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1. TOIMINNANHARJOITTAJAN TIEDOT
Toiminimi _______________________________________________________________
Osoite ______________________________________________Puh._________________
Y-tunnus ____________________________________

Yhteyshenkilö________________________________________Puh._________________
Omavalvonnan vastuuhenkilö   __________________________Puh.________________
Laitteisto on hyväksytty omavalvontasuunnitelman mukaiseen toimintaan:

_____ / _________, ___________________________________(kunta)

Laitteiston säilytys ja huoltopiste tapahtumien välillä  

__________________________________________________________________
2. TOIMINNAN KUVAUS
Henkilökunnan määrä 
___________
Omavalvonnan vastuuhenkilö

	Nimi
	     

	Tehtävänimike
	     

	Puhelinnumero
	     

	Sähköpostiosoite
	     


Yrityksen työntekijät

	Nimi
	Terveydentilan selvitys, pvm

	Hygieniaosaamistodistus suoritettu

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Myynti tapahtuu:
 FORMCHECKBOX 
teltasta               FORMCHECKBOX 
vaunusta                  FORMCHECKBOX 
muualla, missä_______________
Myytävät tuotteet 
_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Paikan päällä valmistettavat tuotteet _______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________
Valmistuslaitteet _______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Kylmälaitteet _______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Ruokien tarjoiluastiat _______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Kuvaus toiminnasta:

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

________________________________________________________________________________

Pisarasuojauksesta huolehditaan:

 FORMCHECKBOX 
 pisarasuojalla,

 FORMCHECKBOX 
 laitteiston sijoittelun avulla: ruuan valmistus ja tarjoilu tapahtuu riittävän kaukana (vähintään 50 cm) asiakkaista.

Selvitys veden hankinnasta (kylmä- ja lämminvesi) 

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

Käsienpesuun on varattu:

 FORMCHECKBOX 
 kylmää pesuvettä

 FORMCHECKBOX 
 lämmintä pesuvettä

 FORMCHECKBOX 
 nestemäistä saippuaa

 FORMCHECKBOX 
 kertakäyttöpyyhkeitä

 FORMCHECKBOX 
 desinfioivia pyyhkeitä, käsihuuhde ym.

3. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA

	Elintarvikeryhmä
	Hankintapaikka

	Lihatuotteet
	

	Kalatuotteet
	

	Maitotaloustuotteet
	

	Leipomotuotteet
	

	Muut elintarvikkeet
	


Elintarvikkeita ostettaessa tarkastetaan:

· aistinvarainen laatu

· päiväys- ja pakkausmerkinnät

· pakkausten kunto

Kylmäsäilytystä vaativat elintarvikkeet kuljetetaan kylmälaukussa mahdollisimman nopeasti kohteeseen. Mitataan kuljetus lämpötila ja kirjataan seurantalomakkeelle (liite 2). Perillä tuotteet laitetaan välittömästi kylmälaitteisiin.

4. ELINTARVIKKEIDEN SÄILYTYS

Elintarvikkeiden säilytyksessä huomioidaan

· kylmälaitteen lämpötila

· elintarvikkeiden sijoittelu

· käyttöjärjestys

Elintarvikkeiden säilytyksessä tapahtumien välissä on huomioitava päiväyksien riittävyys, elintarvikkeen laatu ja säilyvyys yleensä tapahtuman jälkeen (kannattaako ko. erää enää säilyttää seuraavaan tapahtumaan). Kylmäsäilytystä vaativien elintarvikkeiden kylmäketju ei saa katketa.
4.1 Kylmälaitteen lämpötila

Kylmälaitteiden lämpötilaa seurataan jatkuvasti ja kirjataan 2 krt/pv ulkomyyntitapahtuman aikana kylmälaitteen lämpötilalomakkeelle (liite 3) tai vihkoon. Myös kylmälaukuissa on lämpömittarit.  

Elintarvikkeet säilytetään seuraavissa lämpötiloissa: 
	pakasteet
	alle -18 (C

	kala (tuore kala jäitettynä)
	0…+2 (C

	helposti pilaantuvat tuotteet, mm. maito, kerma, einekset 
	alle  +6 (C

	vakuumipakattu kylmäsavu- ja graavikala
	0…+3 °C

	muut maitopohjaiset pastöroidut tuotteet
	alle + 8 oC


Mikäli laitteen lämpötila ei täytä siltä vaadittavaa lämpötilaa, selvitetään ja korjataan syy sekä arvioidaan tuotteiden käyttökelpoisuus. Tehdyt toimenpiteet kirjataan lämpötilalomakkeelle

(liite 3) tai vihkoon.

Kun kylmäsäilytystä vaativia elintarvikkeita varastoidaan myynti tapahtumien välillä lämpötiloja on kirjattava 1 krt/vk. Pakastimet sulatetaan riittävän usein.

4.2 Elintarvikkeiden sijoittelu

Kylmälaitteissa elintarvikkeet sijoitetaan niin, että ilmankierto on riittävä. Pakastinta ei ylitäytetä.

Tuotteet suojataan kelmulla, kannella tms. likaantumisen, pölyyntymisen, kuivumisen, vieraiden hajujen ja makujen estämiseksi. Kypsät ja raa´at tuotteet säilytetään erillään.

Elintarvikkeita ja tarjoiluastioita EI SAA säilyttää maassa tai lattialla.

4.3 Käyttöjärjestys

Elintarvikkeet käytetään päiväysmerkintöjen mukaisessa järjestyksessä. Päiväysmerkintöjä tarkkaillaan päivittäin ja vanhentuneet tuotteet poistetaan.

5. RUUAN VALMISTUS JA TARJOILU MYYNTIPAIKALLA

Kädet pestään ennen työhön ryhtymistä ja eri työvaiheiden välillä.

5.1 Esikäsittely

Varsinaista esikäsittelyä tilapäisissä olosuhteissa ei voi olla, joten tuotteet tuotava valmistus ja myyntipaikalle valmiiksi esikäsiteltynä.

Raa’an kalan käsittelyn jälkeen kaikki käytetyt työvälineet ja leikkuulauta pestään huolellisesti. Kuluneet leikkuulaudat uusitaan. Puisia leikkuulautoja ei käytetä. 

Raakaa naudan, sian, broilerin, kalkkunan yms. lihaa ei saa ole suositeltavaa käsitellä ulkomyyntitapahtumassa. Raakojen tuotteiden säilytys ja riittävä kypsennyt/kuumennus on erityisesti huomioitava omavalvonnassa.

5.2 Ruuanvalmistus ja tarjoilu

Pakasteet sulatetaan kylmälaitteessa (ei huoneenlämmössä/ulkona).
Raa’at ja kypsät elintarvikkeet käsitellään eri työvälineillä.  Kädet pestään eri työvaiheiden välillä.

Ruuan lämpötilavaatimukset:

	valmistusvaihe
	yli +70 (C

	uudelleen kuumennus
	yli +70 (C

	tarjoilu: lämpimät
	yli +60 (C

	tarjoilu: kylmät
	alle +12 (C


Ruuan tarjoilulämpötilaa seurataan ja kirjataan vähintään 1 krt/tapahtuma (liite 4). Lämminruoka saa olla tarjolla korkeintaan 4 tuntia sen valmistumisesta. Tarjolla ollutta ruokaa ei jäähdytetä eikä tarjoilla uudelleen.

Uppopaistorasva vaihdetaan ________krt/vko ja eri tapahtumien välillä

6. ASTIANPESU

Välineiden pesu on järjestetty ulkomyyntitapahtuman aikana ja sen ulkopuolella seuraavasti:

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

7. SIIVOUSSUUNNITELMA

Siivous suoritetaan siivousohjelman mukaan (liite 1).

8. JÄTEHUOLTO

Ulkomyyntilaitteistoon kuuluu jäteastiat. Jätteet toimitetaan ulos päivittäin ja jäteastia pestään tarvittaessa, kuitenkin vähintään yksittäisen ulkomyyntitapahtuman jälkeen. 

9. HENKILÖKUNTA

Elintarvikkeita käsiteltäessä käytetään erillistä puhdasta työasua ja päähinettä. Työasu vaihdetaan tarvittaessa tai esimerkiksi lähdettäessä tukkuun. 

Elintarvikkeita käsiteltäessä ei käytetä sormuksia, kelloa eikä rannekoruja. Mikäli käsissä on ihottumaa tai laastari käytetään suojakäsineitä.

Elintarvikkeiden käsittelijöillä on oltava hygieniaosaamistodistukset (ammattimainen toiminta).

Työntekijät eivät työskentele vatsatautisina tai flunssaisena. 

Ruoan valmistukseen varatussa tilassa tai sen välittömässä läheisyydessä ei saa tupakoida. Tilassa ei saa oleskella ulkopuolisia henkilöitä. 
Terveydentilan seurantaohjelma

Elintarvikkeita käsittelevien työntekijöiden tulee antaa selvitys terveydentilastaan, kun työsuhde alkaa ja sen jälkeen aina tarvittaessa. Selvityksellä osoitetaan, ettei työntekijällä ole salmonellatartuntaa tai muita tartuntatauteja. Elintarvikehuoneistossa tulee olla listaus henkilöistä, joilla on todistus terveydentilasta (henkilön nimi ja tarkastuspäivä).
Toimijalla tulee olla terveydentilan seurantaohjelma. Käytännössä terveydentilan seurantaohjelma tarkoittaa sitä, että omavalvonnassa on kuvaus siitä, miten henkilökunnan kelpoisuus elintarviketyöhön selvitetään. Kuvauksesta tulisi käydä ilmi työntekijät tai työtehtävät, joissa työskenteleviltä henkilöiltä selvitys vaaditaan, ja että kyseisten henkilöiden soveltuvuus elintarviketyöhön on todettu sekä se, missä terveydentilan selvityksiä säilytetään. Kuvaus sisältää kirjanpidon asiasta.

Ajantasaisen kirjanpidon henkilökunnan terveydentilan selvityksistä voi toteuttaa monella eri tavalla. Se voi olla esimerkiksi

· Luettelo henkilöistä, joilta terveydentilan selvitys vaaditaan. Henkilöt esittävät selvitykset toimijalle. Toimija pitää asiasta kirjaa.

· Luettelo henkilöistä, joilta terveydentilan selvitys vaaditaan. Työterveyshuolto antaa tiedot terveydentilan selvityksistä (onko asia kunnossa vai ei) toimijalle. Toimija pitää asiasta kirjaa.

· Sellaisissa elintarvikehuoneistoissa, joissa on vähän työntekijöitä, kirjanpito voi olla myös se, että työntekijät esittävät alkuperäiset terveydentilan selvitykset valvojalle.

· Toimijan täytyy pystyä esittämään kirjanpito tarvittaessa valvojalle.
Varsinaisia henkilökunnan terveystietoja ei tarvitse säilyttää työpaikalla, vaan ne voidaan säilyttää esimerkiksi työterveyshuollossa. Terveydentilan selvitykset tekevä taho vastaa siitä, miten selvitykset käytännössä toteutetaan. On elintarvikealan toimijan ja terveydentilan selvitykset tekevän tahon välinen asia, miten terveydentilan selvitykset tekevä taho ilmoittaa asian toimijalle.

Toimijan tulee varmistaa, ettei työntekijöiden terveydentila vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta. Henkilöt, joiden tiedetään tai epäillään kantavan elintarvikkeiden välityksellä tarttuvaa tautia, eivät käsittele elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa, jos on olemassa suoran tai epäsuoran saastumisen vaara. Tarkempia ohjeita löytyy Terveyden- ja hyvinvoinnin laitoksen (THL) ohjeesta https://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1
 Yrityksellä on työterveyshuolto, Yhteystiedot: _____________________________________________________________________________________________________________________________________
 Terveystodistukset hankitaan muulla tavoin. Miten? _________________________________________

_______________________________________________________________________________
Hygieniaosaamistodistukset

Elintarvikkeita käsittelevien tulee osoittaa, että hän osaa käsitellä elintarvikkeita hygieenisesti. Helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita käsittelevillä tulee olla hygieniaosaamistodistus viimeistään 3 kk:n kuluttua työskentelyn aloittamisesta. 

Hygieniapassien kirjanpito voi olla
· Kopiot toimijalle esitetyistä hygieniapasseista.

· Luettelo henkilöistä, joilta hygieniapassi vaaditaan ja jotka ovat esittäneet alkuperäisen hygieniapassin toimijalle.

· Sellaisissa elintarvikehuoneistoissa, joissa on vähän työntekijöitä, kirjanpidoksi voidaan hyväksyä myös se, että työntekijät esittävät alkuperäiset hygieniapassit valvojalle. 

· Kirjanpito voi olla paperinen, sähköinen tai molempia. Toimijan täytyy pystyä esittämään se valvojalle.

Missä säilytetään työntekijöiden hygieniaosaamistodistusten kopiot? _____________________________________________________________________________________________________________________
Työntekijät ja esitetyt todistukset:

	Nimi
	Selvitys terveydentilasta

(Salmonella todistus)


	Hygieniaosaamistodistus

suoritettu
	Työntekijän vastuualue

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Kädet pestään 
· ennen elintarvikkeiden käsittelyä raa’an kalan käsittelyn jälkeen

· eri työvaiheiden välillä

· WC:ssä käynnin jälkeen 

· tupakoinnin, rahojen ja jätteiden käsittelyn jälkeen

Pese kätesi oikein ja huolellisesti
· Kastele kädet

· Ota pesunestettä

· Pese molemmat kädet, peukalot, kämmenselät, sormien välit, sormenpäät ja kynsien alustat

· Huuhtele hyvin, käytä lämmintä vettä

· Taputtele kädet kuiviksi kertakäyttöpyyhkeellä

· Sulje hana pyyhkeellä

10. RUOKAMYRKYTYKSET

Epäiltäessä ruokamyrkytystä on välittömästi otettava yhteys sen paikkakunnan terveydensuojeluviranomaiseen, jossa ruuan valmistus ja tarjoilu on tapahtunut.
Terveydensuojeluviranomainen antaa tarkemmat toimintaohjeet. Jos ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epäiltyä tuotetta on jäljellä, säästetään se ja säilytetään kylmässä mahdollista näytteenottoa varten. 

11. MUITA HUOMIOITAVIA SEIKKOJA

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________
12. OMAVALVONTASUUNNITELMAN TOTEUTUKSEN ARVIOINTI JA KIRJAUSTEN SÄILYTTÄMINEN SEKÄ ELINTARVIKEVALVONTAVIRANOMAISTEN TARKASTUKSET

Omavalvontasuunnitelman mukaiset kirjaukset säilytetään vuoden niille varatussa kansiossa. Omavalvontasuunnitelman toteutumista arvioidaan vähintään kerran vuodessa. Arvioinnissa tarkastetaan toimintaohjeet ja niiden toteutuminen. Kattaako suunnitelma kaikki elintarvikkeiden käsittelyvaiheet? Onko suunnitelma ollut riittävä ongelmatilanteiden hoitamiseksi? 

Elintarvikevalvontaviranomaisten tarkastukset, näytteenotto ja huomautukset kirjataan liitelomakkeelle 5.
 





Liite 1



SIIVOUSOHJELMA

Päivittäin suoritettavat

	Puhdistuskohde
	Pesuaine
	Menetelmä

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Yksittäisen ulkomyyntitapahtuman jälkeen suoritettavat

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Suursiivous

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



TAVARAN VASTAANOTTO

Liite 2
	Pvm.
	Tuotteen tiedot
	Toimittaja/valmistaja
	Lämpötila/toimenpiteet

	Vastaan-ottaja

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	







Liite 3

KYLMÄLAITTEEN LÄMPÖTILA

	Pvm
	Kylmälaitteen nimi

	Kylmälaitteen nimi


	Kylmälaitteen nimi


	Kylmälaitteen nimi


	Kirjaaja

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Mittaus 1 krt/vko varasto ja 1 krt/päivä ulkomyyntitapahtumassa

Toimenpiteet mikäli lämpötila ylittää ohjearvot:

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________

_______________________________________________________________________________







Liite 4



TARJOILULÄMPÖTILAT

	Pvm
	 Tarjoiltava ruoka
	Lämpö-tila oC
	Huomautukset ja toimenpiteet
	Kirjaaja

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








Liite 5

ELINTARVIKEVALVONTAVIRANOMAISEN TARKASTUKSET

	Pvm


	Havainnot ja näytteenotto
	Tarkastaja ja yhteystiedot

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


