PEDERSORE

Tietoa elintarvikkeiden tarjoilupaikan (ravintola, suurkeittio,
kahvila) 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.

Elintarvikeyrittajan tulee laatia kirjallinen omavalvontasuunnitelma. Suunnitelma tulee
pitdd paivitettyna ja omavalvonnan toteutuksesta on pidettava kirjaa.
Omavalvontasuunnitelmaan on tarvittaessa liitettdva naytteenottosuunnitelma.
Omavalvontaa varten tulee nimet& vastuuhenkild. Vastuuhenkilolla on oltava riittava
koulutus tehtavaan. Toiminnanharjoittajan on huolehdittava siitd, etta kaikki
elintarvikehuoneistossa tytskentelevat ovat perehtyneet omavalvontasuunnitelmaan
ja voivat tarvittaessa esittdd omavalvonta-asiakirjat.

Omavalvontasuunnitelman tulee sisaltaa ainakin seuraavat kohdat (kohdat jotka eivat
koske toimintaa, voidaan jattaa pois):

Toiminnan kuvaus

Vastuuhenkil6t

Riskianalyysi

Tilojen ja laitteiden kunnossapito
Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset
Kylmé&-, pakaste- ja varastotilat
Raaka-aineiden pesu/kuorinta/esikasittely
Valmistus

. Jadhdytys ja uudelleen kuumennus

10. Elintarvikkeiden tarjoilu

11.Allergeenit

12.Ruoka-apu

13.Kontaktimateriaalit

14.Elintarviketietojen antaminen kuluttajille
15.Kuljetus

16.Talousvesi

17.Henkil6ston hygienia

18. Astioiden pesu

19. Siivous ja puhtaanapito

20. Tuhoelaintorjunta
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21.Jatehuolto

22.Takaisinvetotilanteet
23.Naytteenottosuunnitelma

24. Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset
25. Asiakirjojen sailytys
26.Omavalvontasuunnitelman paivittaminen

1. Toiminnan kuvaus
Tiedot: myyntipaikan nimi, toiminnanharjoittaja, Y-tunnus, puhelinnumero,
sahkopostiosoite, tyontekijoiden maara, elintarvikehuoneiston koko,
annosmaara/vuorokausi seka asiakaspaikkojen maara. Toiminnan lyhyt kuvaus.

2. Vastuuhenkilot
Nimed vastuuhenkil6ét eri alueille. Kuka vastaa esim. vastaanottotarkastuksista,
kylma- ja pakastevarastojen lampdtiloista, erityyppisesta valmistuksesta (salaatti,
dieettiannokset), siivouksesta, naytteenotosta jne.?

3. Riskianalyysi

Riski- tai vaara-analyysilla tarkoitetaan omaan toimintaan liittyvien riskien
tunnistamista ja niiden vakavuuden ja todennakdisyyden 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 sisaltyy (esim. kylmatavarat toimitetaan liian lampimina, vaara lampdatila
jAdkaapissa/pakastimessa, allergeenit, virheelliset pakkausmerkinnat)? Miten
nama riskit ehkaistéaan, eliminoidaan tai minimoidaan?

Ks. myo6s Eviran ohje 10002/2 HACCP-jarjestelméasta

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

4. Tilojen ja laitteiden kunnossapito
Miten tilojen kunnossapito on jarjestetty, kuka huolehtii korjauksista,
kunnostuksista, laitteiston uusimisesta ja lampoOmittarien kalibroinnista? Laadi
tarvittaessa tilojen ja laitteiston kunnossapitosuunnitelma.

5. Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset
Kuvaile, miten saapuvien tuotteiden kunto ja pakkausmerkinnét seka helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdotilat tarkastetaan. Mitd dokumentoidaan, mihin
ja kuinka usein (dokumentointi vahintddn 1 kerta/viikko)? Mitka ovat lampatilojen
raja-arvot? Miten menetelldéan lampdétilapoikkeamia todettaessa ja mihin korjaaviin
toimenpiteisiin ryhdytaan? Lampdtilapoikkeamien johdosta on aina ryhdyttava
toimenpiteisiin ja toimenpiteet on dokumentoitava. Jos elintarvikkeet ostetaan itse,
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kerro ostopaikka seka miten tuotteiden kunto (paivamaara) tarkastetaan ja miten
kuljetus on jarjestetty. Miten kylmaketjun katkeamattomuus varmistetaan? Miten
kuljetuslaatikoita sailytetaan (sailytettava lialta suojattuina)?

6. Kylma-, pakaste- ja varastotilat

Tee luettelo jddkaapeista ja pakastimista ja niiden lampdtilavaatimuksista seka
sailytettavista elintarvikkeista. Kerro kuinka usein laitteiden l[ampdtiloja seurataan
ja dokumentoidaan (vahintddn 1 kerta/viikko). Mihin korjaaviin toimenpiteisiin
ryhdytaan, kun lampdtiloissa havaitaan poikkeamia? Muista, ettd poikkeamien
johdosta on ryhdyttava toimenpiteisiin ja toimenpiteet on dokumentoitava. Kuvaile
tuotteiden kierto. Miten jadkaapit ja pakastimet huolletaan ja puhdistetaan ja miten
puhdistus ja huolto dokumentoidaan?

Yli 10 m3n pakastehuoneiden tulee tayttdda EY:n asetuksessa 37/2005 ja
standardeissa EN 12830, EN 13485 ja EN 13486 asetetut vaatimukset. Missa
taman tyyppisten pakastehuoneiden laitteistoa koskevia todistuksia ja asiakirjoja
sailytetaan?

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/elintarvikehygienia/hygieeniset-tyotavat/elintarvikkeiden-sailyttaminen/

7. Raaka-aineiden pesu/kuorinta/esikasittely
Kerro raaka-aineiden kayttoa edeltavasta esikasittelysta (esim. pesu, kuorinta tai
muu esikasittely). Multaisten juuresten kasittely vaatii erillisen tilan.

8. Valmistus

Kuvaile eri valmistusvaiheita; esikasittelya, valmistusta, erityyppisten

elintarvikkeiden, kuten salaatin, kalan, lihan ja broilerin kasittelya seka miten ne

on eriytetty toisistaan. Kerro mita ruoantahteille tehdaan.

+ Missa kirjallisia resepteja sailytetdédn ja miten niiden noudattaminen
varmistetaan?

* Miten varmistetaan, etté ruoka on valmista?

« Kerro miten ulkomaiset pakastemarjat kuumennetaan ennen tarjoilua. Esim.
noroviruksen tuhoaminen vaatii kuumentamista 290°C:ssa vahintaan 2 minuutin
ajan

» Kerro elintarvikkeiden sulatuksesta

« Jos kaytetaan uppopaistamista, kerro kuinka usein suoritetaan rasvan
lisddminen, suodatus ja vaihto. Suosituslampdétila on 185 °C + 5 °C?

9. Jaahdytys ja wuudelleen kuumennus Kylméassa sailytettavaksi tarkoitettu
elintarvike on jaahdytettava 6 °C:n lampdtilaan tai sen alle valittémasti valmistuksen
jalkeen ja enintddn neljassa tunnissa. Kuvaile ruoan jaahdyttamista.
Jaahdytetaanko ruoka kylmavesihauteessa vai kaytetaanko jadhdytyskaappia?
Minkd tyyppisia astioita kaytetdan? Mitd jAdhdytetaan ja kuinka usein? Jos
elintarvikehuoneistossa  saanndllisesti  harjoitettavaan  toimintaan  kuuluu
kuumentamalla valmistettujen elintarvikkeiden jadhdyttaminen, siihen kaytettavan
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kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon on oltava tuotantoon nahden riittava.
Kauanko jaahdytettyja tuotteita sailytetddn ja miten ne merkitaan? Lampdotilat ja
jdddytykseen kuluva aika on dokumentoitava. Miten jaahdytetyt tuotteet
kuumennetaan uudelleen? Kuinka usein lampdétiloja mitataan ja dokumentoidaan
kuumennuksen aikana?

10. Elintarvikkeiden tarjoilu
Miten ruoat tarjoillaan? Jos elintarvikkeita on esilla, miten niiden pisarasuojaus on
jarjestetty? Kuinka pitka on tarjolla pitoaika? Kuumana tarjoiltavan ruoan
lampdotilan on oltava vahintaan +60 °C. Kylmasailytysta vaativien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtila saa tarjoilun aikana nousta enintaan + 12
°C:een ja niita saa pitaa tarjolla enintdan nelja tuntia. Tarjoiltavien ruokien
lampdotilat on mitattava ja dokumentoitava vahintaan kerran viikossa.

11. Allergeenit
Miten esim. ruoan gluteenittomuus varmistetaan? Miten ruoan seka
tyoskentelyvélineiden ja -pintojen kontaminoituminen ehkaistaan?

12. Ruoka-apu
Kerro mink&laista ruoka-apua annetaan, mité tuotteita luovutetaan ja kuinka usein.
Ruoka-apua annettaessa on noudatettava Eviran ohjeita.

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

k aapu.pdf

13. Kontaktimateriaalit
Kuvaile miten varmistetaan, ettéd kaikki elintarvikkeiden kanssa valittbmassa
kosketuksessa olevat materiaalit on tarkoitettu elintarvikekaytt6én. Tama koskee
esim. pakkausmateriaalia, kertakayttokasineita ja laitteita.

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

14. Elintarviketietojen antaminen kuluttajille

Tarjoilupaikassa on pakkaamattomista elintarvikkeista annettava seuraavat tiedot:

+ elintarvikkeen nimi

- allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

- alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa (esim. jos sen ilmoittaminen on
saadetty pakolliseksi tai sen puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan) Tiedot
on ilmoitettava kirjallisesti elintarvikkeen luovutuspaikassa pakkaamattoman
elintarvikkeen laheisyydessa olevassa helposti havaittavassa ja selkeassa
esitteessa tai taulussa tai muulla vastaavalla selkedlla tavalla.

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

Tarjotaanko kuljetuspalveluja, kuljetetaanko ruoka-annoksia, ruokaa ja tuotteita
muihin paikkoihin? Kerro miten kuljetustoiminta on jarjestetty. Yli 2 tuntia kestavien
kuljetusten lampoétilaseurannalle asetetaan suuremmat vaatimukset. Millaista
kuljetusvélinetta kaytetddn, minka tyyppisissa astioissa ruokaa/tuotteita kuljetetaan
ja kuinka pitka on pisin kuljetusaika? Miten varmistetaan, ettd ruoka pysyy
[ampimana (> +60 °C) ja ettd kylmana pidettavien elintarvikkeiden kylmaketju ei
katkea. Miten ajoneuvon ja kuljetusastioiden puhdistus on jarjestetty? Miten
kuljetuslaatikoita sailytetaan (sailytettava suojassa lialta)?

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

17. Henkil6ston hygienia

Kerro miten henkiloéston hygienia-asiat on jarjestetty (kasienpesu, tydvaatteet ja
henkilokohtainen hygienia). Jos henkilostd suorittaa yhdistelméatehtavina seka
keittio- ettd siivoustehtavia, on kaytdnnon toteutuksesta laadittava suunnitelma.
Miten uusien tyontekijoiden ja sijaisten tydhontulotarkastukset on jarjestetty
(henkilt, joiden tydsuhteen oletettu kesto on yli 1 kuukausi)? Miten
terveystarkastukset ja salmonellakokeet kirjataan? Salmonellanayte annetaan aina
Pohjoismaiden ulkopuolelle suuntautuneen, vahintaan 4 vuorokautta kestéaneen
matkan jalkeen. Miten hygieniaosaaminen todennetaan ja missd se on
dokumentoituna? Hygieniapassi vaaditaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasitteleviltéa (esim. hedelmien ja vihannesten leikkaaminen).

https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/

18. 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?

19. Siivous ja puhtaanapito
Hoidetaanko siivous sisaisesti vai ulkoisesti? Laadi siivousohjelma, josta ilmenevét
koneiden ja pintojen
* puhdistusmenetelmat
* puhdistustiheys
* puhdistus- ja mahdolliset desinfektioaineet
Harvemmin siivottavien alueiden siivous on Kkirjattava. Siivouskemikaalien
kayttoturvallisuustiedote tulee liittdd omavalvontakansioon.

20. Tuhoelaintorjunta
Miten tuhoel&dintorjunta on jarjestetty ja miten tuhoeléinongelmia ehkaistaan?
Ehkaisevia toimenpiteitd ovat esim. tilojen ja laitteiden kunnossapito, varastojen
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26.

jarjestys ja sahkoiset karpaspyydykset seké alan yrityksen suorittamat
saanndlliset tarkastukset tiloissa. Miten mahdolliset ongelmat dokumentoidaan?

Jatehuolto

Kerro miten jatehuolto on jarjestetty. Miten jatteet lajitellaan eri tiloissa ja kuinka
usein jateastiat tyhjennetaan ja puhdistetaan? Mihin toiminnassa syntyvat jatteet
viedaan?

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

Naytteenottosuunnitelma

Kerro mitd omavalvontaan kuuluvia naytteitd otetaan (pintapuhtausnaytteet ja
mahdolliset elintarvikenaytteet). Kuinka usein niitd otetaan ja mita
tutkimusmenetelmia kaytetaan? Mita laboratoriota tarvittaessa kaytetdan? Huom!
Terveystarkastaja ei ota omavalvontanaytteita.
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
j[alomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
oppaat/elintarvikkeidenmikrobiologiset-vaatimukset _ohjeita-toimijoille.pdf

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset

Kerro miten asiakasvalitustilanteessa ja ruokamyrkytysta epailtdessa toimitaan.
Miten ne dokumentoidaan? Ruokamyrkytysepailyistd (vahintddn kaksi
sairastunutta  kahdesta eri perheestd) on ilmoitettava  valittdmasti
terveysvalvonnalle. Epaéillystd elintarvikkeesta tai elintarvikkeen raaka-aineista
otetaan naytteet (n. 300 g) jadkaappiin tai pakastimeen tarkempia tutkimuksia
varten.

Asiakirjojen sailytys

Missd  omavalvontasuunnitelmaa  sailytetaan? Kerro mitd  asiakirjoja
omavalvontaasiakirjoihin kuuluu ja missa niita sailytetaan. Koko henkiloston tulee
tietdd, missa asiakirjoja ja suunnitelmaa sailytetdén, jotta kuka tahansa voi
tarvittaessa nayttaa ne terveystarkastajalle.

Omavalvontasuunnitelman péaivittdminen

Omavalvontasuunnitelma on tarkastettava vuosittain, jotta se pysyy ajantasaisena.
Toiminnan muutosten yhteydessa myds omavalvontasuunnitelma tulee paivittaa.
Toiminnan muutoksiin voidaan lukea esim. uusien laitteiden kayttéénotto.
Paivitettyyn omavalvontasuunnitelmaan merkitaan uusi paivamaara.

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