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Opinnaytetyossa luotiin omavalvontaohjeistus Itd-Savon Uusyrityskeskus ry:n
kayttoon, kohderyhman ollessa uudet elintarvikealan toimijat. Tyén tuloksena
saatiin produkti, joka auttaa aloittavaa pienyrittajaa ymmartamaan elintarvike
alan kasitteita ja luomaan omavalvontasuunnitelma. Elintarvikehygienialla py-
ritaén taistelemaan haitallisia mikrobeja vastaan ja keskiossé on tallgin lampo-
tilojen mittaus elintarvikkeista ja hygienia.

Opinnaytetydssa vastattiin neljaan tutkimuskysymykseen. Kuinka aloittavan
elintarvikealan yrittdjan tiedonsaantia helpotetaan, ja kuinka ohjataan kohti
luotettavaa elintarvikehygieniaa? Kuinka ohjeistus saadaan ytimekkaaksi ja
helposti ymmarrettavaksi?

Menetelmaltaan tyo on ollut produktiivinen kirjallisuuskatsaus, jossa haettiin
vastauksia virallisen lahdemateriaalin avulla. Lisaksi tydssa kaytettiin asian-
tuntijahaastattelua alueen rajaukseen, jotta kohderyhman puutteet ja tarpeet
saatiin tarkennettua mahdollisimman hyvin.

Omavalvontasuunnitelma luo perustan elintarviketurvallisuudelle. Hyvan oma-
valvontasuunnitelman tulisi sisaltaa tiedot ja ohjeet elintarvikkeiden vastaan-
otolle, varastoinnille, valmistukselle, kéasittelylle, tarjoilulle ja loppusijoitukselle.
Liséksi kuuluu olla tietyin poikkeuksin tiedot siivouksesta, tyontekijoiden hygie-
niapassi ja terveydentilaselvitys. Omavalvontasuunnitelma voi olla paperille tai
sahkoisesti tehtynd, joissakin tapauksissa suullisesti esitettavissa.
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ABSTRACT

The aim of this thesis was to create a self-monitoring guide for the Ita-Savon
Uusyrityskeskus ry. The thesis commissioner’s target group was restaurants
and cafés, new food business entrepreneurs. The result of this thesis was a
product helping new operators in the food sector to establish a self-monitoring
plan. Basically, good food hygiene aims to fight against harmful microbes. At
the center of food safety is temperature measurement and hygiene.

This thesis had four major purposes: how to facilitate it that starting food busi-
ness would receive enough information and how to guide them to achieve reli-
able food hygiene. The other two objectives were to make it easy to read and
concise. This thesis was a productive literature review, where answers were
sought from reliable sources. Expert interviews were used to identify the ex-
tent of the problem, to ensure that the right focus is reflected for the target

group.

The self-monitoring plan provides a good basis to operators’ food safety. It
should include the following: information and instructions for the reception of
food, storage, food preparation, cooking, serving and for food waste. The plan
should also include instructions for cleaning, hygiene certificate and health re-
port. The self-monitoring plan could be presented in electronic or in handwrit-
ten form or in some cases in spoken form.
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1 JOHDANTO

Tassé opinnaytetyossa laadittiin omavalvontaohjeistus Itd-Savon Uusyritys-
keskus ry:lle. Opinnaytetydssa luotiin selkea ja helppolukuinen omavalvonta-
ohjeistus elintarvikealan toimijoille, joilla on heikot resurssit hakea tietoa oi-
keakaltaisesta elintarvikehygieniasta. Kohderyhmana toimii yritystoimintaa
aloittavat kahvilat, pop-up-ravintolat, pienkeittiot ja tarjoilukeittiot. Elintarvike-
hygienian oikeaoppinen noudattaminen perustuu kyseisilla pienyrityksill& toi-
minnan aloitusvaiheessa itsenéiseen tiedonhankintaan ja vastuulliseen toimin-
taan. Liséksi tdssa opinnaytetydssa selvitettiin aloittavan yrityksen suhdetta vi-
ranomaistoimintaan ja sitd, mita puutteita havaittiin elintarvikevalvonnan nako-

kulmasta.

Opinnaytetyon toimeksiantaja 1td- Savon Uusyrityskeskus ry antoi haastatte-
lussa perusteet opinnéaytetyon tilaukselle. Omavalvontaohjeistus uusille elin-
tarvikealan toimijoille on tervetullut lisa yritystoimintaa suunnitteleville ja uuden
yrityksen perustaville asiakkaille. Yrityksen perustamisvaiheessa asiakkailla
on monia asioita selvitettdvana ja sovittavana, kuten lisatiedon hakeminen eri
lahteista. Tiedon tulkitseminen sek& soveltaminen omaan tilanteeseen vie ai-
kaa ja siten helposti jaa tekematta. limoitukselliseen elintarviketoimintaan koh-
dennettu ohjeistus helpottaa elintarvikehuoneistoon liittyvisséa kysymyksissa

Ita- Savon Uusyrityskeskus ry:n asiakkaita ja yritysvalmentajia. (Remes 2023.)

lImoituksellista elintarviketoimintaa, joka kuuluu sd&nnéllisen valvonnan piiriin,
edustaa suurinta osaa elintarvikealantoiminnasta. Merkittavan riskitekijan
muodostaa toiminnan alku, l1ahinné elintarviketoiminnan rekisteréinnin ja ter-
veystarkastajan ensimmaisen tarkastuksen valinen aika. Edell& mainittu ajan-
jakso voi olla yhdesta enintdén kuuteen kuukauteen. Terveystarkastaja tekee
toiminnasta riskiarvion, jonka mukaan ensimmainen tarkastusajankohta méaa-
raytyy. Ohjeistuksen merkitys korostui terveystarkastajan haastattelussa,
jossa tuotiin esille ensimmaiselld tarkastus kerralla havaittuja puutteita. Toistu-
viksi puutteiksi mainittiin hygieniapassin ja omavalvontasuunnitelman puuttu-
minen. Liséksi viranomaisluvat ovat saattaneet olla puutteellisia tai mink&an

edellda mainitun asian merkitysta ei tiedosteta. (Elintarvikevalvonta 2023.)
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Tassa opinnaytetydssa tavoitteena oli aloittavan elintarvikealan yrittajan tie-
donsaannin helpottaminen sek& ohjaus kohti hyvaa elintarvikehygieniaa. Li-
saksi ohjeistuksen oli oltava helposti paivitettavissé seka ytimekas ja helposti
ymmarrettava. Tutkimuskysymyksiin vastattiin kirjoittamalla johdanto ohjeis-
tukseen, jolla lievennettiin aloittavan yrittajan kynnystéa kaantya viranomaisten
puoleen ja tuotiin esiin yrittdjan velvoitteet luoda toimiva omavalvontasuunni-
telma. Taman jalkeen tartuttiin itse omavalvonta suunnitelman laatimiseen, ja
annettiin evaat suunnitelman tekoon. Ohjeistuksen tarkoitus ei ollut antaa val-
mista omavalvontasuunnitelman pohjaa, vaan laittaa uusi elintarvikealantoimi-

jan miettim&&n sen merkitysta.

2 TEOREETTINEN VIITEKEHYS
2.1 Viranomaistoiminta

Hallintolaki saataa hyvan hallinnon perusteet ja hallintoasiassa noudatettavat
menettelytavat. Lakia sovelletaan valtion viranomaisissa, hyvinvointialueiden
ja hyvinvointiyhtymien viranomaisissa, kunnallisissa viranomaisissa. Hyvaan
hallintoon kuuluu oikeusturva hallintoasioissa, tuloksellisuus ja laadukkaat pal-
velut. Oikeusperiaatteisiin kuuluu tasapuolisuus, puolueettomuus seka toimin-
nan taytyy perustua laissa saadettyyn hallintomenettelyyn. (Hallintolaki
6.6.2003/434, 1 §, 2. 8.) Hallintolain (434/2003) kuudes pykala saataa palve-
luperiaatetta, jonka mukaan hallintoasian kasittelyn on oltava asianmukaista ja
asiantuntevaa. Hallintoasian kasittelyn avoimuus varmistaa, etta viranomai-
nen voi hoitaa tehtavansa ja tarjota asiakkaille hyvaa hallintoa (Hallintolaki
6.6.2003/434, 6 §, 7 8). Edella mainitut pykalat korostavat molemminpuolista

rehellisyyden merkitysta asian oikeaoppisessa kasittelyssa.

EU:n parlamentin ja neuvoston asetus antaa perustan omavalvonnalle, tervey-
den ja kuluttajien korkeatasoiselle seurannalle (Elintarvikelaki, 5.8). Tata saa-
tad kansallinen elintarvikelaki, jonka taytantéénpanoa ohjaa Maa- ja metsata-
lousministeri6. Suunnittelusta, kehityksesta ja ohjauksesta vastaa Ruokavi-
rasto. Ruokavirasto suorittaa laki sdateisten velvollisuuksien lisdksi Aluehallin-
tavirastojen ohjausta koskien kuntien elintarvikevalvonnan suunnittelua, oh-
jausta ja arviointia. Aluehallintovirasto on vastuussa kuntien valvontasuunnitel-
mien toteutumisesta, tiedottamisesta ja toiminnan arvioimisesta. (Elintarvike-
laki 23. §, 26. 8.)
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Kunnan tehtavéanéa on huolehtia oman alueensa elintarvikevalvonnasta, eli
elintarvikealan toimijoiden valvonnasta. Tehtaviin kuuluu myds lainvelvoittama
neuvonta kuluttajille seka elintarvikealan toimijoille. (Elintarvikelaki 27. §.)
Henkild, joka harjoittaa rekisteroitya elintarviketoimintaa tai rekisterditya kon-
taktimateriaalitoimintaa on velvoitettu maksamaan laissa maaratty kiintea tar-
kastusmaksu. Vuonna 2023 maksu on 150 euroa kalenteri vuodelta. Muista
laissa sdadetystd maksujen hinnoittelusta kunta paattaa itse. (Elintarvikelaki
72.8.)

Elintarvikevalvontaviranomaisella taytyy olla tehtavaén soveltuva korkeakoulu-
tutkinto, tai muu EU:n lain sdadanndssa edellytetty patevyys. (Elintarvikelaki
32. 8.) Hallintolaki (434/2003), ohjaa kunnan, valtion, julkkisoikeudellisten vi-
ranomaisten ja virastojen toimintaa. Kuitenkin, jos esimerkiksi elintarvikelaki
sisaltédd poikkeavia sddnnoksia, sitten ne ohjaavat toimintaa. Viranomaistoi-
minta takaa hyvanhallinnon perusteet ja oikeudenmukaisen kasittelyn toimieli-
missa. Palveluperiaatteisiin kuuluu, etta asiointi on asianmukaista, ja viran-
omainen voi suorittaa tehtavansa hyvin. Hallintoasiaan liittyva neuvonta on
maksutonta, viranomaisen on toimivaltansa rajoissa vastattava asiointia kos-
keviin kysymyksiin ja tiedusteluihin. Jos asia ei kuulu kyseiselle virkamiehelle,
hanen tulee opastaa asiakas asioimaan toimivaltaisen viranomaisen kanssa.
(Hallintolaki 1. §, 8. 8.)

2.2 Yritystoiminnan aloitus

Ennen kahvilan, ravintolan tai suurkeittion perustamista on toiminnan aloitta-
jan hyva selvittaa tarpeelliset luvat ja olla yhteyksissd oman kuntansa viran-
omaisiin. Aluksi varmistetaan kunnan rakennusviranomaisilta se, etta tila so-
veltuu esimerkiksi yrittdjan aikomaan ravintolakayttoon. Jos tiloihin vaaditaan
muutosta tai ne eivat sellaisenaan ilman muutosta sovi ravintolakaytt6on, hae-
taan rakennuslupaa kaytettaville tiloille. Kiinteistéon liittyvien asioiden ollessa
kunnossa, yrittdja on yhteydessa kunnan elintarvikevalvontaan, ja selvittaa
tarvittavat luvat ravintolatoiminnalle. Esimerkiksi anniskelulupa haetaan Alue-
hallintoviranomaiselta, tupakan myyntilupa kunnan elintarvikevalvonnasta.
Palo- ja pelastus viranomaisen tarkastus taytyy suorittaa ennen ravintolan
kayttoonottoa ja musiikille haetaan lupaa myds erikseen. (Ruokavirasto 2022
b.)
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Kun mietitdan elintarvikealan luvanvaraisuuden ndkodkulmasta viranomaisten
lupamenettelyja, jakaantuu ala neljaan eri osioon Ruokaviraston ohjeen
(836/2022) mukaisesti. Ensimmaiseen A-ryhmaan ei vaadita mitadan toimenpi-
teité (taulukko 1), tallin kyseessa on erittéin vahariskinen toiminta. Ryhmaan

B kuuluu rekisteroitavat yritykset, toiminnan ollessa kuitenkin niin pienta, ettei

jatkuvaa tarkastus velvoitetta ole olemassa. Ryhma C on merkittavin naista

neljasta, tama on rekisteroitya elintarviketoimintaa, joka kuuluu saéanndllisen

valvonnanpiiriin. Ryhmaan D kuuluvat elintarvikehuoneistot, joille vaaditaan

hyvaksynta ja nama kuuluvat sdénndéllisen valvonnan piiriin. (Ruokavirasto

2022a.)

Taulukko 1. Rekisteréinnin perusteet (Oiva 2023d; Ruokavirasto 2022a)

Ryhma A

Ei vaadita elintar-
viketoiminnan re-

kisterointia.

Ryhma C

Vaaditaan ilmoi-
tus elintarviketoi-
minnan rekiste-

roimiseksi.

Vaaditaan ilmoi-
tus elintarviketoi-
minnan rekiste-

roimiseksi.

Vaaditaan hyvak-
synta elintarvike-

huoneistoksi.

Ei kuulu rekiste-
réidyn elintarvi-
ketoiminnan
osalta saanndalli-
sen valvonnan

piiriin.

Ei kuulu saannol-

lisen valvonnan

piiriin.

Esimerkiksi:
Luonnon marjo-
jen myynti. Tai
taloudellista tuot-
toa tavoittelema-
ton vahariskinen

toiminta.

Kuuluu saannaolli-

sen valvonnan

Kuuluu saannolli-

sen valvonnan

piiriin. piiriin.
Esimerkiksi: Esimerkiksi:
Kaikki yritystoi- Keskuskeittitt.
mintaa harjoitta- | Laitoskeittiot.
vat elintarvikkei- | Tuotantokeittio.
den myyjat, ra- Aluekeittio.
vintolat, kahviot. | Liha-, muna-,

Verkkokaupat,
kioskit ym.

kala-, maitoalan

laitokset.

Toiminta on jaettu lohkoihin riskiperusteisesti, mutta poikkeuksiakin on. Esi-

merkiksi pop-up-ravintola voi valmistaa normaalisti ryhnmaan C kuuluvia tuot-

teita 12 paivana vuodessa. Pop-up-ravintola voi valmistaa myds korkean riskin



9

omaavia tartar pihveja, graavi kalaa, méti ja sushiannoksia enintddn 12 pai-
vana vuodessa pelkkien C-ryhméan vaatimusten mukaan. Lisaksi ryhmaan B
kuuluva ruoka-aputoiminta on rekisterditavaa toimintaa, mutta toiminnan har-
joittajan tulee varautua siihen, ettd toiminta arvioidaan riskitekijdiden perus-
teella ryhmaan C sadannollisen valvonnan piiriin. (Ruokavirasto 2022a.) Ha-
vaintoaineistona kaytetty (taulukko 1) pohjautuu Ruokaviraston "rekisteroita-
vaa elintarviketoimintaa vai ei’-ohjeeseen. Edella mainitun Ruokaviraston oh-
jeen sisaltoé on tehty lahtokohtaisesti valvojien kayttéon, eika sisalla kaikkea
mahdollista toimintaa. Toimijan tulee aina olla yhteydessa paikalliseen elintar-
vikevalvontaan, joka arvioi mihin ryhmaéan toiminta kuuluu. (Ruokavirasto.
2022q).

Kun kyse on ilmoituksellisesta toiminnasta, joka kuuluu saannéllisen valvon-
nan piiriin, on ilmoituksen sisaltdé huomattavasti yksinkertaisempi, kuin etta ky-
seessa olisi elintarvikehuoneiston hyvaksymishakemus. Maa- ja metsatalous-
ministerion asetus (318/2021), 4. § elintarvikehygieniasta, antaa selkeat raa-
mit mita ilmoituksen taytyy siséltaa. Toimijan eli yrittdjan yhteys- ja henkilotie-
dot yrityksen tiedot seka sijainti taytyy sisallyttaa elintarviketoiminnan rekiste-
réinti-ilmoitukseen. Lisaksi kuvaus toiminnasta ja sen arvioidusta laajuudesta
seka toiminnan aloittamisajankohta. Omavalvontasuunnitelman kuvaus tulee
esittaa ilmoituksessa, mutta sen ei tarvitse olla valmis omavalvontasuunni-
telma. Rekisterointi-ilmoitukseen liitetd&n myds elintarvikehuoneiston pohja-
piirros, josta ilmenevat tilat ja niiden kayttotarkoitus seka laitteiden ja kalustei-
den sijoittelu. Jos toiminnan muoto muuttuu rekisterdidyssa toiminnassa, tay-
tyy muuttuneesta toiminnasta liittd& selvitys elintarviketoiminnan ilmoitukseen.
(Maa- ja metsatalousministerit 13.4.2021/318, 4. 8.)

Hyvaksytyn elintarvikehuoneiston hakemuksen tulee sisaltaa yksityiskohtaiset

tiedot talotekniikasta, kalusteista, kulkureiteistd, sek& siivous- ja kiinteistohuol
lon toiminnasta. Rakennusvalvonnan lausunto ja mahdolliset muut vireilla ole-
vat luvat tulee liittdd hakemukseen. Liséksi vaaditaan laajasti tietoja elintarvi-
kehygieniaan liittyen, jotka ovat ilmoituksellisessa toiminnassa sisallytetty
omavalvonnan alaiseksi. (Maa- ja metsatalousministerio 13.4.2021/318, 5. §8.)
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2.3 Omavalvonta

Oikein toimiva omavalvonta takaa, etta elintarvikesaannokset tulevat toteute-
tuksi. Omavalvonnan tulokset tulee myds kirjata tarvittavalla tarkkuudella, eli
dokumentoida mittaukset, naytteenotto, seka ilmoitukset viranomaisille. Oma-
valvontasuunnitelmalla tarkoitetaan seké elintarvikealan etta kontaktimateriaa-
lien parissa tyoskenteleva toimija tunnistaa ja hallitsee toimintansa riskit. (Elin-
tarvikelaki 9.4.2021/297, 15. 8.) Riskit tarkoittavat kaikkia asioita, jotka vaaran-
tavat elintarviketurvallisuuden, eli omavalvontasuunnitelmaan tulee kuvata
kaikki asiat, jotka voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Taman jalkeen tu-
lee miettid valmiiksi, kuinka mahdollisissa riskitilanteissa toimitaan. (Evira
2017.)

Elintarvikeviranomainen arvioi omavalvonnan riittavyyden, ja vertaa toimintaa
elintarvikemaaraysten vaatimuksiin. Elintarvikealan toimija on itse vastuussa
omavalvonnasta, ja omasta toiminnastaan. Tama tarkoittaa esimerkiksi sita,
ettd elintarvikealan toimialla tulee olla my6s oikeat ja riittavat tiedot tarjoamis-
taan tuotteista. Tuotteet eivat saa aiheuttaa fysikaaliselta, kemialliselta tai mik-
robiologiselta laadultaan haittaa tai vaaraa kuluttajalle, eivatka johtaa harhaan.
(Ruokavirasto 2022c.)

2.4 Omavalvontasuunnitelman toiminta

Toiminnan rekisterdinti on suoritettava nelja viilkkoa ennen toiminnan alkua,
toimivaltaiselle valvonta viranomaiselle sdhkoisessé palvelussa, tai kirjallisesti
muulla tavoin (Elintarvikelaki 10. 8). Rekisterdinti tai hyvaksynta suoritetaan
kunnan elintarvikevalvontayksikkdon. Kunnan elintarvikevalvontayksikkéon ol-
laan joka tapauksessa ennen toiminnan aloittamista yhteydessa, ja valvontavi-
ranomainen paattaa viime kadessa mitd menettelyja toiminta vaatii. Hyvaksyn-
tad hakiessa toimijan taytyy esittda hakuvaiheessa omatoimintasuunnitelma.
(Ruokavirasto 2022a.)

Rekisterdidyssa toiminnassa, omavalvontasuunnitelma on taas oltava val-
miina ennen elintarviketoiminnan alkua, ja valvoja tarkistaa suunnitelman en-
simmaisella kaynnilla. Omavalvonta on pakollisista, omavalvonnan dokumen-
toinnin voi tehd& séhkoisesti tai paperille. Suunnitelman voi laatia itse ja sen

laajuus riippuu toimijasta. Esimerkiksi 1-2 ihmisen yrityksessa aivan kaikkea



11

ei tarvitse kirjata, talloin asiat taytyy selvittaa suullisesti tarvittaessa. Taysin
suullisesti asiat voi esittéda ainoastaan vahariskiset toimijat, kun ruoka kuu-
mennetaan mikrossa tai valmistetaan pakasteista. (Evira 2017.) Jos elintar-
vike huoneiston toiminta loppuu, keskeytyy tai toimija vaihtuu, on siita tehtava

ilmoitus alueen elintarvikevalvontayksikkoon (Ruokavirasto 2022Q).

Toimivan omavalvonta suunnitelman sisalléksi muodostuu, rekisterointia vaati-
valle elintarvikehuoneistolle seuraavat edellytykset. Eviran (2017) opas ravin-
tolatoiminnan aloittamisesta nostaa merkitseviksi seuraavat asiat, elintarvik-
keiden hankinta, vastaanotto, sailytys ja varastointi. Vaikka raaka-aineille on
omavalvonta tukussa, tulee varautua valvomaan raaka-ainekuormia omaval-
vonnassa maaritellylla tiheydella. Lisaksi tulee omavalvonnassa huomioida
elintarvikkeiden kypsennys, kuumennus, jaahdytys ja tarjoilun eri vaiheet.
(Evira 2017.)

Lampdtilojen valvonta tulee ottaa huomioon jokaisessa tyévaiheessa, kun ka-
sitellaan elintarvikkeita. Lisaksi hygienian toteutuminen tulee kirjata omaval-
vonta suunnitelmaan. Toiminnan muoto ja sen laajuus ohjaavat omavalvonta-
suunnitelman tarpeita. Eviran (2015) oppaassa "Elintarvikehuoneiston omaval-
vonnan riskiperusteinen valvonta” asiaa on kayty laajemmin I&pi, mutta op-
paasta taytyy tehda poiminnat rekisteroéidylle toiminnalle. Seuraavat asiat olisi-
vat esimerkiksi ravintolatoiminnassa hyva tuoda esille omavalvontasuunnitel-
massa edella mainittujen lisaksi. Tilojen ja valineiden puhtaus ja kunto, jattei-
den kasittely, kontaktimateriaalien naytteenotto seka henkilokunnan perehdy-
tys ja koulutus. Elintarvikehygieniaan liittyy myo6s kirjanpito resepteista, toimi-
tuksista, tuotetiedot, allergeenien hallinta seka tiedot tilojen ja laitteiden huol-
losta. (Evira 2015.)

Kunnan terveysvalvontaviranomaisen yhteystiedot, omavalvonnan vastuuhen-
kilon ja yrityksen tiedot tulee my®6s liittdd omavalvontasuunnitelmaan. Sita tu-
lee paivittaa, pitaa ajan tasalla, kirjata poikkeamat ja mahdolliset korjaukset.
Omavalvonnan kirjanpito tulee sailyttdé aina vuosi elintarvikkeiden kasitte-
lysta, se taytyy olla myds saatavilla mahdollisen tarkastuksen varalta. Vastuu

henkiloksi omavalvonnalle tulee nimittaa tyontekija, joka on selvilla yrityksen
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toimintatavoista ja itse omavalvonnasta. Kuitenkin jokainen tyontekija on vas-
tuussa hyvasta elintarviketurvallisuudesta, omiin ty6tehtaviin liittyvista ohjeista
ja kaytannoista. (Evira 2017.)

2.5 Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanoton tulisi tapahtua jouhevasti, jotta kylmaketju- ja
kontaminaatioriski olisi mahdollisimman pieni. Tilat ja vastaanottoalue pitaa
suunnitella siten, etta elintarvikkeet olisivat kattamattomassa tilassa mahdolli-
simman lyhyen ajan. Pilaantumisvaarassa olevat kylmatuotteet saavat olla
huone lampdotilassa maksimissaan 15 minuuttia. Eri elintarvikeryhmille vas-
taanottotilat taytyy olla ryhmitetty niin, ettei ristikontaminaatiota paase tapahtu-
maan jo vastaanotto vaiheessa. Tama tarkoittaa, ettei kypsentamaton, kyp-
sennetty tai juuresten sisdltamat epapuhtaudet tuota ristisaastumista. (Ruoka-
virasto 2022d.)

Omavalvontasuunnitelmaan siséltyy vastaanottosuunnitelma, johon on Kirjattu
vastuuhenkild. Hanen tehtavanansa on kirjata poikkeamat saapuvien elintar-
vikkeiden lampdtiloissa, kirjata elintarvikkeiden reklamaatiot ja palautukset.
Elintarvikkeita vastaanottaessa taytyy suorittaa myds aistinvarainen tarkistus,
elintarvikkeiden tuoksu, ulkonékd ja pakkausten kunto. Poikkeamat tuotteiden
sovituista toimitusajoita ja toimitusten paikkaansa pitavyydesta tulee myos kir-
jata. Elintarviketoimijan vastuuseen ja oikeuksiin kuuluu palauttaa tuotteet,
joissa edella mainitut kriteerit eivat tayty. Kun elintarvikkeet ovat huonon na-
koisia, pakkaus merkinnét epaselvia, tai kielivaatimukset ei tayty, tulee tuot-

teet palauttaa. (Ruokavirasto 2022d.)

Elintarvikkeet hankitaan yleensa tukusta tai elintarviketeollisuudesta, mutta
hankintoja voi tehd& myo6s lahi- ja luomutuotannosta. Elintarvikkeiden hankin-
nassa tiloilta suoraan, tai toiselta pienvalmistajalta, taytyy olla tarkkana. Liha-
tuotteet tulee aina olla tarkastettuja, ja esimerkiksi kananmunien myynnisséa
on alueellisia saannoksia. Jarvikalaa voi ostaa ainoastaan ammattikalastajilta,
itse kasvatettujen yrttien tulee tayttaa alkutuotannon vaatimukset, esimerkkisi
veden osalta. Luomutuotteita hyddyntaessa yritykseen kohdistuu myds nor-

maalin valvonnan lisaksi luomuvalvonta. (Evira 2017.)
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2.6 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Kun elintarvike saapuu toimijalle, on se siirrettdva mahdollisimman nopeasti
asianmukaisiin tiloihin. Huomioon otetaan tuotteen hajuherkkyys, eli mahdolli-
nen hajukontaminaatio sailytyksessa. Elintarvikkeen hyvan sailytyksen edellyt-
tama lampdtila ja kosteus. Erityyppisia varastoja pakkas-, kylméa-, viilea- ja kui-
vavarastot. Tuoreelle kanalle, kalalle ja lihalle pitda olla kaikille omat erilliset
varastot. Pakkaamattomissa elintarvikkeissa taytyy ottaa huomioon kontami-
naatio riski, ja myds mahdolliset allergeenien aiheuttajat. (Ruokavirasto
2022¢.)

Lampatilojen seuraaminen ja poikkeaminen on olennainen osa oikeaa elintar-
vikkeiden varastointia. Tuoteryhmakohtaisten sailytysohjeiden sailytyslampoti-
lojen toteutumisen voi kirjata myds kasin. Tuotteita ei saa sailyttaa lattiapin-
nalla, seka sailytystilojen hygieniasta tulee huolehtia. Elintarvikkeet kannattaa
jarjestaa niiden paivays- ja saapumispaivamaarien mukaan, tdméa helpottaa
vanhimmat ensin “first in - first out’-menetelméan kayttda. (Ruokavirasto
2022e.)

2.7 Ruoankasittely ja valmistaminen

Ruoankasittely ja valmistus voi jakaantua kolmeen osaan, esikasittelya ja kyp-
sennysta voi seurata jaahdytys, sailytys ja uudelleen kypsennys. Elintarvik-
keen kypsennyslampatilan tulisi olla vahintaan +60 astetta, sama patee kyp-
sennetyn ruuan kuljetus- ja tarjoilulampdétilaa esimerkiksi noutotiskisséd. Taméa
edellyttaa hyvia laite hankintoja, seka tarkkaa lampétilojen valvontaa. Lamp6ti-
lan tippuessa, alkavat elintarvikkeen bakteerit lisaantya voimakkaasti. Kypsen-
nyksessa turvallinen elintarvikkeen sisadlampdétila on +70 astetta ja siipikar-
jassa +75 astetta. Talla kypsennyslampdtilalla varmistetaan, ettd ruokamyrky-
tysbakteerit kuolevat, mutta tamakaan ei valttamatta tapa kaikkia itiomuotoja.
(Ruokavirasto 2022f.)

Esikasittelyssa tulee kiinnittda huomiota erityisesti raaka-aine hygieniaan. Pa-
loitteluun ja valmistukseen kaytettavien vélineiden tulee olla puhtaita. Eri
raaka-aineisiin tulee varata omat valineet, ettei esimerkiksi kanaan ja salaattiin

kayteta samoja leikkuulautoja. Ylipaataan lihan, siipikarjan ja salaattien kasit-
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telypaikkoihin tulee kiinnittda erityista huomiota. Juuresten sisaltama multa si-
saltda runsaasti osittain haitallisia mikrobeja, eli taudinaiheuttajia. Juurekset
taytyykin kuoria tai pesta erilladn muista kasviksista, jotta nama eivéat kontami-

noidu. (Ruokavirasto 2022g.)

Pakastetut siipikarjan- ja lihatuotteet kuuluvat sulattaa kannellisissa astioissa
alle +4 asteessa, tatd korkeammassa lampotilassa alkaa mikrobit lisdéntya li-
han pinnassa jo ennen sisaosan sulamista. Kasittely lampdatilan tulee olla
my6s alhainen, helposti pilaantuvilla raaka-aineilla. Lihatuotteet taytyy siirtda
mahdollisimman véhin valivaihein kypsennykseen, jotta roiskekontaminaatiota
ei synny. Lihojen maustamisessa ja kasittelyssa tulee aina ottaa huomioon ris-

tisaastuminen. (Ruokavirasto 2022g.)

Ruokaa ei aina tarjoilla heti valmistuksen jalkeen, jolloin ruoka jaahdytetaan ja
varastoidaan odottamaan tarjoilua. Lampo6energia siirtyy aina lampimasta kyl-
maan, joten myos jadhdytykseen kaytetty materiaali lampenee. Tasta syysta
jadhdytyksen lampdtilojen seuranta on tarkeaa, koska jaahdytettavan elintar-
vikkeen tulee jaahtya neljassa tunnissa +60 asteesta +6 asteeseen. Jaahdy-
tysté tulee tehostaa pilkkomalla ruokaa, tai jakamalla se useampaan osaan.
Toteutunut jaddytyslampatila mitataan ruuan keskeltd. On tarkea huomioida
myos astioiden kyky varata lampd4, ja vastaavasti luovuttaa sitéa. Perusperi-
aate on, etta sailottava ruoka tulee valmistumisen jalkeen jaahdyttaa mahdolli-
simman nopeasti. Nain varmistutaan, ettd mahdollisen iticmuodon saavutta-

neet bakteerit eivat muutu kasvumuotoon. (Ruokavirasto 2022h.)

2.8 Allergeenien huomiointi

Allergiaa aiheuttavat elintarvikkeet tulee pystya pitamaan erilladn muista elin-
tarvikkeista. Ristikontaminaatio voi tapahtua allergeeneissa aina elintarvik-
keen saapumisesta asti, mutta itse elintarvikkeiden tilauksessakin taytyy olla
huolellinen ja tarkistaa ravintoainesisaltd. Muita tarkeita vaiheita on merkitse-
minen, varastointi, oikea tyojarjestys, kasittely ja tyovalineiden puhdistus.
(Evira 2017.)
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Elintarvikkeiden hallintaan kuuluu toimijan velvollisuus voida kertoa vaaditut
tiedot elintarvikkeista ja ruuan siséllosta. Allergeenien lisaksi intoleranssia ai-
heuttavat elintarvikkeet ja raaka-aineet tulee ilmoittaa asiakkaalle. (Evira
2017.)

Ruokaviraston sivulla "Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet”, kerro-
taan laajasti asiakkaalle ilmoitettavista raaka-aineista. Allergiaa aiheuttavat
raaka-aineet ovat ilmoitettava mahdollisimman tarkasti omalla nimellaan, esi-
merkiksi elintarvike koodin numero ei riitd. Jos elintarvikkeiden ja allergeenien
kontaminaatiosta on epailyja, on toimijan ilmoitettava "saattaa sisaltaa” muo-

dossa tieto kuluttajalle. (Ruokavirasto 2022i.)

2.9 Tarjollapito ja tarjoilu

Myyntiin ja tarjoiluhygieniaan annetaan Ruokaviraston Oiva-raportin arvioinnin
perusteissa selkeat puitteet. Naita ovat ristikontaminaatio, elintarvikkeiden
saastumisen estaminen tarjoilumyynnissa tai tarjoilussa. Elintarvikkeiden-
myynti-, séilytys- ja tarjolla pidon maksimiaika on myos tuotu esiin Oiva-rapor-

tin arviointiperusteissa. (Ruokavirasto 2023.)

Helposti pilaantuvien ruokien tarjoilulampdétilat ovat +60 astetta kypsennetyilla
ja kypsentamattomilla maksimissaan +12 astetta. Tarjoiluaika nailla on 4 tun-
tia, jos lampatila kay valilla +60 — +12, on elintarvikkeet tuhottava. Yli +60 as-
teisena pidettavat ruoat saavat olla tarjolla vain kerran. (Maa- ja metsatalous-
ministerid 13.4.2021/318, 23. 8.)

2.10 Kontaktimateriaalit

Kontaktimateriaaleja ovat kaikki materiaalit ja tarvikkeet, jotka ovat tarkoitettu
olemaan kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa. Kosketus voi olla esimerkkisi
suoraa, kun keksi on pakattu muoviin ja valitonta kun muovin paalla on karton-
kikuori. Helpointa on ymmartad kontaktimateriaaleiksi veitset, aterimet, lauta-
set, paistinpannut ja leikkuulaudat. Mutta naitéa ovat myds ruoanvalmistuslait-
teiden osat, tiivisteet, letkut ja putket. Tahan sisaltyy myds ruuanlaittovalineet,

kuten uunit, ja tietysti ruokien kuljetusastiat. (Ruokavirasto 2022j.)
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Kontaktimateriaalit koostuvat monista eri materiaaleista, jotta kyseiseen kayt-
toon soveltuvuus olisi mahdollisimman hyva. Materiaaleja ovat mm. muovit, si-
likonit, metallit, kartongit ja keraamiset tuotteet. (Ruokavirasto 2022j.) Tasta
syysta materiaalien ja niiden sopivuuden kanssa eri kayttétarkoituksiin tulee
olla tarkkana. Omavalvontasuunnitelmassa tulisi miettid, miten materiaalien
soveltuvuus elintarvikekayttdon tarkistetaan ja miten perusteet ja hyvaksynnat

omavalvontaan tallennetaan. (Evira 2017.)

2.11 Hygienia

Hygieenisella toiminnalla varmistetaan, etta elintarvikkeet ovat turvallisia ja
puhtaita poytdan asti. Tarkoitus on estaa elintarvikkeiden mikrobiologinen, ke-
miallinen tai fysikaalinen saastuminen oikealla elintarvikkeiden kasittelylla ja
puhtaudella. Tarkeimpia tekijéita ovat henkilokohtainen hygienia, tilojen siis-
teys ja tyoskentelyn lampdtila. Henkilokohtaiseen hygieniaan kuuluvat omasta
terveydesté ja puhtaudesta huolehtiminen, seké oikea pukeutuminen. Elintar-
vikealan yrittaja vastaa itse tyontekijoiden ohjeistuksesta korujen ja lavistysten
kayton suhteen. Perusidea tytvaatetuksessa on, ettéa se estaa kasiteltavien
elintarvikkeiden saastumisen, ja nain ollen lika ja tahrat tulee olla helposti ha-

vaittavissa. (Ruokavirasto 2022k.)

Elintarvikealalle on luotu hygieniapassi edistaméaéan elintarviketurvallisuutta.
Elintarvikepassi vaaditaan elintarvikealan yrittajalta ja tyontekij6ilta, jotka kasit-
televat pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai tydskentele-
vat elintarvikehuoneistossa. Elintarvikehuoneistoja ovat leipomot, ravintolat,
pikaruokapaikat, suurkeittiot, kahvilat seka elintarvikekaupat. Maito, liha, kala
ja pilkotut kasvikset ovat taas helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Edella mainit-
tujen kriteerien tayttyessa, ei tyotehtavalla ole merkitysta, vaan hygieniapassi

tulee olla. (Ruokavirasto 2022l.)

Elintarvikelainsdddannon mukaan ihmisen tyéskennellessa elintarvikehuoneis-
tossa, tulee hanen osata tyéskennella hygieenisesti. Velvollisuus opastuk-
sesta ja koulutuksesta on tyonantajalla, sek& myos vastuu etta hygieniapassi
l6ytyy kaikilta henkil6ilta, kenelta se vaaditaan. Tama koskee my6s harjoitteli-

joita, opiskelijoita tai vaikkapa vapaaehtoisia. Kuitenkin jos tyéskentelyn aika



17

on alle 3 kuukautta, tai lyhyet tydjaksot ovat alle 3 kuukautta, ei hygieniapas-
sia tarvita. (Ruokavirasto 20221.)

Omavalvontasuunnitelmassa on oltava selvitys, ettéa elintarvikkeita kasittele-
ville henkildille on tehty terveydentilan selvitys, eli kenelle ja milloin. Tietoja ei
tarvitse sailyttaa tyopaikalla, vaan ne voivat olla ty6terveyshuollossa. (Evira
2017.) Terveydentilanselvityksessa on kysymys salmonellatartunnan kantajan
mahdollisesta riskista tartuttaa salmonellabakteeri ruokiin. Selvitys tehdaan
aina tydsuhteen alussa, ja sen jalkeen, jos esiintyy mahdollisia vatsataudin oi-
reita. Terveydentilanselvitystéa ei kuitenkaan tarvita, jos tydosuhde on alle kuu-
kauden mittainen. Tall6in tydnantajan on punnittava riski, ja mietittava millai-

sen vahingon tama voi yritykselle aiheuttaa. (THL 2023.)

2.12 Puhtaanapito, jatteet, tuhoeldimet

Elintarvikeyritysta perustaessa kannattaa miettid ovatko tilat riittavat, jotta toi-
minta voidaan toteuttaa hygieenisesti. Puhdistus- ja siivousvalineita ei tule sai-
lyttaa alueella, jossa valmistetaan ruokaa, eika niité kuulu sailyttaa WC:ssa,
josta niihin voin tarttua bakteereita. Siivouksesta tulee olla selvilla tekija, saan-
nodllisyys, mita puhdistetaan ja milla siivous suoritetaan. (Evira 2017.) Kayte-
tyista kemikaaleista ja pesuaineista tiedot soveltuvuuksista saa valmistajilta, ja
nama tulee kirjata omavalvontasuunnitelmaan. Samoin tilojen kunnossapitoon
liittyvat asiat, kun pinnat ovat ehjid ja esimerkiksi vesipisteet toimivia, on hy-
van hygieniatason yllapito helppoa. Siivous- ja kunnossapitosuunnitelma tulee
sisallyttaa valitsemallaan laajuudella omavalvontasuunnitelmaan. (Ruokavi-
rasto 2022m.)

Tuhoelaimia, kuten jyrsijat, muurahaiset, ja linnut levittavat sairauksia ja pilaa-
vat elintarvikkeita. Oleellista on poistaa kulkuvaylat, levahdyspaikat ja ravin-
non saantimahdollisuudet nailta elaimilta. Tuhoeldinongelmaan tulee tarttua
heti, seké huolehtia siisteydesta ja jatehuollon toimivuudesta. Hyva hygienia ja
siisteys ei aina auta, vaan ongelma voi olla sokeritoukkien muodossa kiinteis-
tokohtainen. Elintarviketuholaiset voivat saapua myds kuljetusten mukana,
esimerkiksi koteloituneita toukkia jauhojen joukossa. Tarke&a on tarkistaa kul-

jetukset, sekad huolehtia sailytyslaatikoiden puhtaudesta. Tuhoeldintorjunta on
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elintarviketoimijan vastuulla, mutta apua ongelmaan saa kunnan elintarvikevi-
ranomaisilta ja alan ammattilaisilta. (Ruokavirasto 2022n.) Jatehuollon toimin-
nasta tulisi olla omavalvontasuunnitelmassa selvitys, kuinka usein ja kuka tyh-

jentdd, pestaanko jateastiat ja missa ne sijaitsevat (Evira 2017).

2.13 Asiakasvalitukset, ruokamyrkytysepadilyt ja jaljitettavyys

Asiakasvalitus ja ruokamyrkytystapauksissa on elintarvikealantoimijan etu,
ettd yritys on kirjannut omavalvontaan elintarvikehygieniaan liittyvat toimet ja
poikkeamat. Yrittgjalla on kaytossaan tallaisissa tilanteissa dokumentit, etta
tuotteiden varastointi ja valmistus on tayttanyt niille vaaditut saéanndkset. Alan
toimija paattda kuitenkin itse, kuinka tarkasti toimintaa dokumentoidaan. Va-
himmaisvaatimus on poikkeamat, eli normaalista poikkeavat tapahtumat. Yh-
teenvetona voi todeta, etta yrittdja on itse vastuussa tuottamiensa ja tarjoile-
miensa elintarvikkeiden turvallisuudesta. Ruokamyrkytyksen epéailyn sattuessa
toimijan taytyy olla valittomasti yhteydessa elintarvikeviranomaiseen, ja yh-

teystiedot tulee sisallyttdd omavalvontasuunnitelmaan. (Evira 2017.)

Elintarvikkeista tulee dokumentoida tiedot mista ne ovat tulleet ja minne paaty-
neet. Lahetyslistat ja kuitit osoittavat raaka-aineiden jaljitettavyyden, mutta jal-
jitettavyys koskee myo6s kontaktimateriaaleja. Jéljitettdvyys on suoraan yhtey-
dessa takaisinvetoihin, joiden menettelyohjeet taytyy sisallyttdd omavalvonta-
suunnitelmaan. Takaisinvetotilanteessa elintarvike otetaan valittomasti pois
tarjoilusta ja myynnistd, ja toiminnanharjoittaja on yhteydessa kunnan elintar-

vikeviranomaiseen. (Evira 2017.)

2.14 Naytteenotto

Naytteenotto painottuu vahittaismyynti- ja tarjoilupaikoissa pintahygienian val-
vontaan. Talla tarkoitetaan elintarvikehuoneistoilmoituksen tekevia paikkoja,
joita ovat vahittaismyymalat, ravintolat, kahvilat, suurtaloudet, kuten laitoskeit-
tiot, pitopalvelut, ja tarjoilukeittiot. Jotta tulosten kehitysta voi seurata, on jat-
kuva pintahygienian valvonta valttamatonta. Naytteet tulee ottaa pinnoilta,
jotka ovat kontaktissa elintarvikkeisiin, esimerkiksi leikkuulaudoilta ja poydan-

pinnoilta. (Ruokavirasto 2020.)
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Paivittaista puhtautta arvioitaessa, yleensa aistinvaraiset havainnot riittavat.
Mutta, kun halutaan konkreettinen nayttd puhtaudesta ja naytto siivouksen ta-
sosta, naytteita otetaan laajemmin. Naytteenotto laajennetaan leikkuu-
laudoista tydvalineisiin, astioihin, ovenkahvoihin ja henkilokunnan kasiin. Si-
vely- ja kosketusmenetelmiin perustuvia pintapuhtausnaytteitd on markkinoilla
useita. Menetelmiakin on useita, kuten kosketusmalja, petrifilm, hygicult, lumi-
nesenssi ja valkuaisainetestit. Jos pinta on silminn&hden likainen, ei naytteen
otolla ole merkitystd, vaan pinta on jo saastunut ja naytteen otto on hyody-

tonta. (Ruokavirasto 20220.)

Ruokaviraston ohjeessa (2020) elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset,
todetaan vastuun naytteenotosta olevan elintarvikealantoimijalla. Toimijan
kuuluu maarittdd, mita naytteenottoja ja tutkimuksia tarvitaan omavalvontajar-
jestelman toimivuuden osoittamiseksi. My0ds arviointi tuotantoympariston ja
laitteiden naytteenoton tarpeellisuudesta kuuluu elintarvikealantoimijalle.
(Ruokavirasto 2020.)

Aistinvaraisen tutkimisen ja mikrobiologisen puhtaustarkkailun eli pintapuh-
tausnaytteiden liséksi, on mahdollisuus teettdd naytteita elintarvikelaboratori-
ossa valmiista ruoasta (Ruokavirasto 20220). Td&ma on tietenkin vapaaeh-
toista kuten aiemmin on mainittu. Ruoan laatu voidaan kyseenalaistaa jalkika-
teen, jolloin olisi hyva olla naytt6a ruoan mikrobiologisesta puhtaudesta. Kyp-
sennetysta ruuasta, esimerkiksi valmiskeittididen, on hyva ottaa 200—300
gramman nayte aina valmistetusta elintarvike-erasta steriiliin muovirasiaan.
Nayte tulisi pakastaa 2—4 viikon ajaksi, mahdollisten ruokamyrkytysepaéilyjen

varalta. (Ruokavirasto 2022f.)

2.15 Oiva-arviointi

Ruokaviraston koordinoima Oiva-arviointi tuo kuluttajien tietoon elintarvikeval-
vonnan tekemat tarkastus tulokset. Tarkastuksista vastuussa ovat kuntien tar-
kastuselainlaakarit ja elintarvikevalvojat. Oiva arvioinnin hymynaamat (kuva 1)
kertovat ainoastaan yrityksen elintarviketurvallisuuden tason, eli elintarvikehy-
gienian ja tuoteturvallisuuden tason. Kun hymy on leved, on se merkki, etta

yritys on suoriutunut parhaalla mahdollisella tavalla lain asettamista vaatimuk-

sista. Tietojen julkaisulla, ja palvelun tuottajien julkaisu vaatimuksella pyritaan
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lapinakyvyyteen, joka toimii kannustimena parhaalle mahdolliselle elintarvike-
hygienialle. (Oiva 2023a.)

Kuva 1. Oiva-hymy (Oiva 2023c)

Yrityksen toiminnan elintarviketurvallisuuteen liittyva riski, seka toiminnan laa-
juus vaikuttavat siihen, miten usein Oiva-tarkastuksia tehdaan. Tarkastusti-
heys perustuu riskiperusteisuuteen. Joskus tarkastusvali voi olla kolme vuotta,
joskus usean kerran vuodessa. Samoin yrityksissa tarkastuksen alle joutuvat
asiat ja tarkastustiheys voivat vaihdella yrityksen sisalla. Periaate on, etta ty6-
vaiheen tai -menetelman kohtainen riski punnitaan, ja sen jalkeen arvostel-
laan, vaarantaako toiminta elintarviketurvallisuuden. Esimerkiksi, kasihygieni-
aan liittyva asia voi vaikuttaa heikentavasti Oiva- arvosanaan ja johtaa uusin-
tatarkastukseen. Jos edelld mainitulle tilanteelle ei ole tehty mitdan uusintatar-

kastukseen mennessa, voi arvosana heikentya entisestaan. (Oiva 2023b.)

3 MENETELMAT

Tutkimuksen tavoitteena oli luoda omavalvontasuunnitelman ohjeistus aloitta-
ville pienyrityksille. Opinnaytetyd on kaksiosainen siséltden raportin seka pro-
duktin. Tutkimusmenetelma oli laadullinen eli kvalitatiivinen, tutkimuksen ol-
lessa aineistoon perustuva kirjallisuuskatsaus. Aluksi kartoitettiin aiheesta jo
tehtya tutkimusta perehtymalla tutkimusaineistoihin ja olemassa oleviin ohjeis-
tuksiin. Haastattelututkimusta kaytettiin rajaamaan tutkimusongelma ja tutki-

muskysymys.

Omavalvontasuunnitelmasta on olemassa valmiita ohjeistuksia, seka maksu-
muurien takana olevia pohjia. Harvat vapaasti hyddynnettavat ohjeistukset
ovat kuntien valvontaviranomaisten tekemia. Tassa tutkimuksessa haluttiin
kuitenkin tuoda hieman erilainen ndkdkulma esiin, eli pureutua ongelmakonhtiin
ja etsid vastauksia kirjallisuuskatsauksen myota. Perusteluna talle on aloitta-
van elintarvikealan yrittdjan ja viranomaistahojen valinen suuri kuilu tietotai-

dossa elintarviketurvallisuuteen liittyen.
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3.1 Haastattelututkimus

Haastattelututkimuksella méaéritettiin runko teoreettiselle viitekehykselle. Aluksi
koottiin taustatieto opinnaytetydn toimeksiantajan Ita- Savon Uusyrityskeskus
ry:n asiakkaista. Kohderyhméaksi muodostui elintarvikealan toimijat, joilta vaa-
ditaan ilmoitus elintarviketoiminnan rekisterdimiseksi, jotka kuuluvat sdannalli-
sen valvonnan piiriin. Haastattelussa haluttiin kayttaa hyvaksi tydelaman asi-
antuntijuutta, koska kohderyhman tarpeisiin haluttiin vastata mahdollisimman
hyvin. Asiantuntija haastattelu suoritettiin vapaamuotoisena kunnan elintarvi-
kevalvonnan tiloissa. Haastattelututkimukseen koottiin valmis omavalvonta-
suunnitelman runko ja kysymyksia. Haastattelun edetessa esitettiin tarkenta-

via kysymyksia, jotka auttoivat rajaamaan tutkimuskysymyksen.

3.2 Kirjallisuuskatsaus

Tutkimusstrategiana oli koota monipuolinen tieto lakiin ja asetuksiin pereh-
tyen, seka tietoa haettiin ruokaviraston materiaalista. Perusteluna on naiden
kahden hakumenettelyn antama laaja tietopohja, seka lahteet ovat myoés luo-
tettavia. Omavalvontaohjeistuksen tulee olla jatkossa helposti muokattavissa,
eli esimerkiksi uuden EU-asetuksen astuessa voimaan, tulee vanhan tietopoh-
jan olla helposti muokattavissa. Lahteissd huomioitiin 2019 loppuneen Eviran
ohjeistuksien kaytto, kyseisten lahteiden kayton perusteena oli tiedostojen 16y-

tyminen Ruokaviraston péivitetyiltd verkkosivuilta.

Hallintolaki 434/2003 luo selkean kuvan viranomaisten roolista ja velvoitteista
omavalvontaan. Omavalvonnan toteuttaminen on yrittdjan omalla vastuulla,

mutta yhta lailla viranomaisten on neuvottava veloituksetta hallintoasiaan liitty-
vassa toimenpiteessa. Lainaan suoraan lain pykalaa 8 viitekehyksessa ja pro-
duktiossa viranomaistyon osalta. Syyna on mahdolliset tulkinnan varaisuudet,

ja vaarinkasitysten valttaminen.

Elintarvikelaki 297/2021 antaa perustan Elintarvikkeisiin liittyvalle toiminnalle,
joka koskee edella mainittua rajausta. Pykalissa 10 ja 15 sivutaan tyon ydin-
alueita. llmoitus elintarviketoiminnan aloittamisesta on tehtava nelja viikkoa
ennen toiminnan aloitusta lain pykélan 10 mukaan, pykalan 15 sddnnoksessa
annetaan taas perusteet omavalvonnalle. Elintarvikelaki 297/2021, 2 § antaa

esimerkiksi soveltamisalan elintarvike- ja kontaktimateriaalitoimintaan, niiden
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toimijoihin. Seka elintarvikevalvontaan kaikissa elintarvikkeiden ja elintarvike-
kontaktimateriaalien tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa. Lain pykalassa
nelja, peilataan suhdetta toisiin lakeihin. (Elintarvikelaki 9.4.2021/297.)

Selkeimmat kehykset elintarviketoiminnan rekisteréinti ilmoitukselle antaa
Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 13.4.2021/318.
Tasta kaytan erityisesti pykalid 4 ja 5, pykaliin on selvasti ja yksityiskohtaisesti

merkitty rekisterdinti-ilmoituksen ja elintarvikehuoneiston hyvaksymisen erot.

Ruokavirasto tutkii, kehittaa ja yllapitaa tietohallinnon palveluita julkishallinnon
tahoille. Ruokavirasto myos tutkii, edistaa ja kehittédé elintarvikkeiden turvalli-
suutta. (Ruokavirasto 2022p.) Ruokaviraston sivut sisaltavat paljon kaavak-
keita, omavalvontaan liittyvaa materiaalia, myds lait on avattu paremmin so-
vellettavaan muotoon. Ruokaviraston sivuilta 16ytyi kaikki tarpeellinen tieto
elintarvikehygieniasta ja sddnnoista. Ongelmaksi muodostui yksinkertaisesti-
tiedon hajanaisuus, tiedon kokonaiskuvan Iéytaminen rakentui vaikeaksi. Jotta
tutkimuskysymyksiin voitiin vastata aineiston perusteella, tuli tutkimuskysy-

mysten olla mahdollisimman yksiselitteisia ja selkeita.

4 TULOKSET

Taman opinnaytetydn tuotannollinen osuus oli omavalvontaohjeistus uusille
elintarvikealan toimijoille, produktio on esitetty liitteessa 1. Haastattelututki-
muksella saatiin selville uuden elintarvikealan toimijan puutteet omavalvonta-
suunnitelmaan liittyen. Haastattelu suoritettiin 25.1.2023 vapaamuotoisena
kunnan elintarvikevalvonnan tiloissa. Haastatteluun otti osaa opinnaytetyon te-
kija seka nelja terveystarkastajaa. Haastattelussa kaytiin lapi lupakaytantoja,

tiedonhakua, viranomaismaksuja seka epaselvia alaan liittyvid asioita.

Paallimmaisena opinnaytetyon kannalta nostettiin haastattelussa esiin asiat,
jotka uudelta ravintolayrittajalta jaa usein tekematta ja joihin kaivattiin myos
tarkennusta tulevaan produktiin eli ohjeistukseen. Yrittdjalta jaa usein yhtey-
denotto ja rekisterodinti elintarviketarkastukseen tekematta seka viranomaislu-
vat ovat puutteelliset. Lisaksi puutteita on omavalvontasuunnitelmassa, hygie-

niapassin merkitysta ei ymmarreta, elintarvikkeiden ja sailytyksen lampatilojen
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mittaus ja pintahygienian valvonta on puutteellista. Esiin nostettiin myds kult-

tuurin ja koulutustason merkitys omavalvontasuunnitelman toteutumiseen.

Haastattelun ja kirjallisuuskatsauksen pohjalta saatiin valmis produktio, jossa
kaydaan ensin lapi viranomaisty6té ja lupamenettelya. Edella mainitut asiat
avattiin mahdollisimman selkeasti seka tuotiin esiin aloittavan yrittajan velvolli-
suuksia ja oikeuksia. Esiin nostettiin uuden yrittdjan velvollisuuksista erityisesti
vastuu omasta toiminnastaan. Viranomaisilla on taas vastuu oikeudenmukai-
sesta ja puolueettomasta palvelusta. Liséksi neuvonnan tulee olla maksutonta

ja viranomaisen on vastattava asiointia koskeviin kysymyksiin.

Omavalvontaohjeistuksessa jatkettiin viranomaistyd osuuden jéalkeen selkeilla
kasitteilla omavalvonnasta ja omavalvontasuunnitelman sisalto tuotiin esiin.
Sisallosta avattiin mita valineita tarvitaan toimivaa omavalvontaa varten, mitéa
tulee huomioida ja kirjata ylos. Ohjeistuksessa annettiin myds lahteita, joista

VoI omatoimisesti etsia tietoa toimintaa varten.

5 TULOSTEN TARKASTELU

Ohjeistuksessa pyrittiin keskittymaan tutkimuskysymyksiin, koska materiaali
on laaja. Vaarana oli tydn paisuminen, eika produktio olisi enaa toiminut yksin-
kertaisena ohjeistuksena. Tyontilaaja kayttaa ohjeistusta sahkdisena versiona,
jolloin asiakkaalle jaa konkreettinen digitaalinen tyovaline ja muistilista oma-
valvontaan liittyvista asioista. Ohjeistukseen olisi voinut liittaa talléin myos
sahkoisia linkkeja lisdmateriaaliin. TA&ma todettiin paivitettdvyyden kannalta
hankalaksi ja kayttaja hakee itse annetuista osoitteista lisa materiaalin kayt-

toonsa.

Tyon tilaajan mielestd omavalvontaohjeistus, uusille elintarvikealan toimijoille
palvelee hyvin asiakaskuntaa. Se tiivistaa tarvittavan informaation selkedan
muotoon ja ohjaa yrittajaksi ryhtyvaa toimimaan alusta alkaen oikeansuuntai-
sesti. Aloittavalla yrittdjalla on alkuvaiheessa hyvin monia asioita muistetta-
vana ja pelkastaan asiasta suullisesti ohjeistaminen voi helposti unohtua.
Jatkossa Ita-Savon Uusyrityskeskus ry voi kayttda ohjeistusta lahitapaami-
sissa asiakkaan kanssa, ja lahettaa sen viela sahkopostitse asiakkaalle. Oh-

jeistus voi olla myds ladattavissa Itéa-Savon Uusyrityskeskus ry:n kotisivuilta ja
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sitd kautta syntyy mahdollisuus jakaa linkkia muille organisaatiolle, jotka tyos-
kentelevat uuden yrittdjyyden ekosysteemissa.

6 POHDINTA

Omavalvonnasta ja elintarvikehuoneiston perustamisesta on olemassa val-
miita oppaita, mutta suurin ongelma naissa on, etta ne ovat tehty jo asiaan pe-
rehtyneelle henkilolle. Yksittaiset kunnat ovat tehneet omia omavalvonta oh-
jeistuksia, jotka poikkeavat huomattavasti toisistaan. Omavalvontasuunnitelma
ja sen toteutus on elintarvikehygienian tukipilari, jonka vuoksi tulisi toteuttaa

valtakunnallisesti ilman maksumuuria.

Opinnaytetyon johdannossa tuotiin esiin elintarvikehygienian riskitekija, elin-
tarviketoiminnan aloituksen ja ensimmaisen tarkastuksen valinen aika. Kysei-
sen aikavalin maaritys perustuu taysin elintarvikehuoneiston riskiperustainen
arvio mukaan aloittavan yrittdjan antamiin tietoihin. Naista tiedoista viranomai-
nen paattelee riskiarvion, ja maarittaa tarkastusajan yhden, kolmen tai jopa
kuuden kuukauden paahan. Jos toimija on antanut virheellista tietoa, Eviran
(2015) ohjeen mukaan toimijaa tulee ohjata tai neuvoa korjaamaan toimintaa.
Eli johtop&éatoksena voi ajatella, etté ilman selkedd omavalvonnan rakennetta,
voi aloittava yrittaja ohittaa kulttuuriin ja tietamattomyyteen vedoten koko oma-

valvontasuunnitelman noudattamisen.

Yhteenvetona edellisistd pohdinnoista voi ajatella ilmoituksellisen toiminnan
olevan laaja, johon ei alun perinkaan ole ajateltu viranomaisresurssien riitta-
van. Rekisterdidyn elintarviketoiminnan harjoittaminen vaatii yrittajalta rehelli-
syytta, ja halua |6ytaa oikeaa tietoa. Tata yrittajien ryhmaa toivon tdméan opin-
naytetyon palvelevan. Kyse on kuitenkin kaikessa yksinkertaisuudessaan hy-
vasta elintarvikehygieniasta, eli ihmiselle haitallisten ruokamyrkytysbakteerien

ja -viruksien torjumisesta.

Jatkossa voisi olla jarkevaa selvittdd ohjeistuksen toimivuus tutkimuskyselylla,
koska epakohdat eivat nouse esiin kuin kayton myota. Pop-up-ravintola toi-
minnan ja siihen liittyvan omavalvonnan toteutuminen olisi kyselytutkimuksena
mielenkiintoinen. Ohjeistusta voisi kayttaa kyselyssa pohjana, kun selvitettai-

siin esimerkiksi kalatuotteita tarjoavien pop-up-ravintoloiden toimintaa.



25

LAHTEET

Elintarvikelaki 9.4.2021/297.

Elintarvikevalvonta. 2023. Terveystarkastaja. Haastattelu 25.1.2023. Terveys-
valvonta.

Evira. 2015. Elintarvikehuoneiston riskiperustainen valvonta. PDF-dokumentti.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomak-
keet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje 16044 1.pdf
[viitattu 16.2.2023].

Evira. 2017. Opas ravintolatoiminnan aloittamisesta. PDF-dokumentti. Saata-
vissa:
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloit-
taminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas ra-
vintolatoiminnan_aloittamisesta.pdf [viitattu 20.2.2023].

Hallintolaki 6.6.2003/434.

HE 3/2021. Hallituksen esitys eduskunnalle elintarvikelaiksi ja laiksi sakon tay-
tantbbnpanosta annetun lain 1 §:n muuttamisesta.

Maa- ja metsatalousministerion asetuselintarvikehygieniasta 13.4.2021/318.
Oiva. 2023a. Oiva-jarjestelma. Ruokavirasto. WWW-dokumentti. Paivitetty

21.10.2019. Saatavissa: https://www.oivahymy.fi/kuluttajille/yleista-oi-
vasta/oiva-jarjestelma/ [viitattu 16.2.2023].

Oiva. 2023b. Tarkastuksesta. Ruokavirasto. WWW-dokumentti. Paivitetty
20.4.2021. Saatavissa: https://www.oivahymy.fi/kuluttajille/tarkastuksesta/ [vii-
tattu 16.2.2023].

Oiva. 2023c. Kuvapankki. Ruokavirasto. WWW-dokumentti. Paivitetty
19.5.2020. Saatavissa: https://www.oivahymy.fi/yrityksille/kuvapankki/ [viitattu
16.2.2023].

Oiva. 2023d. Tarkastusohjeet. Ruokavirasto. WWW-dokumentti. Paivitetty
19.8.2021. Saatavissa: https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/ [vii-
tattu 20.2.2023].

Remes, K. 2023. Toimitusjohtaja. S&dhkopostiviesti 23.1.2023. Itd- Savon Uus-
yrityskeskus ry.

Ruokavirasto. 2020. Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset. PDF-doku-
mentti. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asi-
ointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintar-
vikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-
yhdistetty.pdf [viitattu 9.2.2023].



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16044_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16044_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittamisesta.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittamisesta.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-aloittaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittamisesta.pdf
https://www.oivahymy.fi/kuluttajille/yleista-oivasta/oiva-jarjestelma/
https://www.oivahymy.fi/kuluttajille/yleista-oivasta/oiva-jarjestelma/
https://www.oivahymy.fi/kuluttajille/tarkastuksesta/
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/kuvapankki/
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf

26

Ruokavirasto. 2022a. Edellyttaako elintarviketoiminta rekisterdintia tai hyvak-
synnan hakemista? PDF-dokumentti. Saatavissa: https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-vai-ei/liite-3.-edellyttaako-
elintarviketoiminta-rekisterointia-tai-hyvaksynnan-hakemista.pdf [viitattu
21.1.2023].

Ruokavirasto. 2022 b. Omavalvonnalla hallitaan vaara- ja riskitekijoitd. WWW-
dokumentti. Paivitetty 9.9.2022. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/elintar-
vikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perus-
tamisohjeet-toimialoittain/ravintolan-perustaminen/_ [viitattu 25.1.2023].

Ruokavirasto. 2022 c. Omavalvonnalla hallitaan vaara- ja riskitekijoita. WWW-
dokumentti. Paivitetty 15.9.2022. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/elin-
tarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omaval-
vonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/

[viitattu 23.1.2023].

Ruokavirasto. 2022d. Vastaanotto. WWW-dokumentti. Paivitetty 20.10.2022.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
minta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/vastaanotto/ [viitattu 7.2.2023].

Ruokavirasto. 2022e. Varaa elintarvikkeiden sailytykseen riittavasti tilaa ja
huolehdi tilojen siisteydesta. WWW-dokumentti. Paivitetty 14.12.2022. Saata-
vissa:

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
minta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikkeiden-sailytystilat/ [viitattu
7.2.2023].

Ruokavirasto. 2022f. Kypsentaminen. WWW-dokumentti. Paivitetty 8.9.2022.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
minta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/kypsentaminen/ [viitattu 7.2.2023].

Ruokavirasto. 2022g. Esikasittely. WWW-dokumentti. Paivitetty 8.9.2022.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
minta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/esikasittely/ [viitattu 7.2.2023].

Ruokavirasto. 2022h. Jaahdyttaminen. WWW-dokumentti. Paivitetty
7.10.2022. Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toi-
minta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/jaahdyttaminen/ [viitattu 7.2.2023].

Ruokavirasto. 2022i. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet. WWW-do-
kumentti. Paivitetty 14.12.2022. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/elintar-
vikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/allergeenit/ [viitattu 13.2.2023].

Ruokavirasto. 2022j. Mita ovat elintarvikekontaktimateriaalit. WWW-doku-
mentti. Paivitetty 30.11.2022. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/elintar-
vikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/mita-ovat-kontaktima-
teriaalit/ [viitattu 12.2.2023].



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-vai-ei/liite-3.-edellyttaako-elintarviketoiminta-rekisterointia-tai-hyvaksynnan-hakemista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-vai-ei/liite-3.-edellyttaako-elintarviketoiminta-rekisterointia-tai-hyvaksynnan-hakemista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/oppaat/rekisteroitavaa-vai-ei/liite-3.-edellyttaako-elintarviketoiminta-rekisterointia-tai-hyvaksynnan-hakemista.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/ravintolan-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/ravintolan-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/ravintolan-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/omavalvonta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/vastaanotto/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/vastaanotto/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikkeiden-sailytystilat/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikkeiden-sailytystilat/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/kypsentaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/kypsentaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/esikasittely/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/esikasittely/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/jaahdyttaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/jaahdyttaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/allergeenit/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/allergeenit/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/mita-ovat-kontaktimateriaalit/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/mita-ovat-kontaktimateriaalit/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/mita-ovat-kontaktimateriaalit/

27

Ruokavirasto. 2022k. Hygieenisella toiminnalla voit varmistaa elintarvikkeiden
turvallisuuden pellolta poytaan asti. WWW-dokumentti. Paivitetty 12.12.2022.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/
[viitattu 8.2.2023].

Ruokavirasto. 2022l.Hygieniapassi. WWW-dokumentti. Paivitetty 12.12.2022.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/ [viitattu 8.2.2023].

Ruokavirasto. 2022m. Puhtaus ja kunnossapito. WWW-dokumentti. Paivitetty
13.6.2022. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvike-
ala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/ [viitattu 9.2.2023].

Ruokavirasto. 2022n. Tuhoeldin torjunta. WWW-dokumentti. Paivitetty
16.9.2022. Saatavissa https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvike-
ala/tilat-ja-valineet/tuhoelaintorjunta/ [viitattu 9.2.2023].

Ruokavirasto. 20220. Puhdistuksen riittavyyden arviointi. WWW-dokumentti.
Paivitetty 7.10.2022. Saatavissa https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elin-
tarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-
arviointi/ [viitattu 9.2.2023].

Ruokavirasto. 2022p. Mik& on ruokavirasto?. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/mika-on-ruokavirasto/ [viitattu
21.1.2023].

Ruokavirasto. 2022q. Rekisterdi elintarviketoiminta tai hae hyvaksynta.
WWW-dokumentti. Paivitetty 27.10.2022. Saatavissa: https://www.ruokavi-
rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-oma-
valvonta/ilmoita-elintarviketoiminnasta/ [viitattu 28.2.2023].

Ruokavirasto. 2023. Myynti ja tarjoilu. WWW-dokumentti. Paivitetty 2.1.2023.
Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-07/07-myynti-ja-tar-
joilu/ [viitattu 7.2.2023].

THL. 2023. Toimenpideohje salmonellatapauksiin. WWW-dokumentti. P&ivi-
tetty 30.11.2022. Saatavissa:https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/tau-
dit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmo-
nellatapauksiin [viitattu 13.2.2023].



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/hygieniapassi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/tuhoelaintorjunta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/tuhoelaintorjunta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-arviointi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-arviointi/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tilat-ja-valineet/puhtaus-ja-kunnossapito/puhdistuksen-riittavyyden-arviointi/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/mika-on-ruokavirasto/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/ilmoita-elintarviketoiminnasta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/ilmoita-elintarviketoiminnasta/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/ilmoita-elintarviketoiminnasta/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-07/07-myynti-ja-tarjoilu/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-07/07-myynti-ja-tarjoilu/
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin

28

Liite 1/1

Ita-Savon Uusyrityskeskus ry

Omavalvontaohjeistus nusille elintarvike
toimijoille
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tolmet, |oilla s takean tustteidensa turvalliswuden
asiakkeaille
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Ohjeistuksen taustat Omavalvonnalle

Ohjeen tarkoitus on toimia aloittavan yrittdjdn tukena, ei
kyseessa ole viranomaisohjeistus. Lahteet perustuvat laki
seka Ruokaviraston ohjeistuksiin.

Ensin hieman avaan ohjeistuksen ja omavalvonnan merki
Alaittavalla elintarvikealanyrittajalla on hyvan lilkeidean lis
vastuullaan elintarviketurvallisuus. Téta turvallisuuden
valvantaa kutsutaan amavalvannaksi.

Omavalvontasuunnitelman tekeminen on yrittajan velvollisu
Ensin, yrittdjd arvioi toiminnan riskit ja ryhmittelyn kunnan
elintarvikevalvo)an kanssa (taulukko 1). Jolloin yrittdjallé on
hyva olla jo taustatiedot toimintaansa liithyvistd velvoitteista.

- v
Ei vaadra Waadraan i Waadibaar Neooifos hyedksymng
elirtaniketoiminnan  elintriketoimicnas | elintardketoiminean
—— e T
i krala Kuubera saannllises
rekisEndidyn vabnnan girin
alintarvil=boiminnan
ceaka saannolisen
valverran piriin.
Sximarkies Emerkiksi
Lusorwn arjoen K aiked yitystoimintaa
gy, Tai harjoittavat
teloudellista tuottcg elintariekziden mygdt,
teraithelematon ravinholat, kakviod,
wphariskingn W rideokau pan, oskit ym,
fniminta,
Omaalvontasuunmitelrg
ol valming ennen
toeminean alks.

Tadukkn 1. Rekisterdinnin pensteet [Oiva 2023} (Ruokavirasto 2022}
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Tama chjeizstuz on luotu kasittelemiin ilmoituksellizta toimintaa
esimerkiksl ravintolofta ja kakhvilotta, (Taulukks 1)

Elintarviketoiminman rekisterainti-ilmaltus (Pvhma C) on kevyempd
mucto pienemman riskin elintarviketoimijoille. |[lmoituksessa
slintarvikeviranomatelle tulee olla seuraavat tiedot:

1) toimijan nimd ja yhteystiedot, Lisdksi
tolrmijan kotikunta silloln, kun teimijalla o
ki elntanvikehuonests tal
virtugalihuonesio;

2} tolmdjam writys- [a yhitelsbtunnus tal sen
puuttuezssa henkildtunnus;

31 elintarvikehuoneiston tai
virtuaalihuonesston nimi ja vhteystiedot;

4) elintarvikebuoneiston kiyntiosoite ja
kunta, jolled kysaessd ola Wkkuva
elintarvikehuonesio;

51 tleto harjoitettavasta teaminnasta ja sen
arvicsdusta laajuudesta;

6] tolmanman andetu alolttamisajankohta;

71 kuvaus orsavalvonnasta.
Eirea 1, Maa-fa metsitakasminisieriinastusebmiarvike bygienizgsta 30RG020.45

Crmavatvonnan kuvauksan tulisl sisaltas seuraavat
asdar, kuinka vabvotaan ja huomscedaan:

e tilojen javalinesden puhtautta fa kuntoa

= sdllytysldmpatiloja

= tydskentelyhygleniaa

= elintarvikkelden koostumusta ja elintarviketletola

= reseptlen ja elintarvikketsta annettavien tetojen
vastaavuutta

= henkdbkunnan rettavad elntarvikehyglesnlstd
osaamlsta

= halttaeldinten torjuntaa
w  jAntelden kdsitelyd.
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Hyva tietad omavalvonnasta

- lvordasooreiielmalla tarkoibetaan =84, =tth elrdardbealsn ki bortakiimateria
parizza typiskegelevi toimija tunniztaa ja hallitses toimintsras risks,

sOenavalvents an paloallisists ja omavalvorman dokuvestoinnin woi whdd sdhkdsas ai
puageerille,

-Onarvalvortasssreitalman woi laatia itse ja sen laajeds moged Toimijasta.

-1-2 Wremimen yritpksezsd aiven kaikiea el tardtse kirsta omavabmntasgunnibeimaoen, AR
alat taytyy sebdttdd suullisesti tanittasaca

~Taysin sunllizesti asisgvnl sedthd sbrao b ibde]skiset toimijat, Wakdeisk el toimimrolly
tarkoitetaan esirerkisd ruoan boorrsetamists o sa tel valmnis barniste el stelsta.

-Crravn Ivorfazuoreiielmaa fules pldtias, pitas sjen fasslls, kirjats poilkkeamat s mabdoliset
korjakset.

-Crmavra lvortaan liithysd kirjanpito tulee sBilkiaE aimm vuosl alintardkeeiden kisatalmg s o
tivtyy olla rylis saatavilla mahdollisen tarkastuksan varalta.

-Cirresn hyormealles babss nimetd vastoaterkild, joka on penlls toiminnasta,

-Toiminnan rekistandieal on suoMattava redjl wilkloa annan toimienen alua, toimialtaizalla
walverdaviranomaizalle sihkiimessd pabmluzsa tai kirjalin e ook s,

-Foshistandirdi tal hywiiksyntid tahddin borman alintanievabontaybesibadin.

-Kunmnan glintarsibevalea ntaykelkkbbn cllaan joka tapauksesss ennen tedminnan alcittamista
yhteydeal Valvormaviranomalnan padngd vime kidessd, mitd merstelid toimieta vaatil.

-Hlintarvikealan taimils on wartuwees e kadkprts taimintaanes liiktywasts,
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Viranomaistoiminta aloittavalle elintarvikehuoneiston toi

Elingarvilatwgl erdpan lithywan laireabdinnin peneten o BU perismenttl jo ELbs rewvoston
Tl s kprealinen sirtandieind, jorks tivisroonpanos ohjm mas- ja metssousmiristeris
alirisrvilbealan uaaritielusts, kebityioasts ja orjauksests veedas Spckpdreto, Buckyviremion mabar
ja ojeita vl rrylis PG dynESS laajasti halddn verkkoshultaan.

Eackedreedn objsa sluebalirdcyirastoien todmintas koakien Euntien elirdsrdlesvalvonnes suunnistelua
ofjersta ja anvicintia Aluehalirdoviraston ehitdvdnd on valvoa ja ojata kunealisen ol indarviksaivon
waatimubksan mukaissaa Alueralirodirastosta eintans iealam yittd 2 hakee myds alkoolin ann kel
ik vy hagda,

Eurrat vistaavat padasin it elinkan e aly oheasta ja wahvojina voivat olla tereystakataa,
alirtrviloevahvol s tai el S| BSkcin, Valvord s waoritetase mrygeed | Died, revintoloizes jo elrtervikeits
waimistavizsy liboksizes. Kunta vestea mypis fupskdman littwiztd mywrdilod=ts o vakonrasss,

Mavcs vl epsyl rmeede muilts virsromaizie, Melche Sebg by bedbe on reuved ja it cm hallintalpkin
kirjathe seurpavast; Virgnpmaises on dnkmineionso rofoisn ennetfowe neiokpileen fonpeey mokney
halleroasiod NOMoaNEe o MLIAARS Nl AN Mo SHS Wes o Toe asoin i kasksads keawmekdie jo
fedusnauinig. Mo I an Maksarons. Ad miid e KUy sirenaimotsns Memiveiiodn, so9 an gyimised
CEASTaMOng asieka vmilabess wissamabeas, (Halirtolaki 434/3003, 25.

FaakisnartiiyR ja Py Sesytyl S artarviketoimialt ti buonestota perind s veosittaingn | 2023} 150 eeron
Sl Panuesia sl . Maksu paritise kalendoriviascsittain, B alerdorivaotta rekistonin lisSayitd
fnimijplin @ peritd makus cettpseks vocdelts, imoRus- j3 pamelousd perushavat as kuniskohtakiin
inknmikin, MARE ovat eximerkiked alintrdkeragone B3on Fpebkaymist koskevien hpkeryeien jo
el ek s i e rekiser el Dimddbesten kasRtaly. B muusta tedsnisnasta Ruin neitdannasta,

e i i ansi mraksa.

Ennom kahvilam, ravimbolan tai sssrkaintion parustamsta, on toinnan aloittaian Pyl sehditad tarpoellicol
liwat ja olla yhieyhs e Cinan ki maeea vestuviranom e diee Alu ksl v armisterta e o nam
rok e rarora ki, =ts §a soeebhes ek ks yritiEn akomaan revirdolskd @tedn. Jos Higikin
weadRsan muastosta tal ne ekt seilsiserasn [ man maastosts o vintolekbytioon, heetsan
reserruniupe tillk, S, ettb ticlsse on alemmin toimiret revictob, e autorasttisest terkoits, etta
sallaiser vl dihom panstaa wusl toinija. Edmsikis ilmavaihdon watimu s et voivat vesRids
samarnital mal. Aakerroct e of wi aloitlaa erven ralereas | uvan kEsittelyd, sikd tiloja ottaa kbdyThddm
ennen loppeferkashets. Lisiksdl on sahitetibb palo- js pelasthesd roromral 2% e vastimok ses,

Elitanvikasritgksan aloimava wimija on yhlsydasss bavvan eirtanikevakontayksikkBon, annen kan tekee |
limoRusts alirtervikasciminnes rakisteroimizasba, Savintolaa tal kahvilps parefames kyse on
foderedkniseti tolmmin nen reld terpineists, ali iimoRus febcli e neljs dikkos ereen mimicean alus
Eurran @ irtand bevabonnasa tenvwyslarkastaja padinad, wita vaatiaisia toimineala on, joten rkesd on
clla rai yhlaydesss sinne On mvyis Hrkeid kartoittaa oma toiminta, jolta Wranomainen pystyy bekem
cikiaan rathabasn. Kum wiminta |oppuL, Ta toimia vailibes sintande heoesistoll, ttyy 5iTS tahds
iimaRus kunman dintardkeysvorden,
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A

Omavalvonnan sisalto

Ainakin seuraavat kohdat tulisi sisallyttaa
omavalvontaan ja kirjata ylos. Tamén jalkeen tulee
miettia, sisaltyykd omassa toiminnassa eri vaiheisiin
riskeja elintarviketurvallisuudelle.

+ Elintarvikkeiden vastaanotto ja lampotilat
= Hankinta ja kuitit

+ Sailytystilat ja niiden lampatilat

+ Kasittelyn ja valmistuksen lampotilat

+ Allergiatuotteiden kasittely

+ Tuotetiedot

« Elintarvikkeiden koostumus

+ Tarjoilulampaétilat

+ Ruuanlaitto- ja ruckailuvalineiden puhtaus, eli
kontaktimateriaalien naytteenotto

+ Hygienia, hygieniapassi, terveysselvitys, selvitys
tydvaatteista

+ Jatteiden kasittely, kuka hoitaa, milloin hoitaa ja
miten

« Tilojen ja laitteiden huellot, esimerkiksi
suodattimet ja kylmalaitteet

+ Oman yrityksen tiedot ja vastuuhenkilon
yhteystiedot

« Kunnan terveysvalvontaviranomaisen yhteystied
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Sevwraavalksi yrittaja tal omavalvontasuunnitelman
vastuuhankil laatd vapaarmuotomast] s5dnndt ja ohjest,
kulnka yrioyksessd noudatetaan edelld mainitiuja aslolta.
Samaan amavalvontasuunmtalman kansioon litetadn myds
pehja, johon kootaan normaalista podkkaavia tapahtumia,

s Ezimerkiksi: Towlukosse annetoan lEmpiman risean
mrimimi forfoilniEmpdtiakst +60 astettn, Tarjoifun okene
on hovaity kaolfoation Mmpditon kskenesn +50
DEfSESEET,

Markitddn poikkesws drpdills +50, kirfatoan speksl ffan
plani Mmpd farfofukoaspsss, korjoovo todmenpkde e dn
mosta jm kpseisen rooan gt

Tas=a tapauksassa pubhutaan Empdtlataulukosta, ja
kyseessd on yrittajan tsensd virallisista [3hielstd luoma
LErnpditilataulukko, Maa- ja metsdtalousministerion asetug
alintarvikehygienlasta 318/2021, 23§ antaa vastauksen
rekisterdidyn alintarviketogaminnan l3mpatilarajoille,
Ruckaviraston siveilta Eiybyy myds aiheasta tatoa, Fianikin
virha ldmpatiloissa voi johtaa mikrobstoaminnan kasvuun ja
rudan paagntumisean.

Omavalvantasuunnitelmaan tules koota rmyds
hymienlapagsit, terveydentilan sehvitykset sekl suunnitelma
nayteenaiosta. Niyiiesnotio on vapasehiolnen
rekisterdidyilld alintarvikealan toimijoilla, mautta
pintapuhtawsndyttaitd ofisi hyed ottas, TalSEn yrttaj5E on
olamassa nayktoa thojen sestaywdasta,

Omavalventasuunnitedma on laajs ja kisitteana vaikea,
MrLCE kyse an vain sets, efts tolmdja seuraa onkaa
yritystolrintaa elintarvikepuhtavden ndkdkulmasta.

Omavalvantasuunnitedma auttaa:

*  Pltdmaan aslakkaat oyybywdising |a tervedns
®  Vihentdd virheta ja hdvikkld
#  Wahentid maksullsta viranomalsvalvonnan tarsetta

®  Vod olla osa uuden tydtekljbn perehdybystd

Liite 1/7




35

Liite 1/8

Mita valineita tarvitaan
toimivaa omavalvontaa
varten

#  Hywdlaatuinen infrapunal dmpdmittan -
ldmpatilojan jatkwveaa tarkkailua
vartan,

&  Ruokaldmpomittari - reoan
sisalampitilan mittausta varten,

#*  Pintapuhtausnayttesdan otkoa vartan
pllatesta)d kuten asimearkikss Hygloult
Valkualslan madrittdmisesn sops
esimerkiks| Clean Card plkatestit.

#  Taulukko, johon kirjataan
omavalyontasuunnitelmaan kwuluvat
asiat,

#  Taulukko, jossa on selkedsti nahtawvilld
elintarvikkeisan Bttyvat IEmpdtilarajat,
EN elintarvikekohtalset alka- ja
ldmpdtilarajat: kuljetuksesn,
varastointiing ruewan sulatuksesan,
kiisittehyyn, kypsennylksaen, tarjoiluun
ja jadhdytyksean,

#  Taulukkn, johon kirjataan normaalista
polkkeavat tapahturmat el podkls amat.
Lisdksal olisi kywa kirjata lastteiden sekd
kiintalsthn korjaukset ja hwollot.
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Muistilista omawvalvontaan liittyvista tehtavista

Sevwraavaksi kdydaan yksityiskohtaisammin
amavalontasuunnitelman vaatimuksia ja mitd siihen olisi hywa
sssdllyttad. Tdybyy kultenkin mulstaa, etts tamd on suuntaa antava,
ja teamlja wol eman tarpeensa mukaan radtaldidd suunnitelman.
Sewraavin asipihin t3ytyy kuitenkin kiinnitt3a erityistd hoomiota;
ristikantaminaatio, [3mpdatilajan halinta, puhtaus ja siisteys,

Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Tarkistattava;

& SEdlESkE pakkauksat merkkejd haittaaldmists?

=  Pakkausmerkinnat ja -paivaykset,

s  Dnkopakkaustiadot puuttaclisat, onko pakkavkset ehjid?
®  Akctinvaradsasti, onko tugttact tuoresn nakdesE?

&  |Lampatilojen mittaus kuljetetuilla tuotteilla, ja vartailu
omavalvontasuunnitedman Empdtiodhin,

Husmioliavaa:

®  Multaa sladitivissd Juureksissa on paljon taudin aheuttajia. Ne
on pldettavd erllidian musta elintanakkealsta, koska multaisst
Juurekset ovat erittaln suur riskitekijd, myds
ristikontaminaation osakta,

&  Huolelingn varastokserto lGhtes efintarvikkeddan vastaanoton
kirjauksasta,

&  Elntarvikkeat sarratdadn mahdolisimman nopaeast pois
ulkotiboista ja kylmatuotteat kylmaan,

s Tilojen tdytyy mahdollistaa sujuwvavastaanotto,

& Pakkauksat, joissa on huonot merkinnat, tai eivat 13pdise
atstinvaratsta tarklstusta, palautetaan shdottorastl.

Kirjataan:

#  Polkkearnat, reklamaation, palautukset,

& Kuitlt ja [dhatyslistat |elintanakkest, kontaktinateriaalit).
« Lampdtilojen polkkeamat.
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Elintarvikkeiden siilytys ja varastointi

Hussmiloitawvaa:

®  Kypsian |a raakojen tuottesden pitdminen erilddn,
#  Raaka kala, kana, |a Bha s3ilytatdsn erlksaen.

®  Erityypplsid shllytysruotola pakkas-, kylmd-, villed- ja kunvavarastot.
& Al shilyts mitdan lattiatasossa.

& Eil tuottelden hajuharkkyys javarastointikosteus.,

#®  Juuresten kisitely [a sdiytys, mikrobsen tartuntavaara.

& Esfvalmistettujen |a [38hdytattyjen ruoksen sailytys |a merkinnat,

®  Elintarvikkesden kdyttd)arjestys first in - first out. M3in tehdddn
efintarvikkeiden pifvamairian ja menakin saurannasta helppoa,

&  Naytteanotto pintapuhtaudesta ajoittain,
#  |Lampatilojen sewranta eri varastoissa,
Kirjataan:

#  Poikkeamat limpGtioissa, navtteanoton tuloksat,

Ruuan kisittely ja valmistaminen
Huominitavaa:

&  hitd raaka-ainedta kiytatdadn ja mitkd nidan vaatimukset ovat
kypsennyksaen ja kisittehyyn?

= Miten ruokia jaahdytetaan valmistuksen jalkean varastortavaks?
#  Ludelaen kuumannettavan rewan sisalampdtila?

#  Ruuan valmistuksesan ja kisittelyyn kdytattdvan tilan [Bmpdtila?
= Hylmiketjun toteutuminen,

& Pubtaus ja skstays, vaikks karran vilkossa otetaan
plntapuhtausndyttedts, mutta slimdnndhden Bkatsasta plnnasta on
turha ottaa pintapuhtausndytetta.

*  Kontaminaatlo rosanlamovidlnelden kautta, multaiset juurekset
tartuttavat mikrobeja mulhin raaka-anelsiing Erd alintarakkellle
varattava omat vilineat ja leikkuulaudat,

®  Huomigitava an elintarvikkeidan lGmpatilavaatimukset,
Kirjataan:

&  Kypsantamisldmpatilojen poikkeamat,



38

Liite 1/11

Allergeenien huomiointi

Huomloltavaa:

®  Tuiustuminen erlkossruokavallolden rucanvalmistukseen.

#  Pakkaamattomien tuotielden kontaminaatio, suuntaan ja totaen.
®  Kaikki aterlaan kiytetyt alnesosat taytyy olla kuluttajan saatavilla,
®  Merkinndt buffetpdydissd, ja neden paikkansapitivyys.
Kirjataan:

#  Polkkeansat todminnassa.

Ohjalta:

#  Ruokavirasto allergeeni.

Tarjollapito ja tarjoilu
Huomloltavaa:

#  Tarjollackoajat.

= Ristikontaminaatio, buffetpdyta,
= SEstays, tarjodvhygiania,

#  Pintapuhtausnayttean otto ravintolan tai kabvilan reokadlutiloista, nain
vl saurata siivouksen tobeutemista,

Kirjataan;

&  Poikkeamat Empdtilloissa, tarjodeajoissa, saka ndytteanoton tuloksat,

Kontaktimateriaalit, esimerkiksi rvcanlaittovilinest ja lautaset
Huomioitavaa:

& Salyitys efintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevista vilinaista,
materizalessta ja sdilytyksastd, dokumantoidaan
ormavalvontasuunnitelmaan.

®  Tarkoliukseen sopivien kontaktimateriaaben kdyitd, tarkastetaan
tolrittajan objeet.

#  Plntapuhtausndytiesden otto, eroysaest kikkuulaudodta ja ruwan
kasittelyyn tarkoltetuista vallneista, Nayitest analysoddaan ohjalden
mukaan itse,

Kirjataan:

&  Mayteanoton tuloksat



Hygienia
Huomsstavaa:

Puhtaanapito, jittest, talousvesi, tuhoeldimet

Sivoussuunnitedma;
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TybvtekijOlden kasihyglenta, korut, kynnet, suojakasinest, hiukaet,
Tybnanta)a laats hygenlasuunnitaliman.

Terveydentllan selwitykset, vosdaan sddhytids tydterveyshuoliossa,
Hygienlapass, Mietdin omavalvontasuunnitelmaan

Tyhwaatiest |a niiden hualto.

soslaalitlojen vaatimukset ja nsdan totautus.

Henkidkunnan perehdybys.

Yrittaja on vastuussa satd, ettd tyGntekijailld on hygseniapassi ja
tarveydentilan selvitys, Lyhytaikaisella tpdntakijila hygieniapassille ja
tarveydentilan setvitykselle on olamassa omat sdanndkset,

MiEssd sadlytetagn savousyalinests,
Siivouksessa kdvtetyt kamikaalit,
Pasukonaiden puhtaus ja toimivuus, saki bushosuunnitalma,

latehuolion toimivuudan sahatys, elintarvikkaiden kisittabypisteehts aina
lajittaluun.

Tolmenpideshje tuhceld@mille, johon kirjataan mahdoliset menstalmst,
palkka ja toteuttajat. Tamd el rajoliu pelkkkiin jyrsijSahin tad lintulhin, vaan
koskee esimerkiisd kotelomunalta toukkla ja sokeritoukkla.

Tilojan yleinan kunnossapito, esteetttmyys, pantojen kunto,
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Asiakasvalitukset, ruokamyrkytysepdilyt

Huormsstavaa:

s  Epdilyasd ruckamyrkytystapauksessa otetaan yhieys kunnan
tarveystarkastajaan valittimast, Viranomaisen yhreystiedot sisallytetids
omavahontasrennitalmaan,

»  Omavalvonnalla wol osoittaa reckamyrkytys- tai asiakasvalitustapauksiss
tupttaiden laadun ja turvalispudan, Eri osa-aluaiden kirjagmisella vod
osoittaa, eftd tuottesdan s5ilytys ja valmistus on ollut astanmukatsta.

#  Pintapuhtausndytiest ja nedan kirjaus palvamadrinean osolitavat
aslakasvalitus- & ruokamyrkytystapauksissa, sttd alintardkehygenlaa on
wabsottu, vaikka plntapuhtausndytesnotolle ja kirjaamisslle e ole

asetatty matdan vahroittaita,

= almistetesta ruokaardstd otetulla ndytteelld varmistutaan, attd
mahdolisan ruckamyrkytyksan sattuessa nayte voi pelastaa yrityksen
Mmaineen.

Kirjataan:
#  Aslakasvalitukset, polkkeamat, takatsinvedot.

Miytteenotio
Lampdtilojan sewranta:

*  Ruuan vastaanotio- ja kuljeiuslampdtila.
& arastodnt- ja sdllyiyslampdiilat.

s Walmistus- ja [3Shdytysidmpdtilat.
Pintapuhtausndyttest:

w  Niytbeet tubee ottaa pinnollia, jotka ovat kontaktlssa elintarvilckedsin,
asirerkibsd lelkkuulaudadita ja pyddn pannodta.

& Phlwittilstd pubtautta arioitaessa, yleansd astivvaraset havalnnot
rlictdwit.

s astuu nayTieenotesta on elntarvikealantolmdjalla, all yrita)s mdanisd
mita naytteanottoja ja tutkimuksia omavahonnan teeksi tarvitaan,
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Pakkausrmerkinnit

Huomsostavaa:

Tietajen paikkansaptivyys, tetojen
paivittamanan,

Fuan jaljitettaviys,

Elintarvikealan toamijan tulee olla salvilld rewan
alkuparasta,

Lahetatadin elintarvikkeat takaisin, jos
merkinndt aivat noudata annattuja chjeta,

Takatsinvetotapauksessa ollaan yhteydessd
kunnan terveystarkastajaan ja otetaan
alintarvike valiwdmsast pols tarjodlusta.

Ohjedta:

Ruckawvirasto, pakolicat alintandaketiadot.

Kirjataan:

1aljitattBvyys takasinvetotapaukslssa, on

supraan vhiaydassa ldhatyshstojen ja kuittien
tallennuksesan,

Poikkaamat, takaisin [Fhatetyt tuottesat ja
reklamaatiot,

Liite 1/14
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Lihdemateriaali ohjeistukseen ja siihen, mihin kannattaa tutustua

itenditesti

Ol

Hywin tehity amavalvontasuunnitelma palkitsse itsensd Diva-raportin
muodossa, joka kuuluy paad asilld writyksen verkkosvuilla ja
eslrmerkiks ravintolan slsdsnkaynnissi. Ebntarvikevir anomatsan
suprittama tarkastus on suoraan verrannollinen toteutunaesaen
alintarvikehygieniaan. Libhde kisittelae alintarvketervallisuutta
laajasti, ja myds elintarvikaviranomaistan vaatimuksia,

Rupkowirasto, fi f efintorvikkeely elintorvikeaia,

Ruokaviraston sivuilta Kytyy kaikki alintandaketurvallisuutesn tarvittaea
thefo. Tieto on kuitenkin hajallaan ja cikean tledon Bytdminen vaatll
kdralvallisyytd, Kokedavan alintariketoiminnan ja pop-up
ravintoloiden sadnndksista [Gytyy ta3kS tarvittavaa tetoa,
Efintarvikeloki 9.4, 2021/237

Hellintoloki &6, 2003434

hoa- jo metsFholousministerion asefuselinfornkehygienioste
13420217318

Lopuksi

Tama ohjaistus on tarkodtatty padasiallisesti palvalemaan
Lesyrityskaskuksan asiakkaita, EB toimajoille, jonka toamintaan
vaaditaan #moltus elintarvikatolminnan rekisterdamiseksl ja jotka
kuuluvat sdanndllisen valvonnan pariin. Tiedot pohjautuvat veeden
2023 Ruokaviraston tietodhan, lakien ja asetustan materiaabalhing jotan
tiadot on tarkistattava esimerkiksi lakiuudistusten varalta,




