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Omavalvontasuunnitelman laadinta kuuluu jokaisen elintarvikealalla toimivan yrityksen perus-
vaatimuksiin ja velvollisuuksiin. Siina tulee ottaa huomioon yrityksen kaytdnnon toimintatapojen
lisdksi lain muuttuvat ohjeistukset, joita viranomainen antaa ohjeeksi noudatettavaksi ja valvot-

tavaksi eri omavalvonnan osa-alueilla.

Omavalvonnassa kaydaan lapi yrityksen koko toiminta raaka-aineen vastaanotosta valmiin tuot-
teen lahetykseen kattaen kaikki toiminnot. Keskeisin asia omavalvonnassa on elintarvikehygi-
eenisen laadun varmistaminen kaytannon toimintatapojen kautta. Prosessinseuranta, puhdis-
tussuunnitelma ja naytteenotto on siséllytetty omavalvonnan kokonaisuuden hallintaan pienista
osista. Jokaiselle toiminnolle tulee maarittaa vastuuhenkild, jonka tehtava on huolehtia omaval-

vonnan kaytannontoteutuksesta.

Vastuu seurannasta on yritykselld itsellaén. Elintarvikeviranomainen toimii apuna ja ohjeistava-

na osapuolena.
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HOW TO FORM SELF CONTROL PLAN FOR FISH
PROCESSING COMPANY

Preparation house control plan of every food manufacturing company is based on the
requirements and obligations of law. It should take into account the company's practice, practice
guidelines in addition to changing the law, that authority shall issue guidance to be followed and
self-controlled in different areas.

Self-control deals with the entire operation of the raw material from reception to the finished
product's shipment, covering all functions. The most important thing is self-monitoring of food
hygiene quality assurance practices through practice. Process monitoring, cleaning and
sampling plan is included in the overall management of self-monitoring of small parts. Each
operation should be determined by the responsible person, whose task is to take care of self-
monitoring of its implementation.

Responsibility for monitoring lies with the company itself. The Authority will assist and provide
guidelines for a party.
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Self control, self-control planning, fish processing
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KAYTETTY SANASTO

HACCP Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arvioin-
ti ja kriittiset hallintapisteet. (www.evira.fi)

EVIRA Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran toiminnan paamaaréana
on varmistaa tutkimuksella ja valvonnalla elintarvikkeiden
turvallisuutta. (www.evira.fi)

DIOKSIINI Rasvakudokseen kertyva ymparistomyrkky, jota esiintyy
esimerkiksi silakassa. (Evira 2010, 33-34.)


http://www.evira.fi/

1 JOHDANTO

Omavalvontasuunnitelman laadinta kuuluu jokaisen elintarvikealalla toimivan
yrityksen perusvaatimuksiin ja velvollisuuksiin. Siind tulee ottaa huomioon yri-
tyksen kaytannon toimintatapojen liséksi lainpykélien muuttuvat ohjeistukset,
joita viranomainen antaa ohjeeksi noudatettavaksi ja valvottavaksi eri omaval-

vonnan osa-alueilla.

Tama opinnaytetyd kertoo omavalvontasuunnitelman laatimisesta yrityksen
kayttoon seka opastaa sen laatimiseen kayttaen esimerkkeja. Opinnaytetyd sai
alkunsa todellisesta tarpeesta laatia omavalvontasuunnitelma uuteen elintarvi-
kehuoneistoon. Omavalvontasuunnitelma valmistui pitkén& projektina Kalatalo
Oy:n kayttoon, joka projektin edetessé rajautui Helsingin Kalansavustamo Oy:n
osuuteen koko talon omavalvonnasta. Itse omavalvonta on tarkoitettu vain yri-
tyksen kayttoon, joten sitd ei ole julkaistu tédssa opinnaytetydssa kokonaisuu-
dessaan niin, etté siitd voisi paljastua vain yrityksen kayttoon tarkoitettua mate-
riaalia, kuten reseptiikkaa. Tasta opinnaytetyosta voit kuitenkin saada vinkkeja

oman omavalvontasi suunnitteluun ja toteutukseen.

Kaytetyt esimerkit ovat lainauksia Helsingin Kalansavustamo Oy:n omavalvon-

nasta.
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2 TUTUSTUMINEN OMAVALVONTAAN JA YRITYKSEN
TIEDOT

Omavalvonta tarkoittaa elintarvikealan toimijan omaa kirjattua jarjestelméaa, jon-
ka avulla toimija pystyy varmistamaan, etta toiminta on elintarvikelain sdadésten
mukaista (Elintarvikelaki 23/2006). Omavalvonnan laatiminen kannattaa aloit-
taa tutustumalla yritykseen, jonka kayttoon suunnitelma laaditaan. Yrityksen
toimintatapojen, laitteiden, tilojen ja henkiloston tuntemus on eduksi kun laadi-

taan toimintaohjeita ja kuvauksia.

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan tarkoin yrityksen henkilostda nimeten

vastuutehtaviin omavalvonnan kannalta keskeiset henkil6t.

Kaytannon vinkki: Mieti, millaisiin tehtaviin tarvitset vastuuhenkilét. Esimerkiksi
tuotannon asioista vastaavan ei valttamatta tarvitse vastata omavalvonnan pai-
vittdmisesta, vaatehuollosta tai naytteenottosuunnitelman mukaisesta hygienia-
naytteenotosta, vaan voi olla helpompi jakaa vastuuta, jottei siitd tule lilan ras-

kas yhdelle tydntekijalle.

Yrityskuvaukselle voit varata kokonaan oman kappaleen omavalvontaan. Mita

kattavampi kuvaus on, sen helpompi on omavalvontaa lukevan ymmartaa sita.

Elintarvikeviranomaisen yhteystiedot ovat keskeisessd asemassa omavalvon-
nan kaytannon toteutuksen kannalta katsottuna. Kunnan terveysviranomainen
on lahin yhteistydtaho, jonka tiedot vahintaan pitaa olla kirjattuna. Kunnan ter-
veystarkastajalta saa tarkempaa opastusta ja informaatiota siitd, miten toimia.
Usein isolla kunnalla on useampi terveystarkastaja, mutta kullekin heidan maa-
rittelemélleen alueelle on omansa, joten aina ei tarvitse asioida eri tarkastajan

kanssa. Kirjaa ylos nimi, puhelinnumero ja sdhkopostiosoite.

Elintarvikehuoneistoksi lasketaan tila, jossa valmistetaan, kuljetetaan, sailyte-
taan, tarjoillaan, kaupataan tai muutoin kasitellaan elintarvikkeita. Alkutuotanto-

paikka, kuten kalastusvene, ei kuitenkaan ole elintarvikehuoneisto. Omavalvon-
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tasuunnitelma on elintarvikehuoneistokohtainen ja sita tulee toteuttaa kirjaten.
(Elintarvikelaki 23/2009).
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3 TUOTTEET, RAAKA-AINEIDEN HANKINTAKANAVAT
JA JAKELU

Mista yritys hankkii raaka-aineensa, tulee olla avointa tietoa. Yritykset voivat
hankkia tuotteensa mm. kalatukuilta, kalankasvattajilta, kalastajilta, vihannestu-
kuista, pientuottajilta, kaupoista tai tuoda niita itse maahan omana maahantuon-
tina. Viimeisessa tapauksessa yrityksella pitaa olla omavalvonnassaan maininta
maahantuonti-ilmoituksen tekemisesta Eviralle ensisaapumispaikkana. (Elintar-
vikelaki 23/2006 23 8§)

Kirjaa ylos mikali yritys valvot tuotteensa itse tehden tarvittavat vastaanottotar-

kastukset oman henkilékuntansa johdolla.

Kerro omavalvonnassa, miten jakelu suoritetaan ja milla kalustolla. Maininta
tarvitaan myos siitd, mikali yritys antaa ulkopuolisen kuljetusliikkeen hoitaa kul-

jetuksen tai asiakas noutaa itse tuotteet.

Myyntikanavat on hyva mainita myos tassa yhteydessa tyyliin: "Myyntikanavina
toimivat vahittais- ja tukkukaupat, eineskeittitt, suurtalouskeittitt, ravintolat ja

kotitaloudet.”

3.1 Tuotteet

Tuotteet ja niiden raaka-aineet, seka niiden kayttétarkoitus.

Luetteloi kaikki tuotteet, joita yritys valmistaa, kasittelee tai valittdd. Kerro mah-

dollisimman yksityiskohtaisesti, mita tuotteet siséltavat ja kerro reseptiikasta.

Luetteloidessasi tuotteita, on hyva kertoa jo tdssa vaiheessa mitka tuotteista voi
ylittdd neuvoston asetuksen (EY) Nro. 2375/2001 dioksiinin enimmaismaaran.
Tuotteen voi merkita tahdella (*). Tallaisista tuotteista, kuten silakasta tulee aina
mainita myydessa tuotetta jo pakkausmerkinnoissa. (EY asetus Nro.
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2375/2001.)

Olettaen, etté yritys valmistaisi vaikkapa lamminsavu lohta aurajuustolla, voit

luetteloida tuotteen esimerkiksi néin:

LAMMINSAVUTUOTTEET

e Lohi (Salmo salar)

e Suola, Sinihomejuusto (Valio aura, laktoositon.)
Lamminsavutuotteet voidaan sydda sellaisenaan tai lammitettyina.

Talléin on mainittu tuoteryhma, kalalaji, raaka-aineet seka kayttéohje tuotteelle.

3.2 Pakkausmateriaalit

Pakkausmateriaalit on pyrittdva kuvaamaan mahdollisimman tarkoin. Vain elin-
tarvikekayttéon tarkoitetut pakkausmateriaalit ovat sallittuja, joten kiinnitd huo-

miota myds siihen, mista materiaali on hankittu.

"Pakkausmateriaaleina kaytetaan kansikalvollisia eineskulhoja, solumuovilaati-
koita, pergamiinia, tyhjiopakkauksia, alustapakkauksia ja muovikelmua. Pak-

kausmateriaali riippuu asiakkaan tarpeesta ja kayttotarkoituksesta. ”
Lis&aa tietoa pakkausmateriaaleista saat:
EY asetus 1935/2004.

EY direktiivi 72/2002 (muovipakkaukset). Direktiivi on Suomessa voimassa
KTM:n asetuksella 953/2002.

(www.tampere.fi)
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4 TUOTEKOHTAISIA TIETOJA JA HACCP

4.1 Pakkausmerkinnat

Myytavan, valmiin tuotteen pakkausmerkinnat tulee olla tuotekohtaisesti lain-

mukaisesti toteutettu, asetus 794/91. Tuotteesta tulee selvitd seuraavat asiat:

e Taydellinen ainesosaluettelo

e Tuotteen suolapitoisuus

e Paino

e Viimeinen kayttopaiva

e Sailytyslampdtila

¢ Valmistaja

o Pyyntialue

¢ Kalan tieteellinen nimi, esim. Ahven, perca fluviatilis

e Yrityksen tunnistamismerkinta (FI/EY —tunnus soikion sisalld)

¢ Merkintd dioksiinipositiivisesta tuotteesta

¢ Mahdollinen maininta pakasteesta ja kielto uudelleen jaadyttamiseksi
e Suolapitoisuus merkinta

¢ Mahdollinen jaljitettavyysnumero

¢ |Imoitus tuotteen sisaltamista allergeeneista, kuten gluteiinista, maitotuotteista,

soijasta ja pahkindista

Raaka-aineen vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan aina kyseisen raaka-

aineen pakkausmerkintojen paikkansapitavyys.

Pakkausmerkinnat pyritaan laittamaan valittomasti pakkauksiin. Omavalvon-

nassa pitaa olla maininta muusta menettelysta.

Ota merkinnoissd huomioon dioksiinipositiiviset kalat. Dioksiinipositiivinen tar-
koittaa tuotekuvauksissa sekad kaupallisessa asiakirjassa, ettd kalan dioksiini-

maaraa ylittdd EU:ssa sallitun raja-arvon.

Pakkausmerkintdjen tulee olla pakkausmerkintdasetuksen mukaiset. Mikali lai-
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toksessa kaytetaan atk-pohjaista etiketti-ohjelmaa, mainitaan myds siitd. Mer-
kintdjen oikeellisuudesta pitdd huolen vastuuhenkil6. Pakkauksessa on my6s
Elainlaékinta- ja elintarvikelaitoksen laitokselle antama numero FI (yrityksen

oma tunnus) seka merkinta EY.
Pakkauksessa tulee olla merkinta siita, jos tuote on ollut pakastettuna.

Vastaanotettavista pakkausmateriaaleista tarkastetaan paallyksen kunto ja tas-
ta kerrotaan omavalvonnassa, miten toimenpide suoritetaan. Pakkausmateriaa-
lien toimittajilta voidaan pyytdd materiaalien tuoteselosteet, joissa selvidé niiden
koostumus ja soveltuvuus elintarvikkeeksi. Pakkausmateriaali ostetaan vain

yleisesti tunnetuilta pakkausmateriaalien toimittajilta.

Mikali pakkausmateriaali on valmiiksi painettua, ohjeistetaan tarkastamaan

merkintdjen oikeellisuus.

Yrityksen raaka-aineiden, valmistusaineiden, lisaaineiden ja pakkausmateriaali-

en vastaanotosta vastaa yrityksen maaradama vastuuhenkilo.

Pakkausmateriaalitodistukset on hyva sailyttdd omavalvonnalle varatussa pai-

kassa.

4.2 Sailyvyys, varastointiajat ja —lampatilat

Erilaisille tuotteille pitdd maaritella sailyvyys- ja varastointiajat. Nama& maaritel-
l&&n tuotteen ominaisuuksien mukaan ja testautetaan laboratoriossa, jotta ne
perustuvat hyvaan mikrobiologiseen laatuun. Helpoin tapa on kirjata tiedot tau-

lukkomuotoon, josta ne ovat luettavissa nopeasti ja helposti (Kuva 1.).
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TUOTE SAILYVYYSAIKA VARASTOINTILAMPOTILA *C | SAILYVYYS
PAKASTEEMNA
ALLE -18°C
Tuore kala, jaitetty b paivaa -1..+3 1 vuosi

Lamminsavutuotiest

Tyhjidpakkaus 2
viikkoa
alustapakkaus &
péivad

eineskulho 2 vilkkoa
solumuovilaatikko 2

viikkoa

Tyhjidpakkaus alle +3
Alustapakkaus alle +&
Eineskulho alle +6
Solumuovilaatikko

dlle +&

Kylmasavutuottest

Tyhjidpakkaus 2
viikkoa

Eineskulho 2 vilkkoa

Tyhjidpakkaus alle +3

Eineskulho alle +3

Tyhjidpakkaus 1

wuosi, alle -20°C

Graavatut tuottest

Tyhjidpakkaus 1 viikko

Eineskulho 1 vilkko

Tyhjidpakkaus alle +3

Eineskulho alle +3

Tyhjidpakkaus 1

wuosi, alle -20°C

Loimutetut tuctiest

Tyhjidpakkaus 2
viikkoa
Alustapakkaus &
péivad

Eineskulho 12 paivaa
Solumuovilaatikko 12

péivad

Tyhjidpakkaus alle +3
Muut pakkaustavat

dlle +&

Kuva 1. Esimerkki taulukoinnista.

4.3 Raaka-aineen riskinarviointi

Riskinarviointi tulee suorittaa jokaiselle elintarvikehuoneistossa kasiteltavalle

raaka-aineelle. Siina tulee ottaa huomioon aistinvaraisen arvioinnin liséksi my6s

nakymattomat vaarat, kuten listeria (Kuva 2.).

Tuoreen kalaraaka-aineen on oltava jaitetty tai lampdtilan alle +3°C. Pakastei-

den lAmpdtilan tulee olla alle -18°C. Tasta tulee mainita omavalvonnassa.

Tuotteesta arvioidaan aistinvaraisesti

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Ella Laiho




e Ulkonako
e Haju
e Rakenne

e Onko pakkaus normaali
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Mikali raaka-ainetta on prosessoitu ennen kayttda, tarkastellaan myods aiemman

prosessin onnistumista.

Raaka- waara Togden- | WVaka MerkittIvys P3Stoksen peruste Hallint 3-keino
Fine ks - p
EWNWE

Razka mikrobicloginen Yisizesti listeria Eyimdsdilytys [= 3 3C)
kals - miik robit 10 10 Erittdin suwwri tehokas

- Jisteria, botuwlizmi 5 10 merkittsvi Pohjamudasta ravintonsa riskinhallintak=ino

- zalmaonslla 1 10 Kohtalzinsn hakewvat kalat [lzhna) botulioum

- loizet 5 5 Kohtalainen rizki mikrobit hdwvitetidn

Saastunsiden vesialusiden
kalkoizza woi olla viruksia ja muia
pategssEnsia

kuurmennukssssa tai
niiden lisd 3 mtyminen
sstetSdn prosessiteknisin
keinoin [ha ppamuus,
kuivatus)

Wastaanottotarkastus tai
tarkastus fileoinnin
yhiteydeszS tai
spesifikaatio toimitta jalis
loistarkastuksesta

Pakasztuspakko

Kuva 2. Esimerkki raaka-aineen riskinarvioinnista.

4.4 VValmiin tuotteen riskinarviointi

Valmistusprosessin on sujuttava ohjeen ja reseptiikan mukaisesti. On tarkastel-

tava, ettei esim. kypsennyksessa tai valmistusajassa ja —lampdtiloissa ole ta-

pahtunut virheitd. Tuotteesta tarkastetaan lampdétila kypsennyksen ja jaahdytyk-

sen aikana seka seurataan jadhdytykseen kaytettavad aikaa, jonka tulee olla

mahdollisimman lyhyt, ei yli neljaa tuntia. Jadhdytys tapahtuu jddhdytyskylmios-

sa. Tama kaikki tulee kuvata ja kartoittaa riskinarvioinnissa valmiin tuotteen

osalta.

Jokainen tuotantovaihe tulee kartoittaa erikseen ja miettia, onko kyseisessé tuo-

tannon osassa riskeja, ovatko ne merkittavia ja miten mahdolliset vaarat toden-

netaan ja hallitaan. Mieti ja kirjaa vaarat myos laitteiden, henkildiden ja tilojen
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osalta, koska naméa vaikuttavat oleellisesti tuotteen riskeihin. Riskinarviointiin

kannattaa kayttaa edellisen kaltaista taulukkoa, jota on helppo lukea (Kuva 3.).

Tuotantovaihe | Vaara Todenn3kbisyy | Vakawu | MErkitiavyys | Paatoksen | Halinia-keinD Korjaava onko kritttinen
5 us perusta toimenpide | hallintapiste
HACCP
CCP/CP
Pakkausmerki WEErd merking FPakkausme | PakkausmerkintdEn CF
nndt ohjaa rkinndizzd, | oikeelizuuden
kuluttajaa hayaitty, tarkistaminen
sHilyttimEEn puutEita ja
tuctetta virin wirheglisyy HyvE tuotantotapa:
b Myymtiajan Pakkausmerkintdjen
azettaminzn tarkistus
Liian pitkd valmistuzajankohta
myryntiaika na
tuoteturvallisu
uteen ndhden
SHilywyys
tutkimuksst

Kuva 3. Esimerkki pakkausmerkintavaiheen riskinarvioinnista valmiissa tuot-
teessa

4.5 Allergeenit

Tuotteen pakkausmerkinnan tulee sisaltdéd merkintd mahdollisesta allergeenis-
ta, joka tuotteessa voi olla. Allergeenivaaran takia tarvitaan omavalvontaan
merkinta miten toimitaan, mikali tuotteessa on allergeeneja. Raaka-aine-eran
toimittajalta tarkistetaan vastaanottotarkastuksen yhteydessa, sisaltaako era
niitd. Lahtevissd pakkausmerkinngissa tulee aina olla normaalin pakkausmer-
kinnan lisaksi erillinen ilmoitus, mikali lahteva tuote sisaltaa jotakin alla olevista

allergeeneista:

e Gluteenia sisaltavat viljat (vehn&, ohra, ruis, kaura, speltti, kamut-vilja)
e Ayridiset, ayridistuotteet

e Nilvidiset, nilvidistuotteet

e Kananmuna

e Maitotaloustuotteet

e Erilaiset pahkinat (ei kuitenkaan kuulu tuotevalikoimaan)

o Selleri

e Sinappi
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e Seesaminsiemen
e Soija
Nama kyseiset tuotteet on tyontekijan tunnistettava pakkausmerkinndista ja

omavalvonnassa pitaé mainita niista.
Omavalvontaan tarvitaan kirjaus my6s mahdollisen poikkeustilanteen varalta:

Mikali kuitenkin virheellinen tuote paéasee lahtemaan tuotannosta, vedetddn se
takaisin takaisinvetosuunnitelman mukaisesti. Virheellisesséa tuotteessa voi olla
jdényt maininta allergeenista ilmoittamatta pakkausmerkinnoissa tai allergeenia

on paassyt tuotteeseen valvonnasta huolimatta.

(www.efsa.europa.eu)

4.6 Tuotteiden tai raaka-aineen mahdollinen pakastus

Selvitd omavalvontaan, missa tuotteiden pakastus tapahtuu. Pakastamisteho
tulee sdatdd pakastettavan tuotemaaran mukaan niin, ettd pakastusaika ei ylita
kuutta tuntia. Pakastetut tuotteet sailytetddn pakkasvarastossa omilla paikoil-
laan ja tuotemerkittyind, jotta estetdan tuotteiden sekoittuminen ja pyritaan no-
peaan varastointikiertoon. Pakastamisesta jdd merkinta valmiin tuotteen etiket-
tiin. Nama asiat pitaa kirjata ylos ja omat toimintatavat niiden suorittamiseksi.

Mikali yritys pakastaa samaan varastoon seka tuore- etta valmistuotteita, pitaa
naitten tuotteiden pakastamisesta olla selvitys kontaminaatiovaaran valttami-
seksi. Elintarvikeviranomaisen tulee aina hyvaksya pakastukseen tarkoitetut tilat

ja laitteet.

(Pakasteasetus 165/1994).
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5 ELINTARVIKKEEN VASTAANOTTO YRITYKSEEN

Omavalvontaan tulee kirjata vastaanottotapahtumien suorituskaava. Miten vas-
taanotto tapahtuu, kuka sen suorittaa ja mita kirjataan minnekin. Tuotteen saa-

puessa

"Tuotteita ei varastoida eik& sailytetd vastaanottotiloissa tai lastauslaiturilla,

vaan ne siirretddn valittoméasti kylmidihin tai varastoihin sisétiloihin lampotilan-

nousun estamiseksi.” (Helsingin Kalansavustamon omavalvonta.)

Huolellinen vastaanottotarkastus saapuville raaka-aineille on erityisen tarkeéa.
Saapuvan tavaran moitteeton kunto pitaa totea ja kirjata ylds. Rahtikirjoja ja lo-
makkeita tulee sailyttaa yrityksessa, sailytysaika on kirjanpitolain mukaisesti 6
vuotta (Kirjanpitolaki 30.12.1997/1336 Luku 2, 38). Saapuvista kalaerista tar-
kastetaan niiden aistinvarainen laatu laatuvaatimuksien mukaisesti seka eran
lampdotila. Myos pakkausmerkinnét ja tuotteen vastaavuus rahti- tai kuormakir-

jaan tulee tarkistaa.
Vastaanottotarkastuksessa tulee kirjata kaikki tarpeellinen tieto ylos.

"Rahtikirjaan tehdaan merkinta siitd, mista tuote on tullut. Tarvittaessa siihen

liitetddn tuotteen mukana tullut tarra. Talldin voidaan erdkohtainen jaljitettavyys

taata viimeisen kayttépéivdn mukaan.” (Helsingin Kalansavustamon omaval-

vonta.)

Vastaanotettavista pakkausmateriaaleista tarkastetaan paallyksen kunto. Pak-
kausmateriaalien toimittajilta voidaan pyytaa materiaalien tuoteselosteet, joissa
selvida niiden koostumus ja soveltuvuus elintarvikkeeksi. Pakkausmateriaali

ostetaan vain yleisesti tunnetuilta pakkausmateriaalien toimittajilta.

Yrityksen raaka-aineiden, valmistusaineiden, lisdaineiden ja pakkausmateriaali-

en vastaanotosta tulee jonkun vastata ja pitdd konkreettista kirjanpitoa.

Vastaanottolomakkeesta tulee ilmetd tuotenimike, eran toimittaja, erdn suuruus,

alkuperd, vastaanottopdivamaara, aistinvarainen laatuarvio seka lampétilamittauk-
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sen tulos, suoritetut toimenpiteet poikkeavissa tapauksissa seké tarkastuksen suo-

rittajan kuittaus.

5.1 Vastaanotettujen tuotteiden pilaantumisherkkyys ja sailytys

Erilaisilla raaka-aineilla on erilaisia ominaisuuksia pilaantua ja sailya. Kirjaa
omavalvontaan miten raaka-aineet vastaanotetaan ja ennakoi niiden sailytys.
Tyontekijoiden ohjeistuksen voit kuitenkin tehda vasta muiden tydohjeiden yh-

teydessa.

Jaottele tuotteet helposti pilaantuviin, ei niin helposti pilaantuviin ja ei niin hel-
posti pilaantuviin, jotka tarvitsevat kylmasailytystd. Esimerkiksi raaka kala on
helposti pilaantuva ja tarvitsee kylmasailytysta. Suola ei pilaannu helposti eika
tarvitse kylmasailytysta. Voi ei pilaannu helposti, mutta tarvitsee kylmasailytyk-

sen.

TURUN AMK:N OPINNAYTETYO | Ella Laiho



20

6 TYOOHJEIDEN LAADINTA

Mita paivittaisia, viikoittaisia tai kuukausittaisia rutiineja yritykseen kuuluu? Pai-
vittaisiin rutiineihin voi kuulua mm. l[ampétilamittaukset, puhtaustarkastukset,
henkilokunnan kulun seuranta, pakkausmerkintdjen tarkastus, prosessinvalvon-
ta. Laadi suunnitelma kaikkiin tarvittaviin kohtiin ja mieti miten suunnitelmaa
valvotaan. Helpoin tapa lienee tayttaa kutakin vaihetta varten suunnitellut rapor-
tit.

Uuden tuotteen kuvaus aloitetaan selvittamalla prosessin tydvaiheet ja piirta-
malla vuokaavio. Taman jalkeen tehdaan tuotteesta tarkempi kuvaus. Vuokaa-
vion perusteella kartoitetaan vaarat, jossa prosessi kdydaan lapi vaiheittain ja
selvitetd&n valmistuksen mahdolliset kriittiset pisteet. Kriittisiin pisteisiin laadi-
taan tybohje, jossa maaritellaan tarkastusmenetelmat, valvontarajat seka toi-

menpiteet rajojen ylittyessa.

Suunnitelman toimivuus tarkastetaan ja suunnitelma otetaan kayttoén. Oma-
valvontasuunnitelmaan tehdaan merkintd muutoksesta ja merkitaan paivityspai-
vamaara. Paivittaiset mittaukset ja tutkimustulokset tallennetaan erikseen niille
varattuun paikkaan. Nama lomakkeet tulee sailyttéd mahdollisia tarkastuksia

varten.

6.1 Tuotteiden vastaanoton tydohjeen suunnittelu

Kartoita, millaisia tuotteita ja raaka-aineita yritys vastaanottaa ja mita niista pitaa
valvoa. Mikéli elintarvikehuoneistoon vastaanotetaan jotakin tuotetta, mika ei
saa paatya tuotantotiloihin, tulee vastaanotto suunnitella ja kirjata erikseen.
Esimerkkina téllaisesta tuotteesta on savustuspuru. Siitakin kuitenkin pitaa tar-
kastaa esimerkiksi pakkauksen kunto ja mahdolliset virheet. Kirjaa suunnitelma

ylds, miten vastaanotat tallaiset tuotteet.

Raaka-aineen vastaanoton yleinen ohje:
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e Tarkasta tuote aistinvaraisesti, mittaa lampdatila ja tayta vastaanottoloma-
ke.

o Mikali erdassa on huomautettavaa, kirjaa huomautuksen syy ylos sille
kuuluvaan paikkaan. Kuormakirjaa sailytetaan 6 vuotta.

e Mikali tuotteessa on virhe tai sen lampatilat ovat yli méaariteltyjen varas-
tointilAmpatilojen, jotka ovat tuotekohtaisia kriittisia pisteita, niin tuote pa-
lautetaan lahettgjalle. Tuote palautetaan tai siita reklamoidaan myds, mi-
kali sen tiedot ovat puutteellisia.

¢ Kirjaa miten tuote varastoidaan vastaanoton jalkeen.

Tuoreen kalan vastaanotossa tulee kiinnittaa erityistd huomiota kalan mikro-

biologiseen laatuun ja lampédtiloihin.

6.2 Lahtevien tuotteiden tydohjeen suunnittelu

Kirjaa miten tuotteet pakkaamisen jalkeen l&hetetd&n. L&ahettdmiseen kuuluu
pakkausmerkintojen oikeellisuuden tarkastaminen, kuormakirjan teko ja sailytys.
Tassa kohtaa on hyva kiinnittda huomiota tuotteen jaljitettavyyteen, joka yksi
eteen, yksi taakse periaatteella tulee olla hallinnassa. (EY Asetus N:o
1935/2004 artikla 17.) Lampétilan seurannan ja aistinvaraisen laaduntarkkailun

tulee olla hallinnassa myds lahtevien tuotteiden tydohjetta suunnitellessa.

6.3 Kylmatilojen lampdétilan seurannan suunnittelu

Kylmé&- ja pakkasvarastojen lampdtiloja tulee seurata ja mitata. Kirjaa ylés miten
ja milloin seuranta suoritetaan. Maarita kylmioille lampdétilaraja-arvot. Kylmidlle ase-
tetuista raja-arvoista poikkeavat lampdtilat pitdd huomioida ja niitten varalta tulee
laatia suunnitelma mita tehdaan jos lampdétila kylmiéssa nousee. Korjaavat toimen-
piteen on hyva ennalta suunnitella. Mikali huomautettavaa tai tarvittavia toimenpi-
teitd ilmenisi, tulee niille olla varattuna mahdollisuus huomauttaa ja raportoida asi-

asta.

Kirjaa ylos lampdtilanmittauslaitteisto, seka se, miten ja kuinka usein laitteiston toi-
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mivuus testataan.

6.4 Hygieniavalvonta

Suunnitelma hygieniavalvonnan toteuttamiseksi on keskeinen osa omavalvon-
taa. Maarita tuotantotiloille tarkastustiheys ja tarkastuspisteet missa, milloin,
miten —periaatteella. Tuhoelainten torjuntaan kiinnitetaan huomiota seka mikro-
biologisen laadun tarkkailuun. Naytteenotto tiheys maaritetdan tarkemmin nayt-

teenottosuunnitelmassa.

Eriaikaistaminen saattaa olla tarpeen laitoksessa, jossa ei ole riittavia tiloja jo-
kaisen tyOvaiheen suorittamiselle omassa tilassaan. Miettimalla eriaikaistami-
nen kunnolla valtytaan tilanteelta, jossa kontaminaatioriski tulee raa’an ja kyp-

san tuotteen vélille.
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7/ PROSESSIN SEURANTA

Prosessin valvonnassa seurataan raaka-aineen ja valmiiden tuotteiden laatua.
Liséksi tarkastellaan ja seurataan tuoreiden kalojen fileerauksen ja perkauksen
yhteydessa loisten esiintymista (aistinvarainen seuranta). Tuotteiden kypsyy-

den ja jAdhdytyksen seuranta on tarkedssa osassa koko prosessissa.

Muutamiin tarkeisiin asioihin tulee prosessin seurantaa suunnitellessa kiinnittaa

erityistd huomiota:

e Jaahdytettavien valmiiden tuotteiden lampétilan tulee laskea alle +6
°C:.een neljassa tunnissa.

¢ Kullakin tuoteryhmalla on oma valvontakohteensa.

e Tuotteista mitataan sisalampotila kustakin erasta.

e Pakasteista otetaan lampdtilanayte, jos lampdétilan seurannassa on ha-

vaittu poikkeamia.

Prosessinseurannassa jokaiselle tuotteelle tehddédn oma seurantansa, josta
iimenee tuotteen koko tekokaari raaka-aineesta valmiiksi tuotteeksi. Prosessis-
sa otetaan huomioon kaikki tekovaiheet, esimerkiksi fileointi, suolaus, savustus
ja pakkaaminen. Seurantaan kirjataan toimenpiteet, miten tuotteen valmistuk-

sen kuuluisi menna ja mihin asioihin tulee kiinnittaa erityista huomiota.

Kriittisiin pisteisiin kiinnitetddn huomiota ja ne maaritetaan tarvittaessa tarpeeksi
tiukoiksi, jotta voidaan olla varmoja tuotteen hyvasté laadusta. Seurantaohjeet
tulee olla jokaisen tyontekijan saatavilla, jotka ovat tekemisissé kyseisen tuot-

teen kanssa. Laadi lomakkeet jokaisen eri tuotteen prosessin seurantaan.
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8 NAYTTEENOTTO JA LISTERIAOHJELMAN LAADINTA

Kartoita elintarvikehuoneiston tarve naytteenottoon. Kirjaa ylos myds taho, jolla
teetat naytteenoton ja mieti tiheys, milla aikavalilla naytteenottoa tulee suorittaa.
Elintarvikeviranomainen opastaa naytteenottoon ja paikallisesta laboratoriosta
saat apua kaytannon toteuttamiseen. Laadi listeriaohjelma liitteeksi omavalvon-

taan. Alla on esimerkki siité, millaisia asioita ohjelmassa tulee ottaa huomioon.

Yrityksessa tarkkaillaan listerian esiintymisté seka tuotteissa etta tuotantotilojen

eri pinnoilla.

Naytteet analysoidaan elintarvikeviranomaisen hyvaksymassa laboratoriossa.

Keta naytteenotosta vastaa?

Naytteenottotodistuksen tiedot:

e Naytteenoton syy: Omavalvonta

e Tutkimuksen maksaja: (tahan tilaajan tiedot)

Lisatiedot:

e Mita tutkitaan, misté ja miten nayte otetaan.

¢ Naytteenottokohtien kuvaus ja naytteiden numerointi
Naytteenotto:

e kuinka monta naytetta otetaan ja kuinka usein?
e Mistd nayte konkreettisesti otetaan?
e Valineet naytteenottoon

o Kaytdnnonohje ndytteenoton suorittamiseen
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Maarita mahdolliset naytteenottopisteet ja kirjaa ne. Naytteenottopiste voi olla

esimerkiksi pakkauskone, lattiakaivo tai fileointipoyta.
Kirjaa kaytannon ohjeet listerian 16ytymisen varalle:

“Jos laitoksessa todetaan pinnoilla Listeria monocytogenes-bakteeria, tehoste-

taan pesua ja desinfiointia samoin lahetetddn pintojen kanssa tekemisissé olleet

tuotteet tutkittaviksi.

Jos lattiakaivoissa todetaan Listeria monocytogenes-bakteeria, tehostetaan pe-

sua ja desinfiointia. Tehostetun pesun ja desinfioinnin onnistuminen varmiste-

taan ottamalla uusintanaytteitd.” (Helsingin kalansavustamon omavalvonta.)
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9 SIIVOUKSEN JA PUHTAANAPIDON SUUNNITTELU

Puhtaanapidolle ja siivoukselle maaritellaan omat vastuuhenkilot. Myos siivouk-
sen ulkoistaminen on mahdollista mutta se tulee suunnitella hyvin koko elintar-
vikehuoneiston toiminnan varmistamiseksi. Puhtaanapito on osa jokapaivaista
toimintaa, joten siihen tulee kiinnittd& erityisen suurta huomiota. Sosiaalitilojen,
tuotantotilojen ja ulkopuolisten ympéaristdalueiden hoitoon méaaritellaan vastuul-
liset henkilot ja toiminta kuvataan omavalvontaan. My6s tuhoeldintorjuntaan

kiinnitetdan huomiota.

Yleisesti ottaen kaikki tuotannossa olevat laitteet pestaan tarvittaessa. Jotkut
laitteet tarvitsevat vaativamman pesun ja desinfioinnin paivittain tai ainakin kay-
tén jalkeen. Tuotantopuolen lattiat tulee pestd paivittain tyopaivan jalkeen.
Kaikki roskat laitetaan niille kuuluviin astioihin, seka hoidetaan pois elintarvike-

huoneistosta ainakin tyopaivan paatyttya tai kun roska-astiat ovat tayttyneet.

Tarkat kuvaukset puhdistettavista tiloista ja laitteista kirjataan omavalvontaan.
Apuna voidaan kayttda jonkin pesuainevalmistajan omaa puhdistusohjelmaa,

josta saadaan vinkkeja puhtaanapitoon.

Kirjaa omavalvontaan puhdistuksen aineiden ja tyotapojen lisaksi my6s pesuainei-
den kayttoturvallisuustiedotteet, joista saa tarkempaa tietoa pesuaineiden ominai-
suuksista. Laite- ja tilakohtaiset puhdistusohjelmat on tarpeen kirjata ylos mahdolli-

simman tarkoin.

Vesi- ja jatehuollosta tehdaén selvitys omavalvontaan. Usein elintarvikehuoneisto
voi sijaita kunnan vesiverkoston alueella, jolloin selvityksen laatiminen on haja-

asutusaluetta helpompaa laatia.
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10 HENKILOKUNNAN HUOMIOINTI
OMAVALVONNASSA

Henkilon, joka tyoskentelee elintarvikkeitten kanssa, tulee ymmartdd hygienian
periaatteet ja merkityksen. Hanen tulee pystya toteuttamaan omavalvontaa
tydssaan tunnistaen elintarviketta kohtaavat vaarat ja pystya torjumaan ne
omalla toiminnallaan. Hygieniapassi toimii todistuksena osoitetusta hy-
gieniaosaamisesta. Hygieniapassin saamiseksi ja sen osaamistestin lapaisemi-
seksi on elintarviketydntekijalta edellytetty osaamista mikrobiologian, ruokamyr-
kytysten, hygieenisten ty6tapojen, henkilékohtaisen hygienian, puhtaanapidon,
omavalvonnan ja lainsdadannon osa-alueilta. (Eviran maarays hygieniaosaami-
sesta 1/2009.)

Henkilokunta perehdytetdén yrityksen omaan omavalvontajarjestelméaén ja hy-
gieenisiin tydtapoihin. Henkilokunnan koulutukseen tulisi sisallyttdd seuraavat

asiat:

e Omavalvontaan perehdyttaminen

e Omavalvontaan liittyvien tydohjeiden tarkastelu
e Henkil6- ja kdsihygienian tarkeys

e Tuoteturvallisuus

e Hygieniaosaamistodistus (pyydetaan myos salmonellatodistus)

Yrityksen on hyva antaa henkilokunnalleen koulutusta ja pitd& palavereja, joissa

kerrataan omavalvonnan kannalta keskeisid asioita tietyin valiajoin.

10.1 Uuden tyodntekijan perehdyttaminen

Uudelle tyontekijalle kerrotaan henkilokohtaisen hygienian tarkeys ja valttamat-
tomyys. Hanelle selvitetddn my6s miten pitda pukeutua, mista han loytda pe-

supisteet, mistd han loytaa omavalvontaan liittyvat asiakirjat ja lomakkeet, vaik-
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ka han ei joutuisikaan niita tayttamaan.

Tyon yhteydessa hanelle selvitetdan tuotantohygienian téarkeys ja valttamatto-
myys, samalla hanelle selvitetddn hygieenisid tydskentelytapoja ja laitoksen
kaytantoja.

Tyontekijalle informoidaan ja koulutetaan suojavaatetuksen oikea pukeminen

seka tilat, joissa niitd kaytetdan. Painotetaan erityisesti sitd, ettda suojavaatteilla

ei saa menna ulos ja kuinka usein suojavaatteet tulee vaihtaa.

Omavalvontaan kannattaa kirjata uuden henkilén perehdyttdminen omaksi osi-

okseen. My06s koulutuksesta vastaava henkil6 tulee maaritella.
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11 TAKAISINVETOSUUNNITELMA JA REKLAMAATIOT

Todettaessa tai epailtdessa, etta tuote-eréd on elintarvikkeeksi kelpaamatonta,
se on tarvittaessa poistettava elintarviketiloista. Markkinoille paasseista erista
tulee informoida asiakasta ja valvontaviranomaista seka pyytaa palauttamaan
era laitokseen tai havittamaan eré asiakkaan toimesta. Laitoksen omissa va-
rastoissa oleva em. erén tuotteet ja raaka-aineet selvitetaan myos. Ruokamyr-
kytyksen aiheuttajaksi epailty erad viedaan tutkittavaksi alueen ymparistokeskuk-
sen ymparistolaboratorioon, jossa selvitetaan ruokamyrkytyksen syy. Tarvitta-
essa pyydetddn viranomaisapua erén poistamiseksi markkinoilta. Erista teh-
daan merkintd omavalvontakirjanpitoon ja ilmoitus kunnan valvontaviranomai-
selle. Erien takaisinvedosta ja ulkopuolisille annettavasta tiedotuksesta vastaa-

vat yritysten maaraamat vastuuhenkilét. (Kuva 4.)(EY 178/2002 artikla 19.)

Toimijan velvollisuudet takaisinvedossa
(178/2002/EY, 19 artikla ja EL 23/20086)

TOIMWA SAA TIETAA TOIMIJAN
VIRHEESTA VELVOLLISUUDET OHJEET JA MALLIT
Kéynnistaa +EU-komission ohjeet
takaisinvetotoimet +Eviran ohjeet
+limoitus Eviraan ja
SR 2 limoittaa asiasta valvovalle viranomaiselle.
Toimija havaitsee valvovalle viranomaiselle +Eviran ilmoitus
tai °P:'i':|°e- eftd ja Eviraan elintarvikevalvonta-
tuote A isill
turvallisuutta i) o i
koskevien
vaatimusten z
mukainen ja arvioi ml:::a@aom?simed s *Toimijan lehti-ilmoitus
riskin ke dm £ ! «Eviran takaisinveto-
2 uutinen
Huolehtii terveydelle
vahingollisten tuotteiden *Ohjeistetaan my&hemmin
palauttamisesta

Evira

Kuva 4. Toimijan velvollisuudet takaisinvedossa (Evira).
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Reklamaatiot, joissa ei epailla ruokamyrkytysta, voidaan kasitella yrityksen si-
saisesti. Tasta laaditaan suunnitelma omavalvontaan ja maaritellaan reklamaa-

tioita hoitamaan vastuuhenkil®.
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12 ASIAKIRJOJEN SAILYTYS JA HALLINTA

Omavalvonta-asiakirjoja tulee sailyttaa yrityksessa. Omavalvonta on lapinaky-
vaa ja jaljitettavaa, joten tarvittaessa omavalvontaa koskevia tilastoja ja merkin-
t6ja tulee voida tulostaa tai kopioida elintarvikeviranomaisen kayttéon. Omaval-
vontaan vaikuttavat dokumentit, kuten kuormakirjat tulee sailyttda kirjanpitolais-

sa vaaditun ajan.
Pesuaineiden kayttoturvallisuustiedotteet tulee I0ytya yrityksesta.

Omavalvontakansiota on hyva sailyttdéa omavalvonnan vastuuhenkilén hallussa.
Kansiosta tulee voida tarpeen mukaan kopioida materiaalia henkiléston kayt-

toon.

Omavalvontaa toteutettaessa syntyy tulosaineistoa erilaisista mittauksista ja
tarkastuksista. Tama tulosaineisto sailytetdan omissa kansioissaan. Kuhunkin
kansioon on hyva merkitd selvasti, mitd materiaalia kansio sisaltada. Mallit lo-
makkeista tulee liittda omavalvontakansioon. Omavalvontaan merkitaan aina

viimeisin paivityspaivamaara.
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13 LOPUKSI

Toivon, ettd tama tydé on antanut lukijalleen kaytdnnon vinkkeja siitd, miten
omavalvontaa voi lahted suunnittelemaan. Viranomaisen ohjeistuksia on paljon
ja lakien asetukset muuttuvat jatkuvasti. Tyon edetessd huomasin, etta kirjoissa
oleva painettu informaatio on usein jo vanhentunutta, joten l&hteiden hakeminen
muualta kuin lakitekstista oli haastavaa. Helsingin Kalansavustamon omaval-
vontaa on kaytetty taman tyén pohjana, ja se nakyy esimerkkien kautta, joissa

on otettu nakokulma usein kalansavustamon kannalta.

Viranomaisten perehtyneisyys ja avuliaisuus riippuvat myos paljolti kunnan
tyontekijasta itsestéaan ja alueellisia eroja valvonnan suorittamisessa on paljon.
Samaa lakia ja pykalaa voi tulkita eri tavoin ja rankkuusasteella vain valvovan
viranomaisen tahdosta riippuen. Tama voi hankaloittaa tai helpottaa yrityksen

selviamista omavalvontaviidakossa.

Omavalvonnan suunnittelu kannattaakin aloittaa tutustumalla paikalliseen val-
vovaan viranomaiseen ja pyytaa haneltd vinkkeja kaytannoén suunnitteluun.

Heilla on tiedossa uusimmat muutokset laissa sekéa tulevista muutoksista.
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