Omavalvontasuunnitelma

Toimipaikan perustiedot ja toiminnan kuvaus
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[_] Grilli- ja pikaruokatoiminta
[] Kahvilatoiminta

[] Pubitoiminta

pitopalvelu

[] Suurtalous, keskuskeittio- ja/tai

[] Suurtalous, laitoskeittio
[] suurtalous, tarjoilukeittio

[IPitopalvelut
[]Liikkuva elintarvikehuoneisto,

ulkomyynti
] muu, mika?

Lisatietoja toiminnasta:

[] Aamupalan valmistus

|:| Vali- ja/tai iltapalan valmistus
[ ] Lounaan valmistus

[] Paivallisen valmistus

(] Sampylsiden tayttoa / voileipien valmistusta
[] Elintarvikkeiden vahittaismyyntia (tarjoilun lisaksi)
[] pitopalvelu, ruoan myynti muualla tarjottavaksi
[] Kotiinkuljetus

[] Yli 10 m® pakkasvarasto

[] Alkoholin anniskelu
[] Tupakan / tupakkatuotteiden myynti

[ Elintarvikkeiden valmistus vahittaismyyntiin
] Ensisaapumistoiminta (eldinperaisten
elintarvikkeiden maahantuonti)

] Muu, mika?

Kuvaus kasiteltavista / tarjolla olevista elintarvikkeista:

Toiminnan laajuus:

Keskuskeittiotoiminnan listaus toimipaikoista, joihin ruokia lahetetaan / kuljetetaan:

Vahittaismyyntiin valmistettavien elintarvikkeiden luettelo, kuvaukset reseptinhallinnasta,

valmistusprosesseista ja pakkausmerkinnoista:




Omavalvonnan vastuuhenkilo:

Nimi

Tehtavanimike

Puhelinnumero

Séhkopostiosoite

HUOM!

Muutokset toiminnassa ja toimijan vaihtumiset, seka toiminnan lopettaminen tulee ilmoittaa Pirkkalan

ymparistoterveydenhuollolle. IImoituslomakkeet 16ytyvat Pirtevan sivuilta.

Omavalvontasuunnitelman tayttoohje:

Tayta vain ne osiot jotka kuuluvat toimintaanne. Lisaksi voitte ottaa suunnitelmassa olevia ohjeistuksia,

seka tarvittavat lomakkeet suunnitelman toteutuksen kirjauksille.
Toimintaan kuulumattomat osiot tulee poistaa.

Jos taytat suunnitelmapohjan sahkaisesti, poista ne osiot joita toiminnassanne ei ole ja paivita taman
jalkeen sisallysluettelo (Esim. Word 2013; ylavalikko “Viittaukset” ja sielta kohta sisallysluettelo ja “Paivita

taulukko”).


http://www.pirkkala.fi/pirteva
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1 Riskien hallinta

Elintarvikealan toimijan on noudatettava kaikessa toiminnassaan riittavaa huolellisuutta, jotta
elintarvike ja elintarvikehuoneisto seka elintarvikkeen sailytys-, kuljetus- ja kasittelyolosuhteet
tayttavat elintarvikelain mukaiset vaatimukset. Elintarvikealan toimija on vastuussa tuottamiensa ja

myymiensa elintarvikkeiden turvallisuudesta ja elintarvikemaaraysten noudattamisesta.

e Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat riskit ja
terveysvaarat seka elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.

Omavalvontasuunnitelman tulee perustua riskien hallintaan.

e Omavalvonnassa tulee tunnistaa kaikki mahdolliset vaarat, jotka liittyvat elintarviketuotannon eri
vaiheisiin, kuten elintarvikkeen raaka-aineisiin, jalostukseen, kasittelyyn, valmistukseen ja
jakeluun. Vaaroja voivat olla esimerkiksi taudinaiheuttajamikrobit, pilaajamikrobit, kemialliset
jaamat, mekaaniset vierasesineet, mikrobien ei-toivottu lisaantyminen tai eloonjaaminen jossain

valmistusvaiheessa tai lopputuotteessa.

e Useimpia riskeja voidaan hallita hygieenisilla tyétavoilla ja omavalvonnan tukijarjestelmilla.
Toisinaan on syyta asettaa poikkeamarajat, joita on noudatettava, jotta voidaan olla varmoja, etta

riski on hallinnassa. Tallaisia rajoja ovat esimerkiksi tietty lampétila ja aika.

Oleellisimmat ja yleisimmat riskit on kuvattu taman suunnitelman jokaisen toiminnan osa-alueen

alussa.

Toimintaamme kuuluvat riskit on rastitettu ja niille 16ytyy suunnitelmasta toimenpideohje, jolla riski

hallitaan.



2 Tavaran hankinta ja vastaanotto

Meidan toimintaamme kuuluvat riskit:

[] Tuotteet tulevat tukun tms. toimituksena.
Riskina kylmasailytettavien tuotteiden [ampeneminen, kun vastaanotto viivastyy.

Kylmasailytysta vaativat tuotteet tulee viipymatta siirtaa kylmalaitteisiin. Tukkukuormien

lampotiloja tulee seurata.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 2.1 “Elintarvikkeet”.

[ ] Tuotteet haetaan itse tukusta.
Riskina on kylmasailytettavien tuotteiden lampeneminen kuljetuksen aikana.
Kylmaketju ei saa katketa kuljetuksen aikana.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 2.1 “Elintarvikkeet”.

[ ] Tuotteet hankitaan muualta kuin tukusta.

Riskina on tuotteiden huono jaljitettavyys tai tuotteiden maaraystenvastaisuus. Esim. myyjan
yhteystiedot eivat ole tiedossa, tuotteissa ei ole asianmukaisia jaljitettavyyden takaavia

merkintdja, seka mm. leimaamattomien kananmunien tai tarkastamattoman lihan kayttaminen.

Elintarvikkeiden tulee aina olla jiljitettavissa. Jaljitettavyyden varmistamiseksi tulee sailyttaa
riittavat dokumentit (esim. kuitit, lahetyslistat). Tuotteiden hyvasta laadusta ja

vaatimustenmukaisuudesta tulee voida varmistua.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 2.1 “Elintarvikkeet”.

[] Astioiden ja muiden elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien materiaalien

(kontaktimateriaalien) soveltuvuus kayttotarkoitukseen.

Materiaaleista ja tarvikkeista ei saa tavallisissa tai ennakoitavissa kayttoolosuhteissa siirtya
ainesosia elintarvikkeeseen sellaisia maarid, jotka voisivat vaarantaa ihmisen terveyden, aiheuttaa
sopimattomia muutoksia elintarvikkeen koostumukseen tai aiheuttaa elintarvikkeen
aistinvaraisten ominaisuuksien heikentymistd. Esim. kertakayttokasineet voivat sisaltaa
rasvaliukoisia pehmenteitd, eivatka sovellu rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn,
alumiinikattiloista voi irrota alumiinia, jos niissa valmistetaan tai sdilytetdan happamia

elintarvikkeita tai jos kattilan yhteydessa kaytetdan terdksisia valineitd, avatuista metallisista



sdilykepurkeista voi irrota elintarvikkeen joukkoon tinaa ja lakkaa, sekd muovipinnoitetuista
bisfenoli A:ta. Mikali elintarvikkeiden suojaamiseen kdytetaan jatesakkeja/muovipusseja, voi

niiden valmistukseen olla kdytetty elintarvikkeille sopimattomia kierratysmateriaaleja.
Materiaalien elintarvikekelpoisuus ja kadyttotarkoitus tulee aina varmistaa.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 2.2 “Kontaktimateriaalit”.

2.1 Elintarvikkeet

Omavalvontatoimenpiteet

e Kaikki vastaanotettavat tuotteet tarkastetaan (mm. pakkausten kunto ja pdivaysmerkinnat).
Pakastetut elintarvikkeet ja mikrobiologisesti helposti pilaantuvat elintarvikkeet tarkastetaan

ensin. Raaka-aineiden hygieenisyys tarkastetaan aistinvaraisesti.

e Kuljetuksen jalkeinen lampdtila mitataan helposti pilaantuvista tuotteista tai pakasteista.

Lampotilan mittaus tehd@an pakkauksen pinnalta tai pakkausten valista.

o ltse elintarvikkeita haettaessa tukusta tai kaupasta tarkastetaan tuotteiden paivaysmerkinnat ja
pakkausten kunto jo ostotilanteessa. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ja pakasteet laitetaan
kylmalaukkuun, jossa mukana pidetaan myds irtolampomittari, jonka [ampdtilaa seuraamalla
varmistutaan kuljetuksen aikaisesta oikeasta [ampdtilasta. Tarvittaessa kylmalaukussa pidetaan

mukana myos kylmavaraajia.
e Elintarvikkeiden kuljetus- / vastaanottolampdtilat:

o Tukusta toimitettavat / itse noudettavat helposti pilaantuvat kylmasailytettavat

elintarvikkeet, enintaan +6 °C.
o Pakkaamaton raaka kala tulee kuljettaa hyvin jaitettyna.
o Helposti pilaantuvat kuumina kuljetettavat elintarvikkeet, vahintaan +6o °C.
o Jaateld (ja myos muut pakasteet), -15 °C tai kylmempi.

o Kuumentamalla valmistetut, helposti pilaantuvat leipomotuotteet, jotka myydaan saman
paivan aikana, seka kokonaiset kalakukot valmistuspdivana voidaan kuljettaa

jaahdyttamattomina valmistuspaikasta vahittdismyyntiin.

o Joseldaimista saatavat elintarvikkeet saapuvat suoraan valmistuslaitoksesta, tulee

noudattaa eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il mukaisia

lampdtilavaatimuksia. Lisatiedot ja lampotilataulukko |6ytyvat Ruokaviraston ohjeesta


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-elintarvikehygieniasta.pdf

ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (Ruokaviraston ohje 16025),

kohdasta “6 § Kuljetuslampotilat”

e Kuljetuslaatikot, rullakot, yms. kuljetukseen kaytettavat astiat tulee sdilyttaa

elintarvikehuoneistossa suojattuina ja ne on puhdistettava kayttokertojen valilla.

Kirjaaminen

o Elintarvikkeiden vastaanottolampétiloja/kuljetuslampétiloja kirjataan kertaa kuukaudessa

saapuvistal/itse kuljetettavista kuormista seurantalomakkeelle.

e Poikkeamat lampdtiloissa kirjataan aina seurantalomakkeeseen. Mahdolliset huomautukset

(reklamoinnit) ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet (esim. tavaraeran palautus) kirjataan aina.
Korjaavat toimenpiteet

o Mikali tavaraerat ovat sdadosten vastaisia tai eivat muuten tayta asetettuja laatuvaatimuksia, niita

ei tule ottaa vastaan.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-elintarvikehygieniasta.pdf

2.2Kontaktimateriaalit

Omavalvontatoimenpiteet

Toiminnassa huomioidaan, etta pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaaleja kdytetaan oikein ja

otetaan huomioon mahdolliset kayton rajoitukset, esim.

Varmistetaan, etta pakkaustarvikkeissa ja muissa elintarvikekontaktimateriaaleissa on joko
elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta (“elintarvikekayttoon”) tai malja-haarukkatunnus.
Naita ei kuitenkaan valttamatta vaadita tarvikkeilta, jotka on ilmiselvasti tarkoitettu

ruokailukayttoon.

Kun pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta
ja tuotteen myyntinimikkeestd kay selville aiottu kayttotarkoitus (esim. grillipussi, leipapussi,
juustokalvo), niin tarjoilupaikassa ei tarvitse olla tarvikkeen tai materiaalin elintarvikekayttoa
osoittavaa todistusta, vaan riittda, etta se on tarvittaessa saatavissa

tukkukaupasta/keskusliikkeelta.
Mikali pakkaus- ja muiden elintarvikekontaktimateriaalien hankinta tapahtuu suoraan

valmistajalta / maahantuojalta tai muulta myyjalta, ovat elintarvikekelpoisuutta osoittavat

todistukset pyydettava ostohetkelld ja sailytettava omavalvonnan liitteena.

Malja-haarukkatunnus



3]

iljitettdvyys ja takaisinvedot

Meidan toimintaamme kuuluvat riskit:

[] Tuotteiden jiljitettavyyden hallinta

Esim. Asiakkaan ruoka-annoksesta |6ytyy vierasesine (muovin palanen, lasinsiru, metallin pala),
jonka epaillaan paatyneen annokseen kaytetyn raaka-aineen mukana ja on riski, etta kyseisen
tuotteen saman tuote-eran muissakin pakkauksissa voi olla samoja haitallisia vierasesineita. Tulee
tarve saada valitettya tieto valmistajalle. Riskina on, etta tuotteen hankintapaikkaa ei muisteta,
eikd hankinnasta ole jéljella mitaan dokumentteja. Tuote on myds voitu siirtaa alkuperdisesta

pakkauksestaan, eika saatavilla ole mitaan tietoa minka ajankohdan/eran tuote voisi olla kyseessa.

Itse valmistettuihin tai alkuperaisista pakkauksista purettuihin elintarvikkeisiin tulee merkita
paivaystieto tai eratunnus. Lahetyslistat/kuormalistat/kuitit tms. tulee sailyttas, jotta
tuotteita voidaan tarvittaessa lahtea jaljittamaan taaksepain tai eteenpain (elintarvikkeita

muualle tarjottavaksi/myytavaksi toimittavat elintarvikehuoneistot).

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 3.1 "Jaljitettavyys”.

[ ] Tuotteiden takaisinvedon hallinta

Esim. tukusta tulee tieto/toimija nakee lehdessa takaisinveto ilmoituksen, jonka mukaan tietylla
pdivayksella tai tietylla eranumerolla varustettu tuote tulee poistaa kaytosta, koska valmistaja on
todennut sen laadussa puutteita ja tuote ei ole turvallinen. Elintarvikehuoneistossa on siirrelty
tuotteita pois alkuperaisista pakkauksistaan ja on riski, etta ei tiedetd onko kaytdssa juuri kyseista

takaisinvedettdvaa tuote-eraa vai ei.

Itse valmistettuihin tai alkuperaisista pakkauksista purettuihin elintarvikkeisiin tulee merkita

paivaystieto tai eratunnus.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, 16ytyvat kohdasta 3.2 “Takaisinvedot”.



3.1 Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietdd, keneltd han on hankkinut kaikki kdyttdmansa raaka-aineet/lisdaineet ja kenelle han
on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet, mikali ne eivat mene suoraan lopulliselle kuluttajalle.
Lisaksi tulee tietaa elintarvikkeiden hankkimis- ja toimittamisajankohdat. Ndiden pakollisten tietojen

lisaksi suositellaan, etta toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista tavaramaarista ja -erista.

Sailytettavat tiedot
o Jdljitettavyyden kannalta tarpeellinen tieto on aina sdilytettava.

e Toimijalta edellytetdan, ettd han kykenee toimittamaan jaljitettavyystiedot tarvittaessa

viranomaisille.
Jaljitettavyyden saavuttamiseksi, tulee 1oytya vahintaan seuraavat tiedot:
e toimittajan nimi ja osoite, tuote ja sen nimi riittavalla tarkkuudella
e myynti/toimittamisaika.

e tuotteen maar3, eratiedot seka tuotteen tarkemmat tunnisteet (esim. pakattu/irtotavara,

kasviksen/hedelman lajike, raaka vai jaloste jne.).
Asiakirjat on EU-ohjeen mukaan sailytettava seuraavasti:

e Myyntiaika +6 kk: Helposti pilaantuvat, suoraan lopullisille kuluttajille myytavat/tarkoitetut
elintarvikkeet, joiden myyntiaika viimeiseen kayttopaivaan asti on alle 3 kk (esim. pakattu liha) ja

tuotteet, joiden ilmoitettu myyntiaika on yli 5 vuotta.

e Kuusi (6) kuukautta valmistuksesta ja tuotteiden toimittamisesta: Tuotteet, joilla ei ole

myyntiaikaa (hedelmat, kasvikset seka muut pakkaamattomat tuotteet, esim. liha, kala, salaatit).

e Viisi (5) vuotta: Tuotteet, joille ei ilmoiteta myyntiaikaa (sokeri, suola, etikka ym.) ja kaikki muut

tuotteet (esim. jauhot, mausteet, juomat, aamiaisviljavalmisteet).
Omavalvontatoimenpiteet

e Meilla jaljitettavyystiedot (Iahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilytetaan seuraavasti:

Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirretddn pois
alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkita vahintaan alkuperdispakkauksen paivamaara

(viimeinen kdyttopaiva tai parasta ennen paivdys) tai erdtunnus.



3.2

Takaisinvedot

Jos elintarvikealan toimija katsoo tai silld on syyta epailld, ettd sen maahantuoma, tuottama, jalostama,

valmistama tai jakelema elintarvike ei ole elintarvikkeen turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen,

sen on kaynnistettava valittomasti menettelyt kyseisen elintarvikkeen poistamiseksi markkinoilta. Jos

tuote on jo mahdollisesti ehtinyt kuluttajille, elintarvikealan toimijan on tehokkaalla ja tasmallisella tavalla

ilmoitettava kuluttajille syy poistamiseen tai tarvittaessa varmistettava, etta kuluttajille jo toimitetut

tuotteet palautetaan, jos muut toimenpiteet eivat ole riittavia korkeatasoisen terveyden suojelun

saavuttamiseksi.

Toimijan velvollisuutena on:

a)

b)

9)

Poistaa elintarvike markkinoilta (takaisinveto). Toimijan tulee itse arvioida riski, joka ei-

turvallisen elintarvikkeen nauttimisesta aiheutuu.

IImoittaa takaisinvedosta valvontaviranomaisille. Toimijan tulee ilmoittaa takaisinvedosta heti
toimipaikkansa kunnan valvontaviranomaiselle. Pirtevan alueella ilmoitus tehddan
elintarvikevalvonnan paivystavalle terveystarkastajalle (virka-aikana), puh. 050 345 7714. Virka-
ajan ulkopuolella tiedot voi jattaa paivystyspuhelimen vastaajaan tai toimittaa sahkopostitse

osoitteeseen ymparistoterveys@pirkkala.fi. Kunnan valvontaviranomainen antaa tarvittaessa

lisaohjeet muiden asiaa koskevien ilmoitusten tekoa varten.

IImoittaa kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisinvedon syysta seka tuotteiden
palauttamistavasta (esim. palauttamisesta ostopaikkaan). Elintarvikealan toimijat ovat
vastuussa markkinoilta poistettujen elintarvikkeiden palauttamisesta, korjaamisesta tai

havittamisesta.

Omavalvontatoimenpiteet, korjaavat toimenpiteet ja kirjaaminen

Toimipaikan tai vastuuhenkilon sahkdpostiin on suositeltavaa tilata Ruokaviraston uutiskirje jonka

kautta tieto takaisinvedoista, esim. valmistettavien ruokien raaka-aineiden osalta, saadaan

mahdollisimman nopeasti.

Takaisinvetotiedotteiden saapuessa esim. tukusta, on keittion tarkastettava |6ytyyko kyseista
takaisinvedettavaa tuote-erdd toimipaikan kdytosta ja toimittava tiedotteessa annetun palautus /

korjaus / hdvitys ohjeistuksen mukaisesti.


mailto:ymparistoterveys@pirkkala.fi
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/ajankohtaista/tilaa-uutisia/

e Tehdyt takaisinvedot ja niistd seuranneet toimenpiteet tulee aina kirjata seurantalomakkeeseen /

liittdd omavalvonnan kirjanpitoon.

Lisatietoja elintarvikkeiden takaisinvetoihin liittyen 16ytyy Ruokaviraston sivuilta.

4 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Meidan toimintaamme kuuluvat riskit:

[] Laitteiden (kylma ja kuuma) lampétilan hallinta
Riskina tuotteiden pilaantuminen vaarassa lampdotilassa.

Lampotiloja tulee seurata saannollisesti ja poikkeamiin tulee puuttua.

[] Ristikontaminaatio

Tuotteiden sijoittelu siten, ettd ne eivat paase saastuttamaan toisiaan (esim. raaka liha ja
alemmalla hyllylla suojaamaton salaatti, kuivavarastossa gluteenittomat tuotteet tavanomaisten
seassa). Tuotteet tulee sijoittaa omiksi ryhmikseen ja sulkea pakkaukset tai suojata ne esim.

kelmulla.

[] Elintarvikkeiden sailytysolosuhteet

Elintarvikkeet voivat likaantua, jos niita sdilytetaan esim. lattialla. Likaa voi kulkeutua pakkausten
mukana my0s tyoskentelytasoille yms. Tuholaiset voivat padsta saastuttamaan elintarvikkeita.
Elintarvikkeita ja niiden pakkauksia ei tule sailyttaa lattialla. Saannollisesta

tuhoelaintorjunnasta tulee huolehtia.

[] Elintarvikkeiden sailyvyysaikojen ja tuotteiden jaljitettavyyden hallinta

Ei olla selvilla elintarvikkeiden sailyvyysajoista eika varaston oikeasta kierrosta (ensin tulleet
kaytetaan ensin) ja on riski, etta kaytetaan laadullisesti huonoa tai vanhaa elintarviketta. Varaston
kierrosta tulee huolehtia.

Viimeisen kayttopaivan ylittaneet elintarvikkeet tulee poistaa paivittain kaytosta. Itse
valmistettuihin tai alkuperaisista pakkauksista purettuihin elintarvikkeisiin tulee merkita nimi,

seka paivaystieto tai eratunnus ja tarvittaessa ainesosaluettelo.

Omavalvontatoimenpiteet


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

e Kaikissa kylmalaitteissa tulee olla lampdmittari. Yli 10 kuutiometrin kokoisissa pakkasvarastoissa

tulee olla tallentava lampotilanseurantajarjestelma. Limpomittareiden toiminta varmistetaan

riittdvan usein (tarkemmat ohjeet kohdassa 10.2 “Kunnossapitosuunnitelma”).

e Kaikkien kylma- ja pakkasvarastojen lampétiloja seurataan pdivittdin. Lainsdddanndn mukaiset

lampédtilavaatimukset ovat:

Elintarvike

Varastointilampotila

enintaan

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset (esim. katkaravut), seka

sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet (ml. suolaamaton mati).

Sulavan jaan
l[ampétila (enintaan

+2°0)

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, kaikki tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet (esim. kylma- ja

|lamminsavulohi), suolattu mati ja pakasteesta sulatettu suolattu mati.

0—+3°C

Raaka jauheliha ja jauhettu maksa.

+4 °C

Maito, kerma, maitopohjaiset tuotteet joiden valmistukseen ei sisally
pastorointia tai vastaavaa kasittelya (esim. pastéroimattomasta maidosta
valmistettu tuorejuusto), idut, paloitellut kasvikset, kalapuolisdilykkeet, elavat
simpukat, sushi ja kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu
enintdan +6 °C poikkeavaa lampdtilavaatimusta (esim. valmisruoat, makkarat,
leikkeleet, raaka liha, siipikarjan liha, raakalihavalmisteet ja pitkaan sailyvat

konditoriatuotteet).

+6°C

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy
vahintaan pastorointi tai vastaava kasittely (esim. jogurtit, viilit, piimat ja

useimmat juustot).

+8°C

Pakasteet.

—8 °C tai kylmempi




e Keittiolla kuumana sdilytettavat ruoat tulee sdilyttaa yli +60 °C:ssa.

e Tuotteiden oikea kiertonopeus ja -jarjestys sekd kayttokelpoisuus tarkastetaan paivittain.

e Mikali elintarvikkeita, joissa on viimeinen kayttopaiva, jaddytetddn mychempaa kayttod varten,
tulee niihin merkita lisdksi jaddytyspaivamaara. Tuotteet tulee kayttaa kahden kuukauden sisalla
jaadyttamisesta. Tarkemmat ohjeet elintarvikkeiden jaadyttamisesta on kohdassa 5.4
"Elintarvikkeiden jaadyttaminen/pakastaminen ja sulatus”.

e Erityisruokavaliovalmisteiden varastointi tulee tapahtua erillddn muista elintarvikkeista, suljetuissa

pakkauksissa / astioissa ja/tai eri hyllyilla kuin tavanomaiset tuotteet.

Kirjaaminen

o Kylma- ja pakastelaitteista kirjataan lampotilat kertaa viikossa.
o Poikkeamat lampdtiloissa kirjataan aina seurantalomakkeeseen.
e Mahdolliset huomautukset (esim. laiterikot) ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet

kirjataan aina seurantalomakkeeseen.
Korjaavat toimenpiteet
e Mikali lampotilat eivat ole saddosten mukaisia, selvitetaan ja korjataan syyt ja arvioidaan tuotteen

kayttokelpoisuus.

Muuta (toiminta poikkeaa edelld olevasta)

Esimerkki poikkeamakirjauksista:

Maitokylmion [ampdtilaseuranta

2.1.2019 lampétila + 4 °C

3.1.2019 lampédtila + 8 °Cklo 8:10 / + 6 °C klo 9:30 — ok.
tai

2.1. lampatila + 4 °C



3.1. lampotila + 8 °C klo 8:10 / + 11 °C klo 9:30 — mitattiin elintarvikkeen lampatila, lampdotila oli +8 °C.
Koska elintarvikkeiden lampdtilapoikkeama ei ylita kolmea astetta, siirrettiin elintarvikkeet toiseen

kylmidon ja tilattiin huolto.
tai

2.1. lampdtila +20 °C, elintarvikkeen [dmpétila +15°C — Helposti pilaantuvat elintarvikkeet havitettiin

jatteisiin.

Edelld esitetyt kirjaukset ovat Oiva-arvioinnin mukaan oivallista toimintaa.

5 Ruoan valmistus

Meidan toimintaamme kuuluvat riskit:
[ ] Ristisaastuminen

Riskind mikrobiologinen saastuminen. Esim. Sellaisenaan syotavia elintarvikkeita (mm. salaatteja)
kasitellaan samoilla valineilla tai samoissa tyopisteissa raakojen lihojen kanssa tai multaiset

juurekset ja vihannekset esikasitellaan huolimattomasti.
Elintarvikkeiden kasittely tulee tapahtua puhtailla tyovalineilla ja huolellisesti.

Henkilokunnan huono kasihygienia, mm. sormusten kaytto, voi lisata riskia elintarvikkeen

saastumiseen. My0s riittdmaton tai likainen tydasu voi lisata riskia.

Kasienpesupisteen varustelu tulee olla kunnossa, kasia tulee pesta aina eri tyévaiheiden valilla
ja suojakasineita tulee kayttaa tarvittaessa. Henkilokunnalla tulee olla riittavasti tyoasuja ja

suojavaatetusta.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 5.1 “Elintarvikkeiden esikasittely ja

valmistus”.

[] Erityisruokavaliot / allergeenit

Risking, ettd tuote padsee saastumaan valmistuksen yhteydessa. Esim. kala-allergisen ruoka-
annokseen kaytettavia raaka-aineita kasitelladan samalla parilalla kuin kalaa, gluteeniton tuote

paistetaan samassa rasvakeittimessa kuin paneroidut tuotteet.

Riskia voidaan vahentaa kayttamalla omia tyovalineita erityisruokavalioille, tekemalla ne

ajallisesti eri aikaan tavanomaisten tuotteiden kanssa tai eri tyoskentelypisteessa.

Meidan erityisruokavalioitamme ovat:



Toimenpiteet joilla hallitsemme riskit, on kuvattu kohdassa 5.1 “Elintarvikkeiden esikdsittely ja

valmistus”.

[]Kypsennys

Elintarvikkeiden valmistusvaiheeseen liittyva erds riski on riittamaton lampokasittely eli [ampaotila-
aikayhdistelma. Etenkin kaikki paloiteltu ja jauhettu liha, seka siipikarjan liha tulee kypsentaa

taysin kypsaksi. Huolellinen kypsentaminen tuhoaa paaosan ruokamyrkytysbakteereista.
Elintarvikkeen lampdtila tulee olla kauttaaltaan vahintaan +70 °C ja siipikarjanlihan +75 °C

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 5.1. “Elintarvikkeiden esikasittely ja

valmistus”.

[ ]Jaahdytys

Ruoan riittavan nopea jaahdytys on elintarviketurvallisuuden kannalta oleellinen tekija. Hidas

jaahdytys lisaa mahdollisuutta ruokamyrkytysmikrobien lisdantymiselle.

Jaahdytys tulee aloittaa heti valmistuksen jalkeen. Elintarvikkeen tulee jaahtya neljassa

tunnissa +6 °C:een tai kylmemmaksi.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 5.2 “Jadahdytettavat ruoat”.

[ ] Uudelleen kuumennus

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, ettd vaaravyohykelampétila (+6 — +60 °C)
ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja etta elintarvikkeet kuumennetaan kauttaaltaan ennen

tarjoilua.
Ruoka tulee kuumentua kauttaaltaan vahintaan +70 °C:een.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 5.3 “Uudelleen kuumennettavat

ruoat”.

[] Tiettyjen elintarvikkeiden erikoiskasittelyt ja kayton rajoitukset

Elintarvikkeiden riskeja ovat mm. glykoalkaloidit, kuten perunan solaniini ja raakojen tomaattien
tomatiini, kasvisten nitraatit, korvasienen gyromitriini, papujen lektiini, kanelin kumariini,

kasvisten ja hedelmien biogeeniset amiinit, hedelmien siemenien ja kivien seka kassavan



syanoglykosidit. Lisdksi ulkomaisissa pakastemarjoissa on toistuvasti esiintynyt ruokamyrkytysta

aiheuttavia viruksia.

Toiminnassa tulee huomioida sellaiset elintarvikkeet, jotka vaativat erikoiskasittelyja tai joiden
kaytolld on rajoituksia. Naiden elintarvikkeiden osalta lisatietoja 16ytyy mm. Ruokaviraston

nettisivuilta.

Toiminnassamme kasiteltavia erikoiskasittelyja vaativia tai rajoituksia sisaltavia

elintarvikkeita koskevat ohjeet on liitettyna omavalvontasuunnitelman liitteeksi.

Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia terveydelle haitallisia myrkkyja.
Aflatoksiini on homemyrkyista myrkyllisin, ja sen on todettu aiheuttavan syopaa. Esim.

hedelmissa, marjoissa ja hilloissa esiintyy syopaa aiheuttavaa homesienten tuottamaa patuliinia.

Homehtuneita elintarvikkeita ei suositella nautittavaksi, silla esim. hilloissa ja mehuissa
homemyrkkya on homekerroksen lisaksi koko tuotteessa. Elintarvikkeen kuumennus tai

prosessointi ei tuhoa homemyrkkyja.

[] Tyéskentelytapojen fysikaaliset vaaratekijat.

Fysikaaliset vaaratekijat voivat saastuttaa elintarvikkeen mekaanisesti. Fysikaalisia vaaratekijoita
voivat olla elintarvikkeissa esiintyvat paljaalla silmalla nahtavat vierasesineet, joita ovat
esimerkiksi poly, lika, multa, kivet, metallinpalaset, hiukset, laastarit, tupakan tumpit, kuolleet
hyonteiset ja muut tuhoeldimet seka niiden jatokset, elintarvikkeen valmistukseen kaytettavista
laitteista irronneet osat, pakkausmateriaalin palaset ja muut elintarvikkeeseen kuulumattomat

esineet.

Vierasesineiden paasya elintarvikkeisiin voidaan estaa siten, etta pidetaan huolta
tyoympariston puhtaudesta ja laitteiden huollosta, kdaytetaan asianmukaisia tydasuja,
noudatetaan siisteja ja huolellisia tyotapoja ja ehkaistadn tuhoeldinten paasya
elintarvikehuoneistoon. Ennen tyohon ryhtymista, tarkastetaan tyovalineet ja kaytettavat

raaka-aineet.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 5.1 “Elintarvikkeiden esikasittely ja

valmistus” ja kohdassa 10 ” Tilojen, laitteiden ja valineiden puhdistus, seka huolto”.

[] Akryyliamidin muodostuminen

[] Valmistamme seuraavia perunatuotteita: ranskanperunat, ja muut paloitellut,

uppopaistetut perunatuotteet


https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/elintarvikkeiden-turvallisen-kayton-ohjeet/elintarvikkeiden-luontaiset-myrkyt/
https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/elintarvikkeiden-turvallisen-kayton-ohjeet/elintarvikkeiden-luontaiset-myrkyt/

[ ] Valmistamme tai paistamme raakapakasteista leipa ja/tai konditoriotuotteita

Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen EFSA on arvioinut akryyliamidialtistuksen

merkitystd kuluttajien terveyteen. Arvion mukaan elintarvikkeissa esiintyva akryyliamidi saattaa

lisata kuluttajien riskid sairastua syopadn. Akryyliamidia voi muodostua elintarvikkeisiin niiden
valmistuksen yhteydessd, kun tarkkelyspitoisia elintarvikkeita friteerataan, paistetaan uunissa tai

rasvassa tai paahdetaan korkeissa lampétiloissa (yli 120 °C).

Akryyliamidin muodostuminen on useimpien tuotteiden osalta selkeasti riippuvainen
paistoasteesta. Padsaantoisesti tummemmiksi paistetuissa tuotteissa on enemman akryyliamidia

kuin vaaleammaksi paistetuissa tuotteissa.

5.1 Elintarvikkeiden esikadsittely ja valmistus

Omavalvontatoimenpiteet

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei tule sailyttaa lampaotilavalilla yli +6 °C —alle +60 °C
bakteerien nopean lisaantymisen vuoksi. Ruoan valmistuksen tyovaiheet tulee tehda
mahdollisimman nopeasti ja kayttamattomat helposti pilaantuvat tuotteet tulee siirtaa

tyovaiheiden valissa kylmioon.
Tyoskentelypisteet ja valineet puhdistetaan huolellisesti eri tyévaiheiden valissa.

Riittava kypsennys voidaan arvioida aistinvaraisesti (aika-lampétilayhdistelmda noudatetaan) tai

mittaamalla valmiin tuotteen [ampdtila.

Ruokien valmistusresepteja noudatetaan, jotta voidaan olla varmoja ruokien sisaltamista

ainesosista ja tarvittaessa pystytaan jaljittamaan reseptin mukaisesti kaytetyt raaka-aineet.

Kirjaaminen

[ ] Meilla kirjataan kypsennyslampétiloja kertaa .

Korjaavat toimenpiteet

Mikali kypsennyslampétilat eivat ole sdddosten mukaisia, jatketaan kuumentamista.

Jos havaitaan ristisaastumista, havitetaan saastuneet elintarvike-erat. Esim. sellaisenaan
syotavaan elintarvikkeeseen on valunut nestetta rikkindisesta lihapakkauksesta tai veitselld jolla

on kasitelty raakaa lihaa, kasitelladgn puhdistamatta salaattiaineksia.


https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/4104
https://www.efsa.europa.eu/de/efsajournal/pub/4104

Uppopaisto (koskee niita keittioita, joilla uppopaistoa saannollisesti)

Uppopaistettavia tuotteita ovat:

Uppopaistorasvan suosituslampatila on +175 °C tai mahdollisimman alhainen ottaen huomioon muut
elintarviketurvallisuusvaatimukset. Uppopaistorasvan laatu on heikentynyt, mikali rasva on paksua,

tummaa, kitkeran makuista ja/tai hajuista, se karyaa ja vaahtoaa.

[] Uppopaistorasva vaihdetaan kertaa

[] Uppopaistorasvan vaihto ei ole saanndéllista. Uppopaistorasvan vaihdosta voidaan pitaa kirjaa.

Erityisruokavalioiden uppopaistaminen on huomioitu seuraavasti:
[] Erityisruokavalioille on oma erillinen rasvakeitin

[ ] Muulla tavoin, miten?

Kebabin valmistus

e Kebabvarras tulee kypsentaa kerralla loppuun ja varmistua kypsennyksen riittavyydesta

aistinvaraisesti, seka tarvittaessa mittaamalla lampétila.
e Kypsennetyn kebablihan jaahdytys tulee tapahtua riittavan nopeasti. Katso kohta 6.2.

e Kypsennetyn kebablihan voi jaahdytyksen jalkeen siirtaa kylmasailytykseen tai
pakastaa/jaadyttaa.

e Kebablihan sailytykseen ja suojaukseen tulee kayttaa elintarvikekelpoista materiaalia.

e Pakastimessa oleva itse kypsennetty kebabliha tulee kayttad kahden kuukauden sisalla

jaadytyksesta.
e Kebablihan sulatus tulee tapahtua kylmalaitteessa.

e Kebabliha tulee kuumentaa ennen kuumahauteeseen laittamista tai tarjoilua yli +60 asteiseksi.

Meilla:



[ Kebabvarras tulee valmiina pakasteena

[ ] Kebabvarras valmistetaan itse

[] Kebablihaa jadhdytetaan

[] Kebablihaa jaadytetaan/pakastetaan

[ ] Kebablihaa toimitetaan muihin toimipaikkoihin, minne?

5.2 Jaahdytettavat ruoat

Omavalvontatoimenpiteet

Ruoat jadhdytetaan heti valmistuksen jalkeen, laakeissa astioissa, jolloin jadhdytettava

ruokakerros on mahdollisimman ohut (korkeintaan 10 cm).

Saannollista jadhdytysta tehtdessa tulee olla erillinen laitteisto jaahdytysta varten. Pienia maaria

voi satunnaisesti jaahdyttaa kylmavesialtaassa tai jadpalapedilla.

Tuotteen jaahdytyslampdtila mitataan neljan tunnin kuluttua jaahdytyksen alkamisesta. Talldin

tuotteen [ampdtilan tulee olla enintdan +6 °C.

Jaahdytyspaiva ja tuotteen nimi merkitaan jaahdytetyn elintarvikkeen pakkauksiin, jos tuotetta on

tarkoitus sailyttaa pidempaan.

Meilld jadhdytetaan seuraavasti:

[ ] Kaytdssamme on jashdytyskaappi

[ ] Jashdytys tapahtuu muulla tavalla. Kuvaus tavasta:

Kirjaaminen

[ ] Jashdytettavan ruoan alkuldmpoétila ja neljan tunnin kuluttua saavutettu loppulampétila
mitataan ja kirjataan ensin tihedsti noin kuukauden ajan useammasta erilaisesta elintarvikkeesta.
Mikali kirjausten perusteella voidaan osoittaa, etta jadhdytysmenetelma on riittavan tehokas ja
sen avulla paastaan alle +6 asteen lampétilaan neljassa tunnissa, voidaan kirjauksia harventaa ja

tehda niita kuukausitasolla.

Jaahdytettavan ruoan alkulampétila ja neljdn tunnin kuluttua saavutettu loppulampétila mitataan

ja kirjataan kertaa kuukaudessa seurantalomakkeeseen.



e [_]Jaahdytettavan ruoan alkulampétila ja neljan tunnin kuluttua saavutettu loppulampétila

mitataan aina ja kirjataan kertaa .

e Mahdolliset poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Korjaavat toimenpiteet

o Mikali tuote ei jaahdy neljassa tunnissa +6 asteeseen tai sen alle, erd hylataan, eli tuote havitetdan

asianmukaisesti.

e Tarkastetaan laitteen toiminta.

5.3 Akryyliamidipitoisuuksien vahentaminen

Akryyliamidiasetus 2017/2158 koskee niita elintarvikealan toimijoita, jotka valmistavat ja saattavat
markkinoille sen soveltamisalaan kuuluvia elintarvikkeita. Naita tuotteita ovat tarkkelyspitoiset
elintarvikkeet, joiden valmistukseen liittyy kuumennuskasittely (mm. leivat, sampylat, konditoriatuotteet,

kahvi, ranskanperunat, perunalastut, lastenruoat jne.).

Toiminnan laajuus:
[_] Elintarvikkeiden valmistus ja markkinoille saattaminen osana laajempaa toimintaa eli nk. ketjuyritykset

[] Elintarvikkeiden valmistus ja markkinoille saattaminen (teollinen valmistus, laaja jakelu)

Mikali valitsit jonkun edellisista, tulee akryyliamidiasetuksen vaatimukset huomioida laajemmin
omavalvonnassa, kuin tdssa omavalvontapohjassa on esitetty. Lisdtietoa |6ytyy Ruokaviraston
internetsivuilta, ja ohjeesta akryyliamidipitoisuuksien vahentamiseksi ja vertailuarvojen noudattamiseksi

Euroopan komission asetuksen (EU) 2017/mukaisesti.

[] Elintarvikkeiden valmistus ja markkinoille saattaminen paikallisesti

e ateriapalvelut ja laitos- ja suurkeittiot, jotka valmistavat asetuksen soveltamisalueeseen kuuluvia

elintarvikkeita

e ravintolat, kahvilat, grillit ja muut tarjoilupaikat, jotka valmistavat asetuksen soveltamisalueeseen
kuuluvia elintarvikkeita (elintarvikkeiden tai niiden raaka-aineiden hankinta ei ole keskitettya tai

kaytossa ei ole vakioituja, standardoituja valmistusmenetelmia)



vahittdiskaupoissa toimivat paistopisteet tai nk. “in-store” -leipomot (elintarvikkeiden tai niiden
raaka-aineiden hankinta ei ole keskitettya tai kdytdssa ei ole vakioituja, standardoituja

valmistusmenetelmia)

pienet, paikalliset leipomot ja konditoriat (jonka tuotteet saatetaan markkinoille vain yhden

maakunnan tai vastaavan alueella)

Omavalvontatoimenpiteet

Perunatuotteet (ranskanperunat ja muut paloitellut, uppopaistetut perunatuotteet)

Pyritdan kayttamaan, saatavuuden ja kayttotarkoitukseen soveltuvuuden mukaan,
perunalajikkeita, joiden sokeripitoisuus on pieni. Perunoiden toimittajaa konsultoidaan
tarvittaessa tarkoitukseen parhaiten soveltuvista perunalajikkeista.

Raa’at kuorimattomat perunat varastoidaan yli 6 °C [ampétilassa.

Ennen raakojen perunoiden paistamista meilla toteutetaan seuraavat toimenpiteet
sokeripitoisuuden vahentamiseksi:
[] Pesu ja liotus kylmassa vedessa 30 min—2 h; taman jalkeen suikaleiden huuhtominen

puhtaalla vedelld ennen paistamista.

] Muutaman minuutin liotus lampimassa vedess; suikaleiden huuhtominen puhtaalla
vedelld ennen paistamista.

[ ] Perunoiden kiehauttaminen.

[ ] Muu mika

Huom. Edella mainittuja vaatimuksia sovelletaan vain kaytettaessa raakoja perunoita.

Perunavalmisteiden osalta on noudatettava valmistajan antamia esikasittely- ja/tai

kypsennysohjeita.

Paistettaessa:

Kaytetaan paistodljyja ja -rasvoja, jolla voi paistaa mahdollisimman nopeasti ja mahdollisimman
pienessa lampotilassa. Tarvittaessa pyydetadn neuvoja tarkoitukseen parhaiten soveltuvista

6ljyista ja rasvoista paistodljyn valmistajalta.



e Paistolampdtila on korkeintaan 175 °C tai mahdollisimman alhaiset ottaen huomion muut
elintarviketurvallisuusvaatimukset.

e Huolehditaan paistodljyn tai -rasvan laadusta.

e Poistetaan irtokappaleet ja muruset pdivittdin.

e Vaihdetaan rasva/odljy riittavan usein (ei saa savuta tai vaahdota). Lisaa asiasta uppopaistoa
koskevassa kappaleessa.

e Perunat paistetaan mahdollisimman vaaleiksi.

[] Meills kiytetaan varioppaita, joissa neuvotaan optimaalinen viri ja pienen
akryyliamidipitoisuuden yhdistelma. Varioppaat ovat valmistavan henkilékunnan helposti

nahtavilla.

(Véarioppaita voi pyytaa puolivalmisteen valmistajalta tai hankkia maksullisia varioppaita esim.

https://www.pantone.com/munsell-usda-frozen-french-fry-standard tai hyodyntaa muita

saatavissa olevia varioppaita esim. Goodfries.eu)

[ ] Meilla varmistetaan paistoasteen vaaleus muuten miten:

Leipa ja konditoriotuotteet
[tse valmistetut tuotteet:

e Pidennetaan hiivalla nostatusaikaa
e Optimoidaan taikinan kosteuspitoisuus
e Kaytetddan mahdollisimman pienta uunin lampédtilaa ja tarvittaessa pidennetaan paistoaikaa.

Jos ylldolevia vaatimuksia ei voida noudattaa valmistukseen tai hygieniaan liittyvien seikkojen

vuoksi, perustele miksi ndin:

e Valtetddn ylipaistamista. Paistetaan siten, etta tuotteen lopullinen vari on mahdollisimman vaalea.
Voileipien valmistamisessa (esim. erilaiset [ampimat voileivat, pariloidut leivat ja sampylat,


https://goodfries.eu/en/

paahtoleivat, patongit, hampurilaissampyldt jne.) on varmistettava, ettd ne paahdetaan

optimaalisen varisiksi.

e [ ]Meills kdytetaan varioppaita, joissa neuvotaan optimaalinen vari ja pienen

akryyliamidipitoisuuden yhdistelma. Varioppaat ovat valmistavan henkilokunnan helposti

nahtavilla.

[ ] Meilld varmistetaan paistoasteen vaaleus muuten, miten:

Puolivalmisteet:
e Noudatetaan valmistajan antamia kaytto/valmistusohjeita
e Valtetaan ylipaistamista ja pyritaan mahdollisimman vaaleaan paistoasteeseen
Kirjaaminen
Paistodljyn lampdtilaa seurataan paivittain.
Seuraamme: Paistolampdtilaa ja -aikaa, paahtoaikaa

Poikkeamat kirjataan.

Korjaavat toimenpiteet

Tarvittaessa saddetaan paistodljyn lampotilaa.

Paistolampdtilan- ja aikaa saddetaan sopivammaksi oikean paistoasteen saavuttamiseksi.
Tarvittaessa pdivitetaan ohjeita seka perehdytetaan tyontekijoita.

Muuta

Ohjeita ja lainsaadantoa:



e Euroopan komission asetus (EU) 2017/2158, "akryyliamidiasetus”
e Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentdmiseksi ja vertailuarvojen noudattamiseksi Euroopan
komission asetuksen (EU) 2017/2158 mukaisesti, ohjeen nro 17056/1.

e Euroopan Food Drink Europe -organisaatio on kehittanyt tyokalun elintarviketuottajille
elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuden vahentamiseksi. Se sisdltda neuvoja siitd, miten toimijat

voivat vahentda akryyliamidin muodostumista elintarvikkeessa.

5.4 Uudelleen kuumennettavat ruoat

Omavalvontatoimenpiteet
e Ruoan valmistuspaivamaara tarkistetaan.

e Lampotilat mitataan ruoasta aina uudelleen kuumennuksen jalkeen. Lampatilan tulee olla talldin

kauttaaltaan vahintdan +70 °C.
Kirjaaminen

e Mikali toimintaan kuuluu uudelleenkuumennusta, kirjataan lampétila kertaa kuukaudessa
seurantalomakkeeseen. Kirjaus voidaan tehda samaan lomakkeeseen tarjollapitolampétilojen

kanssa, merkitsemalla ruoan eteen U -kirjain.
Korjaavat toimenpiteet

e Mikali lampdtilat eivat ole saddosten mukaisia, jatketaan kuumentamista.

5.5 Elintarvikkeiden jaadyttaminen/pakastaminen ja

sulatus

Omavalvontatoimenpiteet
e Jaadytettava ruoka on jaahdytetty kohdan “Jadhdytettavat ruoat” mukaisesti ennen jaadytysta.

e Raaka-aineet tulee jaadyttaa viimeistaan viimeisena kayttopaivana. Itse valmistetun ruoan
jaadytys tehddan valmistuspdivana. Vain laadultaan moitteettomia ja jaadytykseen sopivia ruokia
ja raaka-aineita jaadytetaan. Jaadytys tulee tapahtua siten, ettd ruoan laatu ei jaadytyksessa

huonone.
e Ruokia ei jaddyteta uudelleen sulatuksen jalkeen.

e Jaadytetyn ruoan pakkaukseen merkitdan jaddytyspaiva ja ruoan nimi. Eritysruokavalioiden osalta

my0s allergiaa aiheuttavat ainesosat.


https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/cs_contaminants_catalogue_acrylamide_toolbox__201401_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/cs_contaminants_catalogue_acrylamide_toolbox__201401_en.pdf

Ruoan jaddyttamistd varten on laite, jonka lampdtila voidaan saatda —18 °C kylmemmaksi. Ruoka

jaadytetdan niin pienissa erissa, ettd sen kauttaaltaan jadtymiseen kuluu enintdan 24 tuntia.

e Jaadytettyjen elintarvikkeiden sailyttamista varten on sdilytystila, jonka lampétila on —18 °C tai

kylmempi.
e Jaadytetyt elintarvikkeet kaytetaan kahden (2) kuukauden kuluessa jaadytyspaivasta.

e Pakastetut ja jaddytetyt ruoat sulatetaan kylmiossa, jolloin elintarvikkeen pintalampétila ei nouse
yli sallitun. Sulatusta ei milloinkaan tehda huoneen lampétilassa. Sulatus tehdaan kylmiossa
riittavan suuressa astiassa siten, etteivat sulamisvedet paase leviamaan ja saastuttamaan muita

elintarvikkeita.

Korjaavat toimenpiteet

o Mikali lampotilat tai jaddyttamisprosessi eivat ole sdadosten mukaisia, selvitetdan ja korjataan

syyt ja arvioidaan tuotteen kayttokelpoisuus.
o Mikali sailytysaika on ylittynyt, tuotteet havitetdan asianmukaisesti.

e Mikali on mahdollista, ettd kontaminaatioriskin omaavien elintarvikkeiden (esim. raaka liha)
sulamisvesia on padssyt muihin pakkaamattomiin elintarvikkeisiin ja kontaminaatioriski on nain

ollen mahdollinen, tulee kyseiset tuotteet havittad asianmukaisesti.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)

6 Elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu

Meidan toimintaamme kuuluvat riskit:
[] Myyntilampétilojen ja myyntiajan hallinta.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee myyda kylmalaitteista ja niiden lampatilojen tulee olla

lainsdddannon mukaiset. Riskind tuotteiden pilaantuminen vaarassa lampdatilassa.

Myyntivitriinissa myytavien tuotteiden lampétila tulee olla +6 astetta. Mikali tuotteiden
myyntiaika on korkeintaan nelja tuntia, voidaan soveltaa kylméana tarjoiltavien

elintarvikkeiden lampotilaa +12°C. Tall6in tulee kuvata milla tavoin tarjollapitoaika hallitaan.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 6.1 “Myynti”.



[] Tarjoilulampétilojen ja tarjoiluajan hallinta.
Riskind tuotteiden pilaantuminen vaardssa lampotilassa.

Jos kylmana tarjottavat ruoat (esim. salaattipoyta) pidetaan tarjolla yli +6°C:ssa, kuitenkin
enintaan +12°C:ssa, saa tarjollapitoaika olla enintaan nelja tuntia. Jos kylmana tarjottavat

ruoat pidetaan tarjolla enintaan +6°C:ssa, voi tarjollapitoaika olla yli nelja tuntia.
Kuumana tarjoiltavat ruoat tulee sailyttaa tarjoilun ajan aina vahintaan +60°C:ssa.

Kylmana ja kuumana tarjoiltavia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla kerran ja ne on tarjoilun

jalkeen havitettava.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 6.2.1 “Kylman ruoan tarjoilu”.

[] Tuotteiden erillaan pito ja hygienia myynnissa ja tarjoilussa.

Riskina tuotteiden saastuminen pisaratartuntana tai ottimien valityksella ja ristikontaminaatio

erityisruokavaliotuotteiden ja tavanomaisten tuotteiden valilla.

Buffet-poydissa, kahvilinjastoissa tms. myynnissa/tarjolla olevat elintarvikkeet tulee suojata
kuvuin, liinoin tai muilla pisarasuojilla. Erityisruokavaliotuotteet tulee pitaa

myynnissa/tarjolla selvasti erillaan tai hyvin suojattuina, seka hyvin merkittyina.

Toimenpiteet, joilla hallitsemme riskin, on kuvattu kohdassa 6.2.2 “Elintarvikkeiden suojaaminen”.

6.1 Myynti

Meilld on myynnissa:

Kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita: Huoneenlammaossa sailytettavia elintarvikkeita:
[] valmiiksi pakattuina [] valmiiksi pakattuina
[ ] Pakkaamattomina [ ] Pakkaamattomina

[ ] Pakkaamme itse elintarvikkeita.

Naita ovat:

Omavalvontatoimenpiteet ja kirjaaminen



e Myynnissd pidettdvien elintarvikkeiden paivamaarat tarkistetaan riittavan usein. Vanhaksi menneet

tuotteet poistetaan myynnista.
e Myyntilaitteiden [ampé&tiloja tarkkaillaan pdivittdin.

e Lainsaadannon mukaiset myyntilampdtilavaatimukset ovat:

Elintarvike

Myyntilampotila

enintaan

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset (esim. katkaravut), seka

sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet (ml. suolaamaton mati).

Sulavan jaan
l[ampétila (enintaan

+2°Q)

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, kaikki tyhjio- ja
suojaakasupakatut jalostetut kalastustuotteet (esim. kylma- ja ldmminsavulohi),

suolattu mati ja pakasteesta sulatettu suolattu mati.

0—+3°C

Raaka jauheliha ja jauhettu maksa.

+4 °C

Maito, kerma, maitopohjaiset tuotteet joiden valmistukseen ei sisdlly pastorointia
tai vastaavaa kasittelya (esim. pastdroimattomasta maidosta valmistettu
tuorejuusto), idut, paloitellut kasvikset, kalapuolisailykkeet, elavat simpukat,
sushi ja kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu enintdan +6
°C poikkeavaa lampotilavaatimusta (esim. valmisruoat, makkarat, leikkeleet,
raaka liha, siipikarjan liha, raakalihavalmisteet ja pitkaan sailyvat

konditoriatuotteet).

+6°C

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy
vahintaan pastorointi tai vastaava kasittely (esim. jogurtit, viilit, piimat ja

useimmat juustot).

+8°C

Pakasteet

—18 °C tai kylmempi

Kuumana myytavat helposti pilaantuvat elintarvikkeet.

+60 °C

kertaa viikossa seurantalomakkeeseen.

e Lampdtilat kirjataan




e Mikali helposti pilaantuvien elintarvikkeiden myyntikalusteen lampétila ylittaa lainsaadannon
vaatimuksen korkeintaan kolmella asteella, voidaan tilannetta seurata lyhytaikaisesti ennen
toimenpiteisiin ryhtymistad ja uusintamittauksella varmistaa tilanteen korjaantuminen tai

jatkotoimenpiteiden tarve.
e Poikkeamat lampédtiloissa kirjataan aina seurantalomakkeeseen.

o Kuumentamalla valmistetut kokonaiset leipomotuotteet (leipomosta tulleet tai toimipaikassa
raakapakasteista paistetut), kuten riisipiirakat, lihapasteijat ja lihapiirakat voidaan myyda
huoneenlammosta. Huoneenldmmdssa myynnissa pidettyja myymatta jadneita tuotteita ei

valmistuspaivan jalkeen saa jadhdytettynakaan enaa myyda.

e Mikali myyntivitriinin lampotilaan sovelletaan tarjoilulampétilaa +6 - +12°C, huolehditaan neljan

tunnin myyntiajasta.

Meilla myyntiajan pysyminen korkeintaan neljassa tunnissa varmistetaan seuraavalla tavalla:

Korjaavat toimenpiteet
e Laitteen toimivuus tarkastetaan.

o Mikali helposti pilaantuvien elintarvikkeiden myyntikalusteen lampétila ylittaa lainsdadannon
vaatimuksen yli kolmella asteella tai mikali korkeintaan kolmen asteen poikkeama jatkuu
pidempaan kuin vuorokauden, tulee elintarvikkeiden [ampétila mitata ja arvioida niiden
kayttokelpoisuus. Jos kayttokelpoisuudesta ei voida enda olla varmoja, on tuotteet poistettava

myynnista.

e Mikali sovelletaan tarjoilulampdtilavaatimusta ja vitriinissa myynnissa olevien elintarvikkeiden

|lampotilat ylittavat +12 °C, tulee ne poistaa myynnista.

e Mikali kuumana myytavien elintarvikkeiden lampétila laskee alle +57 °C, ei ruokia tule enda myyds,

vaan ne havitetaan jatteisiin.



6.2 Tarjollapito

6.2.1 Kuuman ja kylman ruoan tarjoilu

Omavalvontatoimenpiteet ja kirjaaminen

o Kuumana tarjoiltavat ruoat pidetaan tarjoilun ajan kuumana seuraavasti:

o Kylmana tarjoiltavat helposti pilaantuvat ruoat pidetaan tarjoilun ajan kylmana seuraavasti:

e Tarjolla pidettavien elintarvikkeiden neljan tunnin aikarajoitusta hallitaan seuraavasti:

Buffet:

Vitriini:

Muu; mika/miten:

e Tarjoiltavien ruokien lampdtiloja seurataan saannollisesti mittaamalla.
e Mittaustulokset kirjataan kertaa viikossa seurantalomakkeeseen.
e Poikkeamat lampétiloissa kirjataan aina seurantalomakkeeseen.

e Kuumentamalla valmistetut kokonaiset leipomotuotteet (leipomosta tulleet tai toimipaikassa
raakapakasteista paistetut), kuten riisipiirakat, lihapasteijat ja lihapiirakat voidaan myyda
huoneenlammosta. Huoneenlammdssa myynnissa pidettyja myymatta jadneita tuotteita ei

valmistuspdivan jdlkeen saa jadhdytettynakaan enda myyda.

Korjaavat toimenpiteet

e Laitteen toimivuus tarkastetaan.



e Mikali kylmana tarjottavien ruokien ja vitriinissa olevien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden

|lampdtilat ylittdvat +12 °C, poistetaan ne myynnista.

Mikali kuumana tarjottavien ruokien lampatila laskee alle +57 °C, ei ruokia enaa tarjoilla, vaan ne havitetdan

jatteisiin.

6.2.2 Elintarvikkeiden suojaaminen

Omavalvontatoimenpiteet
e Tarjolla pidettavat pakkaamattomat elintarvikkeet tulee suojata riittavasti.

¢ Meilla elintarvikkeiden suojana kaytetaan:

e Erityisruokavalioiden tarjolla pitaminen on jarjestetty seuraavasti:

6.3 Elintarviketietojen ilmoittaminen seka allergioiden

ja intoleranssien huomioiminen tarjollapidossa

e Tarjoilupaikoissa tarjolla olevista elintarvikkeista tulee ilmoittaa elintarvikkeen nimi, seka allergioita

ja intoleransseja aiheuttavat aineet, joita ovat:

o gluteenia sisdltavat viljat, eli vehna, ohra, ruis, kaura, ja niista valmistetut tuotteet
o ayriaiset ja ayridistuotteet

o kananmuna ja munatuotteet

o kalaja kalatuotteet

o maapahkina ja maapahkindtuotteet

O soijapapu ja soijapaputuotteet

o maito ja maitotuotteet (ei laktoosi)



o pahkindt ja pahkindtuotteet

o sellerija sellerituotteet

o sinappija sinappituotteet

o seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
o lupiinit ja lupiinituotteet

o nilviaiset ja nilvidistuotteet

Lisaksi tulee ilmoittaa ruoan alkuperamaa tai lahtopaikka, jos ateria on kokonaisuudessaan
valmistettu ulkomailla ja vain kuumennetaan tarjoilupaikassa tai jos alkuperamaan ilmoittamatta

jattéminen voi muuten johtaa kuluttajaa harhaan.

Tiedot on oltava keittiolla kirjallisessa muodossa, henkilékunnan ja viranomaisten saatavilla. Tiedot
voidaan kuitenkin antaa asiakkaille suullisesti, jos elintarvikkeiden laheisyydessa olevassa

julisteessa tai ruokalistassa ilmoitetaan, etta tiedot ovat saatavissa henkilokunnalta.

Ruokien allergeeni- ja alkuperatiedot saa

kysymalla henkilokunnalta.




6.3.1 Lihan alkuperamaan ilmoittaminen tarjoilupaikoissa

e Tarjoilupaikoissa tulee ilmoittaa kirjallisesti naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjan lihan
alkuperdamaa 1.5.2019 alkaen. Alkuperamaan voi esittda esimerkiksi ruokalistassa tai taulussa. Lihan
alkuperamaan ilmoittamisesta saadetdan uudessa, kansallisessa maa- ja metsatalousministerion

asetuksessa (154/2019), joka astuu voimaan 1.5.2019 ja on voimassa kaksi vuotta eli 30.4.2021 asti.

o MMM:n asetuksen mukaan ilmoittamisvelvollisuus koskee tarjoilupaikoissa, kuten ravintoloissa ja
grillikioskeissa, aterian ainesosana kaytettavaa tuoretta, jadhdytettya ja jaddytettya lihaa. Myos

jauhelihan alkuperamaa pitda ilmoittaa.

e Lihan alkuperamaalla tarkoitetaan eldimen kasvatusmaata. Aterian ainesosana kaytetyn lihan
alkuperamaa ilmoitetaan seuraavasti: “alkuperamaa: (EU-maan tai muun kuin EU-maan nimi)”. Jos
lihan alkuperamaata ei tiedetd maan tarkkuudella, kaytetaan esimerkiksi ilmaisua "EU” tai “ei-EU".
Lihan alkuperamaa voidaan tarjoilupaikassa ilmaista myos Hyvaa Suomesta -merkillg, joka kertoo

lihan olevan suomalaista.

e Riistan, hevosenlihan ja lihavalmisteiden alkuperaa ei tarvitse ilmoittaa

e Vaatimukset eivat koske mydskaan aterian raaka-aineena kaytettyja raakaliha- tai lihavalmisteita.
Esimerkiksi, jos ravintolaan tulee valmiita, kypsia naudanjauhelihapihveja tai marinoituja broilerin
rintafileitd, jotka valmistetaan ruoaksi, ei lihan alkuperamaata tarvitse ilmoittaa kuluttajalle. Sita
vastoin, jos ravintolassa marinoidaan tuoreita broilerin rintafileita, jotka kypsennetdan, on lihan

alkuperdmaa ilmoitettava.

e Tieto lihan alkuperamaasta tulee ilmoittaa kuluttajalle kirjallisesti ennen elintarvikkeen
ostopadtosta, jotta kuluttaja voi tehda tietoisia valintoja. Tietoa ei tarvitse antaa jokaiselle
asiakkaalle erikseen, mutta sen on oltava saatavilla ennen ostopaatosta. Verkkokaupassa

kuluttajalle on annettava samat tiedot kuin tarjoilupaikassa.


https://publish.ne.cision.com/l/vzhklcbce/www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2019/20190154

6.4 Elintarvikkeiden luovuttaminen ruoka-apuun

[] Meills luovutetaan ruokaa ruoka-apuna. Toiminta on jirjestetty seuraavasti:

Omavalvontatoimenpiteet
e Elintarvikkeita voivat ruoka-apuun luovuttaa kaikki elintarvikealan toimijat. Ruoka-apua voidaan

antaa kuluttajille joko hyvantekevaisyysjarjestdjen kautta tai suoraan elintarvikealan toimijoilta.
e Ruoka-apuun tarkoitettuja elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jaddyttaa, mutta ei enaa viimeisen
kayttopaivan jalkeen. Jaddytetyt elintarvikkeet suositellaan luovutettaviksi kuluttajille

jaadytettyina.

e Jos pakastettavassa tai jaadytettavassa tuotteessa ei ole pakkausmerkintgja, niihin tulee selkeasti

merkita pakastus- tai jaddytyspaivamaara.

e Tarkempia ohjeita Ruokaviraston_ruoka-apu ohjeessa

7 Elintarvikkeiden kuljetus

Toimintaamme kuuluu:
[ ] Ruoka- ja/tai cateringkuljetukset (esim. jakelukeittigihin toimitettavat ruoat ja pitopalvelu)
[] Ateriakuljetukset yksityishenkilGille (esim. lounasruoka vanhuksille)

[] Kotiinkuljetus (esim. pizza- ja kebabkuljetukset)

[ IKuljetukset hoitaa ulkopuolinen toimija:


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf

Omavalvontatoimenpiteet ja kirjaaminen

e Helposti pilaantuva, kuumana lahteva ruoka valmistetaan juuri ennen kuljetusta. Ruoan
lahtolampotila on niin korkea, etta ruoka pysyy koko kuljetuksen (ja tarjoilun) ajan vahintaan +6o0 °C

lampotilassa.

e Kylmina lahtevat helposti pilaantuvat elintarvikkeet sailytetaan kylmiossa lahtohetkeen asti.
Kylmina kuljetettavien tuotteiden [ampdtilan tulee padsaantoisesti sailya enintaan +6 °C
lampotilassa jakelupisteeseen saakka. Valittomaan tarjoiluun tarkoitettujen kasvissalaattien ja -

raasteiden lampétila saa kuljetuksen aikana nousta enintaan +12 °C:een.
o Kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin enimmaistarjoiluaikaan.

e Ruoat pakataan seuraavasti, jotta lampétilat pysyvat kuljetuksen ajan sallituissa rajoissa:

e Mikali ruokia ei jakelupisteessa tarjoilla valittomasti, sdilytetaan lampimat ruoat kuljetuslaatikoissa

ja kylmat ruoat siirretaan kylmalaitteeseen.
e Erityisruokavaliot tulee pakata huolellisesti erilleen muista elintarvikkeista ja merkita selkeasti.

e Kuljetusastiat sailytetaan elintarvikehuoneistossa suojattuina ja ne puhdistetaan aina

kayttokertojen valilla.
e Kontaminaatioriskin valttamiseksi kuljetuslaatikoiden nostamista tyopoydille valtetaan.
e Kuormatilan siisteys varmistetaan ennen lastausta.
e Kylman ja kuuman ruoan lampétila mitataan ennen lahettamista.
e Lampdtila kirjataan ______kertaa viikossa seurantalomakkeeseen.

e Mikali kaytetaan ulkopuolista kuljetusyrittdjaa, on varmistuttu etta ko. yrittajalla on omaan

toimintaan riittdva omavalvontasuunnitelma.

e Pakkaamattomien elintarvikkeiden kuljettamiseen kaytettaviin astioihin / laatikoihin merkitaan

tarvittaessa “Vain elintarvikekdyttoon” tai muu merkinta, joka ilmaisee niiden kayttotarkoituksen.



Korjaavat toimenpiteet

Mikali [ampotilat eivat ole saadosten mukaisia, selvitetaan ja korjataan syyt, havaitut virheellisyydet

korjataan ja arvioidaan tuotteen kayttokelpoisuus.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)

8 Valitusten kdsittely / ruokamyrkytysepdily

Omavalvontatoimenpiteet

Asiakasvalitukset

Asiakasvalitus voi olla elintarvikkeiden laatuun liittyva, esim. ruoan paha/outo maku, suolaisuus tai
tarjoiltavan ruoan lampoétila. Lisaksi asiakasvalitus voi kohdistua huoneiston tai henkilokunnan

toimintaan, esim. likaiset astiat tai henkilokunnan paahineen kaytto.

Asiakasvalitukset kdaydaan lapi yhdessa henkilokunnan kanssa ja toimintaan tehdaan tarvittavat

muutokset.

Ruokamyrkytysepaily

Ruokamyrkytysta epailtaessa tehdaan valittdmasti lain maaraama ilmoitus kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle. Pirtevan alueella ilmoitus tehdaan elintarvikevalvonnan
pdivystavalle terveystarkastajalle (virka-aikana), puh. 050 345 7714. Muuna kuin virka-aikana tiedot
voi jattaa paivystyspuhelimen vastaajaan tai toimittaa sahkopostitse osoitteeseen

ymparistoterveys@pirkkala.fi.

Otetaan naytteet epadillystd ruoasta / raaka-aineesta (vahintaan 200 grammaa/ndyte) mahdollista

laboratorioon toimittamista varten.

Naytteet sdilytetddn kylmdssa. Naytteet jaddytetaan, mikali niitd ei voida toimittaa saman

vuorokauden aikana laboratorioon.


mailto:ymparistoterveys@pirkkala.fi

Kirjaaminen

e Asiakasvalitukset, ruokamyrkytysepadilyt ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan

seurantalomakkeeseen.
Korjaavat toimenpiteet

e Selvitetaan ruokamyrkytysepailyn oikeellisuus ja syy yhdessa terveystarkastajan kanssa ja

ryhdytaan tarpeellisiin toimenpiteisiin.

9 Siivous- ja puhtaanapitosuunnitelmat

Huoneiston ja varusteiden puhtaanapitoa varten tulee olla erillinen kirjallinen siivous- ja

puhtaanapitosuunnitelma, josta selvidga mm.

e Kuinka usein laitteet, tyovalineet, pinnat (esim. poydat ja lattiat) puhdistetaan. Suunnitelmaan

tulee liittaa ohjeet mahdollisten erikoislaitteiden purkamisesta ja kokoamisesta.
e Mitd tyovalineita ja aineita puhdistukseen kaytetaan seka kaytettavat laimennussuhteet

e Miten eri pinnoilla ja tiloissa kaytettavat puhdistusvdlineet sdilytetaan erillaan toisistaan ja miten ne

merkitdan (esim. varikoodit puhtausasteen mukaan)

e Miten puhdistusvalineitd pestaan ja desinfioidaan, jotta ne eivat levittaisi mikrobeja paikasta

toiseen

e Miten astioiden pesu on jarjestetty ja miten astianpesukoneen paivittdisesta puhdistuksesta

huolehditaan
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Tilojen, laitteiden ja vdlineiden

puhdistus, seka huolto

Omavalvontatoimenpiteet

Tilojen, laitteiden ja valineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdaan paivittain. Riittamattoman

puhdistuksen voi aistinvaraisesti havaita nakyvasta liasta tai epamiellyttavasta hajusta.

Siivouksen ja puhdistuksen tason tarkkailemiseksi otetaan pintapuhtausnaytteita. Tarkemmat

tiedot [6ytyvat naytteenottosuunnitelmasta.

Siivousvalineet sdilytetdan asianmukaisessa siivouskomerossa ja ne puhdistetaan huolellisesti aina
kayton jalkeen. Siivousvdlineiden kuntoa tarkkaillaan ja huonokuntoiset siivousvalineet poistetaan

kaytosta.
Puhdistusaineita ei varastoida niissa tiloissa, joissa kasitellaan elintarvikkeita.

Pesuaineiden ja muiden kemikaalien kayttoéturvallisuustiedotteet ovat omavalvontasuunnitelman

liittteena.

Elintarvikehuoneiston toimintaan kuulumattomia tavaroita, kuten kaytosta poistettuja kalusteita,
laitteita ja mainosmateriaaleja ei sdilyteta elintarvikehuoneistossa, koska ne keraavat polya,

aiheuttavat ahtautta ja vaikeuttavat elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa.

Kirjaaminen

Mahdolliset siisteystasoa koskevat huomautukset ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan

seurantalomakkeelle.

Harvemmin puhdistettavien kohteiden (mm. rasvasuodattimet, pakastimet) puhtaanapidot

kirjataan seurantalomakkeelle.

10.1 Astiahuolto

Omavalvontatoimenpiteet

Kuluneet ja rikkindiset astiat poistetaan kaytosta.



Koneellisen astianpesun vaiheet:

1. Tarkista ennen pesua, ettd kone on puhdas, sihti ja muut osat ovat paikoillaan ja

pesunestettd ja huuhteluainetta on riittavasti.

2. Ennen koneellista pesua astiat esihuuhdellaan irtolian poistamiseksi viiledlla +35—40
°C vedell, jotta proteiinit eivat pesussa pala kiinni astiaan. Erillista pesuainetta ei

tarvita.

3. Konepesussa pesuveden suosituslampotila on +60-65°C. Matalampi lampotila

heikentaa pesutehoa ja korkeampi polttaa lian kiinni astioihin.

4. Huuhteluveden suosituslampdtila on vahintaéan +80°C. Kuumuus tuhoaa mikrobeja ja
nopeuttaa astioiden kuivumista. Myos huuhtelukirkaste nopeuttaa astioiden

kuivumista.

Pesutulosta kontrolloidaan aistinvaraisesti (ja pintapuhtausnayttein).

Astianpesukone huolletaan huoltavan yrityksen toimesta kertaa vuodessa.

Kirjaaminen

Poikkeamat astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden lampétiloissa / astioiden aistinvaraisessa
puhtaudessa kirjataan seurantalomakkeelle. Lisaksi muut toiminnassa havaitut poikkeamat

kirjataan aina.

Poikkeamien lisaksi astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden [ampétilat kirjataan kertaa
kuukaudessa. Mikali astianpesukoneessa ei ole ulkopuolelta luettavaa lampotilanayttos, ei

|lampotilaseurantaa tarvitse tehda. Talloin seurataan astioiden puhtautta aistinvaraisesti.

Astianpesukoneen huoltava yritys antaa kdynnistaan erillisen todistuksen huoltokdynnin

yhteydessa, joka sdilytetdaan omavalvonnan asiakirjojen sailytysohjeen mukaisesti.



10.2 Kunnossapitosuunnitelma

Omavalvontatoimenpiteet
e Huoneiston tilojen ja laitteiden kunto tarkistetaan saannéllisesti kertaa vuodessa.

e Huoneistossa havaituista tilojen ja laitteiden yms. puutteista ja epakohdista laaditaan

korjaussuunnitelma aikatauluineen.

e Huoneiston tiloissa ja laitteissa todetuista epakohdista ilmoitetaan kiinteiston kunnossapidosta

vastaavalle taholle tai huoltoliikkeelle.

e  Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jadmurskasta syntyvaan

veteen (o °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin lampatiloihin) (100 °C).

e Lampomittareiden toiminta tarkastetaan kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden (100

°C) ja sulavan jaan (o °C) lampdtilat.

Kirjaaminen

e Lampomittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset kirjataan seurantalomakkeeseen.

e Huoltoraportit liitetdan omavalvontaan.

11 Talousveden hankinta

Kaytettdavan talousveden tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset.

Talousvesi tulee:
[ ] kunnan verkostosta

Kunnan verkostovettd valvotaan saannéllisin tutkimuksin ja sen tulee tayttaa Sosiaali- ja terveysministerion
asetuksen (461/2000) talousvedelle asetettavat vaatimukset. Talousveden laatua valvoo kunnan

terveydensuojeluviranomainen saanndllisin tutkimuksin yhteistydssa vesilaitoksen kanssa.



[ ] vesiosuuskunnasta
Vesiosuuskunnan nimi:

Vesiosuuskunnan verkostovetta valvotaan saanndllisin tutkimuksin ja sen tulee tayttaa STM:n asetuksen
(401/2001 tai 461/2000, riippuen toimitettavasta vesimaarasta / kayttajamaarasta) mukaiset talousvedelle
asetettavat vaatimukset. Vesiosuuskunnan veden laatua valvoo vesiosuuskunta, yhteistydssa kunnan

terveydensuojeluviranomaisen kanssa.

[ ] omasta kaivosta

Kun vesi tulee omasta kaivosta, tulee veden laatu tutkia saannéllisesti ja talousveden tulee tayttdaa STM:n
asetuksen (401/2001) vaatimukset. Vesi tutkitaan vahintaan kerran kolmessa vuodessa. Tutkimuksen tiheys
riippuu talousveden laadusta, kayttdjamaarastd, tuotettavan veden maarasta ja toiminnan luonteesta.
Tarvittaessa terveydensuojeluviranomainen voi maarata tutkimukset tehtavaksi myos tiheammin.

Talousvedesta tutkitaan vahintdan STM:n asetuksen (401/2001) liitteessa Il mainitut maaritykset.

Omavalvontasuunnitelmaan liitetdan yhdessa terveydensuojeluviranomaisen kanssa laadittu omasta

kaivosta saatavan talousveden naytteenottosuunnitelma ja tutkimustodistukset sailytetaan toimipaikalla.

Omavalvontatoimenpiteet
Jos vedessa havaitaan vari-, maku- tai hajuvirheita:
e vettd ei kayteta elintarvikkeeksi / elintarvikkeiden kasittelyyn / muuhun toimintaan

e otetaan yhteytta veden laadusta vastaavaan tahoon (esim. vesilaitoksen paivystys,

vesiosuuskunnan ndytteenotosta vastaava henkilo) veden asianmukaisen laadun varmistamiseksi

Yhteystiedot:

Tai mikali kyseessa on oma kaivo, otetaan vedesta ndyte ja veden asianmukainen laatu
varmistetaan laboratoriotutkimuksin ja tarvittaessa ryhdytaan muihin toimenpiteisiin veden laadun
saattamiseksi asianmukaiseksi. Vettd ei kdytetd ennen kuin sen asianmukainen laatu on
varmistettu.

Kirjaaminen

e Vedessa havaitut virheet ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan seurantalomakkeeseen.



Muut huomiot, toimintaohjeet, yms.

12 Jatehuoltosuunnitelma

Omavalvontatoimenpiteet

e Jatehuoltosuunnitelma on tehty ottaen huomioon paperin, pahvin, biojatteen, lasin ja metallin
erilliskerdys kunnallisten jatehuoltomaaraysten lajitteluvelvoitteiden mukaisesti. Jos kiinteistolla

syntyy kerdyspahvi-, lasi-, metalli- ja biojatteita yli 20 kg / viikko, tulee niille jarjestaa erilliskeraily.

e Elintarviketilojen jateastiat tyhjennetaan paivittain ja astioiden puhdistus tulee huomioida

siivoussuunnitelmassa.

e Jdtealueen yleinen silmamaardinen tarkastus tehddan paivittain ja jateastiat puhdistetaan

saannollisesti.
Kirjaaminen

e Jatehuollossa tai jatealueella havaitut epakohdat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan

seurantalomakkeeseen.

Muuta

13 Tuholaisten torjunta

Omavalvontatoimenpiteet

Elintarviketuholaisia voidaan ehkaista huolehtimalla siitd, etta



e Elintarvikehuoneistossa on hyva jarjestys ja siisteys.

e Ovet ja ikkunat pidetdan kiinni. Mikali ikkunoita joudutaan pitdma&an auki, tulee niissa olla
hyonteisverkot.

e Pakkauksia pidetaan hyllyilla.

e Varastossa olevat elintarvikkeet kiertavat FIFO -periaatteella eli vanhin otetaan ensimmaisena
kayttoon.

e Saapuvat tavarat tarkastetaan.

Tuhoeldimia todettaessa ryhdytaan toimenpiteisiin niiden havittamiseksi. Tarvittaessa otetaan yhteytta

tuholaistorjuntayritykseen tai desinfektioliikkeeseen.

[ ] Meills on sopimus tuholaistorjuntayrityksen kanssa saannéllisesta tuhoelinten torjunnasta.

Dokumentit sailytetdaan omavalvonnan liitteena.

Yhteystiedot:
Kirjaaminen

e Havainnot tuholaisista ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet (torjunta-aika, torjunnan tekija,

kaytetty torjunta-aine, tuhoeldin jota torjuttu) kirjataan seurantalomakkeelle.

14 Henkilokunnan hygienia

Oikeilla hygieenisilla tyotavoilla kaikissa elintarvikkeen kasittelyvaiheissa jokainen tyontekija vaikuttaa

siihen, ettei kontaminaatiota tapahdu tai elintarvikkeet pilaannu.

14.1 Henkilokunnan terveydentila

e Pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla tulee
olla luotettava selvitys siita, ettei talla ole salmonellatartuntaa. Selvitys vaaditaan myos

harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6iltd, jotka toimivat tydpaikalla ilman palvelussuhdetta



vahintdan kuukauden. Selvitys vaaditaan ennen palvelussuhteen alkamista tai aina silloin, kun
tyossdolon aikana on perusteltu syy epdill3, ettd tyontekija voi olla salmonellabakteerin kantaja

(kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjdseneltd todettu salmonellatartunta).

Ulkomaan matkalta palaavien vatsasairaudet on selvitettava. Vatsataudin aikana ei tule kasitella

elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa.

Lyhytaikaisia tyontekijoita (alle 1 kk) opastetaan turvallisissa tyotavoissa, henkilokohtaisessa
hygieniassa ja valistetaan tartuntatautien leviamisen vaaroista siten, etta ne, joilla on siihen

perusteltua aihetta, voivat hakeutua tarkastukseen.

Lisatietoa aiheesta |0ytyy tartuntatautilaista (1227/2016) ja -asetuksesta (146/2017) seka THL:n

ohjeesta 21/2017 (toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi).

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa ohje

Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi - THL

Omavalvontatoimenpiteet:

[] Meill on tydterveyshuolto.
Yhteystiedot: ____

[] Meilla hankitaan terveystodistukset muulla tavoin.
Kuvaus milld tavalla: ___

[] Ulkomaanmatkojen jilkeen salmonellaniytteen vieminen tutkittavaksi on jarjestetty

seuraavasti:

Mikali todistukset sailytetaan muualla kuin keittiolla, tulee omavalvonnassa olla lista

henkiloista, paivamaarista ja tuloksista, jolloin terveystodistus ja salmonellatulos on esitetty.


https://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1
https://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
https://thl.fi/documents/533963/1449651/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019+%282%29.pdf/432e6eb3-3229-453b-8fff-d1e0427f3ed9

14.2 Hygieniaosaaminen

e Helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla tulee olla
hygieniaosaamistodistus. Lue Ruokaviraston tulkinta, milloin hygieniaosaamistodistus vaaditaan

tasta.

e Hygieniapassi tulee hankkia viimeistaan 3 kk kuluessa tyon aloittamisesta. Kolmeen kuukauteen

lasketaan taannehtivasti myos aiemmat elintarvikealan tyot, joissa hygieniapassia edellytetaan.

e Henkilokunnalle annetaan saannéllisesti koulutusta kasi- ym. hygieniasta. Vastuuhenkil6 huolehtii

henkilokunnan hygieniakoulutuksesta ja valvoo hygieniaa.

Omavalvontatoimenpiteet

Kopio hygieniaosaamistodistuksesta sailytetaan omavalvontakansiossa tai pidetaan kirjanpitoa

henkil6ista, joilla on hygieniaosaamistodistus.

14.3 Pukeutuminen ja kadsihygienia

o TyoOpukuna kdytetdan helposti puhdistettavasta materiaalista valmistettua puhdasta asustusta.
Tyopukuun kuuluvat myos tyojalkineet seka paahine. Tyopukua kaytetaan vain tyopaikalla.

Tyo6puvun asianmukaisuutta seurataan.

e Meilld kaytetaan tydasuna / suojavaatteina:

e Tyoasut/suojavaatteet huolletaan seuraavasti:

e Jos tyontekija kay tyopaivan aikana elintarvikehuoneiston ulkopuolella tai ulkona, se tulee jarjestaa

niin, ettd etenkin kasiteltdessa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tasta ei


https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/

aiheudu elintarvikkeille hygieenistd riskia. Elintarviketydssa kaytettavat vaatteet tulee vaihtaa tai

suojata, mikali ulkona kdynti todetaan riskiksi elintarvikehygienialle.

e Kdsienpesupisteet on varustettu asianmukaisesti nestesaippualla, kertakayttoisilla kasipyyhkeillg,

seka roska-astioilla.
e Kasihygieniasta on annettu ohjeistusta henkilokunnalle.

e Muiden henkildiden kuin elintarvikehuoneiston henkilokunnan paasya tiloihin, joissa kasitellaan

elintarvikkeita, pyritaan valttamaan.

Ruokaviraston taulukosta saa lisdtietoa pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittelysta

elintarvikehuoneistossa; vaaditaanko tyontekijalta hygieniapassi, riittava suojavaatetus tai terveydentilan

selvitys

Ohjeita henkilokunnan hygieniaan:

v Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa elintarvikkeiden kasittelyalueella, on

noudatettava korkeaa henkilokohtaista puhtautta.

v’ Tyovaatteiden tarkoitus on kasiteltavien elintarvikkeiden saastumisen estaminen. Jokaisen, joka
tyoskentelee elintarvikehuoneistossa elintarvikkeiden kasittelyalueella, on kdytettava tyohon
soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita. Toimijan velvollisuus on huolehtia, etta
kaikki elintarviketyontekijat kayttavat tyon luonteen vaatimia asiallisia ja puhtaita tyovaatteita,

jotka tulee vaihtaa riittavan usein.

v" Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkild, jolla on rakennekynsi,
lavistyskoru tai muita koruja, jos niita ei voi suojavaatetuksella peittad. Sama koskee myds
henkil6ita, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat
vaarantaa elintarviketurvallisuuden. Korujen kaytto voi aiheuttaa elintarvikehygieenisen riskin,
koska esim. sormuksen alle voi jaada kosteutta ja keradntya likaa, mika edesauttaa mikrobien
esiintymista kasissa. Aaritapauksessa koru tai sen osa voi irrota ja joutua elintarvikkeeseen. Jos
tyontekija kayttaa sormuksia, kynsilakkaa tai rakennekynsia, on tyontekijan kaytettava ehjia

suojakdsineitd, jotka vaihdetaan riittavan usein ja tarvittaessa.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf

v' Haava tulee suojata asianmukaisesti esim. laastarilla. Jos haava on kddessa, tulee kayttaa lisaksi
suojakdsinettd. Suojakdsineiden kadytolla estetddn bakteerien levidminen kddessa olevasta haavasta

pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

v" Huolellinen ja saénndllinen kdsienpesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytys

asiallisen suojavaatetuksen lisaksi.

v’ Kertakdyttokasineita kaytetadan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti
viela pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakayttokasineitd on syyta vaihtaa riittavan
usein ja vahintaan aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja, tyovalineita, rahaa tai muita

mahdollisia kontaminaation lahteita.

Poista
sormukset,
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15.1 Pintapuhtausnaytteet

Ndytteenottosuunnitelma

Naytteenottosuunnitelmaan sisallytetaan pintapuhtausnaytteenotto silloin, kun kasitellaan/valmistetaan

sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Ruokaviraston ohjeen (10501/2) mukaan sellaisten

elintarvikehuoneistojen, jotka kuuluvat toimintaluokkaan 3 tai 4, tulee ottaa pintapuhtausnaytteita alla

olevien taulukoiden mukaisesti.

Toiminta 1 Toiminta 2 Toiminta 3 Toiminta 4
Tarjoilupaikat Ei helposti Vain valmiiksi Raakojen, helposti Riskiryhmille (esim.
pilaantuvien prosessoitujen pilaantuvien vanhukset) ruokaa
elintarvikkeiden helposti elintarvikkeiden valmistavat
kasittelya, esim. pilaantuvien kasittelya elintarvikehuoneistot
pienimuotoinen elintarvikkeiden
kahvilatoiminta kasittely
Kokoluokka 1 Riskiluokka 1 Riskiluokka 1 Riskiluokka 2 Riskiluokka 3

< 5o annosta/vrk
tai

< 500 annosta/vrk
(suurtalous)

Ei naytteenottoa

Ei naytteenottoa

Pintapuhtausnaytteet
4-6 kertaa vuodessa
tai riittavan tiheasti

5 naytettd kerraallan

Pintapuhtausnaytteet
4-6 kertaa vuodessa
tai riittdvan tiheasti

5 naytettd kerraallan

Kokoluokka 2
50-500 annosta/vrk
tai

500-2000
annosta/vrk
(suurtalous)

Riskiluokka 1

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 2

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 3

Pintapuhtausnaytteet
8-12 kertaa vuodessa

5 naytettd kerrallaan

Riskiluokka 4

Pintapuhtausnaytteet
8-12 kertaa vuodessa

5 naytettd kerrallaan

Kokoluokka 3
> 500 annosta/vrk
tai

> 2000 annosta/vrk
(suurtalous)

Riskiluokka 2

Ei ndytteenottoa

Riskiluokka 3

Ei ndytteenottoa

Riskiluokka 4

Pintapuhtausnaytteet
12 kertaa vuodessa

5-10 naytetta
kerrallaan

Riskiluokka 5

Pintapuhtausnaytteet
12 kertaa vuodessa

5-10 naytetta
kerrallaan




Toiminta 1

Toiminta 2

Toiminta 3

Myynti/myymala

Ei kylmasailytysta
vaativia elintarvikkeita
(pl. pakattu jaatelo), voi
olla pakkaamattomia
tuotteita kuten
hedelmat, irtokarkit

Kylmasailytysta vaativia
pakattuja elintarvikkeita

Pakkaamattomien
helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden
kasittelya
palvelumyynnissa.

Rahtitoiminta

Kokoluokka 1
<200 m?

esim. lahikauppa

Riskiluokka 1

Ei ndytteenottoa

Riskiluokka 1

Ei ndytteenottoa

Riskiluokka 2

Pintapuhtausnaytteet 4-
6 kertaa vuodessa tai
riittavan tiheasti

5 naytetta kerrallaan

Kokoluokka 2

200-1000 M?

esim. market

Riskiluokka 1

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 2

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 3

Pintapuhtausnaytteet 8-
12 kertaa vuodessa

5 naytettd kerrallaan

Kokoluokka 3
>1000 M?

esim. supermarket

Riskiluokka 2

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 3

Ei naytteenottoa

Riskiluokka 4

Pintapuhtausnaytteet 12
kertaa vuodessa

5-10 ndytettd kerrallaan

Omavalvontatoimenpiteet

e Meilla ndytteitd otetaan: krt / vuosi

e Naytteenotto suoritetaan kayttamalla seuraavaa menetelmaa (esim. hygicult, valkuaisainetesti,

luminesenssi):




e Naytteita otetaan suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm.
leikkuulaudoilta, tyovalineistd, astioista, koneista) seka valillisesti elintarvikkeen kanssa
kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. hanat, oven kahvat). Naytteitd voi ottaa myos esim.

henkilokunnan kasista.
o Naytteita otetaan kerralla vahintaan viidesta (5) eri kohteesta.

o Naytteet otetaan puhdistuksen jalkeen, kuivilta pinnoilta. Silmin nahden likaisilta pinnoilta on turha

ottaa puhtausnaytteita.

Kirjaaminen
e Naytteenottopaivamaard, ndytteenottokohteet ja saadut tulokset (kasvuston maara) kirjataan.

e Lisdksikirjataan huonojen tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet.

Korjaavat toimenpiteet

Mikali saadut tulokset osoittautuvat raja-arvojen mukaan huonoiksi, suoritetaan uusintandytteenotto
samasta kohteesta normaalin puhdistuksen jalkeen. Jos tulos on edelleen huono, tarkistetaan

puhdistustavat ja -tiheydet ja tarvittaessa tehdaan niihin muutoksia ja esim. uusitaan puhdistusvalineita.

15.2 Elintarvikendytteet

Mikali keittio valmistaa sellaisinaan syotavia elintarvikkeita, joiden myyntiaika on 5 vrk tai yli, tulee keittion
varmistaa tuotteiden mikrobiologinen laatu viimeisena kayttopadivana. Naytteiden tutkimustiheys riippuu

toiminnan laajuudesta. Lisatietoa I6ytyy Ruokaviraston ‘Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset’

ohjeesta. Katso erityisesti liite 8 (valmistus) ja liite g (vahittaismyynti ja tarjoilu).

Apua toiminnan ja kokoluokan tulkintaan I0ytyy ‘Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen

maarittdminen’ ohjeesta.

Omavalvontatoimenpiteet

e Meilla ndytteitd otetaan: kertaa / vuosi


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10503_2_fi_huoneiston-riskiluokitus.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10503_2_fi_huoneiston-riskiluokitus.pdf

e Naytettd otetaan riittdva maara puhtaaseen astiaan, esim. pakastusrasiaan. Ndyte kuljetetaan
mahdollisimman nopeasti laboratorioon tutkittavaksi siten, ettei kylmaketju padse katkeamaan
(kuljetuksessa kaytetaan kylmalaukkuja). Tarkempia ndytteenotto-ohjeita kysytaan tarvittaessa

laboratoriolta.
e Naytteet tutkitaan:
Laboratorion nimi

Yhteystiedot:

Kirjaaminen

e Tutkimustodistukset sdilytetdadn omavalvonnan liitteena.

Korjaavat toimenpiteet

Mikali mikrobiologinen laatu osoittautuu tutkimustulosten perusteella huonoksi, selvitetaan huonoon
laatuun mahdollisesti vaikuttaneita syita (esim. raaka-aineiden laatu ja kasittely, oikeat sdilytyslampatilat,
riittdvan nopea jaahdytys) ja tarvittaessa tehostetaan tydskentelytapoja ja omavalvonnan seurantojen ja

kirjauksien tiheytta (esim. jaahdytyslampdtilojen mittaus), seka otetaan uusintandyte.

16 Asiakirjojen sailytys

Seuraavat asiakirjat sailytetaan toimipaikassa:
1. Omavalvontasuunnitelma, joka sisdltaa seuraavat asiakirjat:

e Siivous- ja puhtaanapitosuunnitelma (+ kayttoturvallisuustiedotteet ja ulkopuolisten

siivousliikkeiden kanssa laaditut sopimukset tilojen / laitteiden puhtaanapidosta)

e Kopiot hygieniaosaamistodistuksista tai terveys- ja salmonellatodistuksien kopiot tai muu ko. tiedot

sisaltava kirjanpito

2. Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittaa jaljitettavyyden kannalta tarpeellinen tieto

omavalvontasuunnitelman mukaisesti



3. Omavalvonnassa taytettdvat seurantalomakkeet kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

4. Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit kuluvan vuoden ja edellisen

vuoden ajalta
5. Elintarvike- ja pintapuhtausnadytteiden tutkimustulokset kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

6. Viranomaisten tarkastuspoytdakirjat, ndytteenottotodistukset ja naytteiden tutkimustodistukset kahden

vuoden ajalta.

7. Talousveden tutkimustulokset (jos talousvesi ei tule kunnallisesta vesijohtoverkostosta tai

vesiosuuskunnasta)

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)

17 Omavalvontasuunnitelman paivitys ja

seuranta

e Omavalvontasuunnitelma paivitetdaan, mikali toiminnassa, olosuhteissa, tuotteissa tai

lainsdddannossa tapahtuu muutoksia.

e Omavalvonnasta vastaavan tulee seurata omavalvontasuunnitelman noudattamista ja kirjanpitoa.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)




18 Tyontekijoiden tyohon perehdyttaminen,

koulutus ja omavalvonta-ohjelmaan tutustuminen

Koko henkilokunnan tulee tuntea keittion omavalvontaohjeistus ja noudattaa toiminnassaan annettuja

ohjeita.

Omavalvontatoimenpiteet

e Uudet tyontekijat perehdytetaan aina omavalvontasuunnitelmaan ja omavalvontaan, kuin myos

koko henkilokunta aina silloin kun omavalvontasuunnitelmaan tehdaan muutoksia.
Kirjaaminen

e Henkilokunnan perehdytyksista ja koulutuksista pidetdan kirjaa.

Muuta (toiminta poikkeaa ylla olevasta)




