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OMAVALVONNAN MUISTILISTA

Toiminnan laadusta ja laajuudesta riippuen omavalvontajarjestelmasta tulee |6ytya seuraavat
osa-alueet:

1. Yrityksen yhteystiedot ja vastuuhenkil6t

2. Toiminnan kuvaus
—  Asiakkaat.
—  Henkilékunta.
- Tilat.
— Tavaravirrat ja valmistusmenetelmat.
— Omavalvonnasta kokonaisvastuullinen henkil ja mahdolliset osa-alueiden vastaavat ja heidan
yhteystiedot.

3. Krnttlsten valvontapisteiden luettelo, joka siséaltaa
Arvioidut vaaratekijat.
— Valvontatoimenpiteet (esimerkiksi lampdtilan mittaus ja mittaustiheys).
—  Ohjearvot.
— Toimenpiteet ohjearvojen ylityksissa.

4. Tavaran vastaanotto
— Vastaanoton omavalvonnassa tulee olla ohjeet tarkastettavien parametrien tarkastustiheydesta,

ohjearvosta ja toimenpiteista ohjearvon ylittyessé. Tarkastettavia parametreja voivat olla mm.

e pakkausten kunto

e paivaysmerkinnat ja muut pakkausmerkinnat

e tuotteiden aistinvarainen laatu

e pakasteiden ja helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampoétila

¢ mikali tavaran vastaanotto tai osa siita on (tuotteen lampétila) valittu kriittiseksi
valvontapisteeksi, tulee valvonnan tulokset kirjata ohjeen mukaisin aikavélein (esim. tuotteen
lampdtila [&hetyslistaan tai erilliseen vihkoon).

S. Kylmasallytys ja varastointi
Kylmasailytyksen ja —varastoinnin omavalvonta perustuu l&hinna naiden tilojen lampdtilaseurantaan.
— Omavalvontajarjestelmasta tulee loytya kylmasailytystilojen (myds mita sailytetaan) luettelo, joka
sisaltaa lampdotilojen lukemistineyden, ohjearvot ja toimenpiteet ohjearvojen ylittyessa
—  Lampodtilojen ohjearvot
¢ liha- ja lihatuotteet enintéd&n +6 astetta, jauheliha enintédén +4 astetta
e maito ja maitopohjaiset tuotteet enintadn +6 astetta
e pastoroidut tai vastaavasti kasitellyt maitopohjaiset tuotteet enintdén +8 astetta
e kalastustuotteet
o tuoreet kalat, sulatetut jalostamattomat kalatuotteet, ayridis- ja nilvidistuotteet 0-2
astetta
o tyhjib/suojakaasupakatut, kylmasavustetut tai graavatut kalatuotteet, méti 0-3 astetta
o muut jalostetut kalatuotteet, kalakukot, sushi, elavéat simpukat enintdén +6 astetta
e muut helposti pilaantuvat tuotteet, mm. paloitellut kasvikset, idut enintd&n +6 astetta
e pakasteet korkeintaan -18 astetta

— Lampdtilaseurannan lisaksi tulee omavalvontajarjestelméssa olla varastojen seka
kylmasailytystilojen puhtauden, kayttojarjestyksen (first in first out-periaate) ja lampomittareiden
toimivuuden tarkastustiheys.

—  Ohjeet lampdtilojen, sek& mahdollisten poikkeamien kirjaamisesta.
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6. Ruoan valmistus ja tarjoilu

Omavalvontajarjestelmassa tulee olla soveltuvin osin seuraavat osa-alueet:

e ohjeet raaka-aineiden esikasittelysta (salaatit juurekset, kasvikset, hedelmét, kala, broileri, sipuli,
sian ja naudan liha) seka valineiden kaytosta ja puhdistuksesta

e luettelo eri tuotteiden (esim. broileri, porsaanliha jne.) kypsennyksen minimilampétiloista,
tarkastustiheyksista, ohjearvoista ja toimenpiteista ohjearvon ylittyessa (yli +70 astetta,
siipikarjan liha yli +75 astetta)

e ohjeet jos on uppopaistamista (mita uppopaistorasvaa kaytetaan, kauanko pidetdan kuumana,
lampétila, kuinka usein rasva vaihdetaan, rasvan kunnon arvioimisen perusteet, paisto- ja
ilmanvaihtolaitteiden puhtaanapito, kirjaamiskaytannot)

e ohjeet jadhdytettavien ruokien jaahdyttamisesta (enintdan neljassa tunnissa 6 asteeseen tai

alle)

e ohjeet jaadytettavien elintarvikkeiden jaadyttdmisesta (pakkausmerkinnat) ja
jaadytyslampétiloista

e ohjeet jaadytettyjen elintarvikkeiden ja pakasteiden sulattamisesta

e ohjeet kylmana tarjoiltavien ruokien lampétiloista seka myynti- ja tarjoiluajoista (korkeintaan +12
astetta, tarjoiluaika enintdan 4 tuntia)

e ohjeet lampimana tarjoiltavien ruokien lampétiloista seka myynti- ja tarjoiluajoista (vahintaan +60
astetta, tarjoiluaika enintdan 4 tuntia)

e ohjeet uudelleen kuumennettavien tuotteiden kuumennuksesta ja kuumennuslampétiloista
(kuumennus yli +70 asteiseksi ennen tarjoilua)

e ohjeet em. osa-alueiden valvontatoimenpiteiden kirjaamisesta

e erityisruokavalioon kuuluvien ruokien valmistus
e allergeeniturvallisuuden varmistaminen ja reseptien hallinta

7. Ateriakuljetukset

Ohjeet ruokien pakkaamisesta ja pakkauslampétiloista seka tarkastustiheydesta.

Ohjeet ruokien jaadhdyttdmisesté ja jaahdytyslampétiloista seké lampdtilojen tarkastustiheydesta.
Onhjeet kaytettavista kuljetuslaatikoista ja —astioista (myo6s kasittely) ja niiden puhdistuksesta seka
puhdistustuloksen seurannasta.

Ohjeet erityisruokien (esim. laktoositon) merkitsemisesta.

Ohjeet kuljetustapahtumasta ja kuljettajan omavalvonnan asiantuntemuksesta.

Ohjeet valvontatoimenpiteiden kirjaamisesta

8. Elintarviketietojen vaatimustenmukaisuuden hallinta

Ohjeet miten varmistutaan, ettd pakattujen elintarvikkeiden pakkausmerkinnét ovat vaatimusten
mukaiset

Ohjeet miten varmistutaan, etta pakkaamattomista tarjoiltavista ja myytavista elintarvikkeista
kuluttajalle annettavat tiedot ovat vaatimusten mukaiset

9. Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalien hallinta

Ohjeet miten varmistetaan etta elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksissa olevat materiaalit ovat
elintarvikekayttéon soveltuvat (tydskentelypinnat, tydvalineet, laitteet, suojakasineet,
pakkausmateriaalit)

HUOM! Materiaalin kaytdlle voi olla annettu rajoituksia esim. lampétilan, rasvaisuuden tai kayttdajan
suhteen, jolloin malja-haarukka —tunnus ei valttamétta yksistaan riitd kertomaan materiaalin
soveltuvuudesta. Jos kayttotarkoitus tai kayttd-olosuhteet eivat selvia esim. muovirasian
pakkauksesta tai kayttdohjeesta, ne tulee varmistaa materiaalin toimittajalta.

10. Jaljitettavyys

"yksi askel taaksepain — yksi askel eteenpain” —periaate

Mista raaka-aineet ja tuotteet on hankittu ja minne niista valmistetut tuotteet toimitettu (kirjanpito tai
lahetyslistat)

Asiakirjojen séilytyspaikka ja —aika

Toiminta mahdollisissa takaisinvetotapauksissa ja asiasta tiedottaminen



PORI

Elinvoima- ja ymparistotoimiala
Ympéristo- ja terveysvalvonta

11. Valitusten kasittely, terveysvaaraepaéilyjen ja ruokamyrkytysten

ilmoittaminen
—  Ohjeet toimenpiteista elintarvikkeen laatuun tai huoneiston hygieniaan liittyvissa valitustapauksissa.
—  ohjeet toimenpiteista epdiltdessa ruokamyrkytysta.
¢ lImoittaminen elintarvikevalvontaviranomaiselle (laki méaéaraa)
e Ohjeet epéiltyjen tuotteiden naytteenotosta ja ndytteen sailytyksesta
—  Ohjeet elintarvikkeiden takaisinvetomenettelysta (koskee lahinna elintarvikkeiden valmistusta).
—  Ohjeet havaittujen epékohtien tiedottamisesta.
—  Ohjeet valitusten kirjaamisesta.

12. Naytteenottosuunnitelma, elintarvikenaytteet
— Suunnitelma omavalvonnan varmistamiseksi otettavista naytteista (tuote, tiheys, tutkimuslaboratorio,
tutkittavat parametrit).
— Péivittaiset ruokandytteet, ennakoiva naytteenotto ruokamyrkytysepailytapauksiin (misté otetaan,
maara, pakkaustapa, merkinnat, sailytyspaikka ja -aika).

13. Tilojen ja laitteiden kunnossapito ja huolto

— Miten tilojen ja laitteiden kuntoa tarkkaillaan ja huolletaan

— Ulkopuolisen tahon ja oman henkilékunnan vastuunjako kunnossapidossa
— Kirjaukset huoltotoimenpiteista.

— Astianpesukoneen tarkastukset.

14. Talousveden laadun hallinta

— Talousveden laadun varmistaminen jos vesi tulee omasta kaivosta tai muusta vesildhteesta
—  Ohjeet toimenpiteita varten jos vedessa havaitaan véri-, maku- tai hajuvirheita
— Vesilaitoksen, kiinteiston/huoltoyhtion yhteystiedot

15. Siivous- ja puhdistussuunnitelma

— Ohjeet siivousmenetelmisté ja kaytettavista valineista ja puhdistus — ja desinfektioaineista, seka
missé siivousvalineita ja -aineita sailytetaédn

—  Viikkosiivous- ja puhdistuslista.

— Péivittéinen siivous- ja puhdistusohjelma.

— Harvemmin suoritettavat puhdistukset (mm. ylapélyt, IV-kanavat)

—  Ohjeet astianpesukoneen toiminnasta seka pesu- ja huuhtelulampétiloista, seka seuranta ja
kirjaukset.

— Siivoustuloksen seurata aistinvaraisesti ja kirjaaminen. Ohjeet puhtausnéaytteiden ottamisesta ja
naytteenottotiheydesta seka tutkimustulosten sailyttdmisesta.

16. Jatehuolto-ohje

— Jatehuolto-ohjelma, johon sisallytetdan selvitys, miten elintarvikehuoneiston toiminnassa syntyneet
jatteet kasitellaan.
» Jateastioiden tyhjennystiheys, seka miten keréilyalueen siisteydesta huolehditaan
*  Keittion jateastioiden puhdistus
*  Ohjeet jatteiden lajittelusta (huomioiden kunnalliset jatehuoltomaaraykset).
* Miten paistodljyjatteet kerataan ja havitetaan

17. Tuholaistorjuntasuunnitelma

—  Ohjeet menettelytavoista tuholaisten esiintymisen yhteydessa.
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18.

19.

20.

21.

22.

— Mahdollisesti ulkopuolisen tuholaistorjuntaan erikoistuneen yrityksen kanssa sovitut séanndlliset
tarkastukset ja tarvittaessa torjunta
—  Ohjeet tuholaistarkastusten ja -havaintojen kirjaamisesta.

Henkilokunnan hygienia

— Ohjeet mm. késienpesusta ja kasienpesupisteista sekd muusta hygieniasta (tydskentely haava
kadessa, sormusten kayttaminen, ihon lavisteiden kayttaminen jne.).

—  Ohjeet suojavaatetuksesta.

*  HUOMI! Henkil6lla, joka elintarvikehuoneistossa kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, tulee olla riittdva suojavaatetus (asianmukainen tyépuku, hiukset peittava
paahine seka ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettavat jalkineet)

— Ohjeet terveystodistusten hallintajarjestelmasta, josta on todennettavissa, etta
elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevat henkilt ovat
antaneet tartuntatautilain (1227/2016 568) ja sen nojalla annettujen sdanndsten mukaisen ja ajan
tasalla olevan selvityksen siitd, etteivat sairasta salmonelloosia.

— Ohjeet elintarviketydntekijan hygienia osaamisen osoittamiseen, keneltd vaaditaan
hygieniaosaamistodistukset (hygieniapassi) ja missa hygieniaosaamistodistuksia sailytetaan.

Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus
—  Ohjeet henkilokunnan perehdyttdmisesta yrityksen omavalvontajérjestelmaan ja hygieenisiin
ty6tapoihin
— Henkilékunnan hygieniaosaamisen yllapitokoulutukset.
—  Ohjeet miten perehdytykset ja koulutukset kirjataan

Omavalvontajarjestelman ajan tasalla pitdminen

— Omavalvontajarjestelma tarkistetaan kerran vuodessa ja kun toiminnassa tapahtuu muutoksia.

Asiakirjojen sailyttaminen

— Ohjeet asiakirjojen sdilytyspaikoista, sailytettavista asiakirjoista ja séilytysajoista.
— Tyopaikalla séilytettavia asiakirjoja ovat:

e paikalliselle terveydensuojeluviranomaiselle tiedoksi annettu omavalvontajarjestelméa
asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittdd naudanlihan eratunnus ja toimituspaikka
mittausten, naytteenoton, laboratoriotutkimusten tulokset seké erilaisten arviointien tulokset
valitukset ja niista aiheutuneet toimenpiteet
poikkeamat, laitteiden toimintahairiét ja suoritetut toimenpiteet

Paivays ja laatijan allekirjoitus



