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OMAVALVONTASUUNNITELMA ELINTARVIKEALA
Kirjallisen omavalvontasuunnitelman laatiminen ja toteuttaminen on jokaisen elintarvikealan yrittäjän (elintarvikealan toimijan) lakisääteinen velvollisuus. 
Tarvittavan kirjallisen aineiston laajuus riippuu mm. toiminnan moninaisuudesta, tuotteiden monipuolisuudesta ja niihin liittyvistä riskeistä. Omavalvontasuunnitelma on tarpeen olla kirjallisena, jotta kaikilla yrityksessä on yhtenevä käsitys oikeista toimintatavoista ja kaikki yrityksessä voivat tutustua työhönsä liittyviin ohjeisiin. Kirjallisesti kuvattu suunnitelma on yhteinen väline myös keskusteltaessa tuotteiden ja toiminnan kehittämisestä. Omavalvontasuunnitelma tulee pitää ajan tasalla jatkuvasti, eli sitä on päivitettävä tarpeen mukaan.

Viranomaisen tarkastamasta ja hyväksymästä omavalvontasuunnitelmasta tulee yrityksen omavalvontajärjestelmä. Täytä ja tarkastuta tämä omavalvontasuunnitelma paikkakuntasi viranomaisella. Tämä omavalvontasuunnitelma on esimerkki lomakkeesta eikä välttämättä sovellu kaikkiin tapauksiin. 

OMAVALVONTASUUNNITELMA

1. Yhteystiedot

	Yrityksen nimi
     
	Y-tunnus
     

	Yrityksen katuosoite
     
	Postinumero
     
	Postitoimipaikka
     

	Yhteyshenkilön nimi
     
	Puhelin ja sähköpostiosoite
     


2. Toiminnan kuvaus

Toiminta-aika, henkilökunnan määrä, asiakaskunta, valmistettavat tuotteet, myynti- ja toimitilat.
3. Raaka-aineiden hankinta ja vastaanottotarkastus

Mistä eri elintarvikeryhmät hankitaan?

Mitä tuotteista tarkastetaan (kunto, lämpötila, pakkausmerkinnät)?

Mitä tehdään, jos laatu ei vastaa vaadittua, miten kuljetetaan varastotiloihin. Kirjaukset suunnitelman lopussa olevalle lomakkeelle.

4. Raaka-aineiden varastointi

Missä varastoidaan ja mitä, olosuhteet (lämpötilat ym.), varastojen oikea kierto, kontaminaation välttäminen. Lämpötilan kirjaukset lomakkeelle.
5. Ruoan valmistus ja tarjoilu

Valmistukseen ja tarjoiluun käytetyt laitteet, astiat ja tila, kontaminaation välttäminen (eri ruoka-aineiden ristikontaminaatio, suojaaminen pisaratartunnalta ym.), laadunvarmistus (esim. kypsennyksen riittävyys), miten toimitaan poikkeustapauksissa (esim. virheelliset lämpötilat, ruoka-aineiden likaantuminen), käytetyt pakkausmateriaalit, mahdolliset, pakkausmerkinnät, erityisruokavaliot (allergeenit). Kirjaukset lomakkeelle.
6. Kuljetus myynti- tai tarjoilupaikalle 
Kuljetusolosuhteet tehdään erilliselle lomakkeelle (auto, astiat, lämpötila). 
7. Henkilökunnan hygienia ja koulutus

Työasut, henkilökunnan pukeutumis-, peseytymis- ja wc-tilat, mahdolliset hygieniaosaamistodistukset ja koulutustausta, käsihygienian ylläpito ja ohjeistus.
8. Puhtaanapitosuunnitelma

Siivoussuunnitelma löytyy liitteenä.
9. Jätehuoltosuunnitelma

Jätteiden keruu, jäteastioiden riittävyys ja asianmukaisuus (sijainti, tilavuudet, kannellisuus) sekä niiden tyhjennys.
10. Tuhoeläinten torjunta

Hyönteisten, lintujen ja jyrsijöiden pääsyn estäminen elintarvikkeisiin sekä elintarvikkeiden valmistus-, varastointi- ja tarjoilutiloihin sekä niitä havaittaessa suoritetaan mahdollinen torjunta.
11. Ruokamyrkytysepäilyt, valitusten käsittely sekä takaisinvetosuunnitelma
Asiakasvalituksista ja ruokamyrkytysepäilyistä täytetään tiedot lomakkeelle, josta näkyvät valittajan nimi ja yhteystiedot, valituksen syy ja tehdyt toimenpiteet. Kirjaus lomakkeelle.

Ruokamyrkytystä epäiltäessä tehdään lain määräämä ilmoitus kunnan terveydensuojeluviranomaiselle.

Ruokamyrkytystä epäiltäessä tai epäiltäessä tuotteen laatua, otetaan näyte (n. 200g tai 2 dl), joka säilytetään viileässä niin, että se voidaan tutkia laboratoriossa ruokamyrkytyksen syyn tai tuotteen laadun selvittämiseksi.

12. Käyttö- ja jätevedet

Mistä saadaan käyttövesi ja minne ohjataan jätevedet niin valmistus- kuin myyntipaikalla. Talousveden, jota käytetään ruoanvalmistukseen tai nautitaan sellaisenaan, laatu on varmistettava ennen käyttöä.
13. Tuotetietoja, reseptejä ja pakkausmerkintöjä koskevien ohjeiden arkistointi ja säilytys
Missä säilytetään tuotetiedot, reseptit ja pakkausmerkinnät. Ketkä hoitavat ed. asioiden arkistoinnin.
14. Omavalvonnan asiakirjojen säilytys ja päivitys

Missä säilytetään ja kuinka kauan (säilytettävä vähintään 1 vuosi). Omavalvonnan arviointi- ja päivitystaajuus.
Päiväys ja allekirjoitus
XX.XX.20XX Paikkakunta
________________________
nimenselvennös
Liitteet:

· Laite- ja kuljetuslämpötilan seurantalomake

· Ruoan (kuuma ja kylmä) lämpötilan seurantalomake

· Asiakasvalitusten ja ruokamyrkytysepäilysten seurantalomake

· Siivouksen seurantalomake

· Vastaanottotarkastuslomake

· 
Rivinvaihtonäppäimellä (enter) voit siirtää taulukon alkavaksi seuraavalta sivulta 
SIIVOUSOHJELMA
	PUHDISTUSKOHDE
	PESUAINE
	MENETELMÄ

	     
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Yksittäisen ulkomyyntitapahtuman jälkeen suoritettavat
	PUHDISTUSKOHDE
	PESUAINE
	MENETELMÄ

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



Suursiivous
	PUHDISTUSKOHDE
	PESUAINE
	MENETELMÄ

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	



TAVARAN VASTAANOTTO

	Pvm.
	Tuote
	Toimittaja
	Lämpötila ja mahd. toimenpide
	Kirjaaja

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



KYLMÄLAITTEIDEN JA -KULJETUKSEN LÄMPÖTILAT

	Pvm.
	Laite 1
	Laite 2
	Kuljetus
	Huomautukset ja 

toimenpiteet
	Kirjaaja

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



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

Toimenpiteet mikäli lämpötila ylittää ohjearvot:


     
TARJOILULÄMPÖTILAT (kuuma ja kylmä ruoka)

	Pvm.
	Tarjoiltava ruoka
	Lämpötila Cº
	Huomautukset ja 

toimenpiteet
	Kirjaaja

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


     
ASIAKASVALITUKSET

	Pvm.
	Asiakkaan nimi
	Yhteystiedot
	Valituksen aihe
	Mahdolliset oireet
	Toimenpiteet

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


     
	
	

	
	     

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


Yritystulkki V2 Omavalvontasuunnitelma




