Café Kilipukki Neljdnkaivonkatu 47 15100 LAHTI
OMAVALVONTASUUNNITELMA

Paivamaara Omavalvontasuunnitelma on tehty [10.5.2020| ja/tai paivitetty [14.5.2022 |

Omavalvonta tulee paivittda kerran vuodessa tai kun toimintaan tulee muutoksia.
Omavalvonta tulee olla henkilokunnan kaytettdvissa. Omavalvonnan asiakirjat tulee
olla tarkastettavissa.

1. YHTEYSTIEDOT

Kohteen nimi

Café Kilipukki (Yli-Marolan 4H-kotieldinpiha)

Osoite Neljankaivokatu 47 15100 LAHTI

Puh. + Mail. 050 462 2511 lahti@4h.fi

Nettisivut www.lahti.4h.fi

Toimija Lahden 4H-yhdistys ry

Y-tunnus 1593266-0

Asiakasmaara Take out -kesakahvila

Avoinna 25.5. —18.8.2023 MA-TI + TO-PE klo 10:30-16:30 + La klo

10:30-14:30 (ke+su suljettu)

Vastuuhenkilo

Petra Kerkka toiminnanjohtaja

Lahden
ympdristoterveys

paivystys p. 03 733 4577 klo 9:30-11 terveydensuojelu@lahti.fi

Alueen terveystarkastaja: Paivi Matilainen, p. 044 416 4955
Asemantausta, Keijupuisto, Laune, paivakotikeittiot,
alkutuotanto

paivi.matilainen@lahti.fi

2. KUVAUS TOIMINNASTA

Myytavat tuotteet: kahvi, tee, kaakao (vesityksittaispakattu jauhe), pillimehu, limppari,
pakatut jaateldpuikot + tuutit, pullaa, paistovalmiit suolaiset, taytetyt sdmpylat, piirakat,
vohvelit, toastit, pakatut hedelmat, slus-jaahilejuoma ja karkit. Irtotuotteiden tulee olla

valmiiksi pakattuja.

Kahvila Take Out -kesakahvila, josta myynti kahvilavaunusta. Ikkunaluukku katettu ja
pleksilld suojattu. Padsaantoisesti tuotteet nautitaan ulkoilmassa. Toiminta on kesakioskin
tapaista tuotteiden myyntia. Tuotteet valmistetaan sisakahvilatilassa. Kahvilatila sijaitsee
paarakennuksen alakerrassa, jossa sijaitsevat myos henkilokunnan WC. Sisatiloihin
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asiakkailta paasy kielletty. Kotieldinpiha asiakkailla kdytéssa omat vesivessat, joissa
kasienpesumahdollisuus.

3. TOIMINTA RUOKAMYRKYTYSEPAILYTILANTEESSA

Toiminta ruokamyrkytysepailyssa

1. Asiakkaan ilmoittaessa sairastumisepailysta, ota ylds sairastuneen yhteystiedot,
selvita ruokailuajankohta seka epailyksen alainen ruoka

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

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

4. Mieti heti sairastumisen syyta ja mahdollisia heti suoritettavia korjaavia toimenpiteita

4. HENKILOKUNNAN HYGIENIA JA TYOVAATETUS

Tyovaatetus Elintarvikkeita kasittelevalla tulee olla asianmukainen
suojavaatetus, johon kuuluvat siisti ja puhdas ty6puku,
jalkineet ja tarvittaessa paahine (esim. raa’an lihan kasittely,
salaatin pilkkominen ja leipien koostaminen). Koruja ei saa
kayttaa mikali niita ei ole peitetty suojavaatetuksella.
Tyontekijoilla 4H-kahvilavaatetus (paita, essu) ja hiusten
suojana huivi.

Kasihygienia Keittidssa kasienpesupiste. Kasienpesupisteessa
kertakayttokasipyyhkeilla, nestesaippualla ja roskakorilla.
COVID-19 vuoksi kdsihygieniaan tulee kiinnittaa erityista
huomiota. Ohjeet tyotekijdille:
https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-
torjunta/infektioiden-ehkaisy-ja-torjuntaohjeita/kasienpesu-ja-
yskiminen

Hygieniapassi Hygieniapassikopiot tai lista hygieniapassin suorittaneista
sailytetdan omavalvontasuunnitelman yhteydessa.

Terveydentilan selvitys | Kuumentamatonta ruokaa valmistavilla/kasittelevilla
tyontekijoilla tulee olla terveydentilan selvitys. Terveydentilan
selvityksella tydsuhteen alussa tarkoitetaan tyoterveyshuollon
tai terveyskeskuksen laakarin

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

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

Laboratoriotutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta
tyontekijoilta matkan jalkeen. Laboratoriotutkimus tehdaan jos
tydntekijalla on parhaillaan tai hanella on edeltavan
kuukauden aikana ollut kuumeinen ripulitauti.

Lahti



Café Kilipukki Neljdnkaivonkatu 47 15100 LAHTI
OMAVALVONTASUUNNITELMA

Lahden 4H-yhdistyksen tyontekijoiden tyoterveyden hoitaa
Tyoterveys Oy Wellamo Lahden toimipiste Saimaankatu 23
15140 Lahti p. (03) 8811006

HYVAT KAYTANNOT v Muista kasienpesu aina ennen tydhon ryhtymista ja

eri tydvaiheiden valilla (wc-kaynnin jalkeen, rahojen
kasittelyn jalkeen ja jatteiden kasittelyn, niistamisen ja
aivastamisen seka tupakoinnin jalkeen).

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

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

v’ Sairas tyontekija ei saa osallistua helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelemiseen.

5. RUUAN VALMISTUSTOIMINTA JA RUOAN HYGIEENINEN KASITTELY

Ruoanvalmistustoiminta

Annostarjoilu (A la Carte) [ Grillituotteiden tarjoilu X
Buffeetarjoilu O Take Away (noutoruoka)
Kahvilatuotteiden tarjoilu Ruoan kuljetus
Tilaustarjoilu (pitopalvelua) [D Muuta toimintaa:

Elintarvikkeiden kasittely

Kypsentaminen ] Uudelleen kuumentaminen ]
Kuumentaminen Sulattaminen
Jaahdyttaminen ] Jaadyttaminen
Vihannesten kasitteleminen Raa’an lihan/kalan kasitteleminen | [J
Muu elintarvikkeiden kasitteleminen: [D

v

v

v

v

v

Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely

Erilliset tydpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattomat liha-, broileri-
ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavat tuotteet)
Erilliset tydvalineet (leikkuulaudat, veitset tms.) eri tuoteryhmille (esimerkiksi
kypsentamattomat liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at
tuotteet/sellaiseen syodtavat tuotteet, homejuustot)

TyOpisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden
kasittelyn valilla

Tydvaiheiden ajallinen erottaminen (esim. vihannesten kasittely ennen raa’an
lihan kasittelya)

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

Jaahdyttaminen

Ruoka tulee jdahdyttda 4 tunnissa alle +6 °C asteen ldmpdtilaan. Jadhdytettdvéaén
astiaan tulee merkitéa valmistuspdivé. Ruoka séilytetdén alle +6 °C:ssa ja kdytetdén
nopeasti. Jo tarjolla ollutta ruokaa ei saa jaéhdyttééa uudelleen tarjoilua varten.
Jaahdytyksen onnistuminen varmistetaan lampétilamittauksella (suositellaan
piikkildampdbmittaria) ja kirjauksilla esim. viikoittain. Jddhdytyksen lampdtilapoikkeamat ja
korjaavat toimenpiteet téytyy aina kirjata. Sdédnnélliseen jdadhdytykseen tulee olla
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erillinen jaahdytyslaite.

Jaahdytyslaitteisto ja lampdtilan seuranta

Erillinen jaahdytyskaappi [D Erillinen kylmalaitteisto jadhdyttamista [
varten

Kylman veden / jaiden avulla, Kylmasailytyskalusteessa, jossa

ruoka matalana kerroksena * sailytetddn muita elintarvikkeita **

*soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jadhdyttamiseen

**soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jadhdyttamiseen: muiden
kylmasailytyskaluteessa olevien tuotteiden lampdtila ei saa nousta jaahdytyksen aikana

6. ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA NOUTO (KULJETUS)

Elintarvikkeiden hankinta

Tavarantoimittaja tuo | Noudetaan itse

Nimea elintarvikkeiden toimittajat: [Kespro, Tukku

Prisma Laune, Metro-tukku | Myymala
Muu paikka, mika ]

Kéaytossa oleva kuljetuskalusto ja -valineet

Ajoneuvo (esim. henkildauton X4 Muu kuljetusastia, mika O

kuljetustila)

Kylmalaatikko ja -varaajat X [

Hyvia kaytantoja ja ohjeistuksia tavaran vastaanottotarkastukseen
v' Varmista pakkausten kunto (ehjia ja puhtaita) seka paivamaarat
Arvioi aistinvaraisesti haju, ulkonako ja maku
Tee valitus tavaran noutopaikkaan tai tavarantoimittajalle viallisesta
elintarvikkeesta esim. rikkonaisesta pakkauksesta tai muusta elintarvikkeessa
havaitusta viasta
Huomioi ja tarvittaessa seuraa elintarvikkeiden lampatiloja.

Lampdtilapoikkeamat ja niista aiheutuvat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Kuljeta hankkimasi elintarvikkeet puhtaassa kuljetusastiassa ja kuljetustilassa
Pida myos kuljetuksen aikana helposti pilaantuvat elintarvikkeet riittavan
kylmana

Kuljetusastiat tulee pitaa puhtaina ja niille on oltava hygieeninen sailytyspaikka
Tuotteet noudetaan henkilokunnan tai yhdistyksen ajoneuvoilla, joiden
hygieniasta huolehtii tyontekijat.

7. ELINTARVIKKEIDEN KYLMASAILYTYS JA VARASTOINTI

| Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden varastointi
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Kylmalaite tai -tila saadetaan helpoimmin pilaantuvan elintarvikkeen
varastointilampdtilavaatimuksen mukaiseksi. Elintarvikkeiden varastointilampétiloja
seurataan ja kirjataan saanndllisesti, esim. kerran viikossa. Lampédtilojen poikkeamat ja
toimenpiteet [ampotilojen korjaamiseksi taytyy aina kirjata.

Kylmalaitteiston oman lampétilanaytén lukema tulee varmistaa erilliselld 1ampoémittarilla
ja kirjauksilla, jotta laitteen lukemaan voidaan luottaa.

Elintarvikkeiden varastointilimpotilaseuranta

Irtomittarilla X | Piikkilampomittarilla O

Laitteiston Iampotilandytosta, [|:| Muu, miten:
varmennettuna irtomittarilla

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kylmasailytykselle asetettuja
lampétilavaatimuksia
v Tuoreet tyhjié- ja suojakaasupakatut kalastustuotteet 0 - +3 °C
v' Tyhji6- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, kuten kylma- tai
[@mminsavulohi 0 - +3 °C
Tuoreet kalastustuotteet 0 - +2 °C
Jauheliha ja jauhettu maksa enintaan +4 °C
Pastoroidut maitotuotteet enintédan +8 °C (jogurtit, levitteet, rahkat, juustot yms)
Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet enintdan +6 °C (maito, idut, paloitellut
kasvikset,
elavat simpukat, sushi, tietyt kalastustuotteet, kinkku)
v' Pakasteet -18 °C

Hyvia varastointikdytantoja
Puhdista, sulata ja huolla kylmalaitteita saanndllisesti
Al3 tayta kylmalaitteita tai kylmétilaa liian tayteen, jotta ilma pystyy kiertdmaan
paremmin tilassa tai laitteessa
Suojaa varastoitavat elintarvikkeet kuivumiselta, likaantumiselta, vierailta
hajulta ja maulta.
Muista hyva tuotteiden varastokierto, elintarvikkeet kaytetaan
paivaysmerkintdjen mukaisessa jarjestyksessa
Avattujen sailyketolkkien sisalto siirretaan toiseen sailytysastiaan ja pidetaan
kylmassa.

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

8. KAHVILATUOTTEIDEN TARJOILU

Ruokien kuumana ja kylména tarjoaminen

v Kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan on oltava vahintaan +60 °C koko
tarjoilun ajan. Kylmasailytysta vaativien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
lampédtila saa tarjoilun aikana nousta enintaan +12°C:een (esim. lounaspoyta,
kylmavitriini), kun tarjoiluaika on enintédan nelja tuntia.

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

v"Jo kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa tarjoilla uudelleen.

v" Huomio, etté tarjoilupdydassa on riittdva pisarasuojaus.
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v' Lampdtila kirjataan esim. kerran viikossa. Lampétilapoikkeamat ja toimenpiteet

ldmpdtilojen korjaamiseksi taytyy aina kirjata.

9. ALLERGEENIT JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINESOSAT

Tiedottaminen asiakkaalle
v' Pakkaamattomista elintarvikkeista tulee tietaa allergeenit ja intoleranssia
aiheuttavat ainesosat. Tiedot tulee antaa asiakkaalle kysyttaessa ja niiden
tulee olla viranomaisen tarkastettavissa
v Allergeenit ja intoleranssia aiheuttavat ainesosat: viljat, ayriaiset,

ayridistuotteet, munat ja munatuotteet, kala ja kalatuotteet, maapahkina

ja maapahkinatuotteet, soija ja soijatuotteet, maito ja maitotuotteet,
pahkinat, selleri ja sellerituotteet, sinappi ja sinappituotteet,
seesamsiemenet ja seesamtuotteet, rikkidioksidi ja sulfiitti, lupiini ja
lupiinituotteet ja nilvidiset ja nilvidistuotteet

v Tiedot tulee antaa joko kirjallisesti tai suullisesti elintarvikkeen laheisyydessa.

Jos tiedot annetaan suullisesti, voidaan kayttaa esimerkiksi tekstia: "Hyva

asiakkaamme, lisatietoja elintarvikkeista ja nilden mahdollisista allergeeneista

saa tarjoilupaikan henkildkunnalta”.
AINESOSAT PAIVITETAAN AJANKOHTAISESTI MYOS QR-KOODIN KAUTTA
KAHVILAN NETTISIVUILLE. Koodi nahtavilla kahvilan myyntipisteella.

10. KAHVILAN SIIVOUS JA PUHDISTUS

Siivoussuunnitelma (puhdistuskohde ja puhdistustiheys)

Puhdistuskohde (pinta, valine tai laite) Paivittain | Viikoittain Kuukausittain

Kylmalaitteet, kylmatilat ja kylmavetolaatikostot

Ruoan tarjoiluvalineet (tarjoilupdydat, vitriinit jne.)

Leikkuulaudat ja astiat seka vélineet

Keittion tasot (elintarvikkeiden kasittely)

XX X|X|O

Kuiva-ainevarasto tai muut hyllyt (jarjestys ja
siisteys)

Kasienpesupisteet ja muut vesipisteet

X|O| O000x
o] Oooooimd

0|X

Ruoan kuumennukseen ja lammittdmiseen
kaytettavat laitteet (esim. uunit, parilla, mikro,
rasvankeitin jne.)

Muut ruoanvalmistukseen kaytettavat laitteet

Laitteiden ulkopinnat ja kadensijat

Astianpesukone

Huuvan rasvansuodattimet

Keittion lattiapinta (my®s koneiden ja tasojen alta)

Keittién seinapinnat

Lattiakaivot

Roska-astioiden tyhjennys

Roska-astioiden puhdistus

O0x0O0XOOxO
OXxO0OoooixOonm
oooooo x| oo

limastointiventtiilit
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Siivousvalinetila
Henkildstétilat (we-tilat ja sosiaalitilat)
Asiakastilat ja kdymalat

Muita puhdistettavia kohteita: SLUSHKONE
Desinfioidaan viikoittain KAY-5 Sanitizer/Cleaner
desinfiointiaineella.

O XX
X(OOX
Ooiaid

Hyvia kaytantoja ja ohjeita elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa varten
v' Maarita riittava puhdistustiheys seka oikea pesuaine.
v Annostele pesuaine kayttdohjeen mukaisesti ja desinfioi pinnat tarvittaessa

(leikkuulaudat ja tyoskentelytasot)

v Pida pinnat puhtaina ja varmista puhtaus (pintapuhtausnaytteet)
Pese siivousvalineet ja siirra valineet huollon ja puhdistuksen jalkeen kuivumaan
ilmavasti siivousvalinetilaan tai -kaappiin

11. ASTIAHUOLTO

Astiat
Kahvilassa kaytdssa kertakayttdastiat, jotka hankitaan tukusta. Kertakayttdastiat
sdilytetdan pakattuina laatikostoissa.

Hyvia astianpesukaytiantoja ja ohjeita
v Puhdista ja huolla astianpesukonetta valmistajan huolto-ohjeen mukaisesti
v" Konepesussa suositellaan pesuveden l[ampdétilaksi +60 — +65 °C (alhaisempi

pesulampdétila heikentdd pesutehoa ja korkeampi voi polttaa lian kiinni
astioihin)
v Huuhtelulampétila suositellaan olevan yli +80 °C (kuumuus tuhoaa mikrobeja)

12. JATEHUOLTOSUUNNITELMA

Jatehuolto
v Elintarvikehuoneiston yhteydessa tulee olla toimiva jatehuoltopiste ja jatteet
lajitellaan Lahden kaupungin jatehuoltomaaraysten mukaisesti
v Elintarvikejatteet tulee poistaa elintarvikehuoneistoista paivittain
v Jateastioiden hyvasta kunnosta (ehjat astiat) ja jatepisteen siisteydesta tulee
huolehtia
v/ Paistorasvat tulee poistaa asiamukaisesti

Jatehuolto yhteystietoja

Kiinteiston huolto Tilakeskus Harri Malinen p. 050 398 5348
Jatehuoltoyrityksen yhteystiedot Hameen kuljetuspiste p. 03-872 010
(oma jatehuolto)

Astioiden tyhjennys 1 krt / vk.

Hyvia ohjeita ja kaytantoja seka alueen jatehuoltomaaraykset

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

Huolehdi, etta jatekatoksessa ei ole rikkonaisia jateastioita

Jateastiat tulee pitaa suljettuina, jateastioita ei saa ylitayttaa

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

13. TUHOELAINTORJUNTAKAYTANNOT

Tuholaistorjunnan yhteystiedot

Kiinteiston tuhoelaintorjunnasta Tilaskeskus Harri Malinen p. 050 398 5348
vastaava
Tuhoelaintorjuntayritys Tilakeskuksen kayttama yritys. Vaihtoehtoyritys

- Anticimex p. 09-4245 4192

- Tuholaistorjunta Taystuho p.040 660 5808

Hyvia ohjeita ja kdaytantoja tuholaistorjuntaan

Pida varasto jarjestyksessa ja tilat puhtaana

Huolehdi elintarvikehuoneiston, varastotilojen ja jatepisteiden jne. rakenteiden
kunnostal

Pida jatepiste siistina!

Jos tuholaisia havaitaan, havita saastuneet elintarvikkeet

Ota tarvittaessa yhteytta tuholaistorjuntaa tekevaan yritykseen

NN

14. JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVETOKAYTANNOT

Jaljitettavyys

Tuotteen hankintapaikka tulee olla tiedossa.

Takaisinveto

Terveydelle vaaralliset ja virheelliset elintarvikkeet tulee poistaa.

Hyvia ohjeita ja kaytantoja jaljitettavyyden ja takaisinvedon varmistamiseksi
v Tavaranhankintapaikan vastuuhenkilon yhteystiedot kannattaa olla helposti
saatavilla
Elintarvikkeiden ostosta sailytetaan saadut kuitit, lahetys- ja rahtilistat (sailyta
asiakirjoja vahintaan vuoden ajan)

Tuotteen pakkaustiedot tulee sailyttaa elintarvikkeen kayton ajan

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

Tavarantoimittajalta tai noutopaikasta tullut takaisinvetopyynto6 toteutetaan
saatujen ohjeiden mukaisesti

15. RUOAN PAKKAAMINEN JA SAILYTTAMINEN

Pakkausmateriaalien seka astioiden elintarvikekelpoisuus ja kaytto
Varmista pakkauksien ja astioiden elintarvikelpoisuus ennen kayttda.
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Pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuuden varmistaminen

Pakkauksen nimesta kay ilmi sen [ Myyntipaikasta (tukku) [
kayttétarkoitus

Pakkauksessa olevasta "malja ja [ Tavarantoimittajalta [
haarukka” — kuviosta

Hyvia kaytantoja ja ohjeistusta elintarvikkeiden pakkausmateriaalien hallintaan
v Elintarvikekelpoisen pakkausmateriaalin voi tunnistaa "malja ja haarukka” -
kuviosta elintarvikepakkauksessa tai laatikossa
Kayttoétarkoitus voi ndkya pakkauksen nimessa, kuten karkkipussi, leipapussi ja
pizzalaatikko.

Varmista kertakayttokasineiden soveltuvuus elintarvikkeiden kasittelyyn

Jos pakkauksesta ei 10ydy elintarvikekelpoisuutta osoittavaa merkintaa,
elintarvikekelpoisuuden voi varmistaa pakkauksia markkinoivalta tai toimittavalta
taholta tai esim. tukusta (elintarvikekelpoisuustodistukset)

16. NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

' Kahvilanelintarvike ja pintapuhtauden valvontaniytteet
Kahvilan tulee ottaa riittdva méaéaré néytteitd sdénndbllisesti varmistaakseen
elintarvikehuoneiston puhtaus ja hygienia.

Tarvittaessa Hygicult TPC —menetelma: 2 kertaa kesan aikana Café Kilipukin
aukioloaikana. Naytteet ottaa toiminnanjohtaja.

Naytteenotto-ohjeistusta

v Ota pintapuhtausnaytteité puhtaista astioista ja pinnoista, joita kdytetdan
helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyyn (ruokailuvalineet, leikkuuveitset
ja —laudat jne.)
Lisaksi hyva naytteenottokohde on pinta, jota kosket kasillasi usein, kuten esim.
kylmalaitteiden ovien kahvat, kasienpesupisteen hana
Pintapuhtausnaytteitd kaytetaan kayttdohjeen mukaisesti (huomioi oikea
kasvatuslampatila ja —aika)
Kirjaa pintapuhtausnaytteiden tulokset paivayksineen ja huonojen tulosten
osalta korjaavat toimenpiteet
Ennakoivia ruokanaytteitd voidaan ottaa tarpeen mukaan, esim. helposti
pilaantuvista ruokatuotteista (helpottaa mahdollisten ruokamyrkytysepailyjen
selvityksessa)
Terveystarkastajalta saat lisda opastusta ja neuvoja elintarvike-, ruoka- ja
pintapuhtausnaytteenottoon

17.SAILYTETTAVAT ASIAKIRJAT
Sailytettavat asiakirjat
Omavalvonnan kirjaukset
Asiakasvalitukset
Huoltoasiakirjat

Kuitit, [ahetyslistat

Erilaiset raportit, tuholaistorunta jne.
Reklamaatiot
Naytetulokset
Oiva-raportit*
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Café Kilipukki Neljdnkaivonkatu 47 15100 LAHTI
OMAVALVONTASUUNNITELMA

Lisda muita sailytettavia asiakirjoja: Tyontekijoiden tyovuoroluettelot,
Hygieniapassikopiot, siivouspaivakirja, kahvilapaivakirja, lampétilan seurantalomakkeet,
tarkeat yhteystiedot, asiakaspalautteet, reklamaatiot, poikkeamaraportit,
salmonellatodistukset

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