PEDERSORE

Tietoa elintarvikemyynnin (tukkuliikkeet, myymalat, kioskit)
omavalvontasuunnitelman laatimisesta

Omavalvonta on yrityksen omaa toimintaa, jolla se pyrkii sailyttdmaan kasittelemiensa
elintarvikkeiden laadun hyvand. Omavalvonta on elintarvikealan toimijoille
lakisdateinen vaatimus. Toiminnanharjoittaja vastaa aina elintarvikkeidensa
turvallisuudesta.

Elintarvikeyrittdjan tulee laatia kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Suunnitelma tulee
pitdd paivitettyna ja omavalvonnan toteutuksesta on pidettava kirjaa.
Omavalvontasuunnitelmaan on tarvittaessa liitettdva néaytteenottosuunnitelma.
Omavalvontaa varten tulee nimeta vastuuhenkild. Vastuuhenkilolla on oltava riittava
koulutus tehtavdédn. Toiminnanharjoittajan on huolehdittava siita, etta kaikki
elintarvikehuoneistossa tytskentelevat ovat perehtyneet omavalvontasuunnitelmaan
ja voivat tarvittaessa esittdd omavalvonta-asiakirjat.

Omavalvontasuunnitelman tulee sisaltda ainakin seuraavat kohdat (kohdat jotka eivét
koske toimintaa, voidaan jattaa pois):

« Toiminnan kuvaus

* Vastuuhenkilot

* Vaara-analyysi

» Tilojen ja laitteiden kunnossapito

» Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset
+ Kylma-, pakaste- ja varastotilat

« Kontaktimateriaalit

* Lihan ka&sittely

* Naudanlihan merkintgjarjestelma

* Valmistus ja jaahdytys

* Lampimina myytavat tuotteet

« Kalan kasittely

* Juuston kasittely

» Leipaosasto ja leipomotuotteiden paistaminen
+ Hedelma- ja vihannesosasto

* Irtomyyntituotteet

+ Elintarviketietojen antaminen kuluttajille
* Ruoka-apu

+ Kuljetus

« Kahvilatoiminta

+ Konsulenttioiminta

+ Talousvesi

* Henkil6ston hygienia

» Astioiden pesu
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« Siivous ja puhtaanapito

« Tuhoelédintorjunta

+ Jatehuolto

+ Takaisinvetotilanteet

* Naytteenottosuunnitelma

» Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset

* Asiakirjojen sailytys

+ Omavalvontasuunnitelman paivittaminen

Toiminnan kuvaus

Tiedot: myyntipaikan nimi, toiminnanharjoittaja, Y-tunnus, puhelinnumero,
faksinumero, sahkopostiosoite, tyontekijoiden maara, elintarvikehuoneiston koko (m?).
Toiminnan lyhyt kuvaus. Mitd myydaan, mita tehdaan/valmistetaan?

Vastuuhenkil 6t

Nimeda vastuuhenkil6t eri toiminnoille. Kuka vastaa vastaanottotarkastuksista, kylma-
ja pakastevarastojen lampotiloista, eri osastoista (liha, kala, kuivatavarat jne.),
siivouksesta, naytteenotosta jne.?

Riskianalyysi

Riski- tai vaara-analyysilla tarkoitetaan omaan toimintaan liittyvien riskien
tunnistamista ja niiden vakavuuden ja todenndkoisyyden arviointia. Nama riskit tulee
ehkaista, eliminoida tai minimoida. Riskeja tai vaaroja ovat biologiset, fysikaaliset tai
kemialliset tekijat tai olosuhteet, jotka voivat aiheuttaa terveysvaaran.

Tee riskianalyysi omasta toiminnasta. Mita riskeja elintarvikkeiden kasittelyyn ja
toimintaan siséltyy (esim. kylmatavarat toimitetaan lilan lampiming, vaara lampotila
jAddkaapissa/pakastimessa, allergeenit, virheelliset pakkausmerkinnat)? Miten nama
riskit ehkaistaan, eliminoidaan tai minimoidaan?

Ks. myds Ruokaviraston ohje 10002/2 HACCP-jarjestelmasta

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran ohje 10002 haccp.pdf

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Miten tilojen kunnossapito on jarjestetty, kuka huolehtii korjauksista, kunnostuksista,
laitteiston uusimisesta ja lampomittarien kalibroinnista? Laadi tilojen ja kaluston
kunnossapitosuunnitelma.

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

Kuvaile, miten saapuvien tuotteiden kunto ja pakkausmerkinnédt sekd helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdotilat tarkastetaan. Mita dokumentoidaan, mihin ja
kuinka usein (esim. 1 kerta/viikko)? Miten menetelladn poikkeamia todettaessa ja
mihin korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytddn? Korjaavat toimenpiteet tulee dokumentoida.
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Miten kuljetuslaatikoita sailytetddn (sdilytettdva suojassa lialta, linnuilta ja muilta
tuhoelaimilta)?

Kylma-, pakaste- ja varastotilat

Tee luettelo kylmé-, pakaste- ja ja varastotiloista ja niiden lampdtilavaatimuksista seka
sailytettavista elintarvikkeista. Kerro kuinka usein laitteiden lampdtiloja seurataan ja
dokumentoidaan (vahinta&n 1 kerta/viikko). Mihin korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytaan,
kun lampdtiloissa havaitaan poikkeamia? Muista, ettda poikkeamien johdosta on
ryhdyttava toimenpiteisiin ja toimenpiteet on dokumentoitava. Kuvaile tuotteiden kierto.
Miten jaékaapit ja pakastimet huolletaan ja puhdistetaan ja miten puhdistus ja huolto
dokumentoidaan? Yli 10 m3:n pakastehuoneiden tulee tayttda EY:n asetuksessa
37/2005 ja standardeissa EN 12830, EN 13485 ja EN 13486 asetetut vaatimukset.

Kontaktimateriaalit

Kuvaile miten varmistetaan, ettd kaikki elintarvikkeiden kanssa valittomassa
kosketuksessa olevat materiaalit on tarkoitettu elintarvikekayttoon. Taméa koskee esim.
pakkausmateriaalia, kertakayttokasineita ja laitteita.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/pakkaukset-ja-
muutelintarvikekontaktimateriaalit/kontaktimateriaalit/

Lihan kasittely

Kerro lihan kasittelysta. Kuinka paljon, mita lihalajeja ja mista el&inlajeista peraisin
olevaa lihaa Kkasitellaan. Kasittelylla tarkoitetaan paloittelua, maustamista,
marinoimista ja jauhamista. Kuvaile lihankasittelytilat. Minkalaiset merkinnat itse
pakattavassa tai tiskistd myytavassa lihassa on?

Naudanlihan merkintajarjestelma
Vahittdiskaupan omavalvonnan kirjanpitoon tulee sisaltya seuraavat naudanlihan
merkintaan ja jaljitettavyyteen liittyvat tiedot:

- lihan toimittaneen laitoksen nimi

- lihan vastaanottopaivamaara

- lihan mukana tulleen kaupallisen asiakirjan numero

- lihaerdn kuvaus (ruhot/paloiteltu tai jauhettu liha, maara)

- lihan pakolliset merkinnat

- lihan vapaaehtoiset merkinnét, jos sellaisia kaytetaan.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/laitokset/liha/ohje 16024 1 fi 2 naudanlihan
m erkitseminen.pdf

Valmistus ja jaahdytys

Kerro mita valmistetaan (esim. grillattu broileri) ja jaahdytetaan. Kerro missa ja miten
raakoja ja kypsennettyja tuotteita kasitellaan. Kuinka usein kypsennettyjen tuotteiden
lampdtilat mitataan ja dokumentoidaan? Jos kypsennettyja tuotteita jd&hdytetaan,
kerro jaahdytystavasta ja jadhdytysprosessin dokumentoinnista (vahintaan 1
kerta/viikko). Huomaa, ettd kylmana tarjoiltavat elintarvikkeet tulee jaahdyttaa enintaan
+6 °C:n lampdétilaan valittomasti valmistuksen jalkeen ja enintd&n neljan tunnin
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kuluessa. Jos myymalan yhteydessé on valmistuskeittit (jos ruoka valmistetaan alusta
alkaen), tulee valmistuskeittiota varten laatia erillinen omavalvontasuunnitelma.
Lisatietoja elintarvikehuoneistoasetuksessa 1367/2011, § 7, 9 ja 15.

http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2011/20111367

Lampimind myytavat tuotteet

Kerro [ampiminé pidettavien tuotteiden myynnista. Kuvaile lampimanapitoajan kestoa
ja lampolaitteita. Kuinka usein lampatiloja seurataan ja dokumentoidaan (vahintaan 1
kerta/viikko)? Mihin korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytdén poikkeamia havaittaessa ja
mihin toimenpiteet dokumentoidaan?

Kalan kasittely
Kerro kalan kasittelysta. Palvelutiskista kalaa myytdessa on ilmoitettava kirjallisesti
lajin kauppanimi, pyyntipaiva, tuotantomenetelma ja pyyntialue.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalatja-
kalastustuotteet/kalan-merkinnat/

Juuston kasittely

Miten pakkaamatonta juustoa kasitelladan? Mita tiloja tarkoitukseen kaytetaan? Miten
varmistetaan, ettd juustoista annettavat tiedot ovat virheetttmid? Rasva- ja
suolapitoisuuden ilmoittamista koskevat uudet maaraykset tulevat voimaan
13.12.2016.

http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20140834

Leipdosasto ja leipomotuotteiden paistaminen

Kerro minkatyyppista toimintaa esiintyy. Myyddankd pakkaamattomia tuotteita
itsepalveluna/palvelutiskissa, myydaankd helposti pilaantuvia konditoriatuotteita,
paistetaanko ns. bake off -tuotteita jne.? Kerro mita tuotteita myymalassa paistetaan
seka paistopaikka, onko erilliset tilat, miten riittdva hygienia otetaan huomioon. Miten
erityyppisia tuotteita kasitellaan, myydaanko ne pakattuina vai irtomyynnissa, miten
kontaminoituminen estetaan jne.? Miten varmistetaan, ettd asiakkaat saavat tietoa
elintarvikkeen siséllosta ja allergeeneista? Suolapitoisuuden ilmoittamista koskevat
uudet maaraykset tulevat voimaan 13.12.2016.

https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/pakkausmerkinnat/

http://www.finlex fi/fi/laki/alkup/2014/20140834

Hedelma- ja vihannesosasto
Miten hedelmét ja vihannekset myyd&an; vain valmiiksi pakattuina ja/tai
irtomyynnissa? Onko myynnissa luomutuotteita, miten ne erotellaan muista tuotteista?
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Hedelmistd ja vihanneksista annettavien tietojen tulee tayttaa lakisédateiset
vaatimukset.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kasviks
et/tuoreet-hedelmat-ja-vihannekset/kasvisten-merkintavaatimukset/

Irtomyyntituotteet

Minkatyyppisia tuotteita myydaan irtomyynnissd, myydaanko ne tiskista vai voivatko
asiakkaat ottaa niitéa itse? Kuinka usein tuotteet vaihdetaan? Jos kyseessa ovat
kylmasailytystuotteet, kuinka usein lampatilat tarkastetaan ja dokumentoidaan? Miten
puhtaanapidosta huolehditaan?

Elintarviketietojen antaminen kuluttajille

Miten varmistetaan, ettd pakkauksissa on oikeat pakkausmerkinndt ja etta
elintarvikkeista asiakkaille annettavat tiedot ovat virheettomia? Myds irtomyynnissa
myytavat elintarvikkeet tulee varustaa mm. aineksia ja allergeeneja koskevilla tiedoilla.
Tama koskee myos itsepalvelutiskien tuotteita.

https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/pakkausmerkinnat/

Ruoka-apu
Kerro mink& tyyppisia tuotteita luovutetaan ruoka-apuun, missa tuotteita sailytetaan ja
miten kuljetus on jarjestetty. Kenelle tuotteet luovutetaan?

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran ohje 16035 2 fi ruo

k aapu.pdf

Kuljetus

Tarjotaanko kuljetuspalveluja muille toiminnanharjoittajille, viedaanko ruokakasseja?
Kerro miten kuljetustoiminta on jarjestetty. Millaisia ja kuinka useita kuljetusvalineita
kaytetddn, minka tyyppisissa astioissa ruokaa kuljetetaan, kuinka pitk&d on pisin
kuljetusaika, miten ajoneuvon ja kuljetusastioiden puhdistus on jarjestetty? Miten
kuljetuslaatikoita sailytetddn (sailytettdva suojassa lialta, linnuilta ja tuhoelaimiltd)?
Miten kylmaketjun katkeamattomuus varmistetaan?

Kahvilatoiminta

Kerro harjoitetaanko pienimuotoista kahvilatoimintaa, jossa kahviautomaatti ja
tarjottavaa. Millaisia laitteita on kaytdéssa? Miten astianpesu on jarjestetty vai
kaytetadnko kertakayttoastioita? Mita leivonnaisia tarjotaan. Ovatko ne kannellisissa
astioissa vai pakattuna? Kahvimaidon/-kerman sailytys. Miten kahvikone
puhdistetaan?
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Konsulenttitoiminta

Kerro konsulenttitoiminnasta. Miten se on jarjestetty, kuka jarjestdd lampo6-
/kylmasailytyksen, pisarasuojat? Kuka vastaa konsulenttipisteesta ja mita vaatimuksia
(laitteet, puhtaanapito, jatehuolto jne.) konsulenteille asetetaan?

Talousvesi
Kerro kuuluuko yritys kunnallisen vesijohtoverkoston piiriin. Jos oma kaivo, kuka
huolehtii vesinaytteista?

Henkil6ston hygienia

Kerro miten henkildstén hygienia-asiat on jarjestetty (kasienpesu, tydvaatteet ja
henkilokohtainen hygienia).

Minka tahon kanssa on tehty sopimus tyoterveyshuollosta? Miten uusien
tyontekijoiden ja sijaisten tyohontulotarkastukset on jarjestetty? Pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevien uusien tyontekijoiden (joiden
tyosuhteen oletettu kesto on yli 1 kuukausi) tulee kdyda terveystarkastuksessa ja antaa
tarvittaessa salmonellanayte. Salmonellandyte annetaan aina Pohjoismaiden
ulkopuolelle suuntautuneen, vahintdadn 4 vuorokautta kestdneen matkan jalkeen.
Suoritetut terveystarkastukset ja salmonellakokeet on dokumentoitava.

Vaaditaanko hygieniapassi (vaaditaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevilta, esim. vihannesten leikkaaminen), miten
hygieniaosaaminen todennetaan ja missa se on dokumentoituna?

Astioiden pesu

Kerro miten astioiden puhdistus on jarjestetty (esipesu < +35 °C, pesu +60-65 °C,
huuhtelu = +85 °C). Kuinka usein lampdtilat tarkastetaan ja dokumentoidaan? Onko
astianpesukoneesta huoltosopimus?

Siivous ja puhtaanapito
Hoidetaanko siivous sisaisesti vai ulkoisesti? Laadi siivousohjelma, josta ilmenevat
koneiden ja pintojen

* puhdistusmenetelmat

* puhdistustiheys

* puhdistus- ja mahdolliset desinfektioaineet
Harvemmin siivottavien alueiden siivous on kirjattava. Siivouskemikaalien
kayttoturvallisuustiedote  tulee liittdd omavalvontakansioon. Kuka suorittaa
suursiivouksen ja kuinka usein?

Tuhoeldintorjunta

Miten tuhoel&intorjunta on jarjestetty ja miten tuhoeldinongelmia ehkaistaan? Mita
menetelmia kaytetdan saanndllisesti tuhoelainten torjumiseksi? Miten mahdolliset
ongelmat dokumentoidaan?

Ehkaisevid toimenpiteitd ovat esim. tilojen ja laitteiden kunnossapito, varastojen
jarjestys ja sahkoiset karpaspyydykset. Tarkastaako esim. alan yritys tilat
saanndllisesti?
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Jatehuolto

Kerro miten jatehuolto on jarjestetty. Miten jatteet lajitellaan eri tiloissa ja kuinka usein
jateastiat tyhjennetdan ja puhdistetaan? Mihin toiminnassa syntyvat jatteet viedaan?
Syntyyko elainperéaisia sivutuotteita siind maarin (> 20 kg/viikko), ettd on noudatettava
erillisia ohjeita elainperaisten sivutuotteiden kasittelysta?

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikealanelainperais
et-sivutuotteet/

Takaisinvetotilanteet
Kuvaile miten takaisinvetotilanteista saadaan tieto ja miten sellaisissa tilanteissa
menetellaan.

Naytteenottosuunnitelma
Kerro mita omavalvontaan kuuluvia naytteitd otetaan, kuinka usein niitéd otetaan ja
missé laboratoriossa ne tutkitaan. Terveystarkastaja ei ota omavalvontanaytteita.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
oppaat/elintarvikkeidenmikrobiologiset-vaatimukset ohjeita-toimijoille.pdf

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset

Kerro miten asiakasvalitustilanteessa ja ruokamyrkytysta epailtaessa toimitaan. Miten
ne dokumentoidaan? Ruokamyrkytysepdilyistda (vahintaan kaksi sairastunutta
kahdesta eri perheestda) on ilmoitettava valittbmasti terveysvalvonnalle. Epaillysta
elintarvikkeesta tai elintarvikkeen raaka-aineista otetaan naytteet (n. 300 Q)
jadkaappiin tai pakastimeen tarkempia tutkimuksia varten. Yrityksen kayttaman
laboratorion yhteystiedot.

Asiakirjojen sailytys

Missa omavalvontasuunnitelmaa sailytetaan? Kerro mité asiakirjoja
omavalvontaasiakirjoihin kuuluu ja missé niitéa sailytetd&n. Koko henkiloston tulee
tietdd, missa asiakirjoja ja suunnitelmaa sailytetaan, jotta kuka tahansa voi tarvittaessa
nayttaa ne terveystarkastajalle.

Omavalvontasuunnitelman paivittdminen

Omavalvontasuunnitelma on tarkastettava vuosittain, jotta se pysyy ajantasaisena.
Toiminnan muutosten yhteydessa my0s omavalvontasuunnitelma tulee paivittaa
tarpeellisilta osin. Toiminnan muutoksiin voidaan lukea esim. uusien laitteiden
kayttoonotto. Paivitettyyn omavalvontasuunnitelmaan merkitddn uusi paivamaara ja
paivityksen tekijan nimi.

Tilojen/toiminnan oleellisesta muutoksesta ja/tai toiminnanharjoittajan
vaihtumisesta ilmoitetaan aina kirjallisesti terveysvalvonnalle.
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