PEDERSORE

Tietoa vilja- ja vihannesalan (esim. leipomot)
elintarvikevalmistuksen 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.

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

Omavalvontasuunnitelman tulee siséltda ainakin seuraavat kohdat (kohdat jotka eivéat
koske toimintaa, voidaan jattaa pois):

Toiminnan kuvaus
Vastuuhenkilt

Riskianalyysi

Tilojen ja laitteiden kunnossapito
Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset
Kylma-, pakaste- ja varastotilat
Raaka-aineet

Raaka-aineiden pesu/kuorinta/esikasittely
. Valmistusprosessit
10.Jaahdytys

11.Allergeenit ja erityistuotteet
12.Uppopaistaminen

13. Tuotteiden pakkaaminen
14.Pakkausmateriaalit

15. Pakkausmerkinnat

16. Konsulenttitoiminta

17. Myynti

18.Toimitus

19. Kuljetuslaatikot

20.Talousvesi

21.Henkil6ston hygienia
22.Astioiden pesu
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23.Siivous ja puhtaanapito

24. Tuhoelaintorjunta

25.Jatehuolto

26. Takaisinvetotilanteet
27.Naytteenottosuunnitelma

28. Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset
29. Asiakirjojen sailytys
30.Omavalvontasuunnitelman paivittdminen

1. Toiminnan kuvaus
Tiedot: yrityksen nimi, osoite, Y-tunnus, puhelinnumero, sahkodpostiosoite,
tyontekijoiden maard, elintarvikehuoneiston koko, valmistusméarat (esim.
kg/vuosi). Toiminnan lyhyt kuvaus (mita tuotteita valmistetaan, kenelle tuotteita
myydaan jne.).

2. Vastuuhenkil6t
Nimed vastuuhenkilét eri toiminnoille/prosesseille. Kuka vastaa esim.
vastaanottotarkastuksista, kylma- ja pakastevarastojen lampdtiloista, eri
osastoista, siivouksesta, naytteenotosta jne.?

3. 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 sisaltyy (esim. kylmatavarat toimitetaan liian [Ampiming, vaaré
lampdotila jadkaapissa/pakastimessa, allergeenit, virheelliset
pakkausmerkinnat)? Miten nama riskit ehkaistaan, eliminoidaan tai
minimoidaan?

Ks. myds Eviran ohje 10002/2 HACCP-jarjestelmasta

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 ja laitteiston uusimisesta? Laadi tilojen ja laitteiston
kunnossapitosuunnitelma.

5. Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset
Kuvaile, miten saapuvien tuotteiden kunto ja pakkausmerkinnat sek& helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilat tarkastetaan. Mita dokumentoidaan,
mihin ja kuinka usein (vahintaan 1 kerta/viikko)? Mitka ovat raja-arvot? Miten
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menetelldadn poikkeamia todettaessa ja mihin korjaaviin toimenpiteisiin
ryhdytaan? Muista, ettéa poikkeamien johdosta on ryhdyttava toimenpiteisiin ja
toimenpiteet on dokumentoitava. Miten kuljetuslaatikoita sailytetddn
(sailytettéava suojassa lialta, sdan vaihteluilta, linnuilta ja muilta tuhoelaimilta)?

6. Kylma-, pakaste- ja varastotilat

Tee luettelo kylma- ja pakastetiloista ja niiden lampdtilavaatimuksista (raja-
arvot) seka sailytettavista elintarvikkeista. Kerro kuinka usein laitteiden
lampotiloja seurataan ja dokumentoidaan (vahintaan 1 kerta/viikko). Mihin
korjaaviin toimenpiteisiin ryhdytaan, kun lampotiloissa 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 tayttad 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?

7. Raaka-aineet
Laadi luettelo valmistuksessa kaytettdvistda raaka-aineista tai raaka-
aineryhmista seka siitd, mihin tuotteisiin niita kaytetaan. Mitka raaka-aineet
sisdltavat allergeeneja?

8. Raaka-aineiden pesu/kuorinta/esikasittely
Kerro raaka-aineiden kayttba edeltavasta esikasittelysta (esim. pesu, kuorinta
tai muu esikasittely). Miten allergeeneja kasitellaan? Kuka on vastuuhenkilo?

9. Valmistusprosessit

Kuvaile valmistusprosesseja ja tydomenetelmid. Miten hygienia sailytetaan
hyvana? Miten raaka-aineet tarkastetaan ennen kaytt6a? Kaytetaanko kirjallisia
resepteja ja miten niitd sailytetdéan? Miten allergeenien ristikontaminaatio on
huomioitu? Mita lampétilojen raja-arvoja valmistuksen aikana kaytetaan? Miten
kasitelladn prosessin/kuumennuksen aikana mahdollisesti syntyvia vieraita
aineita (esim. PAH-yhdisteet)? Miten suolapitoisuutta valvotaan? Jos kaytetdan
ulkomaisia marjoja, miten ne kasitellaan (esim. noroviruksen tuhoaminen vaatii
kuumennusta = 90 °C:ssa vahintaan 2 minuutin ajan)? Ks. Eviran suositus
ulkomaisten pakastemarjojen kasittelysta:

https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-
elintarvikkeista/elintarvikkeidenturvallisen-kayton-ohjeet/turvallisen-kayton-
ohjeet/ulkomaiset-pakastemarijat/

10.Jaahdytys
Kerro jaahdytettavista (helposti pilaantuvista) tuotteista ja jadhdytystavasta.
Miten lampdtiloja valvotaan ja dokumentoidaan (alkamis- ja paéattymisaika seka
alku- ja loppulampdtila)? Kylmasséa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on
jaahdytettava 6 °C:n lampdétilaan tai sen alle valittbmasti valmistuksen jalkeen ja
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enintdan neljdssad tunnissa. Jaahdyttamiseen kaytettavan kylmalaitteiston
kapasiteetin ja tehon on oltava tuotantoon nahden riittava.

11.Allergeenit ja erityistuotteet
Laadi luettelo valmistuksessa kaytettavistd allergeeneistd ja muista raaka-
aineista, jotka voivat aiheuttaa yliherkkyytta (ks. EU-asetuksen 1169/2011 liite
II). Kuvaile raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytysta ja kasittelya. Kerro,
miten asiakkaille tiedotetaan allergeeneja siséltavistd elintarvikkeista.
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeistaann
ettavat-tiedot/allergeenit/

12.Uppopaistaminen
Kerro uppopaistettavista tuotteista. Kuinka usein suoritetaan rasvan
vaihto/lisaaminen? Miten lampdtilaa valvotaan (suosituslampotila on 185 °C £5
°C)? Missa omavalvonta-asiakirjoja sailytetdan?

13.Tuotteiden pakkaaminen
Kerro, mitd tuotteita pakataan ja missé seka kuka suorittaa pakkaamisen. Mita
suojavarustusta kaytetaan (esim. kasineet)? Miten kasin pakkaamisessa
varmistetaan hyva hygienia?

14.Pakkausmateriaalit
Kerro minkalaisiin pakkauksiin elintarvikkeet pakataan. Missa
pakkausmateriaaleja sailytetdadn? Miten pakkausmateriaalien
elintarvikekelpoisuus varmistetaan? Kuinka usein niiden toimittajilta pyydetaén
todistukset elintarvikekelpoisuudesta ja missa todistuksia sailytetaan?

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

15.Pakkausmerkinnat
Miten varmistetaan, etté pakkauksissa on oikeat pakkausmerkinnat? Vastaako
resepti pakkausmerkint6ja (painojarjestys, lisdaineet, suolapitoisuus jne.)?
Myds irtomyynnissa olevat elintarvikkeet on varustettava mm. ainesosia ja
allergeeneja koskevilla tiedoilla. Ks. EU-asetus 1169/2011 ja MMM:n asetus
834/2014. Ks. myds Eviran opas 17068/1.

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-
jalomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealanoppaat/elintarviketieto opas

fi.pdf

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

16.Konsulenttitoiminta
Kerro konsulenttitoiminnasta. My6s irtomyynnissa olevat elintarvikkeet on
varustettava mm. ainesosia ja allergeeneja koskevilla tiedoilla. Ks. EU-asetus
1169/2011 ja MMM:n asetus 834/2014. Ks. myds Ruokaviraston opas 17068/1.
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17.Myynti
Kerro miten ja missa tuotteet myydaan. Tarvitaanko kylma- tai
pakastesailytysta? Mita tietoja asiakkaille annetaan tuotteista? Miten tuotteet
suojataan pisaratartunnalta?

18.Toimitus
Kerro mité tuotteita toimitetaan ja minne. Kaytetaanko kuljetuksiin omaa autoa
vai ulkopuolista yritystd? Jos kaytetadn omaa autoa/omia autoja, laadi luettelo
niistd (esim. rekisterinumerot). Kauanko kuljetukset kestavat? Miten helposti
pilaantuvat tuotteet pidetaan kylmind kuljetuksen aikana? Miten elintarvikkeet
suojataan lialta ja muulta saastumiselta? Laadi siivoussuunnitelma ja
auton/autojen lampdtilojen valvontasuunnitelma.

19.Kuljetuslaatikot
Kuvaile kuljetuslaatikkojen sailytysta (onko ne suojattu lialta, saan vaihteluilta,
linnuilta ja muilta tuhoelaimiltd). Miten ja kuinka usein laatikot puhdistetaan?

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

21.Henkiléstén hygienia

Kerro miten henkildston hygienia-asiat on jarjestetty (k&sienpesu, tybvaatteet ja
henkilokohtainen hygienia). Mink& tahon kanssa on tehty sopimus
tyoterveyshuollosta (esim. Dextra, Tyoplus, Pietarsaaren tyoterveysyhdistys)?
Miten uusien tyontekijdiden ja sijaisten tydhontulotarkastukset on jarjestetty
(henkilot, joiden tyosuhteen oletettu kesto on yli 1 kuukausi)? Miten
terveystarkastukset ja salmonellakokeet kirjataan? Miten hygieniaosaaminen
todennetaan ja missa se on dokumentoituna?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevien uusien
tyontekijoiden tulee antaa tarvittaessa salmonellandyte. Salmonellanayte
annetaan aina Pohjoismaiden ulkopuolelle suuntautuneen, vahintaan 4
vuorokautta  kestdneen matkan jalkeen. Hygieniapassi vaaditaan
pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilta (esim.
vihannesten leikkaaminen).

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

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

23.Siivous ja puhtaanapito
Hoidetaanko siivous sisaisesti vai ulkoisesti? Laadi siivousohjelma, josta
iimenevat koneiden ja pintojen
* puhdistusmenetelmat
» puhdistustiheys
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» puhdistus- ja mahdolliset desinfektioaineet
Harvemmin siivottavien alueiden siivous on kirjattava. Siivouskemikaalien
kayttoturvallisuustiedote tulee liittAd omavalvontakansioon. Kuka suorittaa
suursiivouksen ja kuinka usein?

24. Tuhoelaintorjunta
Miten tuhoeldintorjunta on jarjestetty ja miten tuhoeldainongelmia ehkaistaan?
Miten mahdolliset ongelmat dokumentoidaan? Ehkaisevia toimenpiteita ovat
esim. tilojen ja laitteiden kunnossapito, varastojen jarjestys ja sahkoiset
karpaspyydykset. Tarkastaako esim. alan yritys tilat saanndllisesti?

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

26.Takaisinvetotilanteet
Miten menetellaan, jos jokin oma tuote (pakattu ja vahittdiskaupassa myyty) on
poistettava  markkinoilta? Kuka on  vastuuhenkild ja  millainen
takaisinvetoprosessi on?  Kuvaile myds, miten eri toimittajien
takaisinvetotilanteista saadaan tietoa ja miten sellaisissa tilanteissa
menetellaan.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
yhteisetvaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/

27.Naytteenottosuunnitelma
Kerro mitd omavalvontaan kuuluvia naytteitd otetaan (pintapuhtausnaytteet,
elintarvikenaytteet). Kuinka usein niitd otetaan ja missa laboratoriossa ne
tutkitaan? Terveystarkastaja ei ota omavalvontanaytteita toiminnanharjoittajan
puolesta.

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

28.Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytykset
Kerro miten asiakasvalitustilanteessa ja ruokamyrkytysta epailtaessa toimitaan
ja miten ne dokumentoidaan. Ruokamyrkytysepailyista (vahintdan kaksi
sairastunutta) on ilmoitettava valittomasti terveysvalvonnalle. Epaillysta
elintarvikkeesta tai elintarvikkeen raaka-aineista otetaan naytteet (n. 300 g)
jadkaappiin tai pakastimeen tarkempia tutkimuksia varten.

29.Asiakirjojen sailytys
Missé omavalvontasuunnitelmaa sailytetddan? Kerro mitd asiakirjoja
omavalvonta-asiakirjoihin  kuuluu ja missa niita sailytetddn. Kauanko
omavalvontaasiakirjoja sailytetdan? Koko henkilostén tulee tietda, missa
asiakirjoja ja suunnitelmaa séailytetdan, jotta kuka tahansa voi tarvittaessa
nayttaa ne terveystarkastajalle.
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30.Omavalvontasuunnitelman paivittaminen
Omavalvontasuunnitelma on tarkastettava vuosittain, jotta se pysyy
ajantasaisena. Toiminnan muutosten yhteydessa myos
omavalvontasuunnitelma tulee paivittdd tarpeellisilta osin. Toiminnan
muutoksiin  voidaan Iukea esim. uusien laitteiden tai tuotantolinjojen
kayttoonotto.  Paivitettyyn  omavalvontasuunnitelmaan  merkitddn  uusi
paivamaara ja paivityksen tekijan nimi.

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/omavalvonta/

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