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Osa 5, Omavalvonta

Oppaan tassa osassa tutustut
omavalvontaan.

» Mita omavalvonta on ja mihin sita
tarvitaan?

> Miten se tehddan?

» Mitd omavalvonnassa tulee
huomioida?

» Miten omavalvonnan toteutumista
seurataan?

Ennen toiminnan aloittamista sinun on
suunniteltava yrityksesi omavalvonta.
Omavalvonnan tarkoituksena on auttaa sinua
kuvaamaan toimintaasi ja hallitsemaan siihen
liittyvat elintarvikehygieeniset riskit.

Mita omavalvonta on ja
mihin sita tarvitaan?

Elintarvikealan toimijana olet vastuussa
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Lisdksi sinun on huolehdittava, etta
elintarvikkeista annettavat tiedot ovat oikeat
ja riittavat.

Kaytanndssa varmistat nama asiat
omavalvonnalla.

Omavalvonta on oma jarjestelmanne.
Siihen olet etukateen suunnitellut, miten
hallitset toiminnan riskit

ja miten tarvittaessa korjaat virheet.
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Omavalvonnalla varmistat esimerkiksi, etta

elintarvikkeiden sailytys- ja jadhdytyslampotilat

ja -ajat ovat kunnossa. Lisaksi varmistat, etta
elintarvikkeita kasitelldan joka vaiheessa
hygieenisesti.

Omavalvonnalla huolehdit myo6s siita, etta
asiakkaasi saavat tarvittavat tiedot annosten
sisaltamista allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista ainesosista.

Omavalvonta on pakollista, mutta hyva
omavalvonta tuo teille myds suoraa hyotya:

m Se pienentaa ruokamyrkytysten
todenndkoisyytta.

Se auttaa pitdmaan asiakkaat tyytyvaisina.

Se vahentda maksullisen
viranomaisvalvonnan tarvetta.

m Se vahentda havikkia ja virheita.

Millainen omavalvonnan pitaa olla?

Omavalvontaa varten suunnittelet kaikki
toimintaan liittyvat, elintarviketurvallisuuden
kannalta olennaiset tyovaiheet.

Samoin suunnittelet myds sen, miten ja
millaisilla toimenpiteilla hallitset riskit.

Elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisia
tyovaiheita voivat olla esimerkiksi:

m elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
m sdilytys ja varastointi
m kypsennys ja kuumennus
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m jaahdytys
m tarjolla pito ja tarjoilu.

Riskeja ovat kaikki ne asiat, jotka voivat
vaarantaa tuoteturvallisuuden seka
olosuhteiden hallinnan.

Kun olet tunnistanut riskit, voit miettia
keinot ja toimenpiteet, miten hallitset riskit.

Mista apua omavalvonnan suunnitteluun?

Voit suunnitella omavalvonnan itse.
Omavalvonnan tekemiseen loydat apua ja
materiaalia monien elintarvikevalvontayksikdiden
ja Ruokaviraston internetsivuilta.

Valmis pohja auttaa sinua suunnittelemaan
omavalvontasi.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry on
tehnyt ravintoloille omavalvontaohjeen, jonka
Ruokavirasto on arvioinut toimialan hyvan
kaytannon ohjeeksi.

Ohjeessa on valmiina oman alasi toiminnan
riskien arviointi ja keinot niiden hallintaan.
Tarkentavat kysymykset auttavat

oman yrityksesi toimintojen pohdinnassa.
MaRa tarjoaa omavalvontaohjeen,
Omavalvonta ravintolassa, omille jasenilleen ja
myy sita myos ulkopuolisille.

Mita omavalvonnassa tulee huomioida?

Omavalvonnan sisalto riippuu aina

toiminnan laajuudesta ja luonteesta.
Elintarvikehygieniariskin kannalta haastavammat
valmistusmenetelmat (kuten sous vide) tai
riskielintarvikkeiden tarjoilu (kuten tartarpihvit
ja puoliksi kypsina tarjottavat eli medium-
jauhelihapihvit) vaativat

tarkempaa kuvausta omavalvonnassa.

Joissakin tapauksissa suunnitelmat voivat olla
hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi tydohjeita.
Talldin niita ei tarvitse valttamatta aina esittaa
kirjallisessa muodossa.

Esimerkiksi 1-2 tyontekijan yrityksissa kaikkien
omavalvonnan osien ei tarvitse olla kirjallisia.

Talloin riittaa, etta pystyt kertomaan,

miten asia hoidetaan ja nayttamaan syntyneet
kirjalliset dokumentit, kuten lampoétilojen
kirjanpidon.

Seuraavat asiat, kuten kuvaus toiminnasta ja
[ampotilojen hallinnasta, on oltava kuitenkin
kirjallisena.

Mahdollisista poikkeamista ja niiden korjaavista
toimenpiteistd on pidettava kirjaa.

Omavalvonta voidaan esittaa suullisesti

my0s yrityksessa, jossa on vahan riskeja.
Tallaista yritysta voidaan kutsua vahariskiseksi
yritykseksi.

Nama yritykset ovat sellaisia,

joissa ei tarjoilla useita ruokalajeja ja
elintarvikkeiden kasittely on vahaista.
Vahariskinen yritys on esimerkiksi

sellainen, jossa ruoka valmistetaan pakasteesta
ja lammitetaan mikrossa.

Omavalvonta voi olla osittain tai kokonaan
sahkdisessa muodossa.

Osa suunnitellusta omavalvonnasta voi olla
sopimus ulkopuolisen yrityksen kanssa

Jonkin osan omavalvonnasta, esimerkiksi
kohdan ”Haittaelaintorjunta”, voi hoitaa niin,
ettd tekee siita sopimuksen toisen yrityksen
kanssa.

Tassakin tapauksessa sinulla on kuitenkin
vastuu siitd, etta toteutus vastaa lainsdadannon
vaatimuksia.

Omavalvonnan valjentaminen

Joissakin tilanteissa omavalvontaa voidaan
valjentaa tai vahentaa.

Esimerkkeja omavalvonnan valjentamisesta:

m Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat
jatkuvasti olleet [ampdtilaltaan sdaanndsten
mukaisia.

Talloin voit paattaa, etta
vastaanottotarkastuksessa taman
tavarantoimittajan tuotteiden lampdtila
mitataan harvemmin.
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m TyoOpinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden
tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia.
Talloin voit harventaa naytteenottoa.

Miten huomioit muutokset toiminnassasi?
Kun omavalvonta on suunniteltu

m Pida suunnitelma ajan tasalla.

m Paivita suunnitelma, jos toiminta muuttuu
merkittavasti.

Kuinka omavalvonnan toteutumista
seurataan?

Omavalvonnan toteutusta on seurattava ja
pidettava kirjaa.

Sinulle voi olla joissakin tilanteissa eduksi,

ettd omavalvontakirjanpidon avulla pystyt
osoittamaan, ettd olet toiminut oikein.

Tallaisia tilanteita ovat esimerkiksi
ruokamyrkytysepailyt ja asiakasvalitukset.

Voit talloin esimerkiksi osoittaa, etta tuotteiden
valmistaminen ja varastointi on tayttanyt
asetetut vaatimukset.

Omavalvonnassa sind maaritat,
kuinka usein eri osa-alueiden asiat on
kirjattava yl0s.

Osin voi hyvinkin riittda, etta pidat kirjaa
ainoastaan poikkeamista ja siita,
millaisin toimenpitein ne tilanteet on korjattu.

Esimerkkeja omavalvonnan kirjanpidosta
Paivittdin pitaa esimerkiksi katsoa, etta

tilat ja pinnat ovat puhtaita.

Puhtaanapidon tarkistamisen kirjanpidoksi

voi riittda se, ettd kirjaat havainnot likaisista
pinnoista ja niiden uudelleen puhdistamisesta.

Ravintolassa taytyy saannollisesti seurata
elintarvikkeiden ja niiden sailytystilojen
lampotiloja. Lisaksi [ampdotiloista tulee pitaa
kirjaa.
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Kuinka kirjanpitoa pitaa sailyttaa?
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten,
ettd valvoja voi sen tarkastaa.

Kirjanpito voi olla tehty kokonaan tai

osittain tietokoneella, tai voit kirjata asioita
paperille.

Kaikkea omavalvonnan kirjanpitoa on
sailytettdava vahintaan vuosi siitd, kun

olet kasitellyt elintarviketta.

Kirjanpito on sailytettava vuotta kauemmin,
jos kyseessa on elintarvike,

johon on merkitty vahimmaissailyvyysaika.
Silloin sinun tulee sailyttdaa omavalvonnan
kirjanpitoa vahintaan vuosi eteenpain siita,
kun vahimmaissailyvyysaika on paattynyt.

Vastuut

Tyontekijoiden tulee tuntea omiin tyotehtaviin
liittyvat ohjeet ja tyotavat, jotka vaikuttavat
elintarvikkeiden turvallisuuteen.

Naita ohjeita ja tyotapoja pitaa myos
noudattaa.

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkilo,
jolla on tehtavan hoitamisen kannalta riittavat
tiedot ja taidot.

Henkilon on oltava perehtynyt yrityksen
toimintaan ja omavalvontaan.

Mita elintarvikevalvoja tekee?

Valvoja tarkastaa ravintolan omavalvonnan.
Tama tehdaan yleensa ensimmaisella
tarkastuskaynnilla.

Jatkossa valvoja myds arvioi, onko
omavalvontasi toimiva ja hyvin toteutettu.

Ravintolan tulee huolehtia siita, etta
valvoja pystyy tarkastamaan omavalvonnan
ja myo0s ravintolan kirjanpidon tarkastuksen
yhteydessa.



Ellei tdama ole mahdollista tarkastuksen
yhteydessa, valvojan tulee pystya
tarkastamaan omavalvonta ja kirjanpito
kohtuullisen ajan kuluessa tarkastuksen
jalkeen.

Lisaa tietoa viranomaisvalvonnasta loydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.
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P Olet vastuussa niiden elintarvikkeiden
turvallisuudesta, joita tuotat ja myyt.
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P Vastaat myo0s siitd, ettd asiakkaat
saavat oikeat tiedot tuotteistasi,
esimerkiksi allergiaa aiheuttavien
aineiden osalta.
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Omavalvonta on keino varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus.

» Omavalvontaa varten pohdit ja
suunnittelet jo etukateen, miten
hallitset toiminnan riskit ja miten
korjaat virheet.
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» Myds valvojat seuraavat sita, ettd
: omavalvontasi on toimivaa ja hyvin
: toteutettua.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

5.1 Omavalvonnan sisalto

Kun suunnittelet omavalvontaa,
huomioi ainakin nama asiat.

Henkilokunnan terveydentilan
varmistaminen

Sinun tulee varmistua, etta elintarvikkeita
kasitteleville henkilille on tehty
terveydentilan selvitys, kun tyosuhde alkaa
ja myéhemmin aina tarvittaessa.
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Suunnittele, miten ja missa pidetdan kirjaa
siitd, kenelle terveydentilan selvitys
on tehty ja milloin.

Varsinaisia henkilokunnan terveystietoja
ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla,

vaan ne voidaan sailyttaa

esimerkiksi tyoterveyshuollossa.

Perehdytys, opastus ja koulutus
Tyontekijat tulee perehdyttda muun muassa
tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja
omavalvonnan vaatimuksiin.

Suunnittele,

m kuinka perehdytat tyontekijat hygieenisiin
toimintatapoihin ja omavalvontaan.

m kuinka pidat kirjaa perehdytyksesta ja
koulutuksesta.

m miten valvot, ettd tyontekijat noudattavat
ohjeita.
kuka on perehdytyksen vastuuhenkil®.
millainen suojavaatetus tyontekijoilla on.

missd suojavaatteita sdilytetdan ja miten
ne pestaan.

Henkilokunnan hygieniaosaaminen
Tyonantajan tulee varmistua, etta
tyontekijoilla, jotka kasittelevat
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on hygieniapassi.

Miten ja missa pidetdan kirjaa

hygieniapasseista? Kirjanpito voi olla:

m kopiot esitetyista hygieniapasseista

m luettelo henkil6istd, jotka ovat esittaneet
alkuperaisen hygieniapassin sinulle.

Pienissa ravintoloissa kirjanpidoksi voidaan

hyvaksya myos se, ettd tyontekijat esittavat
alkuperaiset hygieniapassit valvojalle.
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Raaka-ainehankinnat

Suunnittele, miten kasittelet sellaiset
raaka-ainehankinnat, joihin liittyy
joitakin erityisia rajoituksia.

Raaka-aineiden vastaanottotarkastukset
Suunnittele,

B miten usein teet vastaanottotarkastuksia
niille tavaroille, jotka tulevat ravintolaasi.

m miten valvot kylma- ja pakastekuormien
[ampotiloja. Niitd on hyva valvoa.

Ruuan valmistuksen menetelmat

Kuvaile, miten hallitsette menetelman, jos
otatte kayttoon elintarvikehygieniariskin
kannalta haastavia menetelmis,

kuten sous vide.

Akryyliamidi

Suunnittele, miten varmistat,

ettd omavalvonnassa huomioidaan
akryyliamidin vahentdmistoimenpiteet
raaka-aineiden hankinnassa ja varastoinnissa
seka tuotteiden valmistamisessa.
Akryyliamidin vahentdmistoimenpiteista saat
tarkempaa tietoa Ruokaviraston ohjeesta
"Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentamiseksi
ja vertailuarvojen noudattamiseksi Euroopan
komission asetuksen (EU) 2017/2158
mukaisesti”.

Mahdolliset tilojen kdytt6a koskevat
erityisjarjestelyt

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita,

ettd samassa tilassa tehdaan eri toimet,

mutta eri aikaan.

Tila on pestava huolellisesti eri toimien valissa.

Suunnittele, miten ajallinen erottaminen seka

tilojen ja laitteiden pesu hoidetaan huolellisesti.

Erilldan pito
Huolehdi tarvittaessa eri elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden erilladn pidosta.
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Suunnittele miten saastuminen valtetdaan, kun
hankit, vastaanotat, merkitset, varastoit ja
kasittelet elintarvikkeita ja raaka-aineita.

Esimerkit erillaan pidosta

m  Miten kypsien ja muiden sellaisenaan
syotavien elintarvikkeiden saastuminen
raaoilla ja multaisilla elintarvikkeilla
valtetaan?

m Miten allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet
pidetadn erilladn toisistaan seka
my0s elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu?

Naet listan aineista ja tuotteista, jotka
aiheuttavat allergioita ja intoleransseja osiossa
"Elintarviketietojen hallinta”.

Ota huomioon my0s tydjarjestys seka tilojen,
laitteiden ja vélineiden puhtaus.

Suunnittele,

m kdytetadanko valmistustiloissa erillisia
tyOpisteita ja erillisia tyovalineita
elintarvikkeille, joita on pidettdva taysin
erillaan.

m kaytetdaanko samoja valineita ja tyopisteita,
jotka puhdistetaan eri toimien valilla.

m estetdanko saastumista myos tyonjaolla ja
tyoohijeilla.

Lampotilojen hallinta

Suunnittele,

B miten seuraat elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdtiloja.

B mitd tehddan, jos lampotilahallinnassa on

ongelmia.

mistd lampotiloja mitataan.

kuinka usein mitataan.

kuinka usein mittaustulokset kirjataan.

mita tehdaan, jos lainsdaadannon
[ampotilarajoissa ei pysyta.



Ruokaviraston internetsivuilta [6ydat tietoja
ja ohjevideoita lampomittarin valintaan ja
[ampotilojen mittaamiseen.

Varmista l[ampdtilat ainakin nadissa
tyovaiheissa

kun vastaanotat elintarvikkeita
kylmasailytyksessa ja varastoinnissa
ruuan kuumennuksessa
kuumennettujen ruokien jadghdytyksessa
tarjolla pidossa

kuljetuksen aikana

Jaljitettavyys

Miten osoitat elintarvikkeiden ja niiden
raaka-aineiden jaljitettavyyden?

m  Mista ja milloin tullut?

m  Mihin ja milloin toimitettu?

Miten jaljitettavyystiedot, esimerkiksi
lahetyslistat ja ostokuitit sdilytetdan?

Muista, etta jaljitettdvyysvaatimus koskee
myOs materiaaleja ja tarvikkeita, kuten
astioita, tyovalineita ja pakkausmateriaaleja,
joita kaytat.

Miten asiakas saa varmasti oikean tiedon?
Miten varmistat, etta annat aterioista
asiakkaille totuudenmukaiset tiedot?

Sinun on tiedettdva niihin kaytettyjen
elintarvikkeiden ainesosat.

Ruuista ei tarvitse olla tarkkoja resepteja,
mutta tuotetiedot on kysyttdessa pystyttava
kertomaan.

Kuvaa, miten seuraavat tiedot aterioista
ilmoitetaan asiakkaille

m elintarvikkeen nimi

m allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet seka
tarvittaessa alkuperamaa.
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Jos myyt pakattuja elintarvikkeita,
miten varmistat, ettd merkinnat ovat
riittavat ja totuudenmukaiset?

Takaisinvedot

Takaisinveto tarkoittaa sita, etta

jos havaitaan, ettei elintarvike ole
elintarvikkeen turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen,

tuote tulee poistaa markkinoilta.

Omavalvonnassa tulee olla suunnitelma siit3,
miten takaisinvetotilanteissa toimitaan:

m Elintarvikkeet otetaan pois tarjoilusta ja
myynnista.

m Toimitaan Ruokaviraston takaisinveto-
ohjeen mukaan ja otetaan yhteys
elintarvikevalvojaan.

Ruokamyrkytysepailyt

Jos asiakkaat epailevat, ettd ovat saaneet
valmistamistasi elintarvikkeista
ruokamyrkytyksen,

sinun on ilmoitettava asiasta

paikalliselle elintarvikevalvonnalle.

Sinun kannattaa jaddyttaa tarjoilemistasi
ruuista naytteet mahdollisia
ruokamyrkytysepadilyja tai muita
asiakaspalautteita varten.

Sailyta naita naytteita vahintaan kolmen viikon
ajan.

Merkitse omavalvontaan elintarvikevalvojan
yhteystiedot.

Lisatietoa saat Ruokaviraston internetsivuilta
Toimijan toiminta ruokamyrkytystilanteissa.

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
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Suunnittele,
B mista materiaalit hankitaan.

B miten materiaalien soveltuvuus
elintarvikekdyttoon tarkistetaan.

m kdyko kayttotarkoitus ilmi tuotteiden
nimikkeista tai pakkauksista.

m miten tarvittaessa varmistetaan
kayttotarkoitus tai
kayttdolosuhteet materiaalin toimittajalta.

B minne elintarvikekelpoisuustodistukset
tai vaatimustenmukaisuusilmoitukset
tallennetaan.

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito
Suunnittele,

m miten huolehdit tilojen, laitteiden ja
vdlineiden puhtaudesta.

kuinka usein mitakin puhdistetaan.
kuka sen tekee.

mitd valineita ja aineita puhdistamisessa
kaytetaan.

B missa siivousvdlineet sdilytetaan.

Jos siivouksesta huolehtii ulkopuolinen yritys,
pyyda nama tiedot talta yritykselta.

Talousveden laatu

Suunnittele, miten hallitset talousveden laadun,
jos talousvesi otetaan omasta kaivosta

tai suodattimien kautta.

Naytteenottosuunnitelma
Suunnittele,

m miten tarkkailet niiden pintojen
mikrobiologista puhtautta, jotka joutuvat
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin.

Voit tehda pintapuhtausnaytteet myos
itse paikan paalla pikatesteilla tai
kontaktilevyilla.

m tarvitseeko sinun ottaa
omavalvontanaytteita elintarvikkeista.
Jos sailytat ruokia tai puolivalmisteita useita
paivid, joudut myos arvioimaan tarpeen
elintarvikenaytteiden mikrobiologiselle
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analysoimiselle.
Elintarvikendytteet tulee analysoida
Ruokaviraston nimedamassa laboratoriossa.

Tuloksia seurataan kehityssuuntien
tarkastelulla eli trendiseurannalla.
Trendiseurannassa tuloksista piirretdaan kayra
tai merkitaan tulokset eri vareilla, jolloin
muutosta on helpompi seurata.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Suunnittele,

m miten tilojen, laitteiden ja valineiden
kunnosta ja huolloista huolehditaan.
kuka tasta vastaa.
mita saannollisia huoltoja ja
kunnossapidon tarkastuksia tehdaan.

m mitd tehddan ongelmatilanteissa.

Vierasesineriskin hallinta
Suunnittele,

m  millaiset lamput valitset tilaan.
Voit valita esimerkiksi sirpalesuojatut
valaisimet ja lamput, jotka eivat
rikkoutuessaan aiheuta riskia
elintarvikkeille.

® miten toimit, jos lasiastia rikkoutuu
elintarvikkeita kasiteltdessa.

B miten estdt kosteuden ja maalipintojen
hilseilyn, jotta elintarvikkeisiin ei paady
maalinkappaleita.

Haittaeldintorjunta
Suunnittele,

B miten estat haittaeldinten, kuten rottien,
lintujen ja torakoiden paasyn tiloihin.

B mitd tehdaan, jos haittaeldimia paasee
tiloihin.

Jatehuolto
Suunnittele,

B miten jatteet kasitellaan.
m  mihin eri jatteet kerataan.



m kuinka usein jateastiat tyhjennetdan ja
pestaan.

m kuka taman tekee.

Kuljetukset
Jos kuljetat elintarvikkeita itse

® miten varmistat elintarvikkeiden
turvallisuuden kuljetuksen aikana.

mitd kuljetusvalineita kaytetaan.

miten elintarvikkeet pakataan kuljetusta
varten.

kuinka pitkaan kuljetukset kestavat.

miten lampotiloja hallitaan kuljetuksen
aikana.

® mitd tehddan ongelmatilanteissa.

Jos kuljetuksesta vastaa toinen yritys,
edella luetellut tiedot voidaan kasitella
tdman kuljetusyrityksen omavalvonnassa.

Luomu

Jos valikoimassasi on luomutuotteita,
omavalvontaasi liittyy erityisvaatimuksia
luomutuotannon osalta.

Kuvaa miten varmennut siitd, ettd hankkimasi
luomutuotteet on ostettu sertifioidulta
luomutoimijalta.
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Maahantuonti

Jos tuot Suomeen eldimista saatavia
elintarvikkeita, kuten lihaa tai juustoa,
omavalvontaan kohdistuu erityisvaatimuksia.
IImoita maahantuonnista paikalliselle
elintarvikeviranomaiselle.

Tuodessasi maahan lihaa, varmista, etta
tarvittavat salmonellatutkimukset on tehty
[ahtdmaassa, ja saat niista tarvittavat
asiakirjat.

Jos tuot villisian- tai sianlihatuotteita maista,
joissa esiintyy afrikkalaista sikaruttoa (ASF),
varmista, etta ne on valmistettu nimetyissa
laitoksissa ja niiden mukana on tarvittavat
terveystodistukset.

Tarkista etta, tuotteista [6ytyy EU:n soikea
tunnistusmerkki.
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