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Omavalvontasuunnitelmapohjan kaytto-ohje
1) Muokkaa omaan kayttoosi sopivaksi 2) Tayta valkoisella pohjalla olevat sarakkeet ja rastita
toimintasi mukaiseksi 3) Sinisella pohjalla on lisdksi kayttéosi suunnitelman hyvan
toteuttamisen tueksi ohjeistusta, hyvia kaytantdja seka vaatimuksia

PIENTEN ELINTARVIKEHUONEISTOJEN OMAVALVONTASUUNNITELMA

Paivamaara Omavalvontasuunnitelma on tehty xx.xx.20xx ja/tai paivitetty xx.xx.20xx |

Omavalvonta tulee paivittda kerran vuodessa tai kun toimintaan tulee
muutoksia. Omavalvonta tulee olla henkildkunnan kaytettavissa.
Omavalvonnan asiakirjat tulee olla tarkastettavissa.
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Kohteen nimi

' Lisaa ruokapaikkasi nimi

Osoite

Katuosoite

Puhelinnumero/

lisaa puhelinnumero ja sahkdpostiosoite

sahkodposti
Toimija Yrityksen nimi
Y-tunnus Yrityksen Y-tunnus

Asiakasmaara

asiakkaita/vrk

Vastuuhenkild

Nimeé& vastuuhenkild tai vastuuhenkil6t

Lahden
ymparistoterveys:

Tarkastajan nimi ja puhelinnumero

paivystys p. 03 733 4577 (klo.9.00-11.30)
terveydensuojelu@Iahti.fi

2. TOIMINTA RUOKAMYRKYTYSEPAILYTILANTEISSA

Toiminta ruokamyrkytysepailyssa

1. Asiakkaan ilmoittaessa sairastumisepailysta, ota ylés sairastuneen yhteystiedot, selvita
ruokailuajankohta seké epailyksen alainen ruoka

2. Jos tarjolla ollutta ruokaa tai raaka-ainetta on jaljella, ota sitéa noin 300 g naytteeksi puhtaaseen
astiaan mahdollisia mikrobiologisia tutkimuksia varten (pakastimeen)

3. Ota yhteytta valittdmasti alueesi terveystarkastajaan tai Lahden kaupungin ymparistoterveyden
paivystysnumeroon ruokamyrkytysepailyn selvittémiseksi

4. Mieti heti sairastumisen syyté ja mahdollisia heti suoritettavia korjaavia toimenpiteité

Lahden ymparistoterveyden yhteystietoja

Ymparistoterveys (paivystys) 03 733 4577 (9.00 - 11.30)

Alueen terveystarkastaja Tarkastajan nimi ja puhelinnumero

paivystys p. 03 733 4577 (klo.9.00-11.30)
terveydensuojelu@lahti.fi

Lahden kaupunki
Tekninen ja ympaéristotoimiala
Ymparistoterveys
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3. HENKILOKUNNAN HYGIENIA JA TYOVAATETUS

TyoOvaatetus

Elintarvikkeita kasittelevalla tulee olla asianmukainen suojavaatetus, johon kuuluvat siisti ja puhdas
tydpuku, jalkineet ja tarvittaessa paahine (esim. raa’an lihan kasittely, salaatin pilkkominen ja leipien
koostaminen). Koruja ei saa kayttda mikali niita ei ole peitetty suojavaatetuksella.

Kéasihygienia

Keittiossa tulee olla erillinen kasienpesupiste. Késienpesupiste tulee varustaa
kertakayttokasipyyhkeilld, nestesaippualla ja roskakorilla.

Hygieniapassi Hygieniapassikopiot tai lista hygieniapassin suorittaneista sailytetaan
omavalvontasuunnitelman yhteydessa

Terveydentilan selvitys | Kuumentamatonta ruokaa valmistavilla/kasittelevilla tyontekijoilla tulee olla
terveydentilan selvitys. Terveydentilan selvityksella tydsuhteen alussa
tarkoitetaan tytterveyshuollon tai terveyskeskuksen l&a&karin

tai hoitajan tekemaa haastattelua. Haastattelun perusteella tyontekijalle
tehdaan tarvittaessa salmonellatutkimus.

HUOM! Ennen kuin tyontekija on esittanyt edella tarkoitetun selvityksen,
han ei saa toimia tehtavassa, jossa han kasittelee pakkaamattomia
kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita.

Laboratoriotutkimusta ei en&a pyydeta oireettomilta tyontekijoilta matkan
jalkeen. Laboratoriotutkimus tehdaan jos tyontekijalla on parhaillaan tai
hanella on edeltdvan kuukauden aikana ollut kuumeinen ripulitauti.

Hyvia kaytantdja ja ohjeita seka vaatimuksia henkilékohtaisen hygienian noudattamiseen

v/ Muista kasienpesu aina ennen ty6hon ryhtymista ja eri tydvaiheiden valilla (wc-kaynnin jalkeen,
rahojen kasittelyn jalkeen ja jatteiden kasittelyn, niistdmisen ja aivastamisen seka tupakoinnin
jalkeen).

v' Elintarvikkeita kasittelevilla tydntekijoilla ei saa olla kasissaan haavoja, rakennekynsia tai
koruja tai ne on peitetty suojakasineilla.

v Jos kaytat kertakayttokasineita vaihda ne eri tydvaiheiden valissa uusiin. Pese kadet kun
vaihdat uusiin kertakayttokasineisiin.

v Sairas tyontekija ei saa osallistua helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelemiseen.

4. RUOANVALMISTUSTOIMINTA JA RUOAN HYGIEENINEN KASITTELY

Ruoanvalmistustoiminta

Annostarjoilu (A la Carte) [1 | Grillituotteiden tarjoilu []
Buffeetarjoilu [] | Take Away (noutoruoka) []
Kahvilatuotteiden tarjoilu [] | Ruoan kuljetus []
Tilaustarjoilu (pitopalvelua) [] | Muuta toimintaa:

Elintarvikkeiden késittely

Kypsentaminen (] | Uudelleen kuumentaminen (]
Kuumentaminen (] | Sulattaminen (]
Jaahdyttdminen ] | Jdadyttdminen (]
Vihannesten kasitteleminen [J] | Raa’an lihan/kalan késitteleminen (]
Muu elintarvikkeiden kasitteleminen: Kuvaa muu kasittely tahan L]
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Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely

v' Erilliset tydpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattomat liha-, broileri-ja kalatuotteet
ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavat tuotteet)

v’ Erilliset tyovalineet (leikkuulaudat, veitset tms.) eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattomat
liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen sydtavat tuotteet,
homejuustot)

v' Tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kasittelyn valilla

v' Tyovaiheiden ajallinen erottaminen (esim. vihannesten kasittely ennen raa’an lihan kasittelya)

v" Muilla tavoin, esim. kannelliset astiat jauhoille tai erillinen kaappi (esim. gluteenittomat tuotteet
yms.)

Jaéhdyttaminen

Ruoka tulee jaahdyttaa 4 tunnissa alle +6 °C asteen lampdtilaan. Jadhdytettavaan astiaan tulee
merkita valmistuspaiva. Ruoka sailytetaan alle +6 °C:ssa ja kaytetdéan nopeasti. Jo tarjolla ollutta
ruokaa ei saa jddhdyttéaa uudelleen tarjoilua varten. Jaahdytyksen onnistuminen varmistetaan
lampdotilamittauksella (suositellaan piikkilampomittaria) ja kirjauksilla esim. viikoittain. Jaahdytyksen
lampotilapoikkeamat ja korjaavat toimenpiteet taytyy aina kirjata. Saanndlliseen jaahdytykseen tulee
olla erillinen jaéhdytyslaite.

Jaahdytyslaitteisto ja lampotilanseuranta (rastita)

Erillinen jaéhdytyskaappi [l Erillinen kylmaélaitteisto jadhdyttamista varten
Kylman veden / jaiden avulla, ruoka Ul Kylmasailytyskalusteessa, jossa sailytetaan
matalana kerroksena * muita elintarvikkeita **

*soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jaahdyttamiseen

**soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jaahdyttdmiseen: muiden
kylmasailytyskaluteessa olevien tuotteiden |Ampdtila ei saa nousta jadhdytyksen aikana

||

Kypsentdminen ja uudelleen kuumentaminen

Ruoka kypsennetéén ja uudelleen kuumennetaan kauttaaltaan vahintaan +70 °C lampdtilaan
(siipikarja +75 °C lampdtilaan). Lampotilapoikkeamat ja niisté aiheutuvat toimenpiteet tulee aina
kirjata.

Lampdtilanseuranta
Kypsyys arvioidaan aistinvaraisesti | O | Lampétilatulokset kirjataan (milloin /kuinka usein) | O

Jaadyttdminen ja sulattaminen

Merkitse jaadytettyyn ruokaan jaadytyspaivamaara ja elintarvikkeen nimi (ala jaadyta suuria maaria).
Tarjolla ollutta ruokaa ei saa jaadyttaa myohempaa tarjoilua varten. Paasaantoisesti jaadytetyn
elintarvikkeen sdilytysaika on enintédén 2 kk. Ota jaadytetty ruoka sulamaan edellisenéd paivana
kylméalaitteeseen ja kdytd se mahdollisimman nopeasti. Huolehdi mahdollisista sulamisvesista
kylmavarastoinnin aikana ja varmista, ettd sulamisvesia ei joudu sulatuksen aikana muihin
varastoitaviin ruokiin esim.sulattamalla elintarvike erillisessa astiassa.
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5. ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA NOUTO (KULJETUS)

Elintarvikkeiden hankinta
Tavarantoimittaja tuo | O | Noudetaan itse O
Nimea elintarvikkeiden toimittajat: Lista Tukku [l
toimittajista Myymala [

Muu paikka, mika O
Kéaytossa oleva kuljetuskalusto ja -vélineet
Ajoneuvo (esim. henkildéauton kuljetustila) | [1 | Muu kuljetusastia, mika L]
Kylméalaatikko ja -varaajat L] L]

Hyvia kaytantoja ja ohjeistuksia tavaran vastaanottotarkastukseen

v' Varmista pakkausten kunto (ehjia ja puhtaita) seka paivamaarat

v Arvioi aistinvaraisesti haju, ulkonaké ja maku

v Tee valitus tavaran noutopaikkaan tai tavarantoimittajalle viallisesta elintarvikkeesta esim.

rikkonaisesta pakkauksesta tai muusta elintarvikkeessa havaitusta viasta

v" Huomioi ja tarvittaessa seuraa elintarvikkeiden lampétiloja. Lampotilapoikkeamat ja niista
aiheutuvat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Kuljeta hankkimasi elintarvikkeet puhtaassa kuljetusastiassa ja kuljetustilassa
Pida myos kuljetuksen aikana helposti pilaantuvat elintarvikkeet riittdvan kylmana
Kuljetusastiat tulee pitéaa puhtaina ja niille on oltava hygieeninen sailytyspaikka

ANRNEN

6. ELINTARVIKKEIDEN KYLMASAILYTYS JA VARASTOINTI

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden varastointi

Kylmalaite tai -tila saadetaan helpoimmin pilaantuvan elintarvikkeen varastointilampdétilavaatimuksen
mukaiseksi. Elintarvikkeiden varastointilampdtiloja seurataan ja kirjataan saanndéllisesti, esim. kerran
viikossa. Lampdtilojen poikkeamat ja toimenpiteet lampotilojen korjaamiseksi taytyy aina kirjata.

Kylmalaitteiston oman lampdtilandyton lukema tulee varmistaa erillisella lampomittarilla ja kirjauksilla,
jotta laitteen lukemaan voidaan luottaa.

Elintarvikkeiden varastointilAmpadtilaseuranta

Irtomittarilla L1 | Piikkilampomittarilla [
Laitteiston lampdotilanaytosta, O Muu, miten:
varmennettuna irtomittarilla

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylmasailytykselle asetettuja lampoétilavaatimuksia
v Tuoreet tyhjid- ja suojakaasupakatut kalastustuotteet 0 - +3 °C
v' Tyhji6- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, kuten kylma- tai
lamminsavulohi 0 - +3 °C

v Tuoreet kalastustuotteet 0 - +2 °C

v' Jauheliha ja jauhettu maksa enintaéan +4 °C

v Pastoroidut maitotuotteet enintdan +8 °C (jogurtit, levitteet, rahkat, juustot yms)

v Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet enintdan +6 °C (maito, idut, paloitellut kasvikset,

elavat simpukat, sushi, tietyt kalastustuotteet, kinkku)

v' Pakasteet -18 °C
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v
v

v
v

4

Hyvia varastointikaytantdja

Puhdista, sulata ja huolla kylmalaitteita sa&nndllisesti

Ala tayta kylmalaitteita tai kylmatilaa liian tayteen, jotta ilma pystyy kiertamaan paremmin
tilassa tai laitteessa

Suojaa varastoitavat elintarvikkeet kuivumiselta, likaantumiselta, vierailta hajulta ja maulta.
Muista hyva tuotteiden varastokierto, elintarvikkeet kaytetaan paivaysmerkintdjen mukaisessa
jarjestyksessa

Avattujen sailyketdlkkien sisaltd siirretddn toiseen sailytysastiaan ja pidetaan kylmassa.

Kuivaelintarvikkeiden varastointi
Kuivaelintarvikkeet varastoidaan kuivassa tilassa tai esim. hyllylla suljettuina.

7. RUOKIEN TARJOILU

Ruokien kuumana ja kylmana tarjoaminen

v

ANANEN

Kuumana tarjoiltavan ruoan lampdtilan on oltava vahintdan +60 °C koko tarjoilun ajan.
Kylmasailytysta vaativien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdétila saa tarjoilun aikana
nousta enintaan +12°C:een (esim. lounaspoyta, kylmavitriini), kun tarjoiluaika on enintéén nelja
tuntia.

Kylmana tarjoiltavien ruokien tarjoiluaika voi olla yli nelja tuntia, jos ruoan lampdtila on +6 °C tai
sen alle.

Jo kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjoilla uudelleen.

Huomio, etta tarjoilupdydassa on riittdva pisarasuojaus.

Lampdtila kirjataan esim. kerran viikossa. Lampadtilapoikkeamat ja toimenpiteet lampdétilojen
korjaamiseksi taytyy aina kirjata.

8. ALLERGEENIT JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINESOSAT

v

v

Tiedottaminen asiakkaalle

Pakkaamattomista elintarvikkeista tulee tietaa allergeenit ja intoleranssia aiheuttavat ainesosat.
Tiedot tulee antaa asiakkaalle kysyttaessa ja niiden tulee olla viranomaisen tarkastettavissa
Allergeenit ja intoleranssia aiheuttavat ainesosat: viljat, ayridiset, ayridistuotteet, munat ja
munatuotteet, kala ja kalatuotteet, maapahkiné ja maapéahkinéatuotteet, soija ja
soijatuotteet, maito ja maitotuotteet, pahkinat, selleri ja sellerituotteet, sinappi ja
sinappituotteet, seesamsiemenet ja seesamtuotteet, rikkidioksidi ja sulfiitti, lupiini ja
lupiinituotteet ja nilviaiset ja nilviaistuotteet

Tiedot tulee antaa joko kirjallisesti tai suullisesti elintarvikkeen laheisyydessa. Jos tiedot
annetaan suullisesti, voidaan kayttaa esimerkiksi tekstia: "Hyva asiakkaamme, lisatietoja
elintarvikkeista ja niiden mahdollisista allergeeneista saa tarjoilupaikan henkildkunnalta”.
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9. RAVINTOLAN SIIVOUS JA PUHDISTUS
Ravintolan puhtaanapito seka puhtauden yllapitdminen
Tama on ohjeellinen siivoussuunnitelma jonka toimija voi muokata ravintolaan sopivaksi.
Alla oleva lista ei huomioi kaikkia puhdistettavia kohteita.
Siivoussuunnitelma (puhdistuskohde ja puhdistustiheys)
Puhdistuskohde (pinta, valine tai laite) Paivittain | Viikoittain Kuukausittain
Kylmalaitteet, kylmétilat ja kylmavetolaatikostot 0 U Ul
Ruoan tarjoiluvalineet (tarjoilupdydat, vitriinit jne.) U L U
Leikkuulaudat ja astiat seké valineet ] ] O
Keittion tasot (elintarvikkeiden kasittely) ] ] O
Kuiva-ainevarasto tai muut hyllyt (jarjestys ja siisteys) U U UJ
Kéasienpesupisteet ja muut vesipisteet [ U U
Ruoan kuumennukseen ja lammittdmiseen kaytettavat 0 U O
laitteet (esim. uunit, parilla, mikro, rasvankeitin jne.)
Muut ruoanvalmistukseen kaytettavat laitteet ] ] O
Laitteiden ulkopinnat ja k&densijat [ U U
Astianpesukone O O O
Huuvan rasvansuodattimet O ] O
Keittion lattiapinta (my6s koneiden ja tasojen alta) U U UJ
Keittion seindpinnat O O O
Lattiakaivot O d O
Roska-astioiden tyhjennys O O O
Roska-astioiden puhdistus O O O
IlImastointiventtiilit O d O
Siivousvalinetila O d O
Henkildstotilat (we-tilat ja sosiaalitilat) [ [ U
Asiakastilat ja kaymalat O O O
Muita puhdistettavia kohteita: lisaa puhdistettavia kohteita L U Ul
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Hyvia kaytantoja ja ohjeita elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa varten
V' Maarita riittava puhdistustiheys seka oikea pesuaine.
v" Annostele pesuaine kayttéohjeen mukaisesti ja desinfioi pinnat tarvittaessa (leikkuulaudat ja
tyoskentelytasot)
v/ Pida pinnat puhtaina ja varmista puhtaus (pintapuhtausnaytteet)
v Pese siivousvalineet ja siirra valineet huollon ja puhdistuksen jalkeen kuivumaan ilmavasti
siivousvalinetilaan tai -kaappiin

10.ASTIAHUOLTO

Astianpesulaitteisto

Keittion astianpesukone on oltava helposti huollettava ja pesu- ja huuhtelulampétilojen pitéda nousta
riittdvan korkealle.

Astianpesukaytannot

Astianpesukone | O | Muu, miten?

Pesuvedet pitdd itse vaihtaa, kuinka usein vaihdetaan: vaihtovali
Astiapesukoneen osien purkaminen perusteellinen puhdistus/kuinka usein tiheys

||

Hyvia astianpesukaytantoja ja ohjeita
v Puhdista ja huolla astianpesukonetta valmistajan huolto-ohjeen mukaisesti
v' Konepesussa suositellaan pesuveden lampétilaksi +60 — +65 °C (alhaisempi pesulampotila
heikentaa pesutehoa ja korkeampi voi polttaa lian kiinni astioihin)
v Huuhtelulampétila suositellaan olevan yli +80 °C (kuumuus tuhoaa mikrobeja)

11.JATEHUOLTOSUUNNITELMA

Jatehuolto
v’ Elintarvikehuoneiston yhteydessa tulee olla toimiva jatehuoltopiste ja jatteet lajitellaan Lahden
kaupungin jatehuoltom&araysten mukaisesti
v Elintarvikejatteet tulee poistaa elintarvikehuoneistoista paivittain
v’ Jéateastioiden hyvasta kunnosta (ehjat astiat) ja jatepisteen siisteydesta tulee huolehtia
v Paistorasvat tulee poistaa asiamukaisesti

Jatehuolto yhteystietoja

Kiinteistdn jatehuollosta vastaa (kiinteiston Vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero
yhteinen jatehuolto)
Jatehuoltoyrityksen yhteystiedot (oma Vastuuhenkildn nimi ja puhelinnumero
jatehuolto)
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Hyvid ohjeita ja kytantdja seka alueen jatehuoltomaaraykset

v Lahden kaupungin jatehuoltomaarayksien mukaan tulee kiinteistéssa lajitella seuraavat
jatejakeet erikseen: sekajate, energiajate ja biojate (kiinteistosta yhteensa yli 50 I). Lisaksi tulee
lajitella kartonkia, metallia, lasia ja pahvia, jos sita kertyy yli 20 kg viikossa

v" Huolehdi, etta jatekatoksessa ei ole rikkonaisia jateastioita

v’ Jéateastiat tulee pitaa suljettuina, jateastioita ei saa ylitayttaa

v Jos toimijalla on oma jatehuolto, huolehdi itse jatepaikan siisteydesta, astioiden puhtaudesta ja
kunnosta seka riittavasta jateastioiden tyhjennystiheydesta

12. TUHOELAINTORJUNTAKAYTANNOT

Tuholaistorjunnan yhteystiedot
Kiinteistdn tuhoelaintorjunnasta vastaava Vastuuhenkilon nimi ja puhelinnumero

Tuhoelaintorjuntayritys Yrityksen nimi ja puhelinnumero

Hyvid ohjeita ja kaytantdja tuholaistorjuntaan

Pida varasto jarjestyksessa ja tilat puhtaana

Huolehdi elintarvikehuoneiston, varastotilojen ja jatepisteiden jne. rakenteiden kunnosta!
Pida jatepiste siistina!

Jos tuholaisia havaitaan, havité saastuneet elintarvikkeet

Ota tarvittaessa yhteytta tuholaistorjuntaa tekevaan yritykseen

AN N N NN

13.JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVETOKAYTANNOT

Jaljitettavyys

Tuotteen hankintapaikka tulee olla tiedossa.

Takaisinveto

Terveydelle vaaralliset ja virheelliset elintarvikkeet tulee poistaa.

Hyvid ohjeita ja kaytantoja jaljitettavyyden ja takaisinvedon varmistamiseksi

v' Tavaranhankintapaikan vastuuhenkilon yhteystiedot kannattaa olla helposti saatavilla

v’ Elintarvikkeiden ostosta sailytetaan saadut kuitit, Iahetys- ja rahtilistat (sailyta asiakirjoja
vahintaan vuoden ajan)

v Tuotteen pakkaustiedot tulee sailyttaa elintarvikkeen kayton ajan

v' Pakkauksia purettaessa pienempiin eriin, tulee pakkauksiin merkita vahintaan
alkuperaispakkauksen paivamaara tai eratunnus

v/ Tavarantoimittajalta tai noutopaikasta tullut takaisinvetopyynto toteutetaan saatujen ohjeiden

mukaisesti
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14.RUOAN PAKKAAMINEN JA SAILYTTAMINEN

Pakkausmateriaalien seka astioiden elintarvikekelpoisuus ja kaytto

Varmista pakkauksien ja astioiden elintarvikelpoisuus ennen kayttoa.

Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuuden varmistaminen

Pakkauksen nimesté kay ilmi sen Ul Myyntipaikasta (tukku) l

kayttotarkoitus

Pakkauksessa olevasta "malja ja 1 | Tavarantoimittajalta

haarukka” — kuviosta

Hyvia kaytantoja ja ohjeistusta elintarvikkeiden pakkausmateriaalien hallintaan Qlij

v Elintarvikekelpoisen pakkausmateriaalin voi tunnistaa "malja ja haarukka” -kuviosta
elintarvikepakkauksessa tai laatikossa

v’ Kayttotarkoitus voi nakya pakkauksen nimessa, kuten karkkipussi, leipdpussi ja pizzalaatikko.

v Varmista kertakayttokasineiden soveltuvuus elintarvikkeiden kasittelyyn

v Jos pakkauksesta ei lI6ydy elintarvikekelpoisuutta osoittavaa merkintaa,
elintarvikekelpoisuuden voi varmistaa pakkauksia markkinoivalta tai toimittavalta taholta tai
esim. tukusta (elintarvikekelpoisuustodistukset)

15.NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Ravintolan elintarvike ja pintapuhtauden valvontanaytteet
Ravintolan tulee ottaa riittdva maara naytteita saannollisesti varmistaakseen elintarvikehuoneiston
puhtaus ja hygienia

Naytteenottokaytannot

Pintapuhtausnaytteita [1 | Oma naytetuloksien tulkinta (pintapuhtausnayt.)
Elintarvikenaytteita* [J | Laboratorion kanssa sopimus

Laboratorion yhteystiedot: Laboratorion nimi ja osoite

H||n

*Mikrobiologisia elintarvikenaytteita on otettava, jos itse valmistetun ruoan sailyvyysaika on yli nelja
vuorokautta

Naytteenotto-ohjeistusta

v' Ota pintapuhtausnaytteitad puhtaista astioista ja pinnoista, joita kaytetaan helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kasittelyyn (ruokailuvélineet, leikkuuveitset ja —laudat jne.)

v’ Lisaksi hyva naytteenottokohde on pinta, jota kosket kasillasi usein, kuten esim.
kylmalaitteiden ovien kahvat, kdsienpesupisteen hana

v' Pintapuhtausnaytteita kaytetaan kayttdohjeen mukaisesti (huomioi oikea kasvatuslampdétila ja —
aika)

v Kirjaa pintapuhtausnaytteiden tulokset paivayksineen ja huonojen tulosten osalta korjaavat
toimenpiteet

v Ennakoivia ruokanaytteita voidaan ottaa tarpeen mukaan, esim. helposti pilaantuvista
ruokatuotteista (helpottaa mahdollisten ruokamyrkytysepailyjen selvityksesséa)

v' Terveystarkastajalta saat lisda opastusta ja neuvoja elintarvike-, ruoka- ja
pintapuhtausnaytteenottoon
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16.SAILYTETTAVAT ASIAKIRIAT
Sailytettavat asiakirjat
Omavalvonnan kirjaukset [1 | Erilaiset raportit, tuholaistorunta jne. [l
Asiakasvalitukset [J | Reklamaatiot 0J
Huoltoasiakirjat (1 | Naytetulokset [l
Kuitit, l[ahetyslistat (1 | Oiva-raportit*

Lisda muita sailytettavia asiakirjoja: listaa muita sailytettavia asiakirjoja

* Viimeisin Oiva-raportti (alkuperdinen) on laitettava esille asiakassisdénkdynnin yhteyteen, niin ettd
kuluttaja voi lukea raportin helposti.

17.MUUTA HUOMIOITAVAA

Omavalvontasuunnitelmassa muuta huomioitavaa
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