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[bookmark: _Toc235692396]Yleistä omavalvontasuunnitelmasta
Omavalvonta on elintarviketoiminnan oma järjestelmä, jolla toimija pyrkii varmistamaan, että elintarvike, elintarvikehuoneisto sekä siellä harjoitettava toiminta täyttävät niille elintarvikemääräyksissä asetetut vaatimukset. Omavalvontasuunnitelmassa on kuvattu toiminnan elintarvikehygieeniset riskit ja keinot niiden hallitsemiseksi. Omavalvonnan avulla pyritään ehkäisemään riskien toteutumista.
Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava järjestelmä, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvät vaarat ja varmistaa, että toiminta täyttää elintarvikesäännöksissä asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittävällä tarkkuudella. (Elintarvikelaki 297/2021, 15 §.)
[bookmark: _Toc235692397]Omavalvonnan säilytys ja päivitys
Tähän omavalvontasuunnitelmamalliin on koottu kahviloiden/ravintoloiden toiminnan kannalta keskeisimmät asiat elintarviketurvallisuuden näkökulmasta. Omavalvonta tulee ottaa käyttöön täydentämällä suunnitelma yrityksen tarkemmilla tiedoilla ja kuvata toimintaa mallipohjan eri kohtiin. Jos kahvilassa/ravintolassa on toimintoja, joita mallipohjassa ei ole, ne pitää kirjata esimerkiksi liitteinä.
Omavalvontasuunnitelma on päivitettävä kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.
Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvät asiakirjat pitää säilyttää paikassa, jossa ne ovat henkilökunnan luettavissa ja voidaan esimerkiksi Oiva-tarkastuksen yhteydessä esittää elintarvikevalvontaviranomaiselle. 
Asiakirjoja säilytetään       vuotta. Vähimmäissäilytysaika on 1 vuosi.
[bookmark: _Toc235692398]Omavalvontaan liittyvät kirjaukset
Omavalvontaan kuuluu myös elintarviketoiminnan seuranta ja kirjanpito. Kirjanpitoa tehdään muun muassa mittauksista, tutkimuksista ja ilmoituksista viranomaisille. Kirjauksilla osoitetaan, että elintarvikehuoneistossa noudatetaan omavalvontaa.
Lämpötilakirjauksia varten on käytössä oltava lämpötilamittari. Infrapunalämpömittari soveltuu pakasteiden lämpötilojen mittaamiseen sekä vastaanottotarkastuksissa tehtäviin mittauksiin. Muiden elintarvikkeiden lämpötilamittauksiin suositellaan piikkilämpömittaria.
Lämpömittareiden toiminta pitää tarkastaa säännöllisesti. Piikkilämpömittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jäämurskasta syntyvään veteen (0°C) ja kiehuvaan veteen (100°C).


[bookmark: _Toc235692399]Toiminnan kuvaus
Lyhyt kuvaus toiminnasta:
	Millaista elintarviketoimintasi on? Onko kyseessä ravintola, kahvila, suurtalouskeittiö? Mitä elintarvikkeita valmistat ja millaisista raaka-aineista? Valmistatko erikoisruokavalioita (esimerkiksi maidoton, gluteeniton)? Paljonko päivittäin tarjoillaan annoksia? Henkilökunnan määrä ja asiakaspaikkojen määrä? Valmistatko ruokaa muualle myyntiin tai tarjoiluun, esimerkiksi kauppoihin tai toisiin tarjoilukeittiöihin? Tuotko elintarvikkeita itse maahan?
     


[bookmark: _Toc235692400]Kaivovesi
Jos elintarvikehuoneistossa käytetään omasta kaivosta tai muusta omasta vedenottamosta saatavaa vettä, elintarvikealan toimija on vastuussa siitä, että käytettävän veden laatu on lainsäädännön vaatimusten mukaista eikä veden laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta. Jos käytössä on oma kaivo, seurataan sen laatua viranomaistutkimuksin. Ensimmäinen viranomaisnäyte otetaan ennen toiminnan aloittamista ja jatkossa säännöllisesti, yleensä 1-3 vuoden välein. Omasta kaivosta tulee tehdä ilmoitus elintarvikevalvontaan ennen toiminnan aloittamista. Huomioithan kaivon rakenteiden ja mahdollisten suodattimien kunnon seurannan omavalvonnassasi. 
Käytetäänkö tarjoilupaikassa oman kaivon vettä?
	|_|
	Ei

	|_|
	Kyllä, miten veden laatua ja kaivon kuntoa seurataan omavalvonnassa?
[bookmark: Teksti71]     



[bookmark: _Toc235692401]Ruokamyrkytysepäilyistä ja haittahavainnoista ilmoittaminen
Kaikki ruokamyrkytysepäilyt ja haittahavainnot on välittömästi ilmoitettava elintarviketurvallisuusyksikköön sähköisellä lomakkeella osoitteessa https://ilppa.fi/etusivu. Ilmoituksen voi myös tehdä sähköpostitse osoitteeseen: terveysvalvonta(at)hollola.fi. 
Toimijan pitää säilyttää näytteet epäillystä elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mahdollisia tutkimuksia varten. Näytemäärä on 200–300 g/ruoka tai raaka-aine, ja se otetaan puhtaaseen astiaan, johon merkitään riittävät tunnistetiedot ja päiväys. Mikäli näytettä joudutaan säilyttämään ravintolassa, se on säilytettävä jäädytettynä.
[bookmark: _Toc235692402]Henkilökunta
[bookmark: _Toc235692403]Hygieniapassit
Hygieniapassi on oltava työntekijällä, joka käsittelee pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Ruokaviraston verkkosivuilta löytyy esimerkkejä työtehtävistä, joissa hygieniapassi vaaditaan. 
Miten varmistat, että helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita käsittelevillä työntekijöillä on hygieniapassi?
Missä säilytetään tieto hygieniapassin suorittaneista työntekijöistä? (Esimerkiksi kopiot hygieniapasseista tai listaus työntekijöistä, joilla on hygieniapassi. Katso seurantalomakemallit.)
	     


[bookmark: _Toc210820223][bookmark: _Toc235692404]Terveydentilan seuranta 
Työntekijältä, joka työskentelee elintarvikehuoneistossa ja käsittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina työsuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen (lääkäri, terveydenhoitaja) tekemä terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/lääkäri arvioi terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessä salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.
Selvitys vaaditaan myös
· harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkilöiltä, jotka toimivat työpaikalla ilman palvelussuhdetta vähintään kuukauden.
· aina silloin, kun työssäolon aikana on perusteltu syy epäillä, että työntekijä voi olla salmonellabakteerin kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjäseneltä todettu salmonellatartunta).
Lisätietoja aiheesta
· Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkäisemiseksi (THL)
· Esimerkkejä työtehtävistä, joissa vaaditaan edellä mainittuja selvityksiä 

Missä säilytetään tieto siitä, kenelle terveydentilan selvitys on tehty? (Esimerkiksi listaus työntekijöistä, jotka tehneet terveydentilan selvityksen. Katso seurantalomakemallit.)
	     


[bookmark: _Toc210820224][bookmark: _Toc235692405]Perehdytys ja koulutus
Toimija vastaa siitä, että kahvilassa/ravintolassa työskentelevällä on tehtäviensä suorittamisen kannalta riittävä elintarvikehygieeninen osaaminen, ja että häntä tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. 
Toimijan vastuulla on, että kahvilassa/ravintolassa työskentelevät henkilöt perehdytetään hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sekä omavalvontaan. 
Miten työntekijöiden perehdytyksestä ja annetusta koulutuksesta pidetään kirjaa?
	     


[bookmark: _Toc210820225][bookmark: _Toc235692406]Käsihygienia 
Huolellinen käsihygienia on elintarviketyössä erittäin tärkeää. Pese kädet vedellä ja saippualla aina:
· ennen kuin alat valmistaa ruokaa
· kun olet käsitellyt raakaa lihaa tai kalaa
· kun siirryt toiseen työvaiheeseen tai käsittelet eri raaka-ainetta. Jos esimerkiksi olet juuri tehnyt salaatin, pese kädet, ennen kuin käsittelet valmista ruokaa.
Kertakäyttökäsineiden käytöstä huolimatta kädet on pestävä säännöllisesti. Käsidesin ja kertakäyttökäsineiden käyttö ei korvaa käsienpesua. Laita käsineet puhtaisiin juuri pestyihin käsiin. Kertakäyttökäsineitä on syytä vaihtaa riittävän usein ja vähintään aina silloin, jos käsineillä on koskettu likaisia pintoja, työvälineitä, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lähteitä. Elintarvikkeisiin kosketaan pääasiassa ottimilla, esimerkiksi kauhoilla ja pihdeillä.
Käsihygienia: Miten varmistat, että henkilökunta huolehtii riittävästä käsihygieniasta? Onko keittiössä erillinen käsienpesupiste, joka on varusteltu vedellä, saippualla ja paperilla tai kangaspyyheautomaatilla? Onko käsienpesusta kuvalliset ohjeet? 
	     



Ruokaviraston käsienpesuohje: Linkki nettisivuille 
Ruokaviraston ohje kertakäyttöhanskojen käyttöön: Linkki nettisivuille 
[bookmark: _Toc210820226][bookmark: _Toc235692407]Työvaatteet ja korujen käyttö 
Elintarvikkeita käsittelevällä henkilöllä pitää olla ainoastaan kahvilassa/ravintolassa käytettävä siisti, puhdas ja riittävä työvaatetus. Työvaatetus riippuu työtehtävästä, esimerkiksi ruoanvalmistustyössä on suositeltavaa käyttää asianmukaista työpukua sekä hiukset peittävää päähinettä ja työhön soveltuvia jalkineita. Suojavaatteet on säilytettävä hygieenisesti.
Millaiset työvaatteet työntekijöillä on? Missä työvaatteet säilytetään ja miten ne huolletaan?
	     



Keittiöhenkilön on peitettävä korut suojavaatetuksella tai poistettava korut. Haavat ja rakennekynnet täytyy aina peittää suojavaatetuksella.


Henkilökunnan korujen käyttö:
	|_|
	Henkilökunta ei saa käyttää koruja.

	|_|
	Henkilökuntaa on ohjeistettu korujen käytöstä seuraavasti:     



[bookmark: _Toc210820227][bookmark: _Toc235692408]Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
Elintarvikkeiden hankinta:
	|_|
	Elintarvikkeet haetaan itse tukusta ja/tai kaupasta.

	|_|
	Kuljetusliike toimittaa elintarvikkeet ravintolaan.

	|_|
	Elintarvikkeiden maahantuonti (katso tarkemmin kohta 15)

	|_|
	Muu, mikä      



Elintarvikkeista tarkastetaan seuraavat tiedot ostamisen/vastaanoton yhteydessä:
	 |_|
	Pakkaukset ovat ehjiä ja puhtaita

	 |_|
	Pakkausmerkinnät 

	 |_|
	Elintarvikkeiden lämpötilat

	 |_|
	Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonäkö, haju)

	 |_|
	Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitävyys ja oikeellisuus



Kylmäketjun katkeamattomuus varmistetaan kuljetuksen ja vastaanoton aikana seuraavin keinoin:
	|_|
	Kuljetuksessa käytetään kylmälaatikoita, kylmävaraajia

	|_|
	Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintään       minuuttia)

	|_|
	Oma kylmäauto

	|_|
	Kuljetusliikkeellä kylmä-/pakasteauto

	|_|
	Elintarvikkeet siirretään välittömästi ravintolan kylmäkalusteisiin

	|_|
	Muu, mikä      



Vastaanottotarkastuksen jälkeen saapunut tavaraerä siirtyy toimijan vastuulle.
Lämpötilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa:
· Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessä tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden (muun muassa kylmäsäilytystä vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet ja pilkotut kasvikset sekä pakasteet) lämpötilat. Tarkastuksia pitää tehdä eri tavarantoimittajien kuormista.
· Kun kylmässä säilytettäviä elintarvikkeita otetaan vastaan, lämpötilat täytyy mitata pakkausten pinnalta tai välistä.
· Jos elintarvikehuoneistoon toimitetaan (vastaanotetaan) elintarvikkeita sellaisina vuorokaudenaikoina, jolloin henkilökunta ei ole paikalla ottamassa elintarviketoimitusta vastaan, pitää vastaanottotarkastus tehdä viipymättä, kun henkilökunta saapuu paikalle. Lisäksi tarpeen mukaan pitää pyytää kuljetusyritykseltä kuljetuksen aikaisia lämpötilakirjauksia.
· Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvää kirjaamista ei tarvitse tehdä, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa (esim. kylmälaukuissa) ja mitään poikkeavaa ei ole kuljetuksen aikana tapahtunut.
	|_|
	Lämpötilat mitataan       saapuvasta erästä viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan säännöllisesti       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?      



	Elintarvike
	Lämpötila

	Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet sekä keitetyt ja jäähdytetyt äyriäis- ja nilviäistuotteet
	lähellä sulavan jään lämpötilaa 

	Kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet sekä tyhjiö- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet
	0–3˚C 

	Muut jalostetut kalastustuotteet (täyssäilykkeitä ja muita huoneenlämmössä säilyviä jalostettuja kalastustuotteita lukuun ottamatta), sushi sekä elävät simpukat
	enintään 6˚C

	Sisäelimet
	enintään 3˚C

	Raaka liha
	enintään 7˚C 

	Siipikarjanliha
	enintään 4˚C

	Raakalihavalmisteet
	enintään 4˚C 

	Jauheliha ja jauhettu maksa
	enintään 2˚C 

	Siipikarjan jauheliha
	enintään 2˚C 

	Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisältyy vähintään pastörointi tai sitä vastaava käsittely
	enintään 8˚C

	Muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet sekä helposti pilaantuvat maidot ja kermat
	enintään 6˚C

	Kylmäsäilytystä vaativat munatuotteet
	enintään 4˚C

	Pakastetut tai jäädytetyt elintarvikkeet, joiden lämpötilasta ei ole muuta säädetty eläimistä saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa
	-18˚C tai kylmempi 

	Yhdistelmäkuorma = Elintarvikkeiden kylmäkuljetus, joka lähtee muualta kuin laitoksesta ja jossa on mukana enintään 6˚C:n säilytystä vaativien helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Samassa kuormassa voi olla mukana myös matalamman lämpötilavaateen elintarvikkeista, kuten raaka kala (lähellä sulavan jään lämpötilaa) ja jauheliha (enintään 2˚C)
	enintään +6˚C



Toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa:
· Elintarvikkeiden käyttökelpoisuus pitää arvioida (voidaanko vielä käyttää vai hävitetäänkö tuotteet).
· Poikkeamien johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina. Minne kirjaukset tehdään?      

[bookmark: _Toc210820228][bookmark: _Toc235692409]Elintarvikkeiden säilytys ja varastointi
Elintarvikkeet on säilytettävä niille varatuissa tiloissa. Esimerkiksi WC, sosiaalitilat tai siivousvälinetila eivät sovellu elintarvikkeiden säilytykseen. 
Elintarvikkeita ei saa säilyttää lattialla. Elintarvikkeet on suojattava muulta toiminnalta ja tuhoeläimiltä. Ravintolassa ei säilytetä elintarvikkeita, joiden viimeinen käyttöajankohta on ylittynyt.
Elintarvikkeiden säilytysaikoja seurataan seuraavin tavoin:
	 |_|
	FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojärjestyksestä huolehditaan sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmäkalusteissa etummaiseksi).

	 |_|
	Varastotiloissa säilytettävien elintarvikkeiden säännöllinen läpikäynti.

	 |_|
	Avattuihin tuotepakkauksiin merkitään niiden avaamispäivä.

	 |_|
	Itse valmistettuihin tuotteisiin merkitään valmistuspäivä.

	 |_|
	Itse jäädytettyihin elintarvikkeisiin merkitään jäädytyspäivä.

	 |_|
	Sulatettuihin tuotteisiin merkitään sulatuspäivämäärä.

	 |_|
	Muu, mikä      



Tuotteiden kontaminoituminen eli saastuminen estetään säilytyksen aikana seuraavin tavoin:
· Ruoat säilytetään suojattuina (esimerkiksi pussit kiinni ja ruoka-astioissa kannet).
· Kypsät/sellaisenaan syötäväksi tarkoitetut ruoat säilytetään kylmäkalusteiden ylähyllyillä; raa’at alhaalla.
· Elintarvikkeita ei säilytetä avatuissa säilykepurkeissa.
· Sulamassa olevien ruokien sulamisnesteet kerätään.
[bookmark: _Toc210820229][bookmark: _Toc235692410]Kylmäsäilytys
Kylmäkalusteiden lämpötilaa seurataan kalusteiden kiinteillä lämpömittareilla. Jos kiinteä lämpömittari puuttuu, kylmäkalusteisiin laitetaan irtolämpömittarit lämpötilojen seuraamista varten.
Kylmäkalusteiden lämpötilojen seuranta:
	|_|
	Kylmälaitteissa on automaattinen tallennusjärjestelmä.

	|_|
	Lämpötiloja seurataan päivittäin kylmäkalusteiden omista lämpömittareista. Suositellaan lisäksi irtomittareita.


	|_|
	Kylmäkalusteissa säilytettävien ruokien lämpötiloja mitataan. Kuinka usein?       
Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Kylmäkalusteiden lämpötilat kirjataan säännöllisesti       kertaa viikossa.
Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      



Mitä tehdään, jos lämpötiloissa havaitaan poikkeamia?
	|_|
	Otetaan yhteyttä vastuuhenkilöön lisäohjeiden saamiseksi.

	|_|
	Mitataan tuotteiden lämpötilat ja arvioidaan aistinvaraisesti niiden käytettävyys; tarvittaessa ruoat hävitetään.

	|_|
	Ruoat siirretään toiseen kylmäkalusteeseen.


	|_|
	Kylmäkalustehuolto kutsutaan paikalle. 

	|_|
	Muu, mikä       



	Elintarvike
	Varastointilämpötila (max)

	Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet
	0…2°C

	Tuoreet pakatut kalastustuotteet, keitetyt ja jäähdytetyt äyriäis- ja nilviäistuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet, kylmäsavustetut ja graavatut kalastustuotteet, tyhjiö- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet sekä suolattu mäti
	0…3°C

	Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha
	4°C

	Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet sekä lihatuotteet ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einekset)
	6°C

	Helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, elävät simpukat, sushi, kalakukot sekä maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei sisälly pastörointia tai vastaavaa käsittelyä
	6°C

	Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisältyy vähintään pastörointi tai vastaava käsittely (lukuun ottamatta maito ja kerma) sekä pastöroidut marja-, hedelmä- ja vihannesmehut
	8°C

	Pakasteet
	-18°C



Lämpötilapoikkeamiin on aina reagoitava. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on aina kirjattava (katso seurantalomakemallit). Kuvaa toimintasi alle: 
	Mitä teet, jos lämpötiloissa on poikkeamia (raja-arvot ylittyvät)? Kuka reagoi poikkeamiin? Kenelle hälytykset automaattisesta seurantajärjestelmästä tulevat? Mitä elintarvikkeille tehdään? Miten ongelma korjataan? Mihin kirjaat poikkeamat ja niiden korjaavat toimenpiteet?
     


[bookmark: _Toc210820230]


[bookmark: _Toc235692411]Elintarvikkeiden turvallinen käsittely
Elintarvikkeiden käsittelyssä pitää noudattaa hyvää hygieniaa. Joidenkin elintarvikkeiden käsittelyyn tai valmistusmenetelmiin liittyy erityisiä mikrobiologisia tai kemiallisia vaaroja.
[bookmark: _Toc210820231][bookmark: _Toc235692412]Erilaiset käsittelymenetelmät 
Ravintolassa käytetään mm. seuraavia ruokien käsittelymenetelmiä/raaka-aineita:
	|_|
	Hapattaminen
	|_|
	Kuivaaminen (liha, kala, kasvikset)

	|_|
	Mediumpaistetut jauhelihapihvit (EHEC)*
	|_|
	Pavut (liottaminen)

	|_|
	Pikkelöinti
	|_|
	Hyönteiset*

	|_|
	Korvasieni*
	|_|
	Sous vide*

	|_|
	Sushi, graavikala ym. (loisriski*)
	|_|
	Ulkomaiset pakastemarjat (norovirus)*

	|_|
	Vakumointi
	|_|
	Muu, mikä      


*Lue lisää Ruokaviraston nettisivuilla
Minkälaisia hallintakeinoja ravintola käyttää (esimerkiksi, onko erillinen ohje raaka-aineen käsittelyyn)?
	     

	     


[bookmark: _Toc210820232][bookmark: _Toc235692413]Allergeenit 
Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista on ilmoitettava sekä pakatuissa että pakkaamattomissa elintarvikkeissa. 
Jos myyt elintarvikkeen erityisruokavalioon soveltuvana, esimerkiksi gluteenittomana, ruoan on oltava gluteeniton (gluteenia alle 20 mg/kg). Kuluttajalle ei saa syntyä epäselvyyttä, onko lopputuote gluteeniton vai ei. Varmista kaikissa toiminnan vaiheissa, etteivät raaka-aineet (esimerkiksi maustesekoitukset) sisällä kyseistä allergeenia. Lisäksi varmista, että elintarvikkeet eivät kontaminoidu kyseisellä allergeenilla missään säilytyksen, valmistuksen tai tarjoilun vaiheessa. Esimerkiksi et voi paistaa maidotonta elintarviketta pannulla, jossa on voita. Et voi paistaa gluteenittomina myytäviä ranskalaisia samassa rasvakeittimessä, jossa on paistettu gluteenia sisältäviä tuotteita.






Ravintolassa käsitellään seuraavia allergioita tai intoleransseja aiheuttavia aineita ja tuotteita:
	|_|
	Gluteenia sisältävät viljat ja viljatuotteet
	|_|
	Äyriäiset ja äyriäistuotteet

	|_|
	Munat ja munatuotteet
	|_|
	Kalat ja kalatuotteet

	|_|
	Maapähkinä ja maapähkinätuotteet
	|_|
	Soijapavut ja soijapaputuotteet

	|_|
	Maito ja maitotuotteet
	|_|
	Pähkinät ja mantelit ja pähkinä- ja mantelituotteet

	|_|
	Selleri ja sellerituotteet
	|_|
	Sinappi ja sinappituotteet

	|_|
	Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
	|_|
	Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10mg/l kokonaisrikkidioksidina

	|_|
	Lupiinit ja lupiinituotteet
	|_|
	Nilviäiset ja nilviäistuotteet



Miten elintarvikkeen soveltuvuus allergiaruokavalioon varmistetaan?
	Miten huolehdit, että työntekijät tietävät, miten allergeeneja sisältäviä elintarvikkeita käsitellään jokaisessa eri työvaiheissa? Kuvaa toimenpiteet, joilla varmistetaan tuotteen sopivuus allergiaruokavalioon.
     



[bookmark: _Toc235692414]Kontaminoitumisen estäminen
Elintarvikkeiden valmistaminen ja tarjoilu allergeenittomina vaatii sen, että kaikissa toiminnan vaiheissa varmistetaan, etteivät elintarvikkeet kontaminoidu. Kontaminaatiota voi tapahtua muidenkin asioiden suhteen kuin allergeenien. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintarvikkeiden välillä, käytettävistä valmistusvälineistä elintarvikkeisiin tai ihmisestä elintarvikkeeseen. Ristikontaminaatiota tulee välttää kaikissa toiminnan vaiheissa. 
Elintarvikkeiden valmistuspaikassa työntekijöiden pitää tietää, miten allergeeneja sisältäviä elintarvikkeita on käsiteltävä raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja varastointiin asti.


Miten elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaatio vältetään:
	|_|
	Erilliset työpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentämättömän liha-, broileri- ja kalatuotteet ja kasvikset sekä raa’at tuotteet/sellaiseen syötävät tuotteet).

	|_|
	Erilliset työvälineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentämättömät liha-, broileri- ja kalatuotteet ja kasvikset sekä raa’at tuotteet/sellaiseen syötävät tuotteet).

	|_|
	Työpisteiden ja -välineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden käsittelyn välillä 

	|_|
	Käsienpesu/kertakäyttöhanskojen vaihtaminen (siirryttäessä tuoteryhmästä ja käsittelyvaiheesta toiseen sekä niistämisen, WC:ssä käymisen ja rahastamisen jälkeen).

	|_|
	Asianmukaisen suojavaatetuksen käyttö (esimerkiksi päähineen käyttö hiusten pääsyn estämiseksi tuotteisiin) 

	|_|
	Toimintojen ajallinen erottaminen, miten      .

	|_|
	Muilla tavoin, miten      



Miten gluteenittomien elintarvikkeiden tai muiden allergeenien säilytys ja käsittely on järjestetty?
	|_|
	Erityisruokavaliotuotteet säilytetään pakkaukset suljettuina, selvästi merkittyinä ja erillään muista tuotteista.

	|_|
	Varastoinnissa, valmistuksessa ja tarjolla pidossa varmistetaan, että erityisruokavalioihin käytettäviin raaka-aineisiin ei pääse allergisoivia ainesosia (esimerkiksi tuotteiden kunnollinen suojaus, tuotteiden sijoittelu). 

	|_|
	Jokaisessa astiassa on oma otin. Ei käytetä samoja ottimia eri tuotteille.

	|_|
	Henkilökunta tarkistaa tuotteiden aineisosat niiden pakkauksista. Pakkausta säilytetään niin kauan kuin elintarviketta on jäljellä.

	|_|
	Muilla tavoin, miten      


[bookmark: _Toc210820234][bookmark: _Toc235692415]Akryyliamidien vähentäminen
Akryyliamidi on syöpäriskiä lisäävä aine, jota muodostuu lähinnä uunissa tai rasvassa paistettavissa, paljon hiilihydraatteja sisältävissä elintarvikkeissa kuten leivässä, ranskanperunoissa tai konditoriatuotteissa. Akryyliamidin muodostuminen riippuu paistoasteesta, joten käytännössä vähentäminen tapahtuu useimmiten paistamalla ruoka mahdollisimman vaaleaksi. 
Perunoiden paistaminen (kun paistat ranskalaisia tai muita perunatuotteita joko raaoista perunoista tai pakasteista)
· Käytä öljyä, jossa voi paistaa nopeasti ja/tai matalassa lämpötilassa (paistoöljyksi sopiva öljy).
· Paistolämpötila korkeintaan +175°C, joka tapauksessa mahdollisimman matala.
· Poista murut paistorasvasta kuorimalla pinta riittävän usein.
· Lisäksi on hyvä käyttää väriopasta, josta käy ilmi sopiva väri.
Akryyliamidin vähennyskeinoina käytetään:
	Elintarvike
	Akryyliamidin vähennyskeino

	     
	     

	     
	     


(KOMISSION ASETUS (EU) 2017/2158, toimenpiteistä elintarvikkeiden akryyliamidipitoisuuden vähentämiseksi ja vertailuarvojen vahvistamiseksi)
[bookmark: _Toc210820235][bookmark: _Toc235692416]Elintarvikkeiden käsittelyn lämpötilahallinta
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet on säilytettävä niille tarkoitetuissa lämpötiloissa. Niiden käsittelyaika huoneenlämmössä on pidettävä mahdollisimman lyhyenä. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmäsäilytystä vaativia elintarvikkeita otetaan huoneen lämpötilaan vain tarvittava määrä kerrallaan.
Lämpötiloissa havaitut poikkeamat sekä niiden vuoksi tehtävät korjaavat toimenpiteet on aina kirjattava. Mihin kirjaukset tehdään?
	     


[bookmark: _Toc14861004][bookmark: _Toc235692417]Kypsennettävät ruoat
Ruoissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat pääsiallisesti riittävällä kuumennuksella. Tämän vuoksi tuotteiden riittävä kypsentäminen on tärkeää. 
Ruokien lämpötilan pitää olla kauttaaltaan yli +70°C ja siipikarjanlihan yli +75°C. Selvästi kiehuvasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lämpötilaa.
Kypsennettävien ruokien lämpötilaseuranta:
	|_|
	Lämpötiloja mitataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan säännöllisesti       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      



Toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa:
	|_|
	Ruokien kuumennusta jatketaan.


	|_|
	Kalusteen (esimerkiksi uuni tai hella) lämpötila säädetään oikeaan lämpötilaan.

	|_|
	Korjaajan kutsuminen paikalle.


	|_|
	Muu, mitä      



[bookmark: _Toc102567656][bookmark: _Toc210820236][bookmark: _Toc235692418]Kuumana säilytettävät ruoat
Ruoat, joita säilytetään keittiössä kuumana ennen tarjoilua, myyntiä tai kuljetusta, pitää säilyttää yli +60°C:ssa. Ruokien lämpötila mitataan säilytysajan loppupuolella.
Mitä tuotteita pidetään kuumana ennen tarjoilua? Minkälainen kuumasäilytyskaluste on?
	     


Kuumana säilytettävien ruokien lämpötilaseuranta:
	|_|
	Lämpötiloja mitataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan säännöllisesti       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      


Mitkä ovat toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa?
	     


[bookmark: _Toc448304575][bookmark: _Toc14861005][bookmark: _Toc102567657][bookmark: _Toc210820237][bookmark: _Toc235692419]Jäähdytettävät ruoat
Kylmässä säilytettäväksi tarkoitetun elintarvikkeen jäähdytys on aloitettava välittömästi valmistuksen jälkeen ja elintarvike on jäähdytettävä kyseisen elintarvikkeen säilytyslämpötilavaatimuksen mukaiseen lämpötilaan enintään neljässä tunnissa (+6°C asteeseen tai sen alle). Elintarvikkeen on jäähdyttävä kokonaan kyseiseen lämpötilaan. Toimijan on tarkistettava tämä mittaamalla elintarvikkeen lämpötila.
Keittiössä kuumana säilytetyn ruuan saa jäähdyttää ja uudelleen kuumentaa, jos ruoan lämpötila on ollut koko säilytyksen ajan vähintään +60°C. Ruokaviraston kuvallinen ohje: Linkki nettisivuille.
Ravintolassa/kahvilassa jäähdytetään seuraavia ruokia:
	     


Kuinka usein ruokia jäähdytetään? Kuinka paljon ruokia jäähdytetään kerralla? 
	     





Jäähdytämme ruoat:
	|_| 
	erillisessä jäähdytykseen tarkoitetussa jäähdytyskaapissa.

	|_| 
	kylmän veden/jäiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamäärien jäähdyttämiseen).

	|_| 
	kylmäsäilytyskalusteessa, jossa säilytetään myös muita ruokia (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamäärien jäähdyttämiseen; muiden kylmäsäilytyskalusteessa olevien ruokien lämpötila ei saa nousta jäähdytyksen aikana).

	|_| 
	jäähdytyksessä käytetään matalia astioita, tai jos valmistettu ruokamäärä on suuri, ruoka jaetaan useampaan astiaan, jotta jäähdytettävä ruokakerros ei ole liian paksu.

	|_| 
	Muuten, miten      



Jäähdytettävien ruokien lämpötilaseuranta:
	|_|
	Lämpötiloja mitataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan säännöllisesti       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset 
tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      



Lämpötiloissa havaitut poikkeamat sekä niiden vuoksi tehtävät korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa:
· Mikäli jäähdytysaikaa on jäljellä, niin jäähdytystä jatketaan.
· Mikäli neljä tuntia on kulunut jäähdytyksen alkamisesta, ruoka hävitetään.
· Jäähdytyslaitteen/-menetelmän toiminta tarkastetaan.
[bookmark: _Toc235692420]Uudelleen kuumennettavat ruoat
Uudelleen kuumennettavien ruokien lämpötilan pitää olla kauttaaltaan vähintään +70°C. 
Ravintolassa/kahvilassa kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita: 
	     



	|_|
	Lämpötiloja seurataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      



Kiehuvaksi asti kuumennettavista ruoista ei tarvitse mitata lämpötilaa. Lämpötila pitää kuitenkin mitata, jos ruoka sisältää esim. isompia lihapaloja. Lämpötila pitää mitata näistä paloista.
[bookmark: _Toc448304576][bookmark: _Toc14861006][bookmark: _Toc102567658][bookmark: _Toc210820239][bookmark: _Toc235692421]Jäädytettävät ruoat (pakastaminen)
Jäädyttämisestä puhutaan, kun pakastinta käytetään elintarvikkeiden jäädyttämiseen. Jäädytettyjen ruokien säilyttämistä varten on oltava kylmäkaluste, jonka lämpötila on -18°C tai kylmempi. Jäädytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee säilyttää -18°C lämpötilassa tai kylmemmässä.
Huomioitavaa jäädytyksessä:
· Ruoat jäädytetään ennen viimeistä käyttöajankohtaa.
· Jäädytetyn ruokien säilytysaika on kaksi kuukautta joko jäädytyspäivästä tai pakkauksessa olevasta päiväysmerkinnästä.
· Jäädytettävä elintarvike pitää suojata ja pakata mahdollisimman ilmatiiviisti.
· Jäädytettävän elintarvikkeen pakkaukseen merkitään selvästi pakkauksen sisältö eli elintarvikkeen nimi ja jäädytyspäivämäärä.
· Pakkauksista tai astioista tai muusta kontaktimateriaalista ei saa siirtyä elintarvikkeeseen vierasta hajua, makua, väriä eikä muuta vierasta ainetta. 
· Jo tarjolla olleita ruokia ei saa jäädyttää.
Ravintolassa/kahvilassa jäädytetään seuraavia elintarvikkeita:
	     


Kuinka usein ruokia jäädytetään? Kuinka paljon kerrallaan?
	     


[bookmark: _Toc448304577][bookmark: _Toc14861007][bookmark: _Toc102567659][bookmark: _Toc210820240][bookmark: _Toc235692422]Sulatettavat ruoat
Sulatuksessa on huomioitava elintarvikkeen lainsäädännön mukainen säilytyslämpötila, eli lämpötila ei saa päästä nousemaan liikaa. Sulatusta ei saa tehdä huoneenlämmössä. Sulamisnesteet pitää kerätä (esimerkiksi sulatettavat tuotteet laitetaan erilliseen astiaan). 
Missä ja miten jäädytetyt elintarvikkeet sulatetaan?
	     


[bookmark: _Toc210820242][bookmark: _Toc235692423]Ruokien tarjoilu
Miten ruoat tarjoillaan? 
	|_|
	Lautasannokset

	|_|
	Seisova pöytä (buffet)

	|_|
	Muu, mikä      



Lautasannosten lämpötiloja ei tarvitse seurata. Seurantavaatimus koskee vain buffet-tarjoilua. Lämpötila mitataan tarjoiluajan loppupuolella, jotta voidaan varmistaa säilytyskalusteen toimivuus koko tarjoiluajan.
· Kuumat ruoat pitää säilyttää yli +60°C:ssa tarjoilun aikana. 
· [bookmark: _Hlk209704752]Kylmäsäilytystä vaativien ruokien lämpötila saa tarjoilun aikana nousta enintään +12°C:een tarjoiluajan ollessa enintään 4 tuntia, jonka jälkeen ruoat täytyy hävittää.
· Jos kylmäsäilytystä vaativien ruokien lämpötila on tarjoilussa enintään +6°C, ei tarjoiluaikaa ole rajoitettu. 
Tarjoiltavien ruokien lämpötilatarkkailu (kylmät ja kuumat ruuat) ja siihen liittyvät kirjaukset:
	|_|
	Lämpötiloja seurataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mitä      



Miten tarjoiltavien ruokien lämpötilaseuranta on toteutettu?
	Missä lämpötilassa tarjoilet kylmät ruoat? Jos tarjoilet kylmät ruoat +6 - +12 °C lämpötilassa, miten varmistat, että neljän tunnin tarjoiluaika ei ylity? Kuinka usein mittaat tarjolla olevien ruokien lämpötilat? Kuinka usein kirjaat lämpötilat ja minne (esim. mallilomake 8)? Mitkä ovat korjaavat toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa? Poikkeamat ja niiden korjaavat toimenpiteet on aina kirjattava.
     



[bookmark: _Toc210820243][bookmark: _Toc235692424]Ruoista asiakkaille annettava tiedot
[bookmark: _Toc210820244][bookmark: _Toc235692425]Pakkaamattomina tarjottavat ruoat
Anna tarjoilupaikassa pakkaamattomina tarjottavista ruoista asiakkaille seuraavat tiedot: 
· elintarvikkeen nimi (kirjallisesti) 
· aterian ainesosana käytetyn tuoreen, jäähdytetyn tai jäädytetyn naudanlihan, sianlihan, lampaan- ja vuohenlihan sekä siipikarjan (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan liha) lihan alkuperämaa (kirjallisesti)
· allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai suullisesti tietyin ehdoin).
Tiedot tulee antaa kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen läheisyydessä esitteessä tai taulussa. Vaatimus koskee myös take away-tuotteita ja nettikauppaa. 
Tiedot allergioita ja intoleransseja aiheuttavista aineista voidaan antaa myös suullisesti, jos asiakkaille kirjallisesti ilmoitetaan, että tiedot saa henkilökunnalta. Lihan alkuperämaa on ilmoitettava asiakkaille kirjallisesti ravintoloissa ja muissa tarjoilupaikoissa. Ilmoita tieto lihan alkuperämaasta asiakkaalle esimerkiksi helposti havaittavassa olevassa esitteessä tai kyltissä. Tieto on annettava asiakkaalle ennen ostopäätöstä ilman, että asiakkaan tarvitsee sitä erikseen kysyä.
Lisätietoja tarjoilupaikan pakkaamattomista elintarvikkeista:
· Ruokavirasto: Elintarviketieto-opas
Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:
	|_|
	Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat käyvät tilaamassa ruoat kassalta)

	|_|
	Buffetpöydän yhteyteen 

	|_|
	Ruokalistaan 

	|_|
	Muualle, minne      



Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteiden tiedot on oltava henkilökunnan saatavilla (esimerkiksi ainesosaselosteet tai reseptit).
[bookmark: _Toc210820245][bookmark: _Toc235692426]Lihan alkuperämaa
Tieto valmistuksessa käytettävän raa’an lihan alkuperämaasta pitää ilmoittaa kirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessä tai taulussa. Vaatimus lihan alkuperämaan ilmoittamisesta ei koske raakalihavalmisteita tai kypsiä lihavalmisteita (esimerkiksi ravintolaan valmiiksi marinoituna tulevaa broileria). Voit kuitenkin antaa tiedon lihan alkuperämaasta vapaaehtoisesti kaikista lihatuotteista.
Lisätietoja:
· Ohje tarjoilupaikoille: Alkuperämaan ilmoittam inen ainesosana käytetystä lihasta
· Lihan alkuperämaamerkinnät tarjoilupaikoissa - Ruokavirasto
Missä ja miten elintarviketiedot annetaan?
	Missä ja miten annat vaadittavat tiedot (ruokalista, erillinen ilmoitus)? Miten annat tiedon allergeeneista ja intoleransseja aiheuttavista aineista? Miten annat asiakkaille tiedon lihan alkuperämaasta? Mistä tuotteista annat alkuperämaatiedon? Miten huolehdit, että annettu tieto on oikea (esim. jos käytetty tuote vaihtuu)?
     


Miten tietojen oikeellisuus varmistetaan?
	Miten varmistat, että henkilökunta osaa antaa asiakkaalle oikeaa tietoa tarjolla olevista ruoista? Esimerkiksi, miten asiakaspalvelija osaa antaa oikeaa tietoa ruoan allergeeneista tilauksen yhteydessä (meneekö tieto keittiöön ruoan valmistajalle)? Miten tieto ruoan ainesosista on saatavilla, jos ruoka on valmistettu jo aiemmin (esimerkiksi resepti)? 
     


[bookmark: _Toc210820246][bookmark: _Toc235692427]Nimisuojatut tuotteet
Nimisuojajärjestelmän tarkoituksena on suojata elintarvikkeita vakiintuneen nimen väärinkäytöltä. Esimerkiksi fetajuusto on nimisuojattu tuote. Lisätietoja: Ruokaviraston nettisivuilta  
[bookmark: _Toc210820247][bookmark: _Toc235692428]Kinkkuruokien nimeäminen
Nimeä kinkkua sisältävä ruoka oikein. 
Ruuan nimi ei saa johtaa kuluttajaa harhaan, sen on oltava selkeä, helposti ymmärrettävä ja totuuden mukainen. Lihaa sisältävien ruokien nimeämisessä valmistajan tulee varmistaa, että ruuan nimi perustuu raaka-aineiden oikeisiin nimityksiin. Raaka-aineiden oikean nimeämisen voi tarkistaa raaka-aineen valmistajan pakkausmerkinnöistä (katso esimerkki alla). 
Ruuan nimessä voi käyttää sanaa kinkku vain, jos ruoka sisältää oikeaa kinkkua (katso kuva), esimerkiksi kinkkupitsa, kinkkukiusaus tai kinkkusalaatti. Kinkkuvalmisteesta tai kinkkuleikkeestä valmistetusta ruuasta voidaan käyttää nimitystä kinkkuvalmiste. Tällöin ruoka nimetään esimerkiksi kinkkuvalmistepitsaksi tai kinkkuvalmistesalaatiksi ja ainesosaluetteloon tulee merkitä kinkkuvalmiste. Pitsoissa käytetään usein pitsasuikaletta. Pitsasuikale ei ole elintarvikkeen nimi vaan kaupallinen nimi ja tämä sisältää usein sianlihaa, joka ei ole kinkkua. Tällöin ruoan esimerkiksi pitsan nimessä tai ainesosaluettelossa ei saa käyttää nimitystä kinkku.
[image: ]
Kuva: Kuvassa punaisella merkitty sianruhon osa numero 12 on kinkkua.
Kinkku on 100 % sianlihaa ja liha on sian takajalasta (katso kuva). Kinkkuun saa lisätä vain suolaa, vettä, mausteita, glukoosia/tärkkelyssiirappia ja sallittuja lisäaineita. Lihapitoisuuden pitää olla vähintään 85 %.
Lisätietoja: Kinkku elintarvikkeen nimenä - Ruokavirasto
[bookmark: _Toc210820248][bookmark: _Toc235692429]Verkkokauppamyynnissä annettavat tiedot
Ravintoloiden/kahviloiden aterioiden myynti verkkokauppojen tai mobiilisovellusten kautta on vastaavaa kuin pakkaamattomien elintarvikkeiden myynti tarjoilupaikassa. Näistä on annettava seuraavat tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineet sekä alkuperämaa tarvittaessa. 
Pakolliset tiedot suositellaan annettavaksi ainakin sen kunnan kielellä/kielillä, jossa aterioita ja tuotteita luovutetaan. Tiedot on annettava etämyyntiin liittyvässä aineistossa tai muulla soveltuvalla tavalla, ja niiden on oltava asiakkaalla saatavilla maksutta ostopäätöstä tehdessä. Puhelinmyynnissä tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista voidaan antaa suullisesti asiakkaan niitä kysyessä.
[bookmark: _Toc210820249][bookmark: _Toc235692430]Hävikkiruoan luovuttaminen asiakkaille
Hävikkiruoka on ruokaa, jota ei ole myyty kuluvan päivän aikana. Hävikkiä voi tulla esimerkiksi buffetista tai vitriinituotteista. Ravintola/kahvila voi myydä hävikkiruokaa itse tai esimerkiksi erilaisten palveluiden kautta.
Elintarvikehuoneistossa myydään/luovutetaan esim. lounasbuffetista yli jäänyttä ruokaa:
	|_|
	Suoraan asiakkaalle

	|_|
	Ruoka-apuun 



Mitä ylimääräisiä ruokia luovutetaan/myydään? Miten ruoat pakataan? Onko elintarvikkeet kylmiä vai kuumia? Kuka vastaa ruokien kuljettamisesta ruoka-apukohteeseen (lämpötilojen hallinta kuljetuksen aikana)? 
	     


[bookmark: _Toc210820250][bookmark: _Toc235692431]Hävikkiruoan hygienia
Buffetissa jo tarjolla ollut ruoka:
· Kerran tarjolla ollutta helposti pilaantuvaa ruokaa ei saa laittaa uudelleen tarjolle/myyntiin.
· Buffetpöydän lämmintä ruokaa saa myydä vain lämpimänä suoraan noutopöydästä. Sitä ei saa jäähdyttää myöhemmin myytäväksi.
Kylmänä tarjottava ruoka (esim. salaatit ja sushit):
· Mikäli ruokaa tarjotaan 6–12°C lämpötilassa, on ruoka luovutettava asiakkaalle neljän tunnin aikana sisältäen koko tarjoiluajan. Tämän jälkeen ruokaa ei saa enää myydä asiakkaille.
· Mikäli susheja tarjotaan huoneenlämmössä, on ruoka luovutettava asiakkaalle neljän tunnin aikana sisältäen koko valmistus- ja tarjoiluajan. Tämän jälkeen susheja ei saa enää myydä asiakkaille.
Huoneenlämmössä säilytetty tai tarjottu ruoka:
· Helposti pilaantuvat, huoneenlämmössä säilytettävät leipomotuotteet (esim. lihapiirakat ja riisipiirakat), on myytävä valmistuspäivän aikana, eikä niitä voi myydä seuraavana päivänä.
Ruoka, joka ei ole ollut asiakkaan itse otettavissa (ruoka on ollut esimerkiksi keittiössä tai palvelutiskissä tarjoilijan annosteltavana):
· On myytävä joko yli +60°C, tai on jäähdytettävä yli 60°C:sta enintään 6°C:een alle neljässä tunnissa ja on myytävä jäähdytettynä. Ruuan lämpötilaa on seurattava ja annoksia ei saa luovuttaa kesken jäähdytyksen.
[bookmark: _Toc210820251][bookmark: _Toc235692432]Ruoan luovuttaminen hyväntekeväisyysjärjestöille

Ruokaa luovutetaan hyväntekeväisyysjärjestöille: kyllä |_|  ei |_|
Mille hyväntekeväisyysjärjestölle elintarvikkeita luovutetaan? 
	     



Hyväntekeväisyysjärjestöt, jotka jakavat säännöllisesti helposti pilaantuvia elintarvikkeita kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin. Ennen elintarvikkeiden luovuttamista täytyy selvittää, että järjestö on tehnyt tarvittavat ilmoitukset elintarvikevalvontaviranomaiselle.
Olemme tarkastaneet, että hyväntekeväisyysjärjestöt, joille luovutetaan helposti pilaantuvia elintarvikkeita, ovat tehneet ilmoitukset toiminnastaan 	kyllä |_| ei |_|
[bookmark: _Toc210820252][bookmark: _Toc235692433]Ruokien kuljettaminen, myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella
	|_|
	Kuljetamme itse ruokaa suoraan asiakkaille ravintolan/kahvilan ulkopuolelle.

	|_|
	Osallistumme tapahtumiin. 

	|_|
	Toimitamme ruokaa muihin elintarvikehuoneistoihin (kahviloihin/ravintoloihin/myymälöihin).

	|_|
	Etämyynti, internetmyynti. 

	|_|
	Muu, mikä      


[bookmark: _Toc210820253]
Jos sinulla on omia kuljetuksia, on sinun huolehdittava lähetettävien ruokien lämpötilanhallinnasta ja hygieniasta kuljetuksen aikana. Ruoka on kuljetuksen ajaksi pakattava puhtaisiin kuljetuslaatikoihin tai astioihin. Kylmien ruokien lämpötila on kuljetuksen aikana oltava enintään +6 °C ja kuumien vähintään +60 °C.
Jos kuljetetaan kylmä- tai kuumasäilytystä vaativaa ruokaa, kuljetukseen on hyvä käyttää puhdasta styroxlaatikkoa, kylmälaukkua tai muuta vastaavaa siten, että ruoan lämpötila säilyy oikeana myös kuljetuksen ajan. Tila (esim. auton peräkontti), jossa kuljetuslaatikot ja -astiat ovat kuljetuksen aikana olisi lisäksi suositeltavaa suojata puhtaalla alustalla esim. suojaliinalla, pressulla tai vastaavalla.


[bookmark: _Toc235692434]Ruokien kuljettaminen
Ruoat kuljetaan
	|_|
	Kylmänä (enintään +6°C)

	|_|
	Kuumana (vähintään +60°C)


	
Ruokien lämpötilojen täytyy olla lainsäädännön mukainen kuljetusten päättyessä ja/tai kun ruoat luovutetaan vastaanottajalle. Kahvila/ravintola varmistaa ruokien lämpötilat seuraavasti:
	|_|
	Kuljetuksessa käytetään styroxlaatikoita tai muuta vastaavia, jotka pitävät ruoat kylminä/kuumina

	|_|
	Kylmäkalusteet ja/tai lämpöhauteet 

	|_|
	Kylmävaraajat

	|_|
	Kylmäauto

	|_|
	Kuljetettavien ruokien lämpötilat mitataan ja kirjataan, kun ruoat lähtevät ravintolasta/ruoat luovutetaan asiakkaille. Mihin kirjaukset tehdään?      

	|_|
	Muu, mikä      



Lisätietoa ruokien kuljettamisesta Ruokaviraston sivuilta: Ohje ruoan kuljetuksesta
[bookmark: _Toc210820255][bookmark: _Toc235692435]Ruokien toimittaminen muihin ravintoloihin ja myymälöihin 
Ruokaa toimitetaan muihin ravintoloihin ja myymälöihin: kyllä |_|  ei |_|
Jos ruokia toimitetaan muihin ravintoloihin ja myymälöihin, on toimijoiden keskenään sovittava vastuunjaosta, kuten esimerkiksi, kuka mittaa ja kirjaa lämpötilat.
Kuvaus toiminnasta (mihin elintarvikehuoneistoihin ruokaa toimitetaan, mitä ruokaa toimitetaan, toimitusmäärä, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia, ruokien käsittely ja pakkaaminen ravintolassa, miten varmistutaan lainsäädännön mukaisista pakkausmerkinnöistä, lainsäädännön mukaisista lämpötiloista varmistuminen):
	     



· Eläimistä saatavien elintarvikkeiden toimittaminen ravintolasta muihin myymälöihin ja ravintoloihin on sallittua ainoastaan, jos toimitettavien elintarvikkeiden määrä on vähäinen. Eläimistä saatavia elintarvikkeita ovat liha ja erilaiset lihatuotteet, kala ja kalajalosteet, maito ja erilaiset maitotuotteet sekä kananmunat ja kananmunavalmisteet.
· Eläimistä saatavien elintarvikkeiden toimitusmäärä katsotaan vähäiseksi, kun se on enintään 1000 kg vuodessa ja tämän ylittävältä osalta enintään 30 % vähittäisliikkeen eläimistä saatavien elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- ja luovutusmäärästä. 
[bookmark: _Toc210820256][bookmark: _Toc235692436]Ulkopuoliset kuljetuspalvelut
Ravintola/kahvila käyttää ulkopuolisia kuljetuspalveluita (esim. Wolt, Foodora, joku muu?):
	     


[bookmark: _Toc210820257][bookmark: _Toc235692437] Pakkaus- ja kontaktimateriaalit
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ja välineiden on sovelluttava elintarvikekäyttöön (esimerkiksi maljahaarukka -tunnus). Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-away astiat, kertakäyttöastiat, keittiövälineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittiölaitteet ja kertakäyttökäsineet.
Materiaalihankintoja tehdessä on huomioitava, että materiaalit eivät aina sovi kaikentyyppisten elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin (esimerkiksi PVC/vinyylimuovit eivät sovi rasvaisille elintarvikkeille). Jätesäkkien tai roskapussien käyttäminen elintarvikkeiden suojaukseen on ehdottomasti kielletty.
Jos ravintola tuo itse maahan (myös muista EU-maista) kontaktimateriaaleja, pitää sen aina saada tavarantoimittajalta tuotteiden vaatimustenmukaisuusilmoitukset ja kahvila/ravintola on vastuussa siitä, että tuotteet ovat EU-lainsäädännön mukaisia.
	Mitä elintarvikkeita kahvilassa/ravintolassa pakataan?      
Mistä pakkausmateriaalit hankitaan?      
Missä pakkausmateriaalit säilytetään?      



Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekäyttöön tarkistetaan seuraavin tavoin:
	|_|
	Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkintä ”elintarvikekäyttöön” tai ”malja-haarukkatunnus”.

	|_|
	Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuotteen nimikkeestä käy selville aiottu käyttötarkoitus (esimerkiksi take-away-astiat, kuljetuslaatikot).

	|_|
	Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekäyttöön (vaatimustenmukaisuusilmoitus).

	|_|
	Muu, miten      



Pääsääntöisesti elintarvikepakkauksia, kuten jogurttipurkkeja, maitotölkkejä, jäätelörasioita, leikkeledynoja tai rahkapurkkeja ei tule käyttää uudelleen elintarvikkeiden säilyttämiseen. Pakkaukset on lähtökohtaisesti tehty vain kertakäyttöiseksi. Pakkauksia ei ole automaattisesti testattu toistuvaan käyttöön ja niiden turvallisuudesta toistuvassa käytössä ei ole siten varmuutta. Pakkauksen valmistaja määrittelee pakkaukselle käyttötarkoituksen ja testaa sen yleensä vain siihen käyttöön, mihin se on alun perin valmistettu. Käytännössä ei ole siis tietoa, miten ne kestävät kemiallisesti pesuja ja pesuaineita ja sitä, että ne toistuvasti saatetaan kosketukseen uusien ja mahdollisesti erityyppisten elintarvikkeiden kanssa ja erilaisissa olosuhteissa. Tällöin on mahdollista, että pakkauksesta siirtyy kemiallisia aineita siinä säilytettävään elintarvikkeeseen ja tällöin elintarvike ei enää ole turvallinen.
[bookmark: _Toc235692438]Jäljitettävyys ja takaisinvedot
Toimijan tulee tietää, keneltä hän on hankkinut kaikki käyttämänsä raaka-aineet. Lisäksi on tiedettävä elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Varastossa olevat elintarvikkeet on pystyttävä tunnistaa, ja ne on oltava yhdistettävissä kaupallisiin asiakirjoihin. On tiedettävä, mitä raaka-aine-eriä kussakin valmistetussa erässä on käytetty. 
[bookmark: _Toc210820259][bookmark: _Toc235692439]Jäljitettävyys
Vastaanotetuista elintarvikkeista on säilytettävä dokumentit jäljitettävyyden osoittamiseksi vähintään yhden vuoden ajan. Jos elintarvikkeita toimitetaan muualle, dokumentit on säilytettävä myös lähetetyistä elintarvikkeista.
Jäljitettävyystiedot (lähetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) säilytetään seuraavasti:
	     



Mikäli pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esimerkiksi muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirretään pois alkuperäisistä pakkauksista), pitää pakkauksiin merkitä vähintään alkuperäispakkauksen päivämäärä (viimeinen käyttöpäivä tai parasta ennen päiväys) tai erätunnus.
[bookmark: _Toc210820260][bookmark: _Toc235692440]Takaisinvedot 
Mikäli myynnissä olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan kyseiset elintarvikkeet pois tarjoilusta. Lisäksi toimitaan Ruokaviraston takaisinvetoilmoituksen ohjeen mukaan ja tarvittaessa otetaan yhteys ympäristöterveys yksikköön.
Lisätietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisinvedot.
Mikäli tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan kyseiset tuotteet pois tarjoilusta/myynnistä ja otetaan välittömästi yhteyttä elintarviketurvallisuusyksiköön jatkotoimenpiteiden selvittämiseksi.


Miten toimitaan takaisinvetotilanteissa?
	Miten toimit, kun tulee ilmoitus elintarvikkeen takaisinvedosta? Miten toimit, jos huomaat, että itse valmistetussa ruoassa on poikkeama, joka vaatii takaisinvetoa? Kuka vastaa toimenpiteiden tekemisestä ja mihin ne kirjataan?
     


[bookmark: _Toc210820261][bookmark: _Toc235692441]Näytteenotto
Elintarviketoiminnassa on otettava omavalvontanäytteitä. Niiden avulla varmistat omavalvonnan toimivuuden. Laadi kirjallinen näytteenottosuunnitelma, jossa määrittelet, mitä näytteitä otat, mistä otat, millä menetelmällä, miten usein, mitkä ovat tuloksien raja-arvot, mihin kirjaat tulokset sekä mahdolliset korjaavat toimenpiteet ja uusintanäytteet.
Omavalvontaan on sisällyttävä näytteenottoa, jos käsittelet tai valmistat helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita. Näytteitä on otettava muun muassa ravintoloissa, kahviloissa, pikaruokaravintoloissa ja grilleissä sekä keskus- ja laitoskeittiöissä. Näytemäärä riippuu toiminnan luonteesta ja laajuudesta.
Omavalvontanäytteenoton vastuuhenkilö:
	     


[bookmark: _Toc235692442]Pintapuhtausnäytteet
Pintapuhtausnäytteenotto on osa siivoustyön laadun seurantaa, jolla varmistat puhdistuksen onnistumisen. Pintapuhtausnäytteitä on otettava, kun keittiössä käsitellään tai valmistetaan sellaisenaan syötäviä helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Tällaisia paikkoja ovat esimerkiksi laitoskeittiöt, ruokaravintolat, pitopalveluyritykset sekä pizzeriat ja muut vastaavat paikat.
Voit valita itse menetelmän, jolla otat pintapuhtausnäytteet. Voit käyttää esimerkiksi viljelyyn perustuvia menetelmiä, kuten kasvatusmaljoja tai kaupallisia menetelmiä, kuten (esimerkiksiHygicult®), ATP:n osoittamiseen perustuvia luminesenssitestejä (esimerkiksi luminometri -laite) ja pinnoilla olevien proteiinien osoittamistestejä (esim. Clean Card PRO ja PRO-Clean™). 
Ota pintapuhtausnäytteitä ensisijaisesti elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten työtasoilta, astioista, leikkuulaudoilta ja erilaisista laitteista, kuten yleiskoneista ja vihannesleikkureiden teristä. Ota näytteet puhtaalta ja kuivalta pinnalta, esimerkiksi aamulla ennen töiden aloitusta.



	Annosmäärä
	Näytemäärä
	Näytteenottotiheys

	alle 50 annosta vuorokaudessa
	0
	ei pakollista näytteenottoa

	50–500 annosta vuorokaudessa
	5 näytettä kerrallaan
	2–4 kertaa vuodessa

	500–2000 annosta vuorokaudessa
	5 näytettä kerrallaan
	6–8 kertaa vuodessa

	yli 2000 annosta vuorokaudessa
	5–10 näytettä kerrallaan
	10–12 kertaa vuodessa



Pintapuhtausnäytteitä ei ole pakollista ottaa, jos toimipaikassa ainoastaan: 
· laitetaan tarjolle valmiiksi pilkottuja vihanneksia tai lämmitetään valmisruokaa 
· käsitellään valmiiksi kypsiä elintarvikkeita (esim. grillimakkara) tai paistetaan valmiita, raakoja pakastejauhelihapihvejä tai vastaavia 
· myydään irtojäätelöä tai paistopistetuotteita 
· koostetaan muun toiminnan yhteydessä voileipiä tai täytetään leipiä valmiiksi pilkotuista raaka-aineista.

Lisätietoja: 
· Pintapuhtausnäytteiden ottaminen Hygicult TPC-menetelmällä ja tulosten tulkinta 
· Puhdistuksen riittävyyden arviointi - Ruokavirasto
· 17 Elintarvikkeiden tutkimukset - Ruokavirasto

Millä menetelmällä pintapuhtaustäytteet otetaan?
	     



Kuinka usein pintapuhtausnäytteet otetaan ja kuinka monta näytettä otetaan kerrallaan?
	     



Mihin tulokset ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet kirjataan?
	     



[bookmark: _Toc235692443]Jääpalanäytteet
Jos toimipaikassa on jääpalakone, pitää jään laatu tutkia kerran vuodessa joko ottamalla näyte jäistä tai vaihtoehtoisesti ottamalla pintapuhtausnäytteitä jääpalakoneesta.
Pienimuotoisessa toiminnassa jääpalanäytteenoton voit korvata ottamalla pintapuhtausnäytteet säännöllisesti jääpalakoneesta. Pintapuhtausnäytteitä otetaan silloin jään kanssa kosketuksissa olevilta pinnoilta, kuten jääpalalaitteen sisäpinnoilta sekä jään valmistamisessa ja käsittelyssä käytettävistä välineistä. Ota näytteet mielellään juuri ennen jääpalalaitteen seuraavaa pesua. Näin voit arvioida, onko pesutiheys riittävä.
Lisätietoja:
Veden ja jään valvonta elintarvikehuoneistoissa - Ruokavirasto

Jääpalakoneen hygienia varmistetaan ottamalla:
	|_|
	Jääpalanäytteet

	|_|
	Pintapuhdistusnäytteet



Kuinka usein ja mistä näytteet otetaan?
	     



Missä näytteet tutkitutetaan ja mitä niistä tutkitaan?
	     



Mihin tulokset ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet kirjataan?
	     


[bookmark: _Toc235692444]Trendiseuranta eli näytetulosten tarkastelu pitkällä aikavälillä
Trendiseurannalla tarkoitetaan tulosten kehityssuuntien eli trendien tarkkailua pitkällä aikavälillä. Vertaat siis pintapuhtausnäytteiden tai elintarvikenäytteiden tuloksia edellisiin tuloksiin. Katsot, ovatko tulokset parantuneet, huonontuneet tai pysyneet samanlaisina. Onko tulos ollut huono aiemmilla näytteenottokerroilla? Jos tulos on ollut toistuvasti huono tai tulos huononee koko ajan, on ryhdyttävä korjaaviin toimenpiteisiin asian kuntoon saamiseksi. Vaikka poikkeamiin reagoidaankin hyvin tai heti, niin niiden määrän lisääntyminen kertoo, että prosessissa on ongelma. Mieti, mistä huonontuvat tulokset johtuvat.


Voit tehdä trendiseurantaa usealla tavalla. Esimerkiksi
· Voit tarkastella trendiä poikkeamien kautta. Jos näytteenoton tulos on huono tai välttävä, tarkista, mikä tulos oli edellisillä näytteenottokerroilla. Jos tulokset olivat huonot tai välttävät, mieti, mistä asia voisi johtua. Tee korjaavat toimenpiteet. Kirjaa omavalvonnan kirjanpitoon ylös, että olet verrannut tuloksia aiempiin tuloksiin. Kirjaa mahdolliset korjaavat toimenpiteet.
· Voit piirtää näytteenoton tuloksista käyrän analyysi-/ pintakohtaisesti. Seuraa käyrän avulla, onko tuloksien kehityssuunta parantuva vai laskeva.
Kuka vastaa trendiseurannan teosta? Miten ja minne tulokset sekä mahdolliset korjaavat toimenpiteet kirjataan?
	     


[bookmark: _Toc235692445]Siivous, kunnossapito ja jätehuolto
[bookmark: _Toc102567679][bookmark: _Toc210820263][bookmark: _Toc235692446]Siivous ja puhtaanapito
Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Siivoussuunnitelmassa kerrotaan, miten tiloja ja laitteita pidetään puhtaina, millaisia puhdistusvälineitä- ja tarvikkeita käytetään, kuinka usein puhdistusta tehdään ja kuka on vastuuhenkilö. Kirjallinen siivoussuunnitelma ei ole aina välttämätön 1–2 hengen yrityksissä.
Ravintolassa on erillinen siivoussuunnitelma: kyllä |_|  ei |_|
Tilojen siivouksesta vastaa:
	|_|
	Oma henkilökunta

	|_|
	Ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:      


Keittiölle ja asiakastiloille on oltava erilliset siivousvälineet. Säilytä siivousvälineet hygieenisesti siten, että ne eivät likaannu säilytyksen aikana ja pääsevät kuivumaan ilmavasti. Säilytä likaiset ja puhtaat siivousvälineet erillään. Pese siivousvälineet käytön jälkeen. Pese kestokäyttöiset siivousliinat (esim. mikrokuituliinat, lattiamopit) pyykinpesukoneessa vähintään +60 asteessa. Älä säilytä pesu- ja desinfiointiaineita alueilla, joissa säilytetään tai käsitellään elintarvikkeita. Esimerkiksi työskentelytaso ei ole oikea paikka pesuaineiden säilytykselle. Tarkista siivousvälineiden kunto riittävän usein ja vaihda kuluneet uusiin.
Miten siivousvälineiden säilytys ja huolto on järjestetty?
	Missä säilytät siivousvälineet? Miten pidät keittiön ja asiakastilojen siivousvälin erillään? Miten ja missä peset siivousliinat ja muut siivousvälineet? Miten tarkkailet siivousvälineiden kuntoa? Kuka vastaa uusien välineiden hankinnasta?
     


Miten puhtauden tarkkailu toteutuu?
	Kuinka usein tarkkailet tilojen puhtautta? Mihin kirjaat puhtaustarkkailun tulokset tai poikkeamat? Mihin kirjaat harvemmin tehtävät siivoukset?
     


Jos siivousvälinetilassa ei ole vesipistettä, kuvaa tarkemmin seuraavat asiat: mistä siivouksessa käytettävä vesi otetaan ja minne siivouksen jätevedet kaadetaan niin, että elintarviketurvallisuus ei heikenny:
	     


Jos siivouksen vesipistettä ei ole, siivousvälineet tulisi viedä muualle huollettavaksi tai käyttää kertakäyttöisiä siivousliinoja, myös lattian siivoukseen.
Astianpesuveden lämpötilan seuranta
Esipesussa veden lämpötila saa olla enintään +40°C. Pesuveden lämpötilan pitää olla vähintään +55oC (mielellään + 60°C…+70°C) ja huuhteluveden vähintään +80°C.
Lämpötilanseuranta:
	|_|
	Lämpötiloja seurataan       kertaa viikossa.

	|_|
	Lämpötilat kirjataan       kertaa viikossa. Mihin kirjaukset tehdään?           

	|_|
	Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Kirjaukset tehdään:      

	|_|
	Muu, mitä      


[bookmark: _Hlk209705364]Jos astianpesukoneessa ei ole kiinteää lämpömittaria, pesutulosta täytyy kontrolloida mikrobiologisin näyttein tai muilla soveltuvilla menetelmillä (katso suunnitelman kohta 12). Myös huoltoraportit tulee säilyttää. Lisäksi astioiden puhtautta on seurattava aistinvaraisesti ja astioita liotettava etukäteen tarpeen mukaan.
Miten astianpesukoneen puhtaus ja huolto on järjestetty?
	Miten huolehdit astianpesukoneen puhtaudesta ja huollosta? Miten seuraat astianpesukoneen pesutulosta? Miten seuraat astianpesukoneen lämpötilaa? Mitä teet, jos havaitset pesutuloksessa tai pesulämpötilassa poikkeamia? Minne kirjaat ne?
     


[bookmark: _Toc102567680][bookmark: _Toc210820264][bookmark: _Toc235692447]Kunnossapito
Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan säännöllisillä tarkistuksilla ja huolloilla.
Tilojen kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteistön edustaja yhteistyössä.
	Isännöitsijän yhteystiedot
	     



Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma:
	|_|
	Tilojen, laitteiden ja välineiden kunto arvioidaan (kuinka usein)            



	|_|
	Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne)           

	|_|
	Laitteet huolletaan säännöllisesti (kuinka usein)                

	|_|
	Kylmälaitteiden sulatus ja puhdistus tehdään vähintään kerran vuodessa. Sulatuksen ja puhdistuksen kirjanpito tehdään                 

	|_|
	Muut toimenpiteet, mitkä:      


Miten tilojen kuntoa seurataan?
	Onko tilojen, kalusteiden ja välineiden kunnon seuraamiseen nimetty vastuuhenkilö? Miten huolehdit laitteiden ja välineiden kunnosta ja huolloista? Pidetäänkö tilojen tarkistuskierroksia, kuinka usein ja ketkä niihin osallistuu? Mitä muita säännöllisiä huoltoja ja kunnossapidon tarkastuksia tehdään?
     


Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:
	     


[bookmark: _Toc14861027][bookmark: _Toc102567681][bookmark: _Toc210820265][bookmark: _Toc235692448]Jätehuolto
Kahvilan/ravintolan keittiössä sijaitsevat jäteastiat tyhjennetään päivittäin kiinteistön omistajan osoittamaan jätteenkeräyspisteeseen. Jätteet täytyy lajitella jätehuoltomääräysten mukaisesti. Noudata kiinteistön yhteiskäytössä olevan jätteenkeräyspisteen lajitteluohjeita. Laita jätteet astioihin ja purista tarvittaessa metallitölkit ja pahvit. Jäteastioiden pesusta tulee huolehtia säännöllisesti.
Keittiössä lajitellaan seuraavat jätteet:
	[bookmark: Valinta3]|_| Biojäte
	[bookmark: Valinta2]|_| Pahvi
	[bookmark: Valinta1]|_|Paperi

	|_| Lasi
	|_| Metalli
	|_| Polttokelpoinen jäte

	|_| Muovi
	|_| Jäterasvat
	|_| Muu, mikä?      



Elintarvikealan toimijan tulee pitää kirjaa toiminnassa syntyvästä elintarvikejätteestä ja sen käsittelystä. Lisätietoa elintarvikejätteen kirjanpitoon: 
· Luonnonvarakeskus Luke: Opas elintarvikealan toimijoille elintarvikejätteen kirjanpito- ja tiedonantovelvollisuuden noudattamiseksi 
· Ympäristöministeriö: Pikaohje toimijalle elintarvikejätekirjanpitoon 
· Ympäristöministeriö: Elintarvikealan on vähennettävä elintarvikejätteen määrää ja pidettävä kirjaa elintarvikejätteestä (YouTube)
Elintarvikejätekirjanpito, pidetäänkö elintarvikejätteestä kirjanpitoa ja miten?
	     



Kuinka usein sisätiloissa olevat jäteastiat pestään? Kuka on vastuussa pesusta?
	     


[bookmark: _Toc235692449]Haittaeläinten torjunta ja muut eläimet
Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintyä haittaeläimiä, kuten jyrsijöitä, lintuja tai elintarviketuholaisia. Haittaeläinten pääsy huoneistoon pitää estää, esimerkiksi pitämällä ikkunat ja ovet kiinni sekä varmistamalla, että rakenteissa ei ole kulkureittejä haittaeläimille (ulos/alarakenteisiin ym. johtavia läpivientejä/reikiä).
Haittaeläinten pääsyä huoneistoon voidaan ehkäistä mm. seuraavin keinoin:
· Ikkunat ja ovet pidetään kiinni (tai niihin on asennettu hyönteisverkot)
· Varmistetaan, että rakenteissa ei ole kulkureittejä haittaeläimille (ulos/alarakenteisiin ym. johtavia läpivientejä/reikiä)
· Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeläinten varalle
· Muu, miten                 
Toimenpiteet haittaeläimiä todettaessa:
	|_|
	Elintarvikkeiden ja tilojen tarkistaminen



	|_|
	Tarvittaessa elintarvikkeiden hävittäminen  

	|_|
	Yhteydenotto kiinteistöhuoltoon. Yhteystiedot:                 

	|_|
	Yhteydenotto tuholaistorjuntayritykseen. Yhteystiedot:                 

	|_|
	Muut toimenpiteet, mitkä:      


[bookmark: _Toc210820268][bookmark: _Toc235692450]Asiakkaiden ravintolaan tuomat eläimet
Näkövammaisten opaskoirat, liikuntavammaisten avustajakoirat sekä kuulovammaisten kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin. 
Lemmikkieläimiä saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutiloihin. Tällaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisäänkäynnin yhteydessä. Toimija voi määritellä mitkä lemmikkieläimet on sallittuja tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutilaan.
· Saako ravintolaan tuoda lemmikkieläimiä?  |_| Kyllä   |_| Ei
· Mitä eläimiä ravintolaan saa tuoda?      
· Asiasta on ilmoitettu kirjallisesti ravintolan sisäänkäynnin yhteydessä  |_| Kyllä |_| Ei

[bookmark: _Toc235692451]Elintarvikkeiden maahantuonti
Ei-eläinperäiset elintarvikkeet = esimerkiksi kasvikset, mausteet, kastikkeet, makeiset
Eläinperäiset elintarvikkeet = esimerkiksi liha, elävät simpukat, kalastustuotteet, maito, munat ja etanat
Ei-eläinperäisiä elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista	|_| Kyllä  |_| Ei
Ei-eläinperäisiä elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolelta	|_| Kyllä |_| Ei
Eläinperäisiä elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista		|_| Kyllä  |_| Ei
Eläinperäisiä elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista    Kyllä  |_| Ei

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita seuraavista maista:
	     
	     

	     
	     

	     
	     



Jos sinulla on elintarvikkeiden maahantuontia tai sisämarkkinatuontia, teethän tälle toiminnalle oman omavalvontasuunnitelman.


[bookmark: _Toc235692452]Malliseurantalomakkeet
Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset 
Vuosi:       Kirjaustiheys:       / viikossa	
Kylmäsäilytystä vaativien elintarvikkeiden lämpötila pitää olla +6°C tai sen alle. Pakasteiden säilytyslämpötila on -18°C, mutta lämpötila voi poiketa kuljetuksen aikana enintään -15°C lämpötilaan.	
	Päivämäärä
	Elintarvikkeen nimi
	Lämpötila ºC
	Huomautuksia 
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	





Kylmä- ja pakastevarastojen lämpötilojen seuranta
Vuosi:       Kirjaustiheys:       / viikossa	
Säilytyslämpötilat: Tuore kala ja katkaravut 0…+3°C, kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, suojakaasu- ja tyhjiöpakatut jalostetut kalastustuotteet sekä suolattu mäti 0…+3°C, jauheliha ja jauhettu maksa enintään +4°C, helposti pilaantuva elintarvike enintään +6°C, pastöroidut maitopohjaiset tuotteet enintään +8°C ja pakasteet –18°C tai sitä kylmempi.
Kirjaa jokaisen laitteen kohdalle, mikä on laitteen tavoitelämpötila.
	Päiväys
	Laite 1
______°C
	Laite 2
______°C
	Laite 3
______°C
	Laite 4
______°C
	Laite 5
______°C
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	




Jäähdytettävien ruokien lämpötilan seuranta
Vuosi:       Kirjaustiheys:       / viikossa	
Ruoka on jäähdytettävä enintään 4 tunnissa +6°C:een tai sen alle.
	Päiväys
	 Ruoka
	Kellonaika aloitettaessa
	Lämpötila °C
	Kellonaika lopetettaessa
	Lämpötila °C
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	




Tarjoiltavien ruokien lämpötilan seuranta
Vuosi:       Kirjaustiheys:       / viikossa	
· Kuumana tarjoiltavien ruokien lämpötila tarjoilun aikana vähintään +60°C.
· Kylmänä tarjoiltavien tuotteiden lämpötilan tulee olla +2…+6°C
· Kylmänä tarjoiltavien ruokien lämpötila saa tarjoilun aikana nousta enintään +12°C:een tarjoiluajan ollessa enintään 4 tuntia, jonka jälkeen ruoat tulee hävittää. 
	Päivä-määrä
	Kuuma ruoka
	°C
	Kylmä ruoka
	°C
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	




Kuumana säilytettävien ruokien lämpötilaseuranta
Vuosi:       Kirjaustiheys:       / viikossa	
Ruoat, joita säilytetään keittiössä kuumana ennen tarjoilua, myyntiä tai kuljetusta tulee säilyttää yli +60°C. Ruokien lämpötila mitataan säilytysajan loppupuolella.
	Päiväys
	 Ruoka
	Lämpötila °C
	Huomautuksia
	Kuittaus


	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Asiakasvalitukset ja havaitut poikkeamat (ei lämpötiloihin liittyvät)
Vuosi:      
	Päiväys
	Asiakasvalitus / poikkeamat
	Toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	




Puhtaanapidon seuranta 
Vuosi:      
	Päiväys
	Puhdistettu kohde / puhtaanapidon suunnittelu / puhtaanapidon seuranta. Esimerkiksi: tulevien puhdistuksien suunnittelu, jääpalakoneen puhdistuksen seuranta tms.
	Kuittaus

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Koneellisen astianpesun lämpötilan seuranta 
Vuosi:      
Pesuveden lämpötila +60…65°C, huuhteluveden lämpötila vähintään +80°C.
Jos astianpesukoneessa ei ole kiinteää lämpömittaria, pesutulosta tulee kontrolloida mikrobiologisin näyttein tai muilla soveltuvilla menetelmillä (ks. suunnitelman kohta 13). Myös huoltoraportit tulee säilyttää. Lisäksi astioiden puhtautta on seurattava aistinvaraisesti ja astioita liotettava etukäteen tarpeen mukaa.
	Päiväys
	Pesuvesi °C
	Huuhteluvesi °C  
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Lämpömittareiden toiminnan tarkastukset
Vuosi:      
	Päiväys
	Mittari:
	Mitattu sulavan jään lämpötila,      °C
	Mitattu kiehuvan veden lämpötila,      °C
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	




Tuholaishavainnot ja -torjunnat 
Vuosi:      
	Päiväys
	Havainto 
	Tehdyt toimenpiteet ja käytetyt torjunta-aineet

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	




Pintapuhtausnäytteenotto 
Lomakkeelle saat helposti dokumentoitua myös trendiseurannan, kun hyödynnät yhdelle näytteenottokohteelle aina samaa tuloslaatikkoa. Muista kuitenkin, että näytteenotto kohteita kannattaa eri näytteenottokerroilla vaihdella. 
Vuosi:        Näytteenotto menetelmä:      
	Päiväys
	Näytteenottokohde
	Tulos (numeraalinen)
	Arviointi (hyvä, välttävä, huono)
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	Päiväys
	Näytteenottokohde
	Tulos (numeraalinen)
	Arviointi (hyvä, välttävä, huono)
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	Päiväys
	Näytteenottokohde
	Tulos (numeraalinen)
	Arviointi (hyvä, välttävä, huono)
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



	Päiväys
	Näytteenottokohde
	Tulos (numeraalinen)
	Arviointi (hyvä, välttävä, huono)
	Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
	Kuittaus

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	




Henkilökunnan terveystodistusten, hygieniatodistusten ja perehdytyksen kirjanpito

	Työntekijän nimi
	Salmonellatodistus esitetty 
pvm. / tarkastaneen kuittaus
	Hygieniaosaamistodistus /passi esitetty
pvm. / tarkastaneen kuittaus
	Perehdytetty omavalvontaan
pvm. / perehdyttäjän kuittaus

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	





Siivoussuunnitelma
Siivoussuunnitelmaan tulee luetella kaikki elintarvikehuoneiston tilat, pinnat, laitteet, ym. ja niiden siivoustiheydet. Lisäksi tulee kuvata siivousvälineiden puhdistus. Suunnitelman laatimisen jälkeen kannattaa laatia omat listat esimerkiksi päivittäin, viikoittain, kuukausittain ja harvemmin suoritettaville siivouksille.  
	Tila
	Pinta tai laite
	Pesutiheys
	Käytettävä pesuaine
	Käytettävä pesuväline
	Vastuuhenkilö

	Keittiö
	Työpöydät
	
	
	
	

	
	Lattia
	
	
	
	

	
	Seinät
	
	
	
	

	
	Katto
	
	
	
	

	
	Ylärakenteet
	
	
	
	

	
	Jääkaapit
	
	
	
	

	
	Kylmiöt
	
	
	
	

	
	Pakastimet
	
	
	
	

	
	Vetolaatikostot
	
	
	
	

	
	Uunit
	
	
	
	

	
	Liedet
	
	
	
	

	
	Astianpesukone
	
	
	
	

	
	Huuva ja rasvasuodatin
	
	
	
	

	
	Lattiakaivot
	
	
	
	

	
	Jäteastiat
	
	
	
	

	
	Vihannesleikkuri
	
	
	
	

	
	Jääpalakone
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Asiakas-tilat
	Pöydät
	
	
	
	

	
	Lattia
	
	
	
	

	
	Seinät
	
	
	
	

	
	Katto / ylärakenteet
	
	
	
	

	
	Tarjoilulinjasto
	
	
	
	

	
	Asiakas WC:t
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Henkilöstötilat
	Pukuhuoneet
	
	
	
	

	
	WC:t
	
	
	
	

	
	Taukotilat
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Siivous-välineet
	Harjat
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