunni-
telmassa on my0s kiytettivien elintarvikkeiden siilytyslimpdtilat. Jadkaappien ja pakastinten

limpétilaseurantalomakkeet 16ytyvit omavalvontasuunnitelmasta.
Kuumentamalla valmistettavien ruokien lampdétilat

Kuumentamalla voidaan tuhota elintarvikkeissa olevat mikrobit. Useimmat bakteerit tuhou-
tuvat jo +60—+70 °C limpotilassa. Kestdvimmat vaativat +70—+130 °C limpétilan. Mikali
olosuhteet ovat suotuisat, voi bakteerien mairi kaksinkertaistua 20 minuutissa. Pilaantumista
ei voi aina nihdi aistinvaraisesti. Elintarvikkeiden valmistuksessa on kiinnitettdva erityistd
huomiota sithen, ettd limpétila nousee riittavan korkeaksi. Kuumentamalla valmistettavan
elintarvikkeen sisilimpétilan tulee olla vahintdan +70 °C, siipikarjalla yli +75 °C. Pidempi
kypsennysaika ei kompensoi matalampaa limpétilaa. Kuumana tarjottavan ruoan limpétilan
tulee olla vihintidn +60 °C. Valmistettavan ja tarjoiltavan ruoan limpétila tulee mitata ruo-

kamassan keskeltd. (Korkeala 2007, 298-299, 308; Syyrakki 2011, 7-8.)

Ryhmikodin ruoka valmistetaan raaoista elintarvikkeista joko keittimilld tai paistamalla.
Ruokaa kypsennetdin vahintdan reseptissd mainittu aika. Ryhmikodilla ei ole mittareita ruo-
an sisdlimpotilan mittaamiseen. Kuumentamalla valmistettavien ruokien limpotilaseuranta
on ryhmikodilla aistinvaraista. Uudelleen limmitettdvid elintarvikkeita kiytetidn ainoastaan,

kun nuoret itse lammittavat annoksia mikrossa.

Lisdtieto riittavistd liampotiloista, niiden merkityksestd jne. kehittda ruokaturvallisuutta. Mik-
robiologinen riski on mahdollinen, mikili ruokaa ei kypsennetd riittivin pitkddn riittivin

korkeassa limpétilassa. Ruokaa mikrossa uudelleen limmitettiessd tulee huolehtia siitd, ettd
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ruokaa sekoitetaan kuumentamisen aikana. Niin ruoka limpidd kauttaaltaan riittivin kuu-

maksi ja mikrobiologinen riski ei toteudu.

Omavalvontasuunnitelmassa on tietoa kuumentamalla valmistettavien ruokien limpétiloista.

Suunnitelmassa on selkeit ohjeet miten varmistetaan, ettd ruoka on turvallista tarjota.
Jaihdytettivien ruokien limpétilaseuranta

Elintarvike tulisi jadhdyttdd +60 asteesta +06 asteeseen, tai sen alle, neljassi tunnissa. On suo-
siteltavaa jatkaa jadhdyttimistd, kunnes elintarvike on +4 °C. Jadhdyttimisen aikana mikrobi-
en lisddntymisriski on suuri. VaaravyShyke mikrobien kasvulle on +6-+60 °C. Pakkaamat-
tomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla enintdin 4 tuntia. Tamin jalkeen
elintarvike on havitettiava. Pitkd lamposiilytys lisdd aina ruokamyrkytyksen riskid. Pilaantuvi-
en elintarvikkeiden lisiksi my0s riisi ja makaroni tulee jadhdyttda ohjeistuksen mukaan. Keit-

tion kylmailaitteiston kapasiteetin tulisi olla riittdva tuotantoon nihden. (Syyrakki 2011, 14—

15.)

Ruoka valmistetaan ryhmakodilla suurissa astioissa. Ruoka valmistetaan niin, ettd se voidaan
tarjota heti kuumana ruokailuaikaan. Télld pyritdan takaamaan ruoan turvallisuus ja mahdolli-
simman hyva laatu. Suuri osa nuotista sy6 ruoan ruokailuaikana. Tami vihentdd jadhdytettd-

van ruoan maaraa.

Ruoka jitetddn keittioon tarjolle joksikin aikaa, alle 1h. Mikali ruokaa jad paljon, annetaan
ruoan jadhtya astiassa tai siirretddn ruoka pienempiin astioihin ja astia/astiat siirretidn peitet-
tyna ruokatilan jadkaappiin. Nuoret ottavat itse jadkaapista lisdd ruokaa ja lammittavat annok-
set mikroaaltouunissa. Mikili ruokaa jad vihin, tehdddn puuttuville nuorille valmiit annokset
lautasille. Lautaset suojataan kelmulla ja viedddn ruokavaraston jddkaappiin odottamaan. Jos-
kus annokset tehdddn valmiiksi lautasille ja ne jitetidn suojaamattomana ruokavarastoon

ulos poydalle jadhtymiin. Lautasten jadkaappiin laittaminen voi kestdd jonkin aikaa.

Ryhmikodilla ei ole jadhdytyskaappia kaytossid. Kuumana tarjottavan ruoan tarjoiluaikaan ja
kuumien ruokien riittivin nopeaan jaadhdyttimiseen tulee kiinnittdd enemmin huomiota.
Varsinkin kesiisin, kun esimerkiksi ruokavarastoa ei voi jidhdyttdd. Kuuma/limmin ruoka
tulee siirtid nopeammin pieniin astioihin ja laittaa suojattuna jadkaappiin. Ruokaa jadhdytet-
tdessd tulee muistaa, ettd lilan hidas ruoan jadhdyttaminen on todellinen mikrobiologinen
riski ruokaturvallisuudelle. Omavalvontasuunnitelman ohjeilla varmistetaan, ettd ruokien

jadhdytys tapahtuu mahdollisimman tehokkaasti ja nopeasti.
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Siivous ja puhdistus

Toimiva sitvouksen omavalvonta paitsi parantaa hygieniaa keittiossa, sadstdd myos tyonteki-
joiden aikaa. Kun siivouksen kriittiset pisteet on kartoitettu, tismasiivous on helppo kohden-
taa. Elintarvikkeiden kisittelypinnat tulisi puhdistaa sddnnéllisesti ja useita kertoja tyopaivin
atkana. Kriittiset pisteet vaihtelevat eri keittidissa. Yksi yleinen piste on kylmion kahva. Sii-
vouksen omavalvontalomakkeeseen merkittyjen puhdistustoimenpiteiden ja puhtaustulosten
avulla on helppo mdairitelld, minkilaiset siivouskdytinnot ovat tehokkaimmat. Aistinvarainen
arviointi ei ole riittivd mittari keittichygienian todentamiseen. Bakteerit eivit ole silmin ha-
vaittavissa, vaan niiden todentamiseen tarvitaan puhtausndytteitd. Keittiopintojen puh-
taanapito on ensisijaisen tirkedd ruokamyrkytysriskin vahentdmiseksi. Luonnollisesti my6s
keittichenkilokunnan hygienialla on suuri merkitys turvalliselle ruoalle. (Suontamo 2011,

52-54.)

Ryhmikodin keittiéssa tehddan ruokaa pitkin pdivad. Ryhmikodilla pyritidn opastamaan
nuorille hyvid hygieniakiytint6jd. Nuorten omat tiedot ja taidot vaihtelevat. Aina henkils-
kunta ei ole paikalla opastamassa hygienia-asioissa. TyOpintojen ja tyévilineiden puhdistus
on vajavaista. TyOpinnat voidaan jittda likaisiksi, leikkuulautoja ei pesta riittavisti, pintojen
pyyhkimiseen tarkoitetulla liinalla voidaan pyyhkid my6s lattiaa ja niin edelleen. Tami kaikki

on mikrobiologinen riski ryhmakodin keittién toiminnassa.

Ryhmikodilla on siivousvuorot. Keittion siivous kuuluu piivittdiseen siivoukseen. Paivittiin
tulisi pyyhkia/pesta kaikki pinnat, hellat, ovet ja lattiat. Kaytinnossi keittion siivous jaa usein
henkil6kunnan vastuulle ja se tehddan vaihtelevasti. Tiskit pestdin tiskikoneessa kuumalla
pesuohjelmalla useita kertoja pdivassd. Tami parantaa ruokaturvallisuutta. Astioiden kisi-

pesua ei tehdd juurikaan.

Keittichygieniaan tulee kiinnittdd ryhmakodilla enemmin huomioita. Pintojen, tyovilinei-
den, siivousvilineiden ja niin edelleen puhdistus ei ole sddnndllistd tai riittdvaa. Tama vaikut-
taa sekd tyo- ettd ruokaturvallisuuteen ja lisdd mikrobiologista riskid huomattavasti. Kun puh-
taudesta ei huolehdita riittdvasti, on mikrobeilla mahdollisuus lisddntyd ja levitd keittiOssa.

Mikrobit voivat siirtyd pinnoilta ja tyévilineistd elintarvikkeisiin ja saastuttaa ne.

Omavalvontasuunnitelmaan on koottu kaikki ylldpitivin siivouksen, perussiivouksen ja
suursitvouksen tehtavat. Suunnitelmaan on koottu siivouskohteiden tyGtapa- ja sii-

vousainelista.
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Jatehuolto

Koko valtakunnan tasolla on olemassa jitehuoltosuunnitelma. Kuntien omat jiatehuolto-
suunnitelmat perustuvat tille suunnitelmalle. Jiatehuollolle tulisi olla oma kohta omavalvon-
tasuunnitelmassa. Jiteastioiden tulisi olla kannelliset ja ehjit. Ne tulisi sijoittaa niin, ettei niis-
ta atheudu hajua tai terveydellistd haittaa. Elintarvikkeet ja ruoka eivit saa joutua jitteiden
kanssa kosketuksiin missddn vaiheessa. Jateastiat tulee tyhjentdd riittdvin usein, vihintidn

kerran piivassid. (Syyrakki 2011, 29.)

Ryhmikodilla on periaatteessa kdytossd kaksi isoa sekajateastiaa ja kaksi pienempai biojiteas-
tiaa. Astiat ovat avoimia astioita. Kaksi niistd sijaitsee roskanurkkauksessa. Kaksi muuta ovat
tyopoytien alla toisaalla keittiossd. Kaytinndssa kaikkiin jateastiothin laitetaan pdivin mittaan
kaikkia jatteitd ja roskia sekaisin. Joskus jiteastiat tayttyvit nuorten huoneista tulevilla pienilla

roskapusseilla.

Jateastioissa kaytetddn kertakdyttoisid jatepusseja. Jatepusseja vaihdetaan tarpeen mukaan
pitkin paivdd. Tama parantaa keittion hygieniaa. Téaydet jatepussit siirretadn eteiseen, sieltd ne
kuljetetaan alas pihalla oleviin roska-astioihin. Joskus jitepussit ovat hyvin painavia ja ne
menevit rikki. Nestemadinen jite valuu pusseista lattioille. Mikili pusseja ei siirretd heti ulos
roska-astioihin ja nestemdistd jitettd siivota lattialta, lisdd timd mikrobiologisen riskin mah-

dollisuutta.

Tarkoitus on, etti iltavuorossa jiteastiat tyhjennetdin, jotta ryhmikodille ei jéisi jitteitd yon
yli. Tdma on tirked toimenpide my6s tuhoeldinten ennaltachkdisyd ajatellen. Jéteastiat tyh-
jennetddn ryhmikodilla yleensa riittavan usein. Lajittelu ei toimi ryhmakodilla. Siithen tulee
kiinnittdd enemmain huomiota. Jiteastioiden ja niiden ympiristén puhdistuksen tulee olla
saannollisempid, jotta mikrobiologista riskid el padse syntymain. Omavalvontasuunnitelmas-

sa on jiatehuollon kohdalla kitjattu ohjeet my6s kierrdtyksesta.
Tuholaisten esiintyminen ja torjunta

Elintarviketeollisuudessa haitalliset tuhoeldimet voidaan jakaa elintarviketuholaisiin, sisitilo-
jen tuholaisiin, satunnaisiin vierailijoihin ja haittaeldimiin. Kaikki nima tuhoeldimet ovat ter-
veyshaittoja ja niistd aiheutuu ylimaariisid kustannuksia. Tuhoeldimet saastuttavat ruoan, le-
vittavat mikrobeja ja aiheuttavat ruokamyrkytysriskin. Elintarviketuholaiset voivat tulla keit-

tioon passiivisesti jonkin raaka-aineen mukana, tai aktitvisemmin ruoan ja limmoén houkutte-
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lemina. Keittididen 1ampo, kosteus ja ruoka antavat edellytykset tuholaisten nopealle lisdan-

tymiselle. (Ahlgren 2011,14—16; Vilikyli 2011, 2.)

On tirkedad, ettd tuhoeldimet huomioidaan omavalvonnassa. Toimenpiteisiin on ryhdyttava
heti, mikali tuhoeldimid havaitaan. Tuholaisten torjunnassa ennaltachkiisylld on suuri merki-
tys. Keittion rakenteellisten ratkaisujen tulisi olla sellaiset, ettd tuholaisilla ei ole sisddntulo-
reittid eikd piilopaikkoja. Tuotteet tulisi pakata ja sdilyttdd aina asianmukaisesti ja oikeissa
limpétiloissa. Ndin voidaan sadnndstelld tuholaisten ravinnon saantia. Kaikki saastuneet elin-
tarvikkeet tulee havittad heti. Sdannollinen siivous on tirkedd myo6s tuholaisten torjumisessa.

(Ahlgren 2011,14-16; Vilikyld 2011, 2.)

Tuholaistorjuntaa ryhmikodilla ei ole. Ryhmikodilla tulee ymmartia yleisen hyvin hygienian
merkitys ruokaturvallisuuteen ja mikrobiologisen riskin torjuntaan. Asian ymmirtiminen
auttaa myOs tuholaisten torjunnassa. Ryhmakodilla tulee toimia ennaltachkiisevisti tuholais-
ten torjunnassa. Omavalvontasuunnitelmaan on kirjattu ennaltachkdisevid toimenpiteitd tu-

holaisten esiintymisen estamiseksi.

7.5 Arviointi

Omavalvontasuunnitelman arvioinnin tulee tekemiin ryhmikodin henkilokunta. Omaval-
vontasuunnitelma esitellddin ryhmakodilla ja kaikki tutustuvat sithen. Myds opinndytetyon
teoriaosa on kaikkien luettavana. Omavalvontasuunnitelmaan liittyvistd kommenteista, arvi-
oinneista ja kehittimisehdotuksista keskustellaan tyopaikalla. Keskustelujen perusteella
suunnitelmaan tehddin tarvittaessa lisdyksid ja muutoksia ja omavalvontasuunnitelma otetaan

kayttoon.

Omavalvontasuunnitelman todellinen arviointi ja toimivuus selvidvit kdytinnon toiminnassa.
Jo Iyhyen ajan sisélli on nihtivissd, kuinka hyvin omavalvontasuunnitelmassa huomioidut
riskikohdat otetaan huomioon ruokahuollon jokapiiviisessd toiminnassa. Suunnitelman to-
teutumista tulee seurata ja arvioida riittdvin pitkddn, ettd omavalvonnan toimenpiteet saa-

daan vakiinnutettua ryhmakodille.
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8 POHDINTA

Opinndytetyoni on toiminnallinen opinnadyte. Se koostuu toiminnallisesta osuudesta ja teoria
osuudesta. Toiminnallisena osuutena laadin omavalvontasuunnitelma Oulun vastaanottokes-
kuksen ryhmikodin ruokahuollon kiytt66n. Opinniytetyon teoriaosa koostui ruokaturvalli-
suuden riskeistd ja haasteista, omavalvonnan ja sen tavoitteiden miarittimisestd, toimivan
omavalvontasuunnitelman laatimisesta sekd omavalvontaa koskevasta elintarvikelainsdadin-

ndstd. Ndmai asiat muodostavat opinndytetyon viitekehyksen.

Ty6ssani selvitin, mitka riskit vaikuttavat ruokaturvallisuuteen. Riskien tunnistaminen ja
ymmirtiminen on keskeistd omavalvonnassa. Ryhmakodilla ruokaa valmistaa sekd henkils-
kunta ettd nuoret. Hygieniatietous ja hygieniakaytinteet vaihtelevat. Kieli- ja kulttuuritaustat
luovat oman haasteen. Ottaen huomioon ryhmakodin erityispiirteet kisittelin teoriaosassa
ruokaturvallisuuden riskien lisdksi my6s ruokamyrkytyksid ja sitd mitkd asiat johtavat niihin.

Omavalvonnan maaritelmi ja sen tavoitteet kasitellidn my0s teoriaosassa.

Omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa apuvilineend voi kiyttdd omavalvonnan tukijirjes-
telméd ja erilaisia valvontajirjestelmid, esim. HACCP- jirjestelmdd. Ryhmikodin ruokahuolto
on pienimuotoista kodinomaista toimintaa. Selkeistd kdytinnon ohjeista koostuva omaval-
vontasuunnitelma on ryhmikodin kiytto6n riittdvd ja tarkoituksenmukainen. Uskon, ettd
laaja ja raskas omavalvontasuunnitelma jdisi toteutumatta ryhmikodilla. Se ei auttaisi ruoka-
turvallisuuden takaamisessa. Tavoitteena on, ettd omavalvontasuunnitelmaan kootut toi-
menpiteet toteutuvat myos kaytinndssi. Ryhmikodin toiminta on hyvin kidytinnénliheista.
Pyrin laatimaan ryhmakodin toimintaa, tiloja, vilineitd ja henkilokuntaa ajatellen tihin toi-
mintaympiristoén mahdollisimman toimivan omavalvontasuunnitelman. Aikaisempaa oma-
valvontasuunnitelmaa ryhmikodilla ei ole ollut. Osa ryhmikodin henkil6kunnasta luki ja ar-
vioi omavalvontasuunnitelmaa etukiteen. He arvioivat sen hyodylliseksi ja riittdvin nopeasti
omaksuttavaksi. Heiddn arvionsa mukaan asiat on koottu suunnitelmaan keskitetysti ja tarvit-

tava tieto on helppo 16ytia siitd. Suunnitelman toimintaohjeet ovat selkea.

Opinndytetyon teoreettiseen viitekehykseen kuuluu my6s ruokaturvallisuuteen liittyva lain-
saadanto. Selvitin, mitkd kansalliset ja EU- lait sdidtelevit elintarvikevalvontaa ja — turvalli-
suutta. EU- lainsddddnnon ja kansallisten lakien tulee olla yhtenevit. Kansallista elintarvike-
lakia muutettiin 2011. Lakimuutos vaikutti omavalvontaan mm. niin, etti omavalvontasuun-

nitelman hyviksynnasta siirryttiin ilmoitusmenettelyyn ja omavalvonnan riskiperusteisuutta
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korostettiin. Oli mielenkiintoista tutustua tarkemmin, kuinka ja miksi elintarvikelainsaadanto

on muuttunut.

Kehittimistehtavin tulos, ryhmikodin omavalvontasuunnitelma, pohjautuu teoriaosaan.
Opinndytetyo jisentyl ja tiivistyi opinndytetyGprosessin aikana. Prosessin alku- ja keskivai-
heilla teoria ei ollut vield riittavin tiiviisti sidottu toiminnalliseen osuuteen. Loppuvaiheessa
sain karsittua tyostd epdolennaista tietoa. Valmiissa opinndytetyOssd on tiivistetysti esitetty
timan tyon osalta olennainen teoria. Oma ajatteluni ja kirjoittaminen kehittyivit prosessin
atkana. Ruokaturvallisuuden kdytinnon toteutumista ja toteutumisen haasteita olisi ollut

mielenkiintoista tutkia lisaa.

Vaikka kaytinté seurasi koko opinniytetyGprosessin ajan teorian rinnalla, niin ehka olisin
voinut tuoda sitd vield enemmin esille. Olisi mielenkiintoista tutkia lisdd kehittimistehtivin
eri vaiheita tyGyhteison sisilld. Kehittimistehtdvadn suhtauduttiin tyopaikalla avoimesti ja
kiinnostuneesti, mutta riittidké se motivoimaan todellisiin toimenpiteisiin? Uskon, ettd tyo-
yhteison asenteella on ratkaiseva merkitys uusien toimintatapojen hyviksymisessd ja kiyt-
toonotossa. Uskon, ettd tima omavalvontasuunnitelma edistdid omalla tavallaan omavalvon-
nan kehittymistd ryhmakodilla. Toivottavasti asian esiin ottaminen ja siitd puhuminen johtaa
lopulta kiytinnon tekoihin. Omavalvontasuunnitelman avulla on helppo tuoda esille keskei-

sia asioita ruokaturvallisuudesta.

Kehittimistehtdvini laadittu omavalvontasuunnitelma on ensimmiinen ryhmikodille. Oma-
valvontasuunnitelma on riittdvan laaja ryhmakodin toimintaa ajatellen. Toivottavasti suunni-
telmaa tullaan rohkeasti muuttamaan ja korjaamaan tarpeen mukaan. Se osoittaisi, ettd suun-
nitelma on kidytossa. Jatkossa esimerkiksi sitvoussuunnitelman rakentaminen olisi tarpeellista
ryhmikodille. Omavalvonnan ei tule olla liian jiykkdd ja hankalasti ldhestyttdvdd. Sen tulee
olla luonteva osa ruokahuollon toimintaa. Ryhmikodille laadittu omavalvontasuunnitelman
ohjeet ovat yleisluonteisia. Kun omavalvonnan perusperiaatteen ymmartdad, on helppo nih-
dd, kuinka omalla toiminnallaan voi vaikuttaa omavalvonnan ja ruokaturvallisuuden toteu-

tumiseen. Omavalvonta on jokapiiviisid kdytinnon toimenpiteita.
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Ryhmikodin neljin viikon ruokalista
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Ryhmikodin ruokahuoltoon liittyvit riskit ja niiden ehkdiseminen

Toiminta Nykyinen Riski Toimenpide ennaltaehkii-
toiminta semiseksi
Elintarvikkeiden | Tuotteet tarkas- | Tuote vanha, Luotettavat tavarantoimittajat
vastaanotto + tetaan aistinva- | merkinnit puut-
sdilytys raisesti teelliset, ulkoinen
laatu huono -
mikrobiologinen
riski
Tuotteet sailo- | Tuote liian l4m- Nopea siirto kylmédin
tdan niin, ettd min = mikrobio-
kylmaketju ei loginen riski
katkea
FIFO ei aina Tuote vanhenee Oikea sailytyspaikka ja — koko.
toteudu - mikrobiologi- Uudet tuotteet vanhojen taakse
nen riski
Tquteet k.o§.ke— Mikrobiologinen Tuott.eet z.lsi.anmL.lkaisiin s.'}iﬂy-.
tuksissa toisiin- | yiqki tyspaikkoihin, asianmukaisesti
sa suojattuna
Kylmaisdilytys- Ei limpoétila- Ruokaa siilytetian | Limpomittarit + jatkuva lam-
limpaotilat seurantaa pa- litan lampimassa potilanseuranta + kirjaaminen
kastimissa ja —> mikrobiologi-
jadkaapeissa nen riski
Kuumentamalla | Ruokien sisi- Ruoka ei tarpeeksi | Riittdvd kuumentaminen/ kyp-
valmistettavien limpétilaa ei kuumaa = mik- sentaminen. Sisalampotilan mit-

ruokien 1Ampoti-

mitata

robit ei tuhoudu,

taus

lat mikrobiologinen
riski
Jadhdytettivien Ryhmikodilla | Mikrobit lisddntyy | Oikeat jaahdytystavat; ruoan
ruokien 1ampoti- | ei ole jadhdy- siirtiminen pienempiin astiothin
laseuranta tyskaappia. tai annosten tekeminen valmiik-
Jadhdyttiminen si. Ruoan/annosten peittdmi-

el systemaattis-
ta

nen ja kylmian siirtiminen

Siivous ja puh-
distus

Sitvoustavat ja
sitvouksen
saannollisyys
vaihtelee

Tilojen, pintojen,
laitteiden, astioi-
den, vilineiden
likaisuus - mik-
robien siirtyminen
elintarvikkeisiin
-> ruokamyrky-
tysriski

Sdannollinen siivous tarkoituk-
senmukaisilla aineilla ja vilineil-
la. Siivous ja puhdistus aina tar-
vittaessa pitkin paivaa.
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Jatehuolto Jateastiat tyh- Jéteastioiden riittdva tyhjenta-
jennetain paa- minen ja jitteiden ulosvienti.
sdantoisesti riit- Jéteastioiden ja niiden ymparis-
tivin usein ton pesu 1 krt/vko
Jatesdkit voivat | Mikrobiologinen
jadda eteiseen riski
Periaatteessa Lisaopastusta lajittelusta
sekajatteelle ja
biojitteelle
omat astiat =
kaytainnossa
lajittelu ei toimi

Tuholaisten Ennaltachkdi- | Mikrobien siirty- | Tarkkailu.

esiintyminen ja sevind toimin- | minen elintarvik- | Tarvittaessa myrkyttimi-

torjunta tana hyvistd keisiin nen/desifiointi/elintarvikkeiden
hygieniasta tuhoaminen
huolehtiminen

Henkilokunnan | Kaikilla on hy- Hygieniakoulutus koko henki-

hygienia gieniapassi. l6kunnalle.

Kisihygieniasta | Mikrobien siirty- | Kisihygieniasta ja hygieenisistd
huolehditaan minen elintarvik- | toimintatavoista huolehtiminen
hyvin keisiin

Nuorten hygie- Hygieeniset Mikrobiologinen | Ohjaus ja opastus

nia toimintatavat ja | riski
kasihygienia

puutteellista
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Olen tekemaissa restonomi opinndytetyotini ryhmakodille. Tyon aitheena on ryhmakodin
omavalvonta ja omavalvontasuunnitelman teko. Omavalvonnan avulla varmistetaan elin-
tarvikkeiden ja ruoan turvallisuus. Omavalvontaan liittyy erilaiset jarjestelyt, tyGohjeet,
seuranta jne. Nykyisinhdn ryhmakodilla ei ole omavalvontasuunnitelmaa. Joskus on ilmei-
sesti seurattu jdd- ja pakastinkaappien limpétiloja. Tuo on osa omavalvontaa.
Opinnadytetyohoni tulee teoriaosuus omavalvonnasta ja lisaksi rakennan tarkoituksenmu-
kaisen omavalvontasuunnitelman ryhmikodille. Mitd4n kovin raskasta/aikaa vievii jitjes-
telmii ei ole tarkoitus tehdéd. Keskityn padkohtiin joiden avulla voimme kehittdad ruoka-
huoltoa. Lihemmin tarkasteltavia ruokahuollon kohtia voisi olla esim. elintarvikkeiden
vastaanotto, kylmasailytyslimpdtilat, puhdistus, jatehuolto, tuholaisten esiintymien ja tor-
junta. Miltd kuulostaa? Tarkoitus on koota esim. niistd aiheista helposti saatavilla olevaa
tietoa/ohjeita.

Tyohoni liittyen haluaisin kysya teiddn mielipiteitd, havaintoja, kommentteja, ehdotuksia
jne. Tdssd muutama avoin kysymys joiden pohjalta voitte miettid asiaa;

Mita mielta olette meidin ruokahuollosta? Onko se mielestinne toimiva?

Onko ruokahuolto jirjestetty niin, ettd se on turvallista?

Mitka asiat ovat teiddn mielesta ruokahuollon riskikohtia? Mihin tulisi kiinnittdd enemmin
huomiota?

Mitd asioita voisimme kehittda? Ongelmakohtia? Miké toimit hyvin?

Onko joku asia mista olisi hyva olla lisitietoa, esim. ruoan kypsennys-, sdilytys-, yms. lam-
potilat?

Lihetd minulle sihkopostia. Kaikki ideat, ehdotukset ja mielipiteet ovat erittiin tervetul-
leita.

Kiitos jo etukiteen.

Ystivallisin terveisin,

Hanna
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RYHMAKOTTI
OMAVALVONTASUUNNITELMA
Kevat 2013



SISALLYSLUETTELO

Tavoitteet ja henkilokunta

Tdrkeitd yhteystietoja ja hyddyllisid nettisivustoja
Elintarvikkeiden vastaanotto + sdilytys
Elintarvikkeiden sdilytyksessd tulee huomioida
Kuumentamalla valmistettavien ruokien lampétila
Jddhdytettdvien ruokien lampétilaseuranta
Siivous ja puhdistus

Jatehuolto

Tuholaisten esiintyminen ja torjunta

Liitteet ja kaavakkeet

Elintarvikkeiden sdilytyslampétilat

Siivous ja siivousainelista

Tlmoitus ruokamyrkytysepdilystd
Vastaanottotarkastuksen poikkeamat
Pakastimen ldmpatilaseuranta

Jddkaapin lampotilaseuranta

Liesituulettimen suodatinten pesu

Kdsien pesu

10

1

14

15

16

17

18



TAVOITTEET

daan parhaiten ehkdistd, hallita ja poistaa olemassa olevia ja mahdollisia
syntyvid riskejd? Toimiva ja hyodyllinen omavalvonta vaatii koko tysyhtei-
son osallistumista ja sitoutumista. Ryhmdkodin omavalvontasuunnitelma

koostuu hyvistd hygieniakdytdnnaoistd ja kdytdnnon ohjeista.

HENKILOKUNTA

Ryhmdkodin ruokahuolto hoidetaan turvallisesti, hyvid hygieniakdytantdja
noudattaen. Jokaisella henkilokuntaan kuuluvalla, ruoanvalmistuksessa kay-
tettdvien raaka-aineiden kanssa tekemisissd olevalla, tulee olla voimassa
oleva hygieniapassi. Kopiot henkilskunnan hygieniapasseista sdilytetddn

omavalvontasuunnitelman kanssa samassa kansiossa.

Uudet tyontekijdat perehdytetddn omavalvonta- ja siisteyskdytdntéihin he-
ti ensimmdisissd tyovuoroissa. Jokaisen henkilskuntaan kuuluvan tulee toi-
mittaa tyopaikalle salmonellatodistus tychon tullessaan sekad aina pohjois-

maiden ulkopuolella kdynnin jdlkeen.



Tdrkeitd yhteystiedot ja hyddyllisid nettisivustoja
Kespro

p.01053 30013, www. kespro.fi
Asiakasnumero 1729928

Kayttdjdatunnus 1729928, salasana heikinh

Vaasan & Vaasan leipomo

p. 020 446 3574

Asiakasnumero 803136

Oulun seudun ympdristétoimi (ruokamyrkytykset)

p. (08) 558 410

Sdhkoposti ymparisto(at)ouka.fi

Kdyntiosoite Solistinkatu 2, 90140 Oulu

Postiosoite PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Ympdristoterveydenhuollon neuvonta ja valvonta arkisin klo 9.30-13.00
p. (08) 558 46700

Evira (lisdtietoa elintarvikkeista, omavalvonnasta...)

www.evira.fi



ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO + SAILYTYS
Tehtdvd: Tarkista saapuvat tavarat ja pakkaa ne asianmukaisessa jdrjes-
tyksessd asianmukaisille paikoille.

Vastuuhenkilé; Tavarat vastaanottava henkilo.

- Tarkista onko tuotteet oikeat, lukeeko kuormakirjassa/laskussa samat

seista.

- Jaa ja pakasta suuret ruokaerdt (esim. broilerin rintafilee, jauheliha)
pienemmissd erissd. Huom. kdsihygienia ja tyévdlineiden puhtaus ja puhdis-

tus.

- Merkitse tarvittavat tiedot ryhmdkodin ruokatalousseurantaan. Vie

kuormakirja taloustoimistoon.

- Jos huomaat poikkeamia saapuvissa elintarvikkeissa, kirjaa ne ylés lo-

makkeeseen “vastaanottotarkastuksen poikkeamat”. Kirjaa lomakkeeseen
kaikki oleellinen tieto, mm. poikkeamien johdosta tehdyt foimenpiteet. Il-

moita/soita heti tavarantoimittajalle.




ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYKSESSA TULEE HUOMIOIDA

pddse saastuttamaan kypsid.

- First in, First out (FIFO) periaate on tdrkein huomioitava asia tuotteita

sdilytettdessd. Laita uusimmat tuotteet aina ensin kdytettavien vanhempi-

en tuotteiden taakse. Ndin tuotteet eivdt ehdi pilaantua ja on helpompi

pysyd ajan tasalla tuotteiden tilausmddrista.

- Tuotteiden aistinvarainen laatu tulee tarkastaa aina ennen kdyttoonot-

toa.




PAKASTIMET/JAAKAAPIT JA NIISSA SAILYTETTAVAT TUOTTEET
Ruokavarasto:

Pakastin 1: kana-, kala-, lihapakasteet

Pakastin 2: vihannespakasteet

Pakastin 3: leipd ja leivonnaiset

Jddkaappi 2: hedelmat
Jddkaappi 3: maitotuotteet

Jddkaappi 4: vihannekset

Ruokailutila:
Jddkaappi 1: aamiais- ja vdlipalatarvikkeet ja juomat

Jddkaappi 2: muu ruoka



KUUMENTAMALLA VALMISTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAT

Tehtdvd; Varmista, ettd valmistettava ruoka on ldmminnyt riittdvdn kuu-
maksi ja on turvallista tarjota. Siipikarjan sisdldmpétila +75 °C, muuten

+70 °C.

Vastuuhenkild; Ruokavuorossa oleva ohjaaja.

- Ldmmitd uuni riittdavdn kauan riittdvdn lampimaksi.

- Sulata pakasteet kokonaan ennen uuniin laittoa.

- Mittaa lampatilamittarilla ruoan ldmpétila ruokamassan keskeltd.

JAAHDYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILASEURANTA

nissa 6 asteiseksi.

Vastuuhenkils; Iltaohjaaja.

- Suurissa mddrissd oleva ruoka jaetaan pienempiin astioihin (tai tehdadn

kin aikaa.

- Ruoka peitetddn ja siirretddn joko ruokavaraston tai ruokailutilan jdd-

kaappiin.




SIIVOUS JA PUHDISTUS

Tehtdvd: Huolehdi, ettd ruokahuollon tilat ja vdlineet ovat hygieeniset ja

turvalliset.

Vastuuhenkila; Koko henkilokunta.

- Ylldpitdvd siivous tehdddn ruokavarastossa ja keittiossd joka pdiva:
pyyhi kaikki pinnat + ovet + ovenkahvat

pyyhi jadkaappien hyllyt + heitd vanhat/pilaantuneet ruoat pois
tyhjennd roskakorit

lakaise ja moppaa lattia

pyyhi mikro sisdltd ja ulkoa

- Perussiivous tehdddn n. kerran viikossa:

pese jateastiat ja seindt jateastioiden takana

pese uunit

- Suursiivous tehdddn pari kertaa vuodessa:

siivoa keittion kaapit ja ruokavaraston hyllyt




JATEHUOLTO

Tehtdvd; Keittion jatteet viedddn ulos vahintddn kerran pdivdssd.

Vastuuhenkila; Koko henkilokunta.

- Ryhmdkodin keittiossad lajitellaan biojdte ja sekajdte.

- Sekajdtteelle on 2 isoa jdteastiaa. Biojdtteelle on 2 pientd astiaa.

saanndllisesti alakerran kierrdtyspisteeseen suurkeittion kdytavalla.
- Jateastioissa kdytetddn kertakdyttaoisid jatepusseja.

- Jdteastiat ja seindt jateastioiden takana pestddn kerran viikossa.

TUHOLAISTEN ESIINTYMINEN JA TORJUNTA

Tehtdvd; Ennaltaehkdisevilld toimilla ehkdistddn tuhoeldimet.

Vastuuhenkila; Koko henkilokunta.

- Huolehdi hyvastd hygieniasta keittiossd ja ruokavarastossa.

- Huolehdi, ettd jdtteet tyhjennetddn ja viedddn ulos vdhintddn kerran




LIITTEET JA KAAVAKKEET

Elintarvikkeiden sdilytyslampétilat

Elintarvike

Sdilytysldmpétila enintddn °C

Helposti pilaantuvat maitotuotteet +8°C
Makkarat, kestomakkarat +6°C
Maito, kerma, idut, paloitellut kasvik- +6°C
set ja muut helposti pilaantuvat elin-
tarvikkeet
Jauheliha alle +4 °C
Kalat, raakavalmistetut kalatuotteet 0-+3°C
Pakasteet -18°C
Kuumana tarjoiltavan ruoan sisdldm- +60°C
potila
Ruoan kypsennysldmpatila (sisdldmpa- +70°C
tila)
Siipikarjan kypsennysldampatila (sisd- +75°C

lampotila)




Siivous ja siivousainelista
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KOHDE MILLA MITEN KUINKA
USEIN
TYOTASOT Suma Bac + kuitu- | Kostealla liinalla | Ennen ja jdlkeen
liina pyyhkimalld ruoanlaiton
Cif Power Cream/
Tarvittaessa
laimennettu pesu-
aineliuos + kuitulii-
na
LATTIA Suma multipurpose | Moppaamalla | Kerran pdivdssd
. cleaner + moppi tai tarvittaessa
- keittio Kuituliinalla  ja
Suma multipurpose | lastalla pyyhki- | Kerran viikossa
- ruokavarasto
cleaner + kuituliina | malld tai tarvittaessa
UUNIT Uuninpuhdistusaine | Ldampimdlld ve- | Kerran viikossa
+ kuituliina della pyyhkimal-
la
JAAKAAPIT Suma Bac + kuitu- | Kostealla liinalla | Kerran pdivdssd
liina pyyhkimdlld
PAKASTIMET Suma Bac + kuitu- | Kostealla liinalla | 1-2 kertaa vuo-
liina pyyhkimalla dessa
HYLLYT Suma Bac + kuitu- | Kostealla liinalla | Kerran kuukau-

liina

pyyhkimdlld

dessa
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Tlmoitus ruokamyrkytysepdilystd

Terveydensuojelulaki velvoittaa ilmoittamaan ruokamyrkytyksistd valitto-
mdsti kunnan terveydensuojeluviranomaiselle. Jos mahdollista, niin sdilytd

epdiltyjd ruoka-aineita ndytteiden ottoa varten.

Elintarvikevalvonta p. 03- 56566700. Oulun seudun ympdristotoimi p. 08-
558 410.

1. Ruokailupaik-
ka

ai-

ka

tarjolla ollut ruoka Jja juo-

ma

epdilty elintarvike / ve-

Si

2. Sairastuneet

Sairastuneiden madard Kuinka moni seurueessa s6i samaa ruo-
kaa

Kohteessa on tarjottu - samaa ruokaa ko. pdivand annosta

- yhteensd ruoka-annoksia kpl/pdiva

3. Oireet alkoivat pvm klo
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oireiden kesto h TAI vrk

Onko kaynyt ladkdrilla, missa
onko tutkittu ulostendyte: kylld / ei
mikdli ei, niin potilaan otettava yhteys tartuntatautihoitajaan

4. Mitd muuta ruokaa syényt samana pdivdnd ja missa:

5. Sairastuneen tiedot:

nimi:

puh.nro ja sdhkopostiosoite:

6. Ilmoittajan nimi, puh.nro

7. Lisdtietoja (kuinka kohteen omavalvonta on toiminut, onko henkilokunta

sairastanut yms.):
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8. On ndyttod ruokamyrkytyksestd / Ei ole ndyttod ruokamyrkytyksestd
(Elint.valv. tdyttdd)



VASTAANOTTOTARKASTUKSEN POIKKEAMAT
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PVM

TOIMITTAJA

POIKKEAMA

TOIMENPI-
TEET

NIMI




PAKASTIMEN LAMPOTILASEURANTA (Lampétilavalvonta 1 krt/vko)

Lampétila: -18°C Raja-arvo: -15 °C
PAKASTIMEN |1 2 3 4
NUMERO

PVM

Poikkeamat & toimenpiteet (rikkoutuminen/huolto, ldmpétila yms.)

PVM NIMI POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 1 krt/ v

PVM NIMI PVM NIMI
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JAAKAAPIN LAMPOTILASEURANTA (Ldmpétilavalvonta 1 krt/vko)

Lampétila: +3°C Raja-arvo: +6 °C

JAAKAAPIN | 1 2 3 4 5 6
NUMERO

PVM

Poikkeamat & toimenpiteet (rikkoutuminen/huolto, ldmpétila yms.)

PVM NIMI POIKKEAMA TOIMENPIDE

Puhdistus 1 krt/ v

PVM NIMI PVM NIMI




LIESITUULETTIMEN SUODATINTEN PESU 1 KRT/ KK
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PVM

NIMI

PVM

NIMI
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KASIEN PESU
Huolellinen saippuapesu vdhentdd hengitysteiden ja ruoansulatuskanavan

infektioita ldhes 20 prosenttia.

Saippua vaahdotetaan hieromalla kdsida kunnolla yhteen. Kuva: Jussi Helt-

tunen


http://is12.snstatic.fi/img/978/1288532578501.jpg
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Kaikki sormenvdlit, kdmmenet ja kdimmenvdlit pitdd kdaydd lapi. Kuva: Jussi

Helttunen

Ald unohda ranteital Kuva: Jussi Helttunen


http://is12.snstatic.fi/img/978/1288532576281.jpg
http://is13.snstatic.fi/img/978/1288532576978.jpg
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Huuhtelun jdlkeen kddet kuivataan, koska taudinaiheuttajat tarttuvat pa-

remmin kosteisiin kuin kuiviin kdsiin. Kuva: Jussi Helttunen

Hana suljetaan paperia kdyttden, etteivat siihen tarttuneet popot siirry

puhtaisiin kasiin. Kuva: Jussi Helttunen


http://is12.snstatic.fi/img/978/1288532577253.jpg
http://is13.snstatic.fi/img/978/1288532579384.jpg

