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OMAVALVONTASUUNNITELMA PIENILLE TARJOILUPAIKOILLE

KOHDE

Nimi

Osoite

Toimija p.

Omavalvonnan vastuuhenkil6 p-

Kiinteiston huolto p-

Isannoitsija p-

KOHTEEN TOIMINTA

Henkilokunnan maara Asiakaspaikkojen maara

Annosten lukumaara arkipaivisin /vrk  viikonloppuisin Jvrk
Annostyypit:

ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA

Elintarvikkeita hankitaan krt/vk.
Elintarvikeryhma Hankintapaikka Haetaan (x) | Tuodaan (x)
Lihatuotteet

Kalatuotteet

Maitotaloustuotteet

Leipomotuotteet

Muut elintarvikkeet

Elintarvikkeet haetaan itse

Elintarvikkeita ostettaessa tarkastetaan:
« aistinvarainen laatu
- esimerkiksi vihannekset ovat tuoreita ja hyvalaatuisia
« padivays- ja pakkausmerkinnat
- viimeiseen kayttdpaivaan (vkp) tai parasta ennen -padivaykseen on aikaa mahdollisimman paljon
- tuotteissa on suomen- ja ruotsinkieliset pakkausmerkinnat
« pakkausten kunto
- pakkaukset ovat ehjia ja puhtaita, sailyketdlkit eivat ole kolhiutuneita tai pullistuneita.
Kylmasailytystd vaativat elintarvikkeet kuljetetaan kylmalaukuissa mahdollisimman nopeasti
kohteeseen. Perilla tuotteet laitetaan valittémasti kylmalaitteisiin.



Tavarantoimittaja tuo elintarvikkeet

Elintarvikkeita vastaanotettaessa tarkastetaan valittdmasti:
» aistinvarainen laatu
«  paivays- ja pakkausmerkinnat
» pakkausten kunto
* tuotteen lampétila

Mikali joku edelld mainituista seikoista ei ole kunnossa, tuote palautetaan tai tuotetta ei oteta vastaan. Tehty

toimenpide kirjataan kuormakirjaan, vihkoon tai toimenpidelomakkeelle (liite 1).

ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYS
Elintarvikkeiden sailytyksessa huomioidaan
+ kylmalaitteen lampdtila
« elintarvikkeiden sijoittelu ja suojaus
« viimeinen kayttdpaiva/parasta ennen -paivays

Kylmadlaitteen lampétila

Kylmalaitteiden lampdtilaa arvioidaan paivittdin ja kirjataan krt/vko kylmalaitteen
[ampétilalomakkeelle (liite 2) tai vihkoon.

Kylmalaitteiden lIampétilakirjauksista vastaa
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Kylmalaitteissa on laitteiden omien kiinteiden lampdmittareiden lisaksi erilliset lampoémittarit.

Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloja:

helposti pilaantuvat tuotteet, esim. maito, leikkeleet, einekset, tuore liha enintddn + 6 °C

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy enintaan + 8 °C
vahintdan pastorointi tai vastaava kasittely (esim. juustot, jogurtit ja rahkat)

tuoreet kalastustuotteet sulavan jaan lampdtila
kylmdsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet ja tyhjio- ja 0-+3°C
suojakaasupakatut kalajalosteet

jauheliha ja jauhettu maksa enintddn + 4 °C
pakasteet vahintdan - 18 °C

Mikali laitteen lampdtila ei tayta silta vaadittavaa lampétilaa, selvitetadn ja korjataan syy seka arvioidaan

tuotteiden kayttokelpoisuus. Tehdyt toimenpiteet: mita tehtiin elintarvikkeille ja esim. laitteen korjaus, kirjataan

lampdtilalomakkeelle (liite 2) tai vihkoon. Tarvittaessa otetaan yhteytta kiinteistohuoltoon.

Kiinteistéhuolto: p.

Elintarvikkeiden sijoittelu ja suojaus

Kypsat (esim. kermaperunat, avattu kinkkudyno) ja raa'at elintarvikkeet (esim. vihannekset) pyritadn

sailyttamaan eri kylmalaitteissa. Mikali kyseisia tuotteita sdilytetdan samassa kylmalaitteessa, sdilytetdan raa'at

elintarvikkeet alahyllyilld ja kypsat ylahyllyilla.

Kylmavetolaatikostossa sdilytetdan vain paivittdinen tarve. Laatikostossa oleviin astioihin ei lisata tuotteita paivan

mittaan, vaan astiat vaihdetaan puhtaisiin niiden tyhjennyttya.
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Eri tuoteryhmien sailytyspaikat on esitetty seuraavassa taulukossa:
Kylmélaite Séilytyslampétila ( °C) | Tuotteet

Pakastimessa ja kylmitssa elintarvikkeet sijoitetaan niin, ettd ilmankierto on riittava. Pakastinta ei ylitayteta.
Tuotteet suojataan kelmulla, kannella tms. kuivumisen, likaantumisen, vieraiden hajujen ja makujen estamiseksi.
Avatut sdilyketdlkit tyhjennetaan heti kannellisiin rasioihin ja niihin merkitaan sailykkeen avauspdivamaara.
Kuivaelintarvikkeet ja sailykkeet sailytetaan hyllyilla.

Viimeinen kayttopaiva /parasta ennen -paivays

Elintarvikkeita ei kayteta viimeisen kayttdpaivan jdlkeen. Elintarvikepakkauksen avaaminen lyhentaa
elintarvikkeelle annettua sdilyvyysaikaa. Jos avattua pakkausta ei kaytetda kokonaan pian, siihen tulee merkita

avauspaivamaara.

Elintarvikkeen pakkauskoko suhteutetaan menekkiin. Mikali menekki on pieni, hankitaan pienia
elintarvikepakkauksia (esim. sailykkeet).

Elintarvikkeet kaytetdan paivdaysmerkintdjen mukaisessa jarjestyksessa. Pdivaysmerkint6ja tarkkaillaan paivittdin
ja vanhentuneet tuotteet havitetdan. Jaadytettdessa elintarvikkeita, niihin merkitadn jaadytyspaiva.
RUUANVALMISTUS JA TARJOILU

Kadet pestdan aina ennen tyohon ryhtymista ja eri tydvaiheiden valilla.

Esikasittely

Raakojen ja kypsien tuotteiden sekd vihannesten kasittelyyn on erilliset leikkuulaudat. Kuluneet leikkuulaudat
uusitaan. Puisia leikkuulautoja ei kayteta.

Raa’an lihan/broilerin ja kalan kasittelyn jalkeen kaikki kaytetyt tydvalineet ja leikkuulauta pestaan huolellisesti.
Puinen lihatukki suojataan muovilla kasiteltaessa lihaa.

Kaikki vihannekset pestdan huolellisesti ennen kayttda. Salaattivihanneksia pilkotaan vain paivan tarve.

Ruuanvalmistus ja tarjoilu

Kypsat ja raa‘at elintarvikkeet kasitelladn erilldan. Tuotteiden aistinvarainen laatu varmistetaan ennen
kdyttoonottoa.

Ruokien kypsennys-, kuumennus- ja tarjoiluldmpétiloja:

Ruoan kypsennyslampétila yli + 70 °C
Siipikarjanlihan kypsennyslampétila yli + 75 °C
Tarjoiluvalmiin [dmpiméan ruoan ldmpétila yli + 60 °C
Valmiiksi jadhdytetyn (alle + 6 °C) ruoan uudelleen kuumennuslampétila yli + 70 °C
ennen tarjoilua

Kylmén ruoan tarjoiluldmpétila alle + 12 °C
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Valmistettujen ruokien nopea kierto on tarkeaa. Aikaisemmin valmistetun ruuan voi kuumentaa uudelleen vain
kerran. Uudelleenkuumennuksessa tulee huolehtia, etta elintarvikkeen lampdtila on véhintdan + 70 °C ennen
tarjoilua. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitéa tarjolla enintdan 4 tuntia. Tarjolla olleet
[ampimat ja kylmat tuotteet on tarjoilun jalkeen havitettava.

Uppopaistorasva vaihdetaan krt/vko

Jadhdytys

Jos jadhdytetadn kuumentamalla valmistettua ruokaa, sen lampétilan on laskettava + 6 °C:een tai sen alle
enintddn neljassa tunnissa. Asiakkaille tarjolla ollutta ruokaa ei saa jaahdyttaa.

Jaahdytyksen onnistuminen varmistetaan mittaamalla aloituslampdétila ja lopetuslampdtila. Tulokset kirjataan
jaahdytyksen seurantalomakkeelle (liite 3). Mittauksia ja kirjauksia tehdaan saanndllisesti.

Jaahdytyksesta tehddan lampotilamittauksia krt/kk.
Kohteessa jaahdytetdan seuraavia tuotteita:

Ruokien jaahdyttamiseen kaytetaan:

[] jaahdytyskaappia

[] erillista kylmélaitetta, joka on riittévan tehokas
[ ] kylm&haudetta (pienet erat)

[ ] muuta, mita

Jaahdytettyyn tuotteeseen merkitadn valmistuspadiva. Tuotteet sdilytetdan suojattuina alle + 6 °C:ssa.
Jaahdytetyt ruoat on kaytettdva mahdollisimman nopeasti. Jadhdytetyt tuotteet voidaan jaadyttaa.
Jaadytettdessa tuotteisiin tulee merkitd valmistus/jaddytyspaiva.

Erityisruokavaliot ja allergeenit

Erityisruokavalioita voivat olla esim. gluteeniton tai laktoositon ruokavalio tai erilaiset allergiaruokavaliot.
Erityisruokavalioannokset valmistetaan huolellisesti erillddan muista ruuista omilla erillisilla tyévalineilla.
Tuoteselosteet tulee lukea erityisen huolellisesti ja sdilyttdaa raaka-aineet tiiviisti suljettuina erilladn muista
tuotteista. Ruokaa valmistettaessa on varmistuttava siitd, etta raaka-aineet eivat sisalla kyseiseen
erityisruokavalioon sopimattomia ainesosia.

Jos keittidssa valmistetaan erityisruokavalioannoksia, tulee toiminta kuvata erillisessa liitteessa (liite 5).

Jaljitettavyys

Elintarvikealan toimijan on omavalvonnassaan kuvattava miten elintarvikkeiden ja niiden valmistukseen
kaytettdvien raaka-aineiden jaljitettdvyys on varmistettu. Kaytédnndssa yrityksen on tiedettava mista kukin
elintarvike tai sen valmistukseen kaytetty raaka-aine on hankittu. Jos elintarvikkeita myydaan toisille yrityksille,
on tiedettava mita elintarviketta on myyty millekin yritykselle. Jos elintarvikkeet myyddan yksityishenkilGille, ei
heidan tietojaan ole tarpeen tietdd. Hyvana muistisadnténa jaljitettavyytta koskien on “yksi askel eteen ja
taakse”.

Jaljitettdvyys voi perustua mihin tahansa yrityksen hyvaksi kokemaan menettelytapaan. Jos toiminta on
pienimuotoista, helpoin tapa lienee kaikkien ostokuittien ja muiden ostoasiakirjojen huolellinen sailytys
elintarvikehuoneistossa. Sama patee myytavien elintarvikkeiden ldhetteisiin.

Elintarvikkeiden jdljitettdvyys perustuu yrityksessamme:
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ASTIANPESU

Koneellisessa astianpesussa kaytetdan seuraavia lampdtiloja:
- esipesu lampimassa vedessa 30 - 35 °C

- varsinainen pesu kuumassa vedessa 60 - 65 °C

- huuhtelu kuumassa vedessa 85 - 90 °C

Astianpesukone puhdistetaan saanndllisesti. Mikali astioiden puhtaudessa pesun jdlkeen on huomautettavaa,
selvitetdan ja korjataan syy. Toimenpide kirjataan toimenpidelomakkeelle (liite 1).

Astianpesupaikan siisteydesta ja jarjestyksestad huolehditaan paivittdin. Astiat kuivataan ilmavasti ja kuivat astiat
siirretdan niille varattuun paikkaan.

SIIVOUS

Keittitn siivoukseen kaytetddn erillisia siivousvalineitd. Valineet sailytetaan

Siivous suoritetaan siivousohjelman (liite 4) mukaan.

Harvemmin kuin viikoittain siivottavista kohteista pidetaan kirjaa (esim. rasvasuodattimien pesu, pakastimien
sulatus). Toimenpiteet kirjataan toimenpidelomakkeelle (liite 1).

Elintarvikehuoneistosta poistetaan sdaanndllisesti toimintaan kuulumattomat tavarat seka ylimaaraiset tyhjat
muovipakkaukset (esim. kinkkudynot, tomaattikastikeamparit).

JATEHUOLTO

Jatteet toimitetaan ulos paivittdin ja jateastia pestaan tarvittaessa, kuitenkin véhintaan kerran viikossa.

Jatesailiita tulee olla riittavasti ja ne tulee tyhjentaa riittavan usein.

Kaytetty uppopaistorasva toimitetaan

TUHOELAINTORJUNTA

Tuholaisten esiintymista kohteessa tarkkaillaan jatkuvasti. Mikali kohteessa esiintyy tuholaisia (esim. koisia,
kuoriaisia, hiirid, rottia), viedaan kaikki saastuneet elintarvikkeet ulos jatesailiéon ja tilat siivotaan huolellisesti.
Tarvittaessa pinnoille suihkutetaan rautakaupasta tai paivittaistavarakaupasta saatavaa torjunta-ainetta.
Torjunta-ainekasittelyn jalkeen pestadn kaikki paljaiden elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat.
Mikali kiinteistdssa esiintyy rottia tai hiirid, otetaan yhteys viipymatta kiinteistén huoltoon.

Havainnot tuhoeldimista tulee ilmoittaa kiinteiston huoltoon tai tuholaistorjuntayritykseen:

p.
p.

HENKILOKUNTA

Elintarvikealan yrittdjan on varmistuttava, etta kaikilla elintarvikkeita kasittelevilld henkil6illa on riittavat tiedot
elintarvikehygieniasta. Hygieniaosaamistodistus (hygieniapassi) on oltava henkil6lld, joka on tydskennellyt
yhdessa tai useammassa elintarvikehuoneistossa pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kasittelya edellyttavissa tehtavissa vahintaan kolme kuukautta. Hygieniaosaamistodistuksesta ja sen
suorittamisesta saa lisdtietoa osoitteesta www.evira.fi. Omavalvontakansiossa on oltava kopiot tydntekijoiden
hygieniaosaamistodistuksista.
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Hygieniaosaamistodistukset ovat seuraavilla henkilGilla:

Elintarviketyontekijalla tulee olla terveydenhuollon ammattilaisen antama todistus terveydentilastaan, mikali
tydsuhteen oletetaan kestavan yli kuukauden. Tavallisesti selvitys sisaltdd haastattelun tai hygieniaopastuksen
seka tarvittaessa salmonellatutkimuksen. Tyéntekijat hankkivat salmonellatodistuksen yli 4 vuorokautta
kestaneen Pohjoismaiden ulkopuolelle suuntautuneen matkan jdlkeen tai epdiltdessa salmonellatartuntaa.

Tydntekijat eivat tydskentele vatsatautisina eivatka hyvin flunssaisena.

Keittitssa tyoskennellessa kaytetdan erillistd puhdasta tybasua ja paahinettd (ei koruja, rannekelloa eika
rakennekynsid). Pitkien hiusten tulee olla kiinni. Mikali kdsissa on ihottumaa, rakennekynnet tai laastari,
kaytetadn suojakasineita.

Tybasuna ei kayteta esim. vapaa-aikana kaytettdvia vaatteita. TyOasu vaihdetaan tarvittaessa tai esimerkiksi
lahdettdessa tukkuun.

Keittittiloissa ei tupakoida ja ulkopuolisten henkildiden kdynteja niissa valtetaan.

Kasienpesupisteessa tulee olla kdsipyyhepaperia ja nestesaippuaa. Kankaisten kasipyyhkeiden kaytté on kielletty.

Kadet pestddn aina: Pese katesi oikein ja huolellisesti!

« ennen kuin ryhdytaan tydhoén 1. Kastele kadet

« ennen elintarvikkeiden kasittelya 2. Ota pesunestetta

« riskielintarvikkeiden esim. siipikarjan, lihan 3. Pese molemmat kadet, peukalot,
tai kalan kasittelyn jalkeen kdmmenseldt, sormien valit, sormenpdat ja

« siirryttdessa raakojen elintarvikkeiden kynsien alustat
kasittelystd jo kypsennettyjen tai 4. Huuhtele hyvin, kdyta lammintd vetta
kuumentamatta tarjottavien elintarvikkeiden 5. Taputtele kadet kuiviksi kertakayttopaperilla
kasittelyyn 6. Sulje hana paperin avulla

+ WC:ssa kaynnin jalkeen
« kun on kasitelty rahoja tai jatteita

Kadet voi rasvata vasta tyOpadivan paatyttya.

RUOKAMYRKYTYKSET JA ASIAKASVALITUKSET

Epailtdessa ruokamyrkytysta on valittdmasti otettava yhteys kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen
(elintarvikelaki 23/2006 § 24).

Elintarvikevalvontaviranomainen nimi
puhelin
sahkdposti

Kunnan elintarvikevalvontaviranomainen antaa tarkemmat toimintaohjeet. Jos ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi
epailtyja tuotteita on jdljella, sadstetadn ne ja sdilytetdan kylmassa mahdollista tarkastajan ottamaa naytetta
varten. Tuotteet tulee jaadyttaa, mikali niitd joudutaan sailyttamaan yli vuorokauden (esim. viikonloppu).

Asiakasvalitukset ja niiden johdosta tehtavat toimenpiteet kirjataan toimenpidelomakkeelle (liite 1).
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POIKKEAMAT ESITETYSTA SUUNNITELMASTA

ASIAKIRIOJEN SAILYTYS

Omavalvontasuunnitelma sailytetadn elintarvikehuoneistossa ja sitd paivitetadn saannéllisesti. Suunnitelma on
pyydettdessa naytettdava elintarvikevalvontaviranomaiselle. Kaikki omavalvontakirjaukset yms.
omavalvontadokumentit sailytetaan vahintadn yhden vuoden ajan.

Toiminnassa tapahtuvista muutoksista ilmoitetaan elintarvikevalvontaviranomaiselle.



TOIMENPITEET

Liite 1

Pvm

Tavaran palautus
Astianpesukoneen toiminta
Siivoustoimenpide
Asiakasvalitus

Toimenpiteet

Suorittaja




KYLMALAITTEIDEN LAMPOTILASEURANTA

Pvm

1

Kylmalaite

2

Kylmalaite

Max. ( °C)

.Max. ( °C)

3

Kylmalaite

4

Kylmalaite

5

Kylmalaite

.Max. ( °C)

.Max. ( °C)

Max. ( °C)

Toimenpide

Mittaaja

Liite 2



JAAHDYTYKSEN LAMPOTILASEURANTA

Liite 3

Pvm

Jaahdytettava tuote

Jaahdytettava maara Aloitusaika

Aloitus °C

Lopetusaika

Lopetus °C

Toimenpide

Ruoan tulee jadhtya alle + 6 °C max 4:ssa tunnissa



SIIVOUSOHJELMA

Paivittdin suoritettavat

Liite 4

Puhdistuskohde

Pesuaine

Menetelma

Viikoittain suoritettavat

Suursiivous




Liite 5

ERITYISRUOKAVALIOT

Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet
- gluteenia sisaltavat viljat

- ayridiset ja ayriaistuotteet

- munat ja munatuotteet

- kalat ja kalatuotteet

- maapahkinat ja maapahkinatuotteet

- soijapavut ja soijapaputuotteet

- maito ja maitotuotteet

- pahkinat ja pahkinatuotteet

- selleri ja sellerituotteet

- sinappi ja sinappituotteet

- seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

- rikkidioksidi ja sulfiitit (yli 10 mg/kg tai 10 mg/I)
- lupiinit ja lupiinituotteet

- nilvidiset ja nilvidistuotteet

Mita erityisruokavalioannoksia keittiossa valmistetaan?

Miten varmistutaan raaka-aineiden sopivuudesta erityisruokavalioon?

Miten raaka-aineet sdilytetdan erillaan muista raaka-aineista?

Miten annokset valmistetaan, onko niille oma leikkuulauta, rasvakeitin, paistinpannu/parila
ym. ?




