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OMAVALVONTASUUNNITELMAN SISALLON VAHIMMAISVAATIMUS
Omavalvontasuunnitelma tulee olla kirjallisena.
1-2 henkiln pienissa yrityksissa omavalvontasuunnitelma voi olla osin myds suullinen.
Suunnitelmaan tulee taytt&a ne asiat, jotka sisaltyvat toimintaan.

1. [] Yrityksen yhteystiedot
o Yhteyshenkil®

2. [] Vastuuhenkild
o Maééritellaén henkild, joka on kokonaisvastuussa yrityksen omavalvonnasta ja osavastuuhenkil6t.

3. [] Toiminnan kuvaus
o Mitd valmistetaan, tyontekijamaard. Tehdainko itse vai kdytetddnkd puolivalmiita raaka-aineita.

4. [] Kriittiset hallintapisteet, valvonta, varmistus ja korjaavat toimenpiteet (HACCP)
o Seurataanko lampdtiloja ja elintarvikkeiden turvallisuuta hyvén k&ytanndn ohjeilla ja seurannalla,
vai tarvitaanko kriittisen hallintapisteen seurantaa?

o Kriittinen hallintapiste on sellainen ty6- tai tuotantovaihe, jota voidaan valvoa ja josta timan val-
vonnan avulla voidaan poistaa vaara tai minimoida vaaran esiintymistodenndkoisyys. Kriittisessa
hallintapisteessé pystytaan vaikuttamaan joko yhden tai useamman vaaran esiintymiseen. Jos vaa-
raa voidaan hallita jossain myéhemmassa kasittelyvaiheessa, ei vaihe ole kriittinen piste.

o Kartoitetaan elintarvikkeiden valmistuksen kriittiset hallintapisteet; eli sellaiset vaiheet elintarvik-
keiden késittelyssd, joissa piilee suuri vaara raaka-aineen / tuotteen hygieenisyydelle, miten varmis-
tetaan hygieeninen toiminta néissé kohdissa ja kuinka tilanne korjataan, mikali jotain poikkeavaa
havaitaan Kriittisessa hallintapisteessa. Mita kriittisessé valvontapisteessa Kirjataan ylos?

5. [] Elintarvikkeiden vastaanottotarkastus
o Mitd tarkastetaan elintarvikkeita vastaanotettaessa (paivaykset? lampétilat? pakkaukset?). Mita
tehd&én, kun tuotteet ovat “’kayttokelvottomia” saapuessaan kohteeseen? Mité vastaanotossa kirja-
taan saannollisesti? Poikkeamissa tehtyjen toimenpiteiden kirjaaminen.

6. [] Elintarvikkeiden jaljitettavyys
e Toimijalla tulee olla kirjanpito siitd, mistd, milloin ja mink& verran mitakin elintarviketta on vas-
taanotettu. Missé ja miten kauan kirjanpito sailytetdan?

7. [] Takaisinvetosuunnitelma
e Ohje mita tehddan, kun vastaanotetun tuotteen toimittaja ilmoittaa takaisinvedosta tai oma valmis-
tettu elintarvike tulee vetédd takaisin? Kirjanpito tehdyista toimista. Oman tuotteen takaisinvedossa
ilmoitus elintarvikevalvojalle kuntaan ja Ruokavirastoon.

8. [] Elintarvikkeiden varastointi;
o Missd elintarvikkeita séilytetddn? Miten elintarvikkeiden kayttojarjestystd (FIFO) seurataan?
o Kylmévarastojen lamp6tilojen seuraaminen ja kirjaustiheys. Milla valineilla lampétiloja kylmalait-
teista ja elintarvikkeista seurataan?
o  Oikeat séilytyslampdatilat ja raja-arvot, joissa ryhdytaan toimenpiteisiin. Mité toimenpiteita tehddén
lampotilaraja-arvojen ylittyessa?
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9. [] Elintarvikkeiden valmistus

e Annetaan ohjeet elintarvikkeiden oikeista valmistusldmpdtiloista. Ruokien kuumennuslampétilan
tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C.

e Mitd ja miten valmistetaan, onko esivalmistusta, jadhdytystd, ja&dytysta

e Annetaan ohjeet pakasteiden sulatuksesta, ruokien jaadytyksestd, uudelleen kuumennettavien ruo-
kien kuumennuslampdétilan seurannasta

e  Ohjeet ristikontaminaation valttdmisestd esim. raa’asta lihasta/ sellaisenaan sy6taviin vihanneksiin.

e  Ohjeet allergeenien siirtymisen ehkaisemisestd allergeenittomaan (esim. gluteeniton, maidoton, ka-
nanmunaton) elintarvikkeeseen. Huomioi séilytys-, valmistus- ja myyntivaihe.

10. [ ] Jaahdytys
o Jadhdytetddnko elintarvikkeita? Mitd jadhdytysmenetelméa kéytetdan? Kirjaa jadhdytyslampétiloja
sédénndllisesti. Jadhdytyksen tulee tapahtua 4 h:ssa + 6 C:een.

11. [] Elintarvikkeiden tarjoilu
e Annetaan ohjeet tarjolla pidettdvien kuumina ja kylmind tarjoiltavien ruokien tarjoilutavoista ja tar-
jollapitoajasta
e  Kuumien ruokien tarjoilulampdtila tulee olla v&hintdan + 60 C ja kylmien tarjoiltavien ruokien (sa-
laatit) enintdan + 12 C.
e  Ohijeet tarjoiluldampétilojen kirjaamisesta saédnndllisesti.

12. [ ] Elintarvikkeiden kuljetus
e Annetaan ohjeet itse kuljetettavien ruokien kuljetusldampétilojen seurannasta, kuljetusastioista ja
kuljetusajoista
e annetaan ohjeet kuljetusvélineiden puhtaanapidosta ja kéytettavien siivousvélineiden sdilytyksesta

13. [] Tuotteiden myyntikelpoisuus
e Ohijeistukset elintarvikkeiden myyntiajoista.
o Pakattujen myytavien elintarvikkeiden myyntiajan seuranta; paivaysmerkinnat, tuotteen kunto.

14. [ ] Tuotteista annettavat tiedot

e Itse pakattujen tuotteiden pakkausmerkinnat.

o Allergeenitietojen antaminen pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa esitteessa tai taulussa.
Tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille Kirjallisesti ilmoitetaan erillisella esitteelld, ettd allergee-
nitiedot saa henkildkunnalta. Omavalvonnassa on oltava kuvaus, mista allergeeneja koskevat tiedot
loytyvat.

e Lihan alkuperatietojen antaminen asiakkaalle esitteessd. Alkuperdmaan merkintdvaatimus koskee
jauhelihaa ja tuoreen tai pakastetun lihan kayttoa ruoan raaka-aineena: naudanliha, sianliha, (ei villi-
sikaa), lampaan- ja vuohenliha, siipikarjanliha (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan
liha).

15. [ ] Kontaktimateriaalit (kertakayttokasineet ja pakkaustarvikkeet)

e Pakkausmateriaalien ja kontaktimateriaalien soveltuvuuden arviointitavat elintarvikekelpoisuudesta
(haarukka-malja -merkki, tuotteen nimen mukainen kayttétarkoitus, toimittajan vaatimuksenmukai-
suustodistus)

o  Kkertakayttdkasineiden rasvaisille elintarvikkeille sopivuuden arviointi (esim. PVC/vinyylimuovit
eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille).

o hygieeninen sdilytys

16. [_] Hygieeninen tydskentely
e Annetaan ohjeet kasienpesusta, korujen kaytosta ja tydvaatetuksesta.
e Hygieniaosaamistodistusten tarkastus ja kirjanpito
o  Terveystarkastusten todistusten vaatiminen véh. 1 kk:n elintarviketydssa ja kirjanpito tuloksista
e  Tyontekijan perehdytys
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17. [] Puhtaanapitosuunnitelma
o Mita kohteita, kuinka usein, milla pesuaineilla ja siivousvélineill4 siivotaan. Huomioi laitteiden ja
kylmétilojen puhdistus.
o Siivousvélineiden séilytystavat ja -paikka.

18. [_] Kunnossapitosuunnitelma
e Mihin ollaan yhteydessd, kun kiinteistoon tai sen laitteisiin tulee vikaa tai tarvitaan huoltoa.
o  Mitd s&énndllisia huoltotoimenpiteitd huoneistossa tehdéén esim. ilmanvaihtolaitteet

19. [ ] Jatehuoltosuunnitelma
e Miten usein jétteet toimitetaan ulos toimitiloista? Mité lajitellaan ja mihin keratdan?
e Jateastioiden puhdistusohje

20. [_] Tuhoelaintorjuntasuunnitelma
e Mitd mahdollisia tuholaisia saattaisi huoneistossa esiintya ja on aikaisemmin esiintynyt, mité teh-
daén, kun niit4 havaitaan?
e Hydnteiset, jyrsijét
e Tuhoeldintorjuntayritys, johon otetaan tarvittaessa yhteytta.

21. [ ] Omavalvontanaytteet

e Omavalvonnan toimivuutta tarkkaillaan padosin pintapuhtausnéytteilld. Jos valmistetaan itse jaata,
tulee laitteiston puhtautta seurata vahintaan pintapuhtausnayttein (pubit) tai kerran vuodessa otetta-
villa jaapalanéytteilld (ruokaravintolat).

e Naytteenottosuunnitelma siitd, mité tutkitaan, milla valineilld, kuinka usein, ja miten. Kirjanpito
naytetuloksista ja tehdyisté toimenpiteista.

e Omavalvontandytteiden suositeltu maara 4*5 kpl pintahygieniandytteitd vuodessa, jos tarjoiltavia
ruoka-annoksia on yli 50/pv.

o Mikali toimija valmistaa pakattuja elintarvikkeita myyntiin, tulee niiden vahimmaissailyvyysaika
varmistaa elintarvikkeesta tutkituilla sdilyvyysnaytteilla.

22. [_] Suunnitelma poikkeustilanteita varten

o Mitd tehdaan poikkeustilanteessa? (ruokamyrkytysepaily, sahkokatko, laitevika, asiakasvalitukset).
Suunnitelma kasittaa ennakoinnin tallaisten tilanteiden varalle. Annetaan ohjeet siitd, kuinka toimi-
taan, jos jotain ennalta arvaamatonta tapahtuu.

23. [] Dokumentointi
e Mitd omavalvonnan asiakirjoja séilytetdan, missa ja kuinka kauan?

24. [ ] Omavalvonnan toimivuuden arviointi

e Omavalvontasuunnitelma tulee tarkistaa saannéllisin véliajoin ja pitaa todellisuutta vastaavana.
Sitd on hyva kayttaa uusien tyontekijoiden perehdytykseen.

Laatijan allekirjoitus Paivamaara
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