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1. JOHDANTO

Oiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma, jossa yrityksen elintarviketur-
vallisuutta, kuten elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta, arvioidaan hymynaamoin. Oivan kautta
elintarvikevalvonnan tarkastustulokset saatetaan kuluttajien tietoon ja yhtendistetdan valvontaa.
Elintarvikkeiden myynti- ja tarjoilupaikkojen valvontatietoja julkaistaan jo useissa maissa. Suomen
Oiva-jarjestelman suurimmat vaikutteet on otettu tanskalaisesta Smiley-jarjestelmasta. Jarjestelma
sai nimensa nimikilpailun perusteella vuonna 2011.

Suomessa jarjestelma otettiin kayttoon 1.5.2013, jolloin Oulun seudun ymparistotoimi aloitti val-
vontasuunnitelman mukaiset Oiva-tarkastukset elintarvikemyymaldihin (ruokakaupat, kioskit ja elin-
tarvikkeita myyvat erikoiskaupat) ja tarjoilupaikkoihin (ruokaravintolat, kahvilat, grillit, pikaruoka-
paikat, pubit, henkildstoravintolat, keskus- ja jakelukeittiot). Ymparistétoimen valvontaan kuuluvat
Hailuodon, Kempeleen, Limingan, Lumijoen, Muhoksen, Oulun ja Tyrnavan elintarvikealan yritykset,
joita on yhteensa noin 2300. Vuonna 2013 ndista noin 1500 kuului Oiva-jarjestelman piiriin, joista
kolmasosa tarkastettiin. Tama yhteenveto on tehty 1.5.-31.12.2013 valisena aikana tehdyista tarkas-
tuksista. Loppuraportin ovat laatineet elintarviketarkastajat Kirsi Raitamaa ja Ulla Pahtamaa.

2. OIVA-RAPORTOINTIJARJESTELMA

Oiva-jarjestelman tarkoituksena on yhtenaistaa elintarvikevalvonnan tarkastuskaytantoja. Elintarvi-
kevalvojat ympari Suomen tekevat tarkastuksia Eviran laatimien arviointiohjeiden perusteella. Tal-
|6in elintarvikekohteiden tarkastuksilla arvioidaan samoja asioita riskiperusteisesti. Paasaantodisesti
tarkastukset tehdaan ennalta ilmoittamatta, koska tarkoituksena on tarkastaa yrityksen sen hetkista
toimintaa. Jokaisella tarkastuksella arvioidaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavia asioita kuten
elintarvikkeiden sailytys- ja valmistusolosuhteita, puhtaanapitoa ja henkilokunnan toimintaa. Yrityk-
sen aloittaessa toiminnan tai yrittajan vaihtuessa sovitaan yrityksen ensimmainen tarkastus yleensa
etukateen. Talla tarkastuksella arvioidaan myds yrityksen omavalvontasuunnitelman sisaltéa seka
tilojen ja laitteiden soveltuvuutta yrityksen toimintaan. Oivassa ei arvioida asiakaspalvelun tai muun
palvelun tasoa eikad ruuan makua.

2.1 Arviointiasteikko

Tarkastetut asiat arvioidaan neljan hymynaaman asteikolla: Oivallinen, Hyvd, Korjattavaa ja Huono
(kuva 1). Mita leveampi hymy, sen paremmin tarkastettavat asiat ovat olleet.



Toiminta on vaatimusten mukaista.

Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna
elintarviketurvallisuutta eivatka johda kuluttajaa
harhaan.

Toiminnassa on epédkohtia, jotka heikentidvat
elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epdkohdat on korjattava maadrdajassa.

Toiminnassa on epikohtia, jotka vaarantavat
elintarviketurvallisuuttatai johtavat kuluttajaa
oleellisesti harhaan. Epakohdat on korjattava
valittdmadsti.

Kuva 1 Arviointiasteikko

Tarkastustuloksen ollessa Oivallinen, asiat ovat olleet kunnossa ja elintarvikesaaddsten mukaisia.
Hyvd-arviossa toiminnassa tai tarkastetussa asiassa on havaittu pienia epakohtia, jotka eivat kuiten-
kaan heikenna elintarviketurvallisuutta esim. elintarvikkeiden sailytyksessa on pienia epakohtia. Kun
tarkastajan arvio on Korjattavaa, on toiminnassa sellaisia epakohtia, jotka jo heikentavat elintarvike-
turvallisuutta esim. ruokien jaahtyminen on liian hidasta tai jaahdyttamisesta ei ole lampédtilakirja-
uksia. Huono-arvio annetaan epakohdista, jotka vaarantavat elintarvikkeiden turvallisuuden, esim.
keittid on erittdin likainen. Tarkastuksen tulos maaraytyy sen perusteella, mikd on tarkastettujen
kohtien heikoin arvio. Oiva-raportti voi sisaltdaa usean Oivallinen-arvion, mutta yhden Korjattavaa,
jolloin tarkastuksen yleisarvio on Korjattavaa.

2.2 Tarkastettavat asiat

Vuonna 2013 arviointiohjeissa oli 44 tarkastettavaa kohtaa, joista 12 arvioitiin jokaisella elintarvi-
keyrityksen tarkastuskaynnilld. Elintarvikkeiden myynti- ja tarjoilupaikoissa tarkastettiin joka kerta
tilojen siisteys ja laitteiden puhtaanapito, siivousvalineiden ja siivousvalinetilan puhtaus, henkil6-
kunnan toimintatavat, kdsihygienia, tyovaatteet, kylmien ja kuumien tuotteiden oikeanlainen saily-
tys, tarjolla olevien ruokien lampatilat, ruuan jadhdytys seka allergeenihallinta. Edellda mainittujen
kohtien on katsottu vaikuttavan eniten elintarviketurvallisuuteen. Muut 32 kohtaa tarkastetaan va-
hintaan kerran kolmessa vuodessa tai mikali tarkastaja huomaa jonkin naihin liittyvan epakohdan.
Taulukossa 1 on esitetty jokaisella tarkastuksella arvioitavat asiat. Taulukossa 2 on esitetty vahin-
taan kerran kolmessa vuodessa tarkastettavat asiat mustalla ja sinisella ne asiakohdat, jotka tarkas-
tetaan aina yrityksen alkutarkastuksella muiden pakollisten asioiden lisaksi.



Taulukko 1 Aina tarkastettavat asiat

Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus

Siivousvdlinetilan ja siivousvalineiden puhtaus

Henkil6kunnan tyotapojen hygieenisyys (tyotavat, ristikontaminaatio)
Kasihygienia

Tybvaatteet

Kylmdna sailytettavat elintarvikkeet

Keittidssa kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Ruokien jaahdytys

Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta itsepalvelumyynnissa *
Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta palvelumyynnissa ?
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden erillaan pito ja ristikontaminaatio

)

Taulukko 2 Vahintaan kerran kolmessa vuodessa tarkastettavat asiat (mustalla) ja asiakohdat, jotka
tarkastetaan yrityksen ensimmaisella tarkastuksella pakollisten asioiden lisaksi (sinisell3)

Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus

Omavalvontasuunnitelman riittavyys

Elintarviketilojen soveltuvuus sielld harjoitettavaan toimintaan

Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito

Tilojen kunto

Pakkausmateriaalin ja kuljetusastioiden puhtaus

Haitta- ja muut eldimet

Jatehuolto

Henkilokunnan terveydentilaselvitykset

Henkildkunnan perehdytys omavalvontasuunnitelmaan

Hygieniaosaamistodistukset

Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Elintarvikkeiden sailytys

Lisdaineet, entsyymit ja aromit

Muut tuotekohtaiset vaatimukset

Ravitsemuksellinen tdydentaminen

Prosessissa syntyvat vierasaineet

Uudet ainesosat ja prosessit

Tuotteiden erilldan pito ja hygienia itsepalvelumyynnissa”

Tuotteiden erillaan pito ja hygienia palvelumyynnisss”

Yleiset pakkausmerkinnat

Erityislainsdddénnon edellyttamat pakkausmerkinnat

Markkinointi

Pakkaus- ja muut kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden jaljitettavyys

Takaisinvedot

Omien kuljetuksien olosuhteet

Omien kuljetuksien lampétilan hallinta

Omavalvontasuunnitelman mukainen naytteenotto

Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet

Kolmannen luokan sivutuotteet myymalassa

Markkinoille tulevien tuotteiden ilmoitukset

1) elintarvikkeet asiakkaan itse otettavissa,
2) tarjoilija annostelee tai tarjoilee ruoan asiakkaalle palvelutiskista

Arviointiohjeet tarkemmin: https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/tarkastusohjeet/ .



https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/tarkastusohjeet/

2.3 Prosessi

Elintarviketilojen ja toiminnan tarkastuksen jalkeen tarkastuksesta tehdaan Oiva-raportti (julkaistava
asiakirja) ja siihen liitetaan yrittajalle annettava tarkastuskertomus. Raportti ja tarkastuskertomus
tulee laatia kuuden tydpaivan kuluessa tarkastuksesta. Tarkastuskertomus sisaltaa yksityiskohtai-
sempia tietoja tarkastajan havainnoista ja perusteet, jos arvio on huonompi kuin Oivallinen. Tarkas-
tuskertomukseen kirjataan toimenpiteet, joihin yrittdjan on ryhdyttdava havaittujen epakohti-
en/puutteiden korjaamiseksi. Epakohtien korjaamiselle annetaan aina madraaika. Yleisarvio Huono
mahdollistaa myds pakkokeinojen kayton.

Korjattavaa ja Huono-yleisarvioista tehddan aina seuranta- eli uusintatarkastus kahden viikon kulu-
essa maardajasta. Uusintatarkastuksella katsotaan onko epdkohdat korjattu. Taman liséksi arvioi-
daan myds kaikki jokaisella tarkastuskerralla tarkastettavat asiakohdat (Taulukko 1). Aiemmin saatu
arvosana pysyy voimassa, kunnes tarkastaja uusintatarkastuksella toteaa epakohdan tai epakohdat
korjatuiksi. Oivallinen- ja Hyvd- arvioista ei tehda uusintatarkastusta. Yrityksen seuraava tarkastus
tehdaan Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvontasuunnitelman mukaisesti. Kuvassa 2 on
esitetty tarkastusprosessin eteneminen.

Tarkastus, paivéa X ' | Seuraava
— Y valvonta-
l | Oivallinen suunnitel-
-' man mu-
* kainen
Tarkastus- Postitus tarkastus
kertomus Itellasta
valmis
X + 6 vrk
| Ravintola Seurantatar-
. - ja tarkasta- kastus
| Korjattavaa ja sopivat Y + 14 vrk
* L maaraajan
—— Y epakoh-
| dan korjaa-
‘ miseksi

Kuva 2 Tarkastusprosessin eteneminen (lahde: MARA / Veli-Matti Aittoniemi)

Raportti on luettavissa www.oivahymy.fi -sivustolla noin kahden viikon kuluttua tarkastuksesta, tata

ennen yrittdja on saanut raportin ja tarkastuskertomuksen postitse. Vuonna 2013 Oiva-raportin
esillapito sisadnkaynnin yhteydessa oli vapaaehtoista, mutta 1.1.2014 Iahtien pakollista. Tarkemmat
ohjeet raportin esillapidosta: https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/raportin+esillepano/ .



https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/raportin+esillepano/

2.4 Raportin sisalto

Oiva-arvio annettiin kaikista tarkastetuista asiakokonaisuuksista, joita oli kaikkiaan 18. Jokainen
asiakokonaisuus voi sisaltaa useamman tarkastetun alakohdan (1-6 kpl). Asiakokonaisuuden hei-
koin arvosana nakyy raportissa kohdassa Tarkastustulos. Jos asiakokonaisuuksien muut arviot ovat
Oivallisia, mutta yksi on Huono, yleisarvioksi tulee Huono. Esimerkiksi puhtaanapito-asiakoko-
naisuus sisaltaa kuusi tarkastettavaa kohtaa. Naiden arvioiden heikoin tulos on tdman asiakokonai-
suuden yleisarvio.

Kohdassa Viimeisin tarkastus nakyy viimeisimman tarkastuksen tulos seka kahden edellisen tar-
kastuksen tulos, jos aiempia tarkastuksia on tehty. Kohtaan Huomiot, tarkastaja kirjaa sanallisen
huomion, jos arvio on muu kuin Oivallinen. Huomio kertoo lyhyesti tarkastajan tekemat havainnot
tarkastetuista asioista, esimerkiksi "Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilamittauksissa ja
— kirjauksissa oli huomautettavaa”. Kuvassa 3 on esitetty malli Oiva-raportista.



Oiva-raportti = Oiva-rapporten

Elintarvikevalvonta * Livsmedelstillsyn
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Palvelumyynti ja -linjasta / > /'.',D
Betjgningefarsaljningen och befjaningelinjerna —
Yiiherkyyita aiheuttavat sinesosat / > P
Bestandsdelama som crsakar overkanslighet i
Selite » Definition R Heikoin tulos mEEras anosanan = Samata resultat bestmmer vitsordet

Oivallinen / Utmarkt Viimeisin tarkastus -kohdassa nidkyy tulos viimeizsim-
miiltd ja kahdelta edelliselta tarkastuskerralta. Jos tulos
on korjattavaa tai huono, toimija korjaa asian maaraajan
puitteissa, jolloin arvosana muuttuu paremmaksi.

Hyvé [ Bra

Katso kaikkia arvosanoja pelkén Viimeisimman tarkastustu-
Korjallavaa f Bar komigeras loksen sijaan, silld raportti voi sisaltdd wsean hymyilevan
hymion ja vain yhden heikomman arvosanan. Tarkastustu-
los-kohdassa otsikot kertovat, mitd on tarkastettu, ja hymi&t
Huona ¢ Dlig tarkastettujen asioiden tulokset. Tistd naet, mistd Viimeisim-
man tarkastuksen arvosana “Korjattavaa™ on saatu,

DIGI®IE,

Olva-huemio kertoo lyhyesti tarkastajan tekemit havalnnot

/| tarkastetuista asioista
Huomiot « Observation

Elintarvikehuoneistan tydvalinziden ja

lafteiden puhtaudessa on plenld epakehba. Elintarvikkeiden myyntilampatiiossa on plenia
epakohlia,

Kylmana sailytettavien elintarvikkeidan

lampatilamitauksissa ja -kifauksissa on huomautettavaa, Kasenpesupaikan vansstelussa on pienia

putteita,
Valvontayksikké « O akni het Raportti julkaistaan sivulla wwe.oivahymy fi, ja
" I i H e yllamainitussa osoitteessa viimeistadn |
rittjalan kunnan ympéristokeskus Rapparten publiceras pa sidan www oivahymy 1 och

vid avanndmnda adress senast
"

Kuva 3 Oiva-raportista on luettavissa tarkastettujen asiakokonaisuuksien
tarkastustulokset, niistd mahdollisesti annetut huomiot seka tehdyn tarkastuksen
yleisarvio

Elintarvikealan yrityksiin tehdaan tarkastuksia elintarvikevalvontasuunnitelman mukaisesti. Valvon-
tasuunnitelmassa erityyppisilla yrityksilla on erilaiset tarkastustiheydet. Voi siis menna pidemmankin
aikaa, ennen kuin jonkun tietyn tarjoilu- tai myyntipaikan raportti on luettavissa nettisivuilla tai nah-



tavilla yrityksessa. Yritykset, joihin tarkastusta ei ole viela tehty, voivat halutessaan laittaa sisaan-
kaynnin yhteyteen ilmoituksen, etta kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin. IlImoitus on tulostettavis-
sa: https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/raportin+esillepano. Tama ilmoitus korvataan ra-

portilla, kun ensimmainen Oivan mukainen tarkastus on tehty.

3. TULOKSET

Tarkastetut elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikat jaettiin ravintoloihin, myymadildihin ja ruokaloi-
hin. Ravintoloihin kuuluvat ruokaravintolat, grillit, pikaruokapaikat ja kahvilat. Myymdl6ihin kuuluvat
elintarvikemyymaldiden liséksi kioskit ja elintarvikkeita myyvat erikoiskaupat kuten luontaistuote-
myymalat ja apteekkien luontaistuotemyynti. Ruokaloihin kuuluvat henkildstoravintoloiden, paiva-
kotien, koulujen ja oppilaitosten keittiot seka keskuskeittiot. Tarkastuksia tehtiin myds anniskelura-
vintoloihin, mutta niita ei ole huomioitu tassa raportissa.

Vuonna 2013 ymparistotoimen valvonta-alueella elintarvikevalvontaan kuului 1562 kohdetta/yritys-
ta. Vuoden 2013 (1.5.-31.12.2013) aikana ravintoloista tarkastettiin noin 33 % (151 kpl),
myymdldistd noin 36 % (124 kpl) ja ruokaloista noin 25 % (185 kpl). Myymdloiden kokonaismaaraan
on laskettu jaatelokioskit, mutta vuonna 2013 ymparistotoimen jaatelokioskitarkastuksista ei
annettu Oiva-arvioita. Tama vaikuttaa hieman myymdléiden kokonaistarkastusprosenttiin. Kuvassa
4 on esitetty kuinka monta ravintolaa, myymdldd tai ruokalaa tarkastettiin suhteessa niiden
kokonaismaaraan.
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Kuva 4 Vuonna 2013 ravintoloihin, myymdl6ihin ja ruokaloihin
kuuluvien valvontakohteiden maara on esitetty siniselld ja tarkastettujen
yritysten maara keltaisella


https://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/raportin+esillepano

3.1 Tarkastustulokset

Ymparistotoimi teki 1.5. - 31.12.2013 valisena aikana 508 elintarvikkeiden tarjoilu- ja myyntipaikko-
jen tarkastusta, joista yleisarvion Oivallinen sai 22 % (113 kpl), Hyvén 58 % (292 kpl), Korjattavaa 19
% (99 kpl), Huonon 1 % (4 kpl) (kuva 5).

r . |
Huono

1% kori

| - > |
Kuva 5 Tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastusten (508 kpl) yleisarviot

3.1.1 Ravintolat

Ravintoloihin tehtiin 200 tarkastusta, joista yleisarvion Oivallinen sai 16 % (32 kpl), Hyvdn 56 % (111
kpl), Korjattavan 27 % (55 kpl) ja Huonon 1 % (2 kpl) (Kuva 6).

r m
1%

Huono

e
Kuva 6 Ravintoloiden (ruokaravintolat, grillit, pikaruokapaikat ja kahvilat)
tarkastusten yleisarviot




3.1.2 Myymalit

Myymdil6ihin tehtiin 111 tarkastusta, joista yleisarvion Oivallinen sai 23 % (26 kpl), Hyvédn 61 % (68
kpl), Korjattavan 14 % (15 kpl) ja Huonoja 2 % (2 kpl) (Kuva 7)

r . |

b |
Kuva 7 Myymdildiden (elintarvikemyymalat, kioskit ja elintarvikkeita

myyvat erikoiskaupat) tarkastusten yleisarviot

3.1.3 Ruokalat

Ruokaloihin tehtiin 197 tarkastusta, joista yleisarvion Oivallinen sai 28 % (55 kpl), Hyvdn 57 % (113
kpl), Korjattavaa 15 % (29 kpl), Huonoja ei lainkaan (Kuva 8).

r .
0%

Huono

b w
Kuva 8 Ruokaloiden (henkildstoravintolat, paivakotien, koulujen ja
oppilaitosten keittiot ja keskuskeittiot) tarkastusten yleisarviot
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3.2 Korjattavaa-arviot

Yleisarvio Korjattavaa annettiin 55 ravintolalle, 15 myymiadildlle ja 29 ruokalalle. Korjattavaa-kehotus
voitiin antaa yritykselle useammasta eri asiasta (arviointiohjeen kohdista). Jo yksi Korjattavaa-
kehotus riittdd antamaan yleisarvioksi Korjattavaa. Tarkastajat antoivat 217 Korjattavaa-arviota
tarkastetuista asioista. Taulukossa 3 on esitetty Korjattavaa-arvioit arviointikohdittain.

Taulukko 3 Tarkastetuista asioista ravintoloissa, myymaldissa ja ruokaloissa annetut Korjattavaa-kehotukset

ja niiden maarat (kpl)

Tarkastettava asia Ravin- Myy- Ruokala
tola mala
Omavalvontasuunnitelman tarkastettavuus 3 1 4
Omavalvontasuunnitelman riittavyys 3 - -
Elintarviketilojen soveltuvuus sielld harjoitettavaan toimintaan 11 4 2
Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnos- 1 - -
sapito
Tilojen kunto 3 -
Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus 8 - 2
Tyovalineiden ja laitteiden puhtaus 3 - -
Siivousvadlinetilan ja siivousvalineiden puhtaus 7 - 2
Henkilokunnan tydtapojen hygieenisyys (tyotavat, ristikontaminaatio) 16 - 1
Kasihygienia 3 - -
TyOvaatteet 2 - 3
Henkilokunnan terveydentilaselvitykset 3 - 1
Elintarvikkeiden vastaanottaminen 4 - 11
Elintarvikkeiden sailytys 6 - 1
Kylmana sailytettavat elintarvikkeet 16 4
Ruokien jaahdytys 29 1 7
Tuotteiden sdilyvyyden ja myyntiajan hallinta itsepalvelumyynnissa 19 12 4
Tuotteiden erillddn pito ja hygienia palvelumyynnissa 1 - -
Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta palvelumyynnissa 1 -
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden erilldan pito ja ristikon- 4 - 2
taminaatio
Yleiset pakkausmerkinnat - 3 -
Omien kuljetuksien lampdtilan hallinta - 1
Tutkimustulosten perusteella tehdyt toimenpiteet 1 -

3.2.1 Kehotukset ravintoloissa

Ravintoloissa eniten korjattavaa annettiin ruokien jadahdyttamisesta (29 kpl). Jadhdytysnopeuden
seurannasta ei ollut tehty vaadittavia lampdtilakirjauksia, kirjaukset olivat puutteellisia tai ruokaerat
olivat jadhtyneet liian hitaasti. Toiseksi eniten Korjattavaa-kehotuksia annettiin itsepalvelu-
myynnissa olevien tuotteiden tarjoilulampdtiloista (19 kpl). Tassa itsepalvelumyynti tarkoittaa
buffet- ja salaattipoytid, joista asiakkaat itse ottavat ruuan. Itsepalvelumyynnissa kylmana
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tarjoiltavia salaatteja tarjoiltiin lilan lampimassa, kuumina tarjoiltavia ruokia liian alhaisissa
lampotiloissa  tai  naita koskevat lampotilakirjaukset puuttuivat kokonaan. Henkilékunnan
tyotapojen hygieenisyydesta annettiin 16 Korjattavaa-kehotusta. Tama arvio tuli esim. kun
tarkastuksella havaittiin keittiosta ulos johtavan takaoven olevan avoinna. Ravintolan keittiossa
kylmana sailytettavien elintarvikkeiden sailytysolosuhteissa oli puutteita ja niista annettiin 16
Korjattavaa-kehotusta. Yleisimmin kylmalaitteiden lampdtilaseuranta puuttui. Kahdessa ravintolassa
ei ollut laadittu omavalvontasuunnitelmaa, joten naille annettin yleisarvioksi Huono.

3.2.2 Kehotukset myymaloissa

Myymdloihin annettiin eniten Korjattavaa-kehotuksia itsepalvelumyynnissa olevien tuotteiden
myyntilampotiloista (12 kpl). Suojakaasu- ja tyhjiopakattuja graavi- ja kylmdsavukalajalosteita
sdilytettiin - myyntilaitteessa lilan |ampimassa, varsinkin kesdaikaan. Elintarviketiloissa oli
rakenteellisia puutteita (4 kpl) mm. kasienpesupisteessa ja siivousvalinetilassa. Myymaladssa
myytavien elintarvikkeiden pakkausmerkinnodissa oli virheitd tai ne puuttuivat, joten kahdelle
myymalalle annettiin Korjattavaa-kehoitus. Yhdelle myymaldlle annettiin kahdesti Huono-arvio,
koska omavalvontasuunnitelmaa ei ollut laadittu.

3.2.3 Kehotukset ruokaloissa

Ruokaloissa annettiin eniten Korjattavaa-kehotuksia elintarvikkeiden vastaanottamiseen liittyen (11
kpl). Tarjoilukeittidissa (paaosin ruoanjakelua) ei ollut kirjattu saapuvien ruokaerien
vastaanottolampatiloja tai kirjatuissa lampotiloissa oli huomautettavaa. Seitsemassa ruokalassa oli
puutteita ruokien jadahdyttamisessa tai sen seurannassa. Neljdssd ruokalassa ei ollut esittda
omavalvontasuunnitelmaa. Ruokalan  keittiossa  kylmana  sailytettavien  elintarvikkeiden
sailytyslampotiloissa oli huomautettavaa tai lampdtilakirjauksia puuttui ja niistd annettiin nelja
Korjattavaa-kehotusta. Myos ruokien tarjoilulinjastojen lampdtilojen seurannassa oli parannettavaa
neljassa ruokalassa.

3.3 Uusintatarkastus

Yleisarvion ollessa Korjattavaa tai Huono tarjoilu- ja myyntipaikkoihin tehtiin aina uusintatarkastus.
Kaikkiaan tehtiin 80 uusintatarkastusta. Korjattavaa- tai Huono-yleisarvio parani Hyvd- tai
Oivallinen-yleisarvioon 70 %:ssa uusintatarkastuksista (56 kpl), mutta kolmasosassa uusinta-
tarkastuksista (24 kpl) todettiin edelleen kehotettavaa tai yleisarvio laski Huonoksi (kuva 9).
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Kuva 9 Korjattavaa- tai Huono-yleisarvio parani Oivalliseen tai
Hyvidcén 70 %:ssa niista kohteista, joihin tehtiin uusintatarkastus

4. JOHTOPAATOKSET

Oiva-raportointijarjestelma  otettiin  valtakunnallisesti  kayttéon 1.5.2013. Oulun seudun
ymparistotoimi tarkasti 1.5.-31.12.2013 valisena aikana noin kolmasosan jarjestelman piiriin
kuuluneista noin 1500 elintarvikelalan yrityksesta. Tarjoilu- ja myyntipaikkojen tarkastuksien tulok-
sista 22 % oli Oivallisia, 58 % Hyvid, 19 % Korjattavaa ja 1 % Huonoja. Yleisarvion Oivallinen tai Hy-
vd sai siis noin 80 % tarkastetuista yrityksista, jolloin elintarviketurvallisuuteen heikentavasti vaikut-
tavia tekijoita ei havaittu. Viidesosassa tarkastetuista tarjoilu- ja myyntipaikoista havaittiin elintarvi-
ketiloissa tai toiminnassa jotain puutteita tai epakohtia ja annettiin Korjattavaa-kehotus. Yleisarvioi-
ta Huono annettiin vain yksittaisiin tarjoilupaikkoihin. Tarkastusten tulokset olivat hyvin samansuun-
taisia Pohjois-Suomen (entinen Oulun [aani) kuin my6s koko Suomen tuloksiin verrattuna (kuva 10).

W Ympdristétoimi

Huono
B Pohjois-Suomi

) W koko Suomi
Korjattavaa

Hyva

Oivallinen

t t t t
0 10 20 30 40 50 60
%

Kuva 10 Oiva-tarkastustulokset Oulun seudun ymparistotoimessa,
Pohjois-Suomessa (ent. Oulun laani) ja koko Suomessa
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Tarjoilupaikoissa yleisimmat syyt Korjattavaa-arvioon olivat puutteet ruokien jaahdytyksessa tai sen
seurannan kirjaamisessa. Ruoanjakelua harjoittavissa tarjoilukeittidissa puuttui eniten ruoan vas-
taanoton lampétilakirjauksia. Elintarvikkeiden myyntipaikoissa taas itsepalvelumyynnissa olevien
tuotteiden myyntilampaotilat  olivat liilan korkeita, erityisesti kalastustuotteiden kohdalla.
Omavalvontasuunnitelma puuttui niilta yksittaisilta yrityksilta, joiden yleisarvioksi annettiin Huono.

Oiva-jarjestelman mukaan yritykseen tehtiin uusintatarkastus, kun yleisarvio oli Korjattavaa tai
Huono. Tarkastetuista 508 tarjoilu- ja myyntipaikoista 16 % tehtiin uusintatarkastus. Uusintatar-
kastusten tulokset olivat paasaantoisesti (70 %) parempia kuin edellisella tarkastuksella.

Uuden jarjestelman myaota tarkastuksia tehdaan valtakunnallisesti samojen arviointiohjeiden perus-
teella. Jarjestelman tarkoitus on yhtenadistaa tarkastuskaytantdja ja korostaa riskiperusteista tarkas-
tamista. Oulun seudun ymparistotoimen elintarvikevalvonnassa on yhtenaistetty valvontakaytantoja
sopimalla yhteisia tulkintoja arviointiohjeista. Jarjestelma toi mukanaan elintarvikevalvonnalle hyvan
tyokalun. Uusintatarkastusten tulokset tukevat tata vaitettd, silla suurin osa (70 %) yrityksista oli
korjannut tarkastajan havaitsemat puutteet tai epakohdat maardajassa tai aiempaa nopeammin.
Jarjestelma edellyttaa, ettad uusintatarkastus tehdaan lyhyen ajan sisalla ja tarkastustulokset julkiste-
taan www.oivahymy.fi —sivustolla. Vuoden 2014 alusta lahtien yritysten on laitettava raportit nahta-

ville sisaankayntien yhteyteen. Raportista tulisi katsoa kaikki tarkastustulokset ja lukea sanalliset
huomiot, ndin saa tarkemman kuvan yrityksen elintarviketurvallisuuden tasosta. Moni asia voi yri-
tyksessa olla hyvin huonosta yleisarviosta huolimatta.

Useat yritykset ovat jo ennen Oiva-jarjestelman tuloa parantaneet toimintaansa tavoitellakseen
"leveintda hymya”, Oivallinen-yleisarviota. Jarjestelman kayttoonotto on saanut yrittdjilta seka posi-
tilvista ettd negatiivista palautetta. Positiivisena asiana on nahty tarkastusten yhtendistyminen ja
negatiivisena, ettd heikoin tulos maaraa koko yleisarvion. Yleisarvion maaraytymistapaa on perus-
teltu silla, etta elintarviketurvallisuus voi heikentya tai vaarantua jo yhdestdkin epakohdasta. Yhdel-
lakin epakohdalla voi olla suuri merkitys, silla esimerkiksi allergeeneista ei saa aiheutua riskia kulut-
tajalle. Oiva perustuu olemassa olevaan elintarvikelainsaadantdon eikd sen myota ole elintarvi-
kealan yritykselle tullut lisdvaatimuksia. Tarkastettavat asiat eivat ole muuttuneet. Oiva kannustaa
yrityksia pitamaan huolta elintarvikehygieniasta ja tuotteiden turvallisuudesta. Oiva-jarjestelma laa-
jenee vaiheittain koskemaan lahes kaikkia elintarvikealan yrityksia. Vuoden 2015 aikana jarjestelman
piiriin tulevat elintarvikkeiden tuotantolaitokset, tukkumyynti ja elintarvikekuljetukset. Jatkossa val-
vontatuloksista kertyvaa tietoa tullaan kayttamaan myos elintarvikevalvonnan vaikuttavuuden mit-
tarina.

LAHTEET:

Oiva-arviointiohjeet: www.oivahymy.fi
Elintarvikelaki 23/2006.
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen hygieniasta 1367/2011
Eviran ohje 16025/3 ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta


http://www.oivahymy.fi/
http://www.oivahymy.fi/
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