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OMAVALVONTASUUNNITELMAOHJE

Omavalvonnan sisalto

Yrityksen tiedot ja toiminta
¢ Toimipaikan nimi, omistaja, yhteyshenkilo ja yhteystiedot
¢ Toiminnan laatu
¢ Henkildkunta ja vastuualueet

Raaka-aineiden hankita
¢ Luettelo tavarantoimittajista ja hankintapaikoista

Vastaanottotarkastus
+ Raaka-aineiden, pakkausmerkintjen, pakkausten kunnon, aistinvaraisen laadun ja
lampdotilojen tarkastus
¢ Mittaus- ja kirjaustiheys seké poikkeamakirjanpito
¢ Lampdtilojen raja-arvot, miten toimitaan, jos lampétiloissa on poikkeamia

Elintarvikkeiden sailytys
¢ Varastotilat, kylmatilat ja -laitteet
+ Kylmatilojen/laitteiden lampdtilavaatimusten tavoite- ja raja-arvot
¢ Lampdtilojen seuranta- ja kirjaamistiheydet
¢ Poikkeamakirjanpito ja korjaavat toimenpiteet, kun lampdtilavaatimukset eivat tayty
¢ Varastokierto
¢ Tuotteiden suojaaminen
¢ Kypsien ja raakojen tuotteiden sailytys
¢ Itse valmistettujen tai pakkauksista purettujen elintarvikkeiden paivamaaramerkinnat

Kasittely ja valmistus
¢ Kaytettavat raaka-aineet
+ Kasittelyvaiheet
¢ Valmistushygienia
¢ Ruokien esivalmistus
¢ Ruoanvalmistus tai muu kasittely myyntipaikassa

Kypsentaminen
¢ Kypsennyslampdétilojen raja-arvot, mittausohje, mittaus- ja kirjaustiheys
¢ Poikkeamakirjanpito

Ruoan tarjoilu
¢ Ruokien tarjolla pito, suojaus
¢ Tarjoilulampadtilojen mittaus- ja kirjaustineydet
¢ Poikkeamakirjanpito
¢ Tarjolla ollut ja tAhteeksi jddnyt ruoka

Allergeenit
¢ Allergeenien kaytto, sailytys ja valmistus
¢ Selvitys, miten tiedot esitetaan
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Jaahdytys
¢ Jadhdytystavat ja -laitteet
¢ Jadhdytyksen toteutumisen (4 tunnissa alle +6 °C) seuranta ja kirjaukset
+ Poikkeamakirjanpito ja toimenpiteet, jos jadhtyminen ei tapahdu suunnitellulla nopeu-
della

Jaadytys
¢ Jaadytystavat ja -laitteet
¢ Tuotteiden merkitseminen (nimi, paivamaarat)
¢ Jaadytettyjen tuotteiden kaytto
¢ Pakasteiden ja jaadytettyjen tuotteiden sulatus

Kuljetus
¢ Kuljetusprosessin kuvaus
¢ Kuljetuslampdatilojen mittaaminen
¢ Ruoan pakkaus kuljetusta varten
¢ Ruokien tarjoilu toisessa kohteessa on hoidettu (mm. pitopalvelutoiminta)

Pakkaaminen
¢ Mitd pakataan
¢ Minkalaisiin pakkauksiin
¢ Pakkausmateriaalien sailytys
¢ Pakkausmerkinnat

Uppopaistaminen
¢ Uppopaistettavat tuotteet
¢ Rasva vaihto, suodatus, sailytys, kerays ja havitys, kirjaukset
¢ Paisto- ja ilmanvaihtolaitteiden puhtaanapito

Henkilokunta
¢ Asianmukaiset tyfasut ja paahineet, tydvaatehuolto
¢ Kasienpesu ja tarvittaessa suojakasineiden kaytto
¢ Korujen ja kosmeettisten aineiden kaytto
¢ Toimintatapa, kun kasissa on haavoja, laastareita tai koruja
¢ Terveys- ja salmonellatodistusten hankkiminen ja sailytys
¢ Henkilokunnan omavalvonta- ja hygieniaosaamiskoulutus ja todistusten sailytys
¢ Uuden tyontekijan perehdyttdminen

Siivoussuunnitelma
¢ Puhdistusmenetelmat ja kaytettavat aineet
¢ Siivousvalineiden sailytys ja puhdistus
¢ Siivoustason seuraaminen aistinvaraisesti/ mikrobiologisesti

Kunnossapito-ohjelma
¢ Eri tilojen, vélineiden ja laitteiden huolto
¢ Lampomittareiden nayttdjen oikeellisuus ja kalibrointi
¢ Kirjaukset
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Astiahuolto

¢ Astianpesukoneen puhdistus

¢ Astioiden puhtauden tarkkailu ja astianpesukoneen toimintaa

Tuholaistorjunta
¢ Tuholaisten (hyonteiset, jyrsijat) ennaltaehkéisy
¢ Toimintaohje tuholaisia havaitessa
¢ Kirjaukset

Jatehuolto
¢ Jétteiden lagjittelu ja kerays
¢ Jateastioiden tyhjennysvalit, puhdistus ja jatehuoltoyhtio

Omavalvontanaytteet
¢ Pintapuhtausnaytteet, menetelméa
¢ Elintarvikenaytteet, naytemaara, sailytysaika, tutkimuslaboratorion yhteystiedot
¢ Toimenpiteet, tuloksien kirjaus ja sailytys

Talousvesi

Jos elintarvikehuoneisto ei ole liittynyt yleiseen vesijohtoverkostoon:
+ Kaytettavan talousveden tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset (STM:n asetus
461/2000)
¢ Naytteenottosuunnitelma: Talousveden laatu on varmistettava tutkimuksin vahintaan
kerran vuodessa.
¢ Toimenpiteet, jos havaitaan vari-, maku- tai hajuvirheitd, tulosten sailytys

Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytykset
¢ Asiakasvalituksen syy ja tehdyt toimenpiteet
¢ Ruokamyrkytysepéilytapausten selvityssuunnitelma

Elintarvikkeiden jaljitettavyys
¢ Tuotteiden tunnistetiedot (laskut, lahetteet, kuormakirjat)
+ Jaljitettavyyden sailyminen l&pi koko toiminnan

Takaisinvedot
¢ Toimenpideohje itse pakattujen tai valmistettujen tuotteiden takaisinvetoon
¢ Toimenpideohje muiden toimijoiden tuotteiden takaisinvetoon
¢ Kirjaukset

Omavalvontasuunnitelman ajan tasalla pito
¢ Suunnitelman tarkastaminen vahintaan kerran vuodessa
¢ Muuttaminen, kun toiminnassa tapahtuu muutoksia
¢ Muutosten kirjaaminen ja paivadminen

Asiakirjojen sailytys
Oiva-raportti

¢ Oiva-raportin esillapito
¢ Oiva-raportin linkittaminen yrityksen nettisivuille
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Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyslampotilat

Elintarvike Sailytyslampotila enintaan

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet: maito, kerma, idut, +6°C
paloitellut kasvikset seka kalapuoliséilykkeet ja elavét simpukat, sushi

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen liittyy vahintaan +8°C
pastorointi tai sita vastaava kasittely kuljetuksessa, varastossa,
vahittdismyynnissa ja tarjoilussa

Jaatelo

-varastointi, kuljetus myynti -18 °C
- hetkellisesti kuljetuksessa -15°C
-valitdn tarjoilu -14 °C
Pakasteet -18 °C

Tuoreet kalastustuotteet seka keitetyt ayridiset ja nilvidiset, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet on
sdilytettava sulavan jaan lampdtilassa.

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet 0-+3°C

Muut kalastustuotteet vahittdismyynnissa ja suurtaloudessa +6°C
(silli- ja silakkasailykkeet, kalapuolisailykkeet ja savukala)

Muna (suosituslampdtila varastoinnissa) +10...+14 °C
Liha vahittaismyynnissé ja suurtaloudessa +6°C
Jauhelihan ja jauhetun maksan kuljetus ja sailytys vahittadismyynnissa alle +4 °C

ja suurkeittitssa

Raakalihavalmisteet vahittdismyynnissa ja suurkeittitssa +6°C
Lihavalmisteet vahittdismyynnissa ja suurkeittiossa +6°C

Kuumina myytavat ja tarjoiltavat elintarvikkeet vahintaan +60 °C
Kylma&sailytysté vaativien, helposti pilaantuvien +6°C (...+12 °C)

elintarvikkeiden tarjoilu

Jos elintarvikkeen valmistaja on asettanut naita alhaisempia suosituslampétiloja, niita tulisi noudattaa.



