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1 Kuvaus yksikon toiminnasta

- Hoitokoti Pappilankoti on autetun asumisen palveluasumisyksikké kehitysvammaisille. Asukaspaikkoja
on 15 kpl.

- Vuonna 2024 yksikéssd tyoskentelee 13 vakituista sosiaali- ja terveysalan ammattihenkil6d, sekd lisiksi 4-
6 tuntitydntekijad, joilla on sosiaali- ja/tai terveydenhuoltoalan koulutus.

Valmistuskeittiotoiminta:

- Vastuuhenkil6nad toimii yksikonpaillikké. Omavalvonnasta vastaavan vastuulla on pitdd suunnitelma
ajan tasalla.

- Ruokahuollosta vastaa nimetty vastuuhoitaja, Elina Bj6rn, jolla on terveydenhuoltoalan koulutuksen
lisdksi my6s restonomin AMK tutkinto.

- Pappilankodissa tatjottava ruoka valmistetaan laktoosittomana. Erityisruokavaliot ja allergiat
huomioidaan yksil6llisesti. Asukkaan muuttaessa Pappilankotiin selvitetddn hinen taustatietonsa my6s
ravitsemuksen suhteen. Nditd ovat esim. ruoka-aineallergiat, yliherkkyydet, ruoka-aine-, energia tai
hiilihydraatteihin liittyvit ravitsemukselliset rajoitteet sekd ravitsemuksellisten lisien tarpeen. Lisiksi
selvitimme asukkaan ruokailuun liittyvit tavat ja mieltymykset. Asukkaiden allergioista on tieto
Pappilankodin valmistuskeittion dokumenteissa. TtK Laura Karhu on tarkastanut Pappilankodin 5
viikon ruokalistan ravitsemuksellisen laadun Syyskuussa 2018. Ruokalistan sisdlt6d muokattiin silloin
hinen suositustensa mukaan.

- Yksikdssd on ruoanvalmistuskeitti, jonne ruoka-aineet sekd muut tarvikkeet tuodaan asianmukaisesti
pakattuna kuljetuslimpétilan mukaan Kespro ruokatoimittajalta (12.4.2016 alkaen). Kespron
toimituspdivit ovat tiistai ja perjantai. Tavarat puretaan oikeisiin sdilytyspaikkoihin heti niiden saavuttua.
Tavaroista, niiden tilauksista ja tilausten oikeellisuudesta vastaa aamuvuoron tyontekijd. Tilaus tehddin
sovittuna paivini sihkopostin kautta.

- Perunat tilataan paikalliselta perunanviljelijilti, Ahtiaiselta. Toimitukset kulutuksen mukaan sovitusti.
Saatavuuden mukaan perunoita tilataan my6s Kesprolta. Kdyttd6n otettaessa henkilokunta tarkastaa
pakkausten pdivimairit ja toteaa my0s aistivaraisesti tuotteiden kiyttSkelpoisuuden. Saapuvista
tuotteista pidetddn laatuseurantaa aistivaraisesti; mm. ulkoniko, pakkausten eheys ja puhtaus,
pakkausmerkinnit kuten piiviykset, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden limpdtilat. Seuranta
suoritetaan piivittdin, kirjaus tehdddn omavalvontakansioon aina kun epdillddn, ettei tuote tdytd
vaatimuksia. Kirjaus vahvistetaan nimikirjaimilla.

- Pappilankodissa valmistetaan ja tarjotaan paivittiin aamupala, lounas, vilipala/piivikahvi, paivillinen ja
iltapala. Asukkailla on mahdollisuus halutessaan my6s nauttia my6hiinen iltapala. Ateriat tatjoillaan
yhteisessi ruokasalissa, jonka yhteydessi sijaitsevat ruoanvalmistuskeitti6 ja ruokailutilat. Aterioiden
esillepanosta huolehtivat vuorossa olevat ohjaajat ja asukkaat avustavat poytien kattamisessa vuorollaan.
Obhjaajat tarkkailevat ruoan limpétiloja mittaamalla vi ja merkitsemailld tulokset limpimanad- ja kylmina
tarjottavan ruoan limpdotilan seurantakaavakkeelle.

- Ruoka-aineet kisitellddn erikseen sekd huolehditaan siitd, etteivit esim. vihannekset ja lihatuotteet paise
saastuttamaan muita ruoka-aineita. Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmit pestdin ensin hyvin,
juoksevan veden alla ja sitten kisitellddn kiyttotarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden pilkkomisessa
kaytetddn muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pestd astianpesukoneessa puhtauden varmistamiseksi.
Eri raaka-aineille on omat leikkuulautansa.
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- Ateriat tarjoillaan keittién avotiskiltd. Aterioiden limpétilan tulee olla +70 C ja kylmini tarjoiltavien
ruokien limpétila +2 - +5 C. Tarjoilulimpdtiloja tarkkaillaan mittarilla sovitusti. Limpétilaseurannan
mittaustulokset kirjataan erilliselle lomakkeelle keittidssi olevaan omavalvontakansioon. Ruokailun
jalkeen mahdollisesti ylijidnyt ruoka viilennetddn mahdollisimman pian kylméivesialtaassa ja siirretddin
jadkaappiin. Jddhdytettivid ruokien jadhtymisnopeutta seurataan omavalvontakansiossa olevalla
seurantalomakkeella. Pidsadntoisesti ns. tihderuokia ei synny.

- Pappilankodin asumisyksikén valmistuskeittiostd lihetetddn arkisin kaksi lounas-annosta Pappilankodin
péivitoiminnan tiloissa ruokaileville, pdivitoimintaan osallistuville asukkaille. Lounas-annokset
lihetetddn valmistuskeittidstd elintarvikkeille tarkoitetuissa, kannellisissa astioissa. Astiat pakataan
styroksiseen elintarvikkeille tarkoitettuun kuljetuslaatikkoon ja tarjoillaan valittdmasti paivitoiminnan
puolella. Ennen lounasannoksien lihettdmistd, niiden asianmukainen limpdtila varmistetaan
digitaalisella limpdmittarilla.

- Kaikilta ruokahuoltoon osallistuvilta tyontekij6iltd vaaditaan voimassa oleva hygieniapassi.

- Keittidlld on oma siivous- ja puhdistussuunnitelma. Keittién siivousvilineille on oma paikkansa
sitvouskomerossa.

- Omavalvontasuunnitelma sijaitsee Pappilankodin valmistuskeittiéssd, omavalvontakansiossa. Lisiksi
omavalvontasuunnitelma 16ytyy P.asemalta Pappilankodin virallisista dokumenteista.
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2 Omavalvonnan tarkoitus

Omavalvonta on toimijan omaa jitjestelmid, jolla toimija pyrkii varmistamaan, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia ja
elintarvikelainsdddinnon vaatimusten mukaisia. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kisittelemédansi
elintarvikkeeseen liittyvit elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijit ja huolehdittava niiden hallinnasta.
Omavalvonnan tarkoituksena on, ettd yritys voi omalla ennakoivalla toiminnallaan estii epikohtien
syntymisen ja tarvittaessa korjata epidkohtia ennalta suunnitellulla, tehokkaalla tavalla.

Esperissd on kirjallinen omavalvontasuunnitelma sekd valmistus- ettd jakelukeittille. Suunnitelmat on hyviksynyt
Esperin laaturyhmi. Omavalvontaa piivitetadn kerran vuodessa/ aina kun toimintaan tulee muutoksia. Yksikon
vastuuhenkilén tai omavalvonnasta vastaavan henkilon tehtivind on pitdd omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja
tallentaa voimassa oleva suunnitelma Essiin, yksikon omiin ty6tiloihin. Omavalvontasuunnitelma tulee olla my6s
paperiversiona yksikon henkil6ston kaytettivissd. Omavalvonnan toteuttaminen kuuluu koko henkil6kunnalle.

Omavalvonta on laissa mddriteltyi toimintaa. Elintarvikealan toimijalla on oltava jirjestelmi
(omavalvontasuunnitelma), jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvit vaarat ja varmistaa, ettd
toiminta tiyttad elintarvikesddnnoksissd asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittdvilld tarkkuudella (Elintarvikelaki (297/2021) 15§). Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kitjausten
on sisillettdvi tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, sithen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksistd
sekd tehdyistd korjaavista toimenpiteistd ja ilmoituksista viranomaiselle. Kirjausten on oltava valvontaviranomaisen
saatavilla. (Maa- ja metsitalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2022) 22 §).

Elintarviketoimintaa valvoo toimivaltainen valvontaviranomainen, joka on useimmiten *kunnan viranomainen
(terveystarkastaja). Valvonnan tavoitteena on varmistaa, ettd elintarvikkeet ovat turvallisia, elintarvikkeet tai niistd
annettavat tiedot eivit johda kuluttajaa harhaan ja toiminta, tuotteet sekd tuotteista annettavat tiedot tiyttdvit
elintarvikelainsdddinndn vaatimukset. Valvonnan perusmaksu on 150 € suuruinen vuosittainen maksu, joka koskee
lihes kaikkia kuntien valvonnassa olevia elintarvikehuoneistoja. Valvonnan perusmaksusta sdddetiin elintarvikelain
(297/2021) pykaldssd (§) 72. Oman alueesi valvovan viranomaisen yhteystiedot 16ydit Ruokaviraston sivuilta:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-vhteytta-elintarvikevalvontaan

3 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd elintarvikkeet ovat tuoreita sekd moitteettomia
ulkonidltidn, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Piiviys- ja pakkausmerkinnit tarkistetaan. Helposti pilaantuvista
elintarvikkeista mitataan ja kirjataan limpotilat jokaisesta toimituserdstd tai aina kun herdd epiilys tuotteen
kelpoisuudesta. Limpdotiloja verrataan elintarvikkeiden sallittuihin kuljetuslimpdtiloihin (kts. alla taulukko). Kirjaus
vahvistetaan nimikirjaimilla. Tavarantoimittaja on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpdtiloista.
Keittié varmistaa omalla toiminnallaan kylmiketjun katkeamattomuuden elintarvikkeiden vastaanottamisen
jalkeen. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtdd asianmukaisiin sdilytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden
saapumisen jilkeen.

Tuoteryhmi Sallittu limpatila
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito- ja maitotuotteet, einekset, | enintddn +6°C (*

paloitellut kasvikset jne.
Pakastetuotteet -18°C tai kylmempi (*



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/
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Mikili elintarvike on limpdtilaraja-arvojen vastainen tai el muuten tiytd asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan elintarvikkeiden toimittajalle
toimittajan ohjeistuksen mukaisesti ja tuote palautetaan toimittajalle tai havitetddn. Lisdksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.

> Kirtjataan jokaisesta toimituserdsti tai aina kun on epiily tuotteen kelpoisuudesta
lampétilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» Liite 3a Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

*Huom! Elintarvikkeiden limpétila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsdddinndssd vaaditusta limpotilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen II IX, 1 luku, kohta 5). Kansallisesti timi lampétilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.1 Jaahdytettyna toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Jadhdytettynd toimitetun ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd ruoka on tuoretta sekd moitteetonta
ulkonioltadn, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paiviys- ja pakkausmerkinnit tarkistetaan. Kuljetustoimija on
vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpétiloista. Keittié varmistaa omalla toiminnallaan kylmaketjun
katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jilkeen. Jadhdytetty ruoka on helposti pilaantuva elintarvike ja se tulee
siirtdd asianmukaisiin sdilytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden saapumisen jilkeen.

Tuoteryhmi Sallittu lampatila
Jdahdytettynd toimitettu ruoka enintdin +6°C (*

Jddhdytettynd toimitetun ruoan limpétilan tulee olla enintddn +6°C. Ruoasta mitataan ja kirjataan limpétilat
jokaiselta toimituskerralta.

» Kirjataan jokaisesta toimituseristi limpdotilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet
» Liite 3b Jddhdytettyni toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

Mikali saapunut ruoka on limpétilaraja-arvojen vastainen tai el muuten tiytd asetettuja laatuvaatimuksia, asiasta
reklamoidaan aterioiden toimittajalle seki kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti. Ateriatoimittajan
kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike vield tarjota vai palautetaanko tai hdvitetddnko tuote. Lisiksi asiasta
kirjataan laatupoikkeama Essiin.

*Huom! Elintarvikkeiden limpétila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsddddnndssd vaaditusta limpotilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen II IX, 1 luku, kohta 5). Kansallisesti tima lampétilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.2 Lampiméana toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Limpimini toimitettavan ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, etti ruoka on tuoretta sekd
moitteetonta ulkonddltddn, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Piiviys- ja pakkausmerkinnit tarkistetaan. Ruoasta
mitataan ja kirjataan limpétilat jokaiselta toimituskerralta. Lampotilan tulee olla vihintddn +60°C. Kuljetustoimija
on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpétiloista. Keittié varmistaa omalla toiminnallaan limpdtilan
yllipidon katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jilkeen. Limpimiéni toimitettu ruoka on helposti pilaantuva


https://mmm.fi/documents/1410837/1818450/MUISTIO+MMMa+elintarvikehygieniasta+31.08.2021.pdf/3aabd999-74af-5287-16a5-75a0c8dca512/MUISTIO+MMMa+elintarvikehygieniasta+31.08.2021.pdf?t=1630926202435
https://mmm.fi/documents/1410837/1818450/MUISTIO+MMMa+elintarvikehygieniasta+31.08.2021.pdf/3aabd999-74af-5287-16a5-75a0c8dca512/MUISTIO+MMMa+elintarvikehygieniasta+31.08.2021.pdf?t=1630926202435
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clintarvike ja se tulee pitdd yli +60 asteisena mikrobien lisddntymisen estimiseksi. Mikrobien kasvun kannalta
vaaravyOhyke on +6...+60°C.

Tuoteryhmi Sallittu lampotila
Limpimind toimitettu ruoka vihintain+60°C

Mikaili saapunut ruoka on limpdtilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tdytd asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan aterioiden toimittajalle sekd
kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti. Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike
vield tarjota vai palautetaanko tai hivitetidnké tuote. Lisdksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.

» Kirjataan jokaisesta toimituseristi limpdétilat, mahdolliset poikkeamat ja kotjaavat
toimenpiteet
» Liite 3¢ Limpimini toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

4 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Elintarvikkeiden varastoinnissa raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden siilytys on jarjestettdvi siten, ettd ne eivit
ole kosketuksissa toisiinsa, jolloin viltetddn ristisaastumisen vaara, esim. erillisilld hyllyilli. Helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden oikea kiertojirjestys varmistetaan seuraamalla tuotteiden péivdyksid sekd FIFO-menetelmalld (First
In — First Out) eli vanhimmat tuotteet kdytetddn ensin. Varastoissa ei siilytetd elintarvikkeita tai tuotteita, jotka
voivat haitata elintarvikkeiden elintarvikehygieenistd laatua tai varaston puhtaanapitoa. Kuivatavaroille on omat
erilliset varastotilat, jotka tulee tarkastaa sidnnéllisesti tuhoeldinten varalta.

Erityisruokavalioihin liittyvien tuotteiden varastointiin tulee kiinnittdd erityistd huomiota. Siilytd allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavat raaka-aineet erillidn muista aineksista. Sijoita esim. gluteenittomat tuotteet ylemmalle
hyllylle suljetuissa siilytysastioissa, niin tavanomaisten jauhojen tai hiutaleiden pély ei pdise leijailemaan niihin. Jos
raaka-aine siirretddn alkuperiisestd pakkauksesta uuteen puhtaaseen astiaan, niin tuoteselosteen tulee siirtyi
mukana. Pakasteet siilytetddn suljetuissa pusseissa tai astioissa allergeenit selkedsti merkattuina.

Kaikissa kylmalaitteissa on limpomittarit. Jadkaappien suosituslimpétila on +4°C ja pakastimen vihintdin -18°C.
Kylmalaitteiden limpétiloja tarkkaillaan péivittdin. Toimenpiteisiin on ryhdyttiva, mikili limpétila jddkaapissa
alittaa 0°C (tuote ei saa jdityd), ylittdd + 6°C (tuote ei saa limmetd yli + 6°C). Mikili tuotteiden limpdtilat ylittavit
/alittavat sallitut limpotilat, tarkistetaan elintarvikkeen kayttokelpoisuus (tarvittaessa yhteys paivystiviin
terveystarkastajaan). Lisdksi selvitetddn syy limpotilan muutoksiin, sdddetddn kaapin limpétilaa, sulatetaan ja
puhdistetaan laite. Mikili toiminta ei kotjaannu, otetaan yhteys laitteen huoltoon.

» Kitjataan vihintiin 1 x vko limpétilat, mahdolliset poikkeamat ja kotjaavat toimenpiteet
» Liite 4 Kylmi- ja pakastevarastojen limpétilan seuranta

Taulukko 1: Elintarvikkeiden sailytyslimpotilat (MMMa 318/2022 23 §)

Elintarvike varastointilimpétila tarjoilulampétila
enintdin

Helposti pilaantuvat maidot ja kermat +6°C

Muut helposti pilaantuvat maitotuotteet
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Maitopohjaiset vihintidn pastéroidut tuotteet, korkeintaan

+8°C
Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten idut, paloitellut +6°C
kasvikset
Tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut 4 0. 3°C
jalostetut kalastustuotteet, kylmésavustetut ja tuoresuolatut
kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset sekd sulatetut
jalostamattomat kalastustuotteet, suolattu miti
Kalakukot, sushi ja elivit simpukat +6°C
Jauheliha, siipikatjan jauheliha, +4°C
Jauhettu maksa
Juoksevat kananmunavalmisteet
Past6roidut matja-, hedelmi-, ja juuresmehut +8°C

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet sulavan jain limpétila

(enintiin 2°C)

Kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu +6°C
+6°C:sta poikkeavaa siilytys- tai myyntilimpoétilaa, kuten
Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet ja
lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat)

Einekset
Kananmunat +12°C
Kokonaiset tuoreet vihannekset, juurekset, hedelmit ja marjat | viiled (+10 - 14°C) ja huoneen-

limpd
pakasteet -18°C tai sitd kylmempi
kuumina tarjoiltavat ruoat vihintdin
(tarjoiluaika max. 4 h)

+60°C

kylmini tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana (tarjoiluaika enintdan
max. 4 h) +12°C

Tyontekijéiden omia elintarvikkeita suositellaan siilytettdvin ainoastaan tyontekijéiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa.
Pienissd elintarvikehuoneistoissa  voidaan sallia  tyontekijéiden omien elintarvikkeiden —sdilyttdminen
elintarvikehuoneistossa kisiteltivien elintarvikkeiden kanssa samoissa siilytystiloissa selkedsti erotettuna
esimerkiksi omalla hyllylld tai hyllylle sijoitetussa astiassa. Omien elintarvikkeiden siilyttiminen ei saa kuitenkaan
heikentia tai vaarantaa elintarvikehuoneistossa kisiteltdvien elintarvikkeiden turvallisuutta.

5 Ruuan valmistus

5.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estaminen

Ruoka-aineet kisitellddn erikseen sekd huolehditaan siitd, etteivit esim. vihannekset ja lihatuotteet pidse
saastuttamaan muita ruoka-aineita (risttikontaminaation valttdminen). Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmait
pestddn ensin hyvin, juoksevan veden alla ja Kkisitellidn kéyttGtarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden
pilkkomisessa kiytetddn muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesti astianpesukoneessa puhtauden
varmistamiseksi. Tyovilineet, kisittelypinnat ja kidet puhdistetaan huolellisesti eri tyévaiheiden valilld.
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Erityisruokavalioita valmistettaessa tulee varmistaa, ettd mahdollisesti allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat
aineet (mm. gluteeni) eivit aiheuta kontaminaation vaaraa. Samassa tilassa tavanomaisten aterioiden kanssa
voidaan valmistaa gluteenittomia tuotteita, kun ne valmistetaan ensin ja valmistuksessa kiytetdin aina puhtaita
tyovilineitd. Huolehdi my6s kisiesi ja tyo- tai suojavaatteisesi puhtaudesta. Valmistetut erityisruokavaliot merkitdan
selkedsti ruokavaliomerkinnéin. Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan vield elintarvikkeen sopivuus
elintarvikkeen pakkausmerkinnoista.

5.2 Ruuan kypsentaminen

Elintarvikkeiden siilytysaika huoneenlimmdssd kisittelyn aikana pidetddn mahdollisimman lyhyend. Ruoissa
mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat pddasiallisesti riittdvilld kuumennuksella, minkid vuoksi
tuotteiden riittdvd kypsentiminen on tirkedd. Kypsentdmilld valmistettavan ruoan sisdlimpétilan tulee nousta
ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan vihintidn +70°C ja siipikarjanlihan vihintidn +75°C.

» Kitjataan jokaisesta valmistetusta eridstd limpétilat, mahdolliset poikkeamat seki kotjaavat
toimenpiteet

» Liite 5a Kypsentimilld valmistettujen ruokien limpétilan seuranta

Mikili limpétiloissa havaitaan poikkeamia, tehdddn korjaavia toimenpiteitd: ruokien kuumennusta jatketaan tai
kuumennuslimpétilaa siddetddn. Tarvittaessa kutsutaan laitteelle korjaaja.

Huom! Muistathan ottaa jokaisesta valmistuseristi ruokandytteen, kts. kohta 9. Pintapuhtaus ja
niytteidenottosuunnitelma.

5.3 Ruoan jaahdyttaminen

Elintarvikkeiden sddnnélliseen jddhdyttimiseen tulee olla tihdn tarkoitukseen varatut riittdvin tehokkaat
laitteet. Kylmasiilytyslaitteessa/ jidkaapissa voi kuitenkin jadhdyttdd pienid maitid elintarvikkeita edellyttien, ettd
laitteen teho on tiittdvd ja samaan aikaan jddkaapissa siilytettivien muiden elintarvikkeiden limpdtila ei
nouse. Nopea jadhdytys varmistaa ruoan turvallisuuden, hyvin sdilyvyyden seki laadun. Liian hitaasti tapahtuvassa
jadhdytyksessd mikrobien kasvu kiihtyy (tiskialue +6...60°C).

Ruoka tulee jadhdyttdd enintidn neljdssi tunnissa alle +6°C:een tai sen alle. Jokaisesta jidhdytettivistd tuote-erdsti
mitataan sekd alku- ettd loppuldmpdtila. Jadhdytyslimpétilaa tulee seurata sithen asti, kunnes tavoitelimpétila on
saavutettu (kuitenkin enintdin 4 tuntia). Mikali jadhdytys poikkeaa tavoiteajasta ja — limpétilasta, tulee jadhdytetty
tuote havittda. Jddhdytettyyn tuotteeseen merkitddn valmistuspaivi, mikali sité el tarjota samana pdivina.

» Kirtjataan jokaisesta jidhdytetystd erdstid limpétilat, mahdolliset poikkeamat seki kotjaavat
toimenpiteet
» Liite 5b Jddhdytettivien ruokien limpétilaseuranta

Jadhdytyksessd huomioitavaa:
- Jddhdyti ruoka ilman kantta
- Ruokakerroksen paksuus tulisi jadhdytyksessd olla alle 10 cm, mieluiten vihemmin. Mitd ohuempi
ruokakerros on, sen nopeammin se jadhtyy.
- Mikili ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa/ pakkauksessa, astian voi upottaa kylmiin veteen.
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5.4 Ruoan jaadyttdminen

Jdddytetylld elintarvikkeella tarkoitetaan muutoin, kiytinndssd hitaammin, kuin pakastamalla jaddytettya
elintarviketta. Elintarvikkeiden (pieni maéré) jaddyttimiseen voi kéyttdd tavallista pakastinta. Ruuanvalmistuksen
raaka-aineita voidaan jdddyttdd ammattikeittiOssd vield niiden viimeisend kdyttOpaivind, jos ruuanvalmistukseen
sisdltyy kuumennus. Kylmisavustetun ja graavatun kalan jdddyttdmistd ei suositella. Jos sitd kuitenkin tehdéin, tulee
kala kdyttdd sulatuksen jilkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan. My6s keittiossd valmistettua ruokaa, esim.

erityisruokavalioannoksia voidaan jaddyttid myShempid kiyttdd varten.

Elintarvikealan toimijat vastaavat jaddyttimiensi elintarvikkeiden siilyvyysajan mairittimisestd ja asiallisesta
merkitsemisestd. Jdddytettyja ruokia tai niihin kiytettivid raaka-aineita tulisi sdilyttdd jdddytettyind
enintidin kaksi kuukautta jiddytyspdivimadristid. Sienid, metsimarjoja ja puutarhatuotteita ja riistaa saa
sdilyttdd pitempédinkin edellyttden, ettei niiden laatu huonone. Jos jdddytetddn jo aikaisemmin pakattuja
elintarvikkeita, niitd tulisi sdilyttdd jaddytettyind enintddn kaksi kuukautta pakkaukseen merkityn
paivdaysmerkinnin jialkeen (Ruokavirasto. Eviran ohje 16049).

» Itsevalmistetut tuotteet: Merkitiin jaddytettivin tuotteeseen tuotteen nimi, tuotetiedot
allergeeneineen, valmistuspdivi, jaddytyspédivi, esim. erityisruokavalioannos, leivottu piirakka.
» Aijkaisemmin pakatut tuotteet: Merkitdin jaddytyspdivi, esim. leivit.

Muista:
o Ald jaddytd vanhentuneita tai heikkolaatuisia elintarvikkeita!

e Tarjolla olleita ruokia ei saa endd jaddyttid myOhempidi kdyttod varten.

o Ali jiddyti elintarvikkeita tiydessi pakastimessa, koska jdityminen on silloin hidasta.

e  Jdddytd niin, ettd kylmi ilma padsee kosketuksiin elintarvikkeen kanssa mahdollisimman monelta puolelta.
e Muista kylmiketju! Ali piisti elintarviketta sulamaan ennen kuin sen on tarkoitus sulaa.

o Ali sulata elintarviketta huoneenlimméssi. Sulattaminen on turvallista tehdi kylmissi tiloissa.

*Huom! Pakastettu eclintarvike eli pakaste = elintarvike, joka on jdddytetty pakastamiseksi kutsutulla
jaddytysmenetelmilld, jossa maksimaalinen kiteenmuodostus etenee elintarviketyypisti riippuen mahdollisimman
nopeasti, ja jonka lopullinen limpétila pidetddn ldimmon tasaantumisen jilkeen -18°C:ssa tai sitd kylmempind
elintarvikkeen kaikissa osissa, ja joka myydadn tai luovutetaan pakastettuna (Pakasteasetus 818/2012).

5.5 Ruoan uudelleen kuumentaminen

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, etti vaaravyohykelimpotila (+6...+60°C) ohitetaan
mahdollisimman nopeasti. Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan yli +70°C ja siipikarjan
liha yli +75°C ennen tarjoilua. Kertaalleen uudelleen kuumennettua ruokaa ei saa jazhdyttii, uudelleen kuumentaa

eikd tarjota endi toistamiseen vaan se pitdd havittdd biojitteend.

» Kitjataan péivittiin ruoan limpétila, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat toimet
» Liite 5¢ Uudelleen kuumennettavien ruokien limpétilan seuranta

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epitasaisesti eri limpétiloihin. Siksi my6s
mikrobit tuhoutuvat eri osista elintarviketta epitasaisesti. Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla laitteilla paras
kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikdli mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta vililld ja jatkamalla

timan jilkeen kuumennusta.
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5.6 Ruokakuljetukset

Mikili keittidssad valmistetaan ruokaa kuljetettavaksi toiseen yksikk6on, tulee valmistavan keittién huolehtia ruokien
omavalvonnasta toimitukseen saakka. Kuumana kuljetettava ruoka tulee valmistaa ja pakata kuljetusastioihin juuri
ennen kuljetusta. Jos kylmin ruoan kuljetustilassa ei ole erillistd jadhdytyslaitteistoa, kuljetukseen on hyvi kiyttdd
esimerkiksi puhdasta styrox -laatikkoa tai kylmilaukkua, jonka sisilli on kylmi geelimatto. Kuumien ruokien
kuljetukseen voi kiyttdd esimerkiksi styrox -laatikkoa. Kuljetusajat tulee pitdd mahdollisimman lyhyind, varsinkin,
jos kiytossd ei ole kylmi-/limpolaatikkoa. Pese tarvittaessa styrox -laatikot ja kuivata ne ilmavast. Kuumana
kuljetettavan ruoan tulee siilyd kuljetuksen ajan ja olla tarjoiluhetkelld vihintiidn +60°C. Kylmini kuljetettava ruoka
tulee siilyttdd alle +6°C tatjoiluhetkeen asti. (Elintarvikelaki 318/2021)

» Lampétilat mitataan ja kirjataan aina ennen ruoan lihettimistd sekd aina poikkeamia
havaittaessa.
» Liite 5d Lihetettivien ruokien limpétilan seuranta

6 Ruokien tarjoilu

Aterioiden tatjoilu tulee tapahtua mahdollisimman pian kypsennyksen jilkeen. Ateriat tarjoillaan ruokasalissa tai
ruokailutilassa, jossa on ruokia varten limpo- ja kylmialtaat tai ldmp6- ja kylmilevyt. Tarjoiltavat ruoat on
suositeltavaa olla peitettynd ja suojattuna pisara-, kosketus- ja polytartunnalta. Ruoan tarjoilussa tulee kiyttdd
ottimia, suojakisineiti tai muita vilineitd. Ruokaa tulee aina arvioida aistinvaraisesti ennen sen tarjoamista
asiakkaille, jotta voidaan varmistaa tarjottavan ruoan asianmukainen laatu.

Erityisruokavaliot tulisi valmistaa ja tarjota ensimmadisend, esim. gluteeniton leipd valmistetaan puhtaalla
leikkuulaudalla ja kiytetddn omaa leviterasiaa. Erityisruokavalioiden tarjoilussa kiytetddn aina puhtaita ottimia.
Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan vield elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen pakkausmerkinnéisti.

Kylmasiilytystd vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden limpétila saa olla tarjolla olon aikana korkeintaan
+12°C, silloin kun ne ovat tarjolla enintddn neljd tuntia. Kuumana tarjolla olevien helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden limpétilan on oltava vihintidn +60°C (MMMa 318/2021 23 §)

» Mitataan ja kirjataan pdivittiin limpdétilat, mahdolliset poikkeamat sekd korjaavat
toimenpiteet kaikista kylméni ja kuumana tarjoiltavista ruoista
» Liite 6a Kuumana ja kylmini tarjoiltavien ruokien limpétilojen seuranta

Jos helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, tiytettyjd simpyloitd ja voileipid, pidetddn tarjolla
kauemmin kuin 4 tuntia, tulee elintarvikkeet pitdd tarjolla suojattuina, esimerkiksi pussitettuina tai vitriineissa.
Tarjoilulimpétilojen osalta noudatetaan tilldin elintarvikkeiden siilytyslimpotilojen mukaisia limpdotiloja (kts.
Taulukko 1. Elintarvikkeiden siilytyslimpétilat).

6.1 Ruoista asiakkaalle annettavat tiedot

Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita ja
intoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperdmaa tarvittaessa. My0Os tieto valmistuksessa kéytettdvin raa’an lihan
alkuperimaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessi tai taulussa. Elintarvikkeen myyji
tai luovuttaja on vastuussa siitd, ettd pakkausmerkinnit on ilmoitettu oikein. (Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (elintarviketietoasetus).
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Erillistd ilmoitusta ei vaadita, mikili kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etukiteen
ja elintarvikkeet luovutetaan ndiden tietojen perusteella (esim. pdivikodit, koulut, sairaalat,
vanhustenhuolto, vankilat). Lisétietoja Liite 6b.

7 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Kaikkia materiaaleja ja tarvikkeita, jotka ovat suoraan tai vilillisesti kosketuksissa elintarvikkeisiin, kutsutaan
elintarvikekontaktimateriaaleiksi tai lyhyemmin kontaktimateriaaleiksi. Esimerkkind wvilillisestd ja suorasta
elintarvikekosketuksesta on keksipakkaus, jossa keksit on ensin pakattu lipindkyvdin muoviin (suora
elintarvikekosketus) ja vield sen jalkeen kartonkipakkaukseen (vilillinen elintarvikekosketus). (Elintarvikelaki
297/2021 ja Kehysasetus (EY) 1935/2004)

Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, astiat ja ruokailuvilineet, “
ruoanvalmistusastiat ja -vilineet, take-away astiat, kertakiyttoastiat, keittiGvilineet, kahvin- ja
vedenkeittimet, keittiGlaitteet ja kertakidyttOkdsineet. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin Q f
joutuvien pakkausmateriaalien on sovelluttava elintarvikekéytt66n. Materiaalihankintoja tehdessi

on huomioitava, ettd materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta “elintarvikekadytt66n” tai “malja-

haarukkatunnus”. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta.
Elintarvikkeiden suojaamiseen saa kiyttdd ainoastaan kontaktimateriaaleiksi hyviksyttyjd materiaaleja.

Muista:

o Ali kiyti jitesikkeji tai roskapusseja elintarvikkeiden suojaukseen.

e Alumiinifoliota ei saa kiyttad terdsastian suojaamiseen, koska terds aiheuttaa alumiinifolioon reikid >
alumiinia voi siirtyé elintarvikkeeseen

o Ali siilytd avatussa siilyketolkissi elintarvikkeita, vaan siirrd ne soveltuvaan siilytysastiaan

e Ali kiytd alumiinisia keittoastioita

e  Vinyylimuovista valmistetut kertakdyttokisineet eivit aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn >
kdytd nitriilikdsineitd erityisen rasvaisten elintarvikkeiden kisittelyyn, esim. rasvainen liha tai kala.

Kontaktimateriaalien = mikrobiologinen  turvallisuus  elintarvikehuoneistossa  hallitaan  tarkastamalla
kontaktimateriaalien —puhtautta niitd vastaanotettaessa sekd varmistamalla hyvit hygieniakiytinnot
elintarvikehuoneistoissa kontaktimateriaalien sdilytyksen ja kiytén aikana. Pakkausmateriaalit tulee sailyttdd
riittdvisti erillddn saastutusldhteistd kuten jétteistd tai elintarvikkeista (esimerkiksi oma varastotila tai hylly, sdilytys
suojattuna, ei suorassa lattiakosketuksessa, vain piivin tarve tyGskentelypisteeseen). Kontaktimateriaalien
oikeanlainen puhdistus on tirkedd toistuvasti kdytettdvissdé kontaktimateriaaleissa riittdvin hygienian
saavuttamiseksi. TAmid tarkoittaa sitd, ettd kdytetddn kullekin materiaalille sopivaa puhdistusainetta ja
puhdistustapaa seki oikea-aikaista puhdistusta.

8 Tuotteiden jaljitettavyys ja takaisinveto

8.1 Jaljitettavyys
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Toimijan tulee tietdd, keneltd hin on hankkinut kaikki kdyttdmainsa raaka-aineet. Lisdksi tulee tietdd elintarvikkeiden
hankinta- ja toimittamisajankohdat. Esperin elintarvikehankinnat ja ateriahankinnat tehdddn sopimustoimittajilta
jaljitettdvyyden varmistamiseksi. Saapuneiden tuotteiden jiljitettdvyystiedot (lihetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit
tai sahkoisesti) siilytetddn 1 vuoden ajan.

8.2 Takaisinvedot

Tuotteita voidaan joutua vetimdin pois myynnistd, mikéli tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen. Esimerkiksi tuotteen limpdokisittelyn epdonnistuminen, mikrobiologinen kontaminaatio ja
allergeenin ilmoittamatta jittiminen ovat syitd, jolloin tuote on yleensi aina vedettivi pois markkinoilta. Tuotteet
voidaan joutua vetimiin pois markkinoilta my6s esimerkiksi korkeiden vierasainepitoisuuksien, lisdainesdidddsten
rikkomusten, lisittyjen ravintoaineiden annosteluvitheiden ja vakavien koostumusvirheiden vuoksi.
(Takaisinvetosuunnitelma yrityksen omavalvontasuunnitelmaan (EY N:o 178/2002 artiklassa 19)).

Sopimustoimittajat ilmoittavat takaisinvedoista suoraan yksik6ihin ja mikdli toimittajilta tulee ilmoitus
takaisinvedosta, toimitaan toimittajan ohjeistuksen mukaisesti. Jos keittiéssd havaitaan virheellinen tuote, jiljitetddn
tuotteen toimittaja, otetaan toimittajaan yhteyttd ja toimitaan saatujen ohjeiden mukaan. Virheellisistd tuotteista
tehddin poikkeamailmoitus Essiin. Poikkeamat ja palautteet kirjautuvat Laatuporttiin, jossa vastuuhenkilé

kiasittelee ne.

Mikili tuote on omavalmistama ja tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen
(esim. siind on ruokamyrkytysbakteereja, vieraita aineita tai esineité)
- Otetaan ko. tuote pois tatjoilusta/myynnistd
- Otetaan  yhteytta elintarviketurvallisuusyksikkdon — (kunnan/kaupungin  terveystarkastaja)
jatkotoimenpiteiden selvittimiseksi.
- Tehdidn ilmoitus Ruokavirastoon (takaisinvedot(@truokavirasto.fi)
- Mikili tuotetta on ehditty toimittaa asiakkaille, otetaan my6s heihin yhteys, kerrotaan miki tuote on

kysymyksessi, syy tuotteen takaisinvetoon seki toimintaohjeet.

9 Pintapuhtaus ja ndytteidenottosuunnitelma

Omavalvontaan tulee sisillyttdd ndytteenottoa ja tutkimuksia. Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta
omavalvontandytteiden ottoon sdddetidn EU:n mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen
soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (10501/2).

Pintahygienianiytteet
Pintojen puhtautta tulee seurata sdannéllisesti ja riittdvin tihedsti. Jakelukeittibissd ndytteet otetaan vihintddn 2 x
vuodessa ja valmistuskeittiGissd valmistettavien aterioiden médrista riippuen ao. taulukon mukaisesti:

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat

alle 50 annosta/ vtk 50-500 annosta/ vrk 500-2000 annosta/ vrk
Niytteenottotiheys/ vuosi | 2 4 8
Niytemairi/ kerta 5 5 5

Pintahygieniandytteiden ottoon kiytetiin Diversey/ Pintahygieniatesti Pro Clean 25 kpl -pikatestid. Testi
tilataan Wulffilta, tuotenro 89385. Ohjeet pintahygieniatestin ottamiseen Liite 9b.
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Niytteiden otosta vastaa omavalvonnasta vastaava henkilS. Pintahygieniandytteet tulee ottaa elintarvikkeiden
kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen
tyoskentelyn aloittamista. Niytteenottokohdat ovat: leikkuulauta, vihannesleikkurin terd/ leikkuuveitsi, poytitaso,
puhdas ruokailuastia sekd limpomittarin piikki. Lisdksi voidaan valita jokin muu kohde, esim. keittién oven tai
kylmikaapin oven kahva, astianpesukoneen kahva, kisienpesualtaan hana tai kisipaperitelineen suuaukko.

» Tulokset, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kitjataan niytteenotto
ohjeistuksen mukaan
» Liite 9a Pintahygienianiytteiden seuranta

Niytteet elintarvikkeista

Valmistuskeittiissd otetaan ruokandyte (200g ndyte/ valmistettu ruokaerd) mahdollisten ruokamyrkytysepdilyjen
varalle. Néyte pakataan biopussiin tai kertakdyttOrasiaan, pakastetaan ja sdilytetddn pakasteessa vihintddn 2 viikon
ajan. Niytteeseen merkitddn ruokalaji seki niytteenottopdivi. Naytteet hivitetddn sdilytyksen jilkeen biojitteeseen.

JakelukeittiGssd niytteet otetaan itse valmistettavista tuotteista (myOs Feelian tuotteista) samoin kuin
valmistuskeittitssakin. Palveluntuottajalta tulleista uudelleen kuumennettavista tuotteista ei tarvitse ottaa
ruokaniytetti, koska palveluntuottaja vastaa niytteidenotosta.

Jaan tutkimukset

Jdd, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kiytetddn elintarvikkeena, tulee valmistaa talousvedelle
asetetut laatuvaatimukset tdyttivistd vedestd. Jos tarjoilupaikassa kiytetddn itse valmistettuja jditd juomissa tai
sellaisenaan sy6tivissd ruoissa, tulee jddn laatu tutkia kerran vuodessa.

Taulukko A. Suositellut mikrobiologiset talousveden ja jiin omavalvontatutkimukset suhteessa tuotettujen elintarvikkeiden mairain,

tyyppiin ja riskeihin rekisterdidyissi elintarvikehuoneistoissa (Ruokavirasto: Veden ja jadn valvonta elintarvikehuoneistossa, liite 2)

Ala Toiminnassa vihin riskeji Toiminta sisaltda riskid lisadvid
(elintarvikehuoneisto kayttdd tekijoitd (esim. kohteella oma kaivo
vesilaitoksen talousvettd; ei tee tai muu vedenottamo,
vedenkasittelyi elintarvikehuoneisto kisittelee tai

varastoi talousvettd, valmistaa jddtd

Ravintola, leipomo Ei ndytteenottoa 1 krt/vuosi: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperiiset enterokokit,
(pesikkeiden lukumiiri 22°C)

10 Siivous ja astiahuolto

10.1Siivous

Tilojen, laitteiden ja vilineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdddn paivittdin, epikohdat korjataan heti.
Keittién siivousta varten on laadittu Keittion puhdistussuunnitelma (Liite 10a) scki Tilakortti (Liite 10b),
joissa on ohjeistettuna tarkemmin, miten tiloja ja laitteita pidetddn puhtaana. Suunnitelmassa on mdiriteltyni
siivoukseen tarvittavat aineet ja vilineet, puhdistustiheys sekd tarvittavat suojavarusteet. Keittibn
puhdistussuunnitelma ja tilakortti sijoitetaan nakyville paikalle keittiéon. Keittidlaitteiden puhdistusta varten on
laadittu laitekortit. Lisaksi hyddynnetdin laitevalmistajan laitekohtaisia ohjeistuksia.

» Siivouksen toteuttamisen kirjaus
» Liite 10c Keittion viikkosiivouksen seuranta
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Pesuaineiden ja muiden kemikaalien turvallisuustiedotteet ovat omavalvontakansion litteend. Ajantasaiset
kiyttoturvatiedotteet saa tuotevalmistajan nettisivuilla. Pesuaineet sidilytetddn aina alkuperdisissd pakkauksissa.
Annostelupulloithin  merkitidn kdyttoliuostiedot sisillostd. Keittiolld on  kiytdssd omat siivousvilineet.
Siivousvilineet puhdistetaan kiyton jilkeen sekd sdilytetddn hygieenisesti sitvouskomerossa.

Tilojen siivouksesta vastaa Esperin oma henkildkunta tai ulkoistettu palveluntuottaja ja oma henkildkunta
vhteistyossd. Siivoukseen liittyvit matetiaalit 16ytyvit Essin Puhtauspalveluiden sivuilta (Essi/ Tyon tueksi/
Puhtauspalvelut).

10.2Astiahuolto

Likaiset astiat pestddn mahdollisimman pian kdyton jilkeen. Likaisista astioista poistetaan ennen pesua ruoantihteet
ja astiat esthuuhdellaan suihkulla, mikili mahdollista. Astianpesuveden limpétiloja seurataan péivittdin. Esipesussa
veden limpétila saa olla enintidn +40°C. Pesuveden limpétilan tulee olla vihintddn +55°C (mielelldidin + 60°C —
70°C) ja huuhteluveden vihintiin +80°C. Astioiden puhtautta seurataan myos silmidmairiisesti. Jos koneessa ei
ole lampdotilandyttéd, tulee puhtautta seurata erityiselld tarkkuudella. Astioiden puhtautta voidaan varmentaa lisdksi

my0s pintapuhtausnaytteilld.

» Kitjataan 1 x vko astianpesuveden limpotilat, mahdolliset poikkeamat sekd kotjaavat
toimenpiteet
> Liite 10d Koneellisen astianpesun limpétilaseuranta

Pesuvesi vaihdetaan vihintidn kerran pdivissid (astianpesukonemallista riippuen). Astianpesukone pestdin

péivittdin ohjeistuksen mukaisesti.

11 Kunnossapito, jatehuolto ja haittaeldintorjunta

11.1Kunnossapitosuunnitelma

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien sekd laitteiden ja vilineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana
pidettivid ja tarvittaessa kestettivi vesipesua ja mekaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta
huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan sadnnollisilld tarkistuksilla ja huolloilla. Huoneiston tilat
ja laitteet kdydddn perusteellisesti lapi kiinteiston kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa vihintddn kerran
vuodessa. Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yhteydessd kirjataan ylés korjausta vaativat kohteet ja laaditaan
korjausaikataulu.

Limpomittareiden toiminta tatrkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kichuvan veden (+100°C) ja sulavan jidn
(0°C) limpotilat. Piikkilimpomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jadmurskasta syntyvdin
veteen (0°C) ja kichuvaan veteen (jos mittati on tarkoitettu niin korkeisiin limpétiloihin) (+ 100°C).

» Kirjataan limpomittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset
» Liite 11a Keittion kunnossapitosuunnitelman mukaiset kitjaukset

Pakastealtaat ja -kaapit sulatetaan vihintddn kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan.
Kylmilaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan limpdétilojen seurannan yhteydessd liitteeseen 4, Kylmi ja
pakastevarastojen limpétilan seuranta.
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11.2 Jatehuolto ja lajittelu

Esperin valtakunnallinen jiatehuoltokumppani jite- ja kierritysasioissa Lassila&Tikanoja. Keittiosti tulevat jitteet
lajitellaan ja kierritetddn yksikko- ja paikkakuntakohtaiset erot huomioiden. Yleisimmiit lajiteltavat jakeet:

Seka-/ energiajite (poltettava jite) Lasi Pahvi
Muovi Metalli Paperi
Biojite Tietosuojapaperi

Keittién jiteastiat puhdistetaan pdivittiin neutraalilla pesuaineella seké desinfioivalla puhdistusaineella viikoittain
tai tarpeenmukaisesti. Lisitietoja jatehuollosta ja lajittelusta saa Esperin kiinteistonhuollosta sekd Essi/ Tyon
tueksi/ Hankinnat/ Jatehuolto

11.3 Haittaeléintorjunta

Keittittiloissa ei saa esiintya haittaeldimia, kuten jyrsijoitd, lintuja tai elintarviketuholaisia. Jos tuhoeldimid havaitaan,
otetaan yhteyttd yksikon kiinteistonhuoltoon ja siivoukseen sekd kiinteistOnomistajaan tuhoeldintorjunnan

jarjestimiseksi. Tuhoeldimid ja elintarviketuholaisia ehkdistidn kun:

e Huolehditaan sddnnéllisestd siivouksesta.

e Pidetdin elintarvikehuoneisto ja varastot jirjestyksessid

e DPidetdin elintarvikkeet hyllyilld, ei lattiakosketusta.

e Huolehtimalla varastonkierrosta (FIFO)

e  Pitimilld ovet ja ikkunat suljettuina. Mikali ikkunoita joudutaan pitimdin auki, tulee niissi olla
hyonteisverkot.

e Huolehtimalla jatehuollosta asianmukaisesti.

» Mikili tuhoelidimii havaitaan, kirjataan havainnot seki tehdyt toimenpiteet
» Liite 11b Tuhoeldinhavainnot ja -torjunta -lomakkeelle

12 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepiilyt kirjataan Essin kautta poikkeamiin. Poikkeamat kirjautuvat

Laatuporttiin, jossa vastuuhenkil kisittelee ne.

Ruokamyrkytystd epiiltiessi tulee ottaa yhteys péivystdvidn terveystarkastajaan ja sopia kiytdinnon toimenpiteista.
Omavalmisteisista ruoista otettu elintarvikendyte (200g) toimitetaan tarpeen mukaan tutkittavaksi.
Ruokamyrkytysepailyssd tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika sekd kartoittaa oireileeko
joku henkil6kunnasta tai ndiden ldhiomaisista.

» Kirjaa ilmoittajan yhteystiedot, oiteet ja alkamisaika
» Liite 12 Ruokamyrkytysepiilykirjaukset, yhteystietolomake

Jos ateriat on toimittanut ulkopuolinen palveluntuottaja, otetaan yhteys toimijaan ja sovitaan kdytinnon

toiminnasta. Ateriapalveluntuottaja vastaa omalta osaltaan niytteiden ottamisesta ruoanvalmistuksen yhteydessi,
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niytteiden siilyttdmisestd sekd tarvittaessa myds niiden toimittamisesta tutkittaviksi. Ruokamyrkytysepiilyissi tulee
ottaa ndyte tarjotusta ruoasta my0s yksikossa, mikali sitd on jaljelld.

13 Henkilokunnan toiminta ja hygieniaohjeet

13.1Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siitd, ettd clintarvikehuoneistossa tyoskentelevilli on tehtiviensi suorittamisen kannalta riittdva
elintarvikehygieeninen osaaminen ja ettd hintd tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa.
Toiminnan luonteen, laajuuden sekid omavalvonnan ymmairtiminen on osa tyon hallintaa. Toimijan vastuulla on,
ettd elintarvikkeiden kanssa tySskentelevit henkilét perehdytetiin hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sekd
omavalvontaan. Henkil6st tulee perehdyttdd hygieniaopastuksen lisiksi my6s keittion omavalvontasuunnitelmaan
ja sen ohjeisiin, mm. limpétilamittaukset ja kirjaukset. Perehdytys kirjataan lomakkeelle:

| » Liite 13c Henkilskunnan perehdytys keittion omavalvontasuunnitelmaan

13.2Kasihygienia ja tyOvaatteet

Huolellinen ja sddnnéllinen kisienpesu on tirkein elintarvikkeiden hygieenisen kisittelyn edellytys puhtaan ja
riittivin suojavaatetuksen lisiksi. Ennen tyon aloittamista kddet pestidn saippualla ja kuivaamisen jilkeen
desinfioidaan kidet kisidesilld. Kiddet pestddn my6s tyOvaiheesta toiseen siirtyessd. Lisdohjeita: Liite 13a Hyva
kisihygienia keittiotyossa.

Suojakisineitd kdytetddn tarvittaessa. Suojakisineet on tarkoitettu kdsiteltdvin elintarvikkeen suojaksi, ei vain
kisien. Kertakdyttokisineiden kayttd ei poista kisienpesun tarvetta. Suojakisineiden kiyttéd ei lihtSkohtaisesti
vaadita elintarviketyGssd (www.ruokavirasto.fi). Joissakin tyOvaiheissa ja tilanteissa suojakdsineiden kidyttd on
kuitenkin tarpeen, esim. kun lihaa kisitellddn viiltosuojakisinein tai kun henkil6lli on laastarilla peitetty haava

kadessa.

Korut, kellot, kynsilakat sekd rakenne-/geelikynnet ovat kiellettyjd, koska ne vaikeuttavat hyvin kisihygienian
toteuttamista. Limakalvoja ldvistivid koruja kasvoissa ja muilla nikyvilld alueilla ei saa kdyttdd keittiotyOssi
hygieniariskin ja tapaturmavaaran takia. Tyontekijd vastaa mahdollisen muun ldvistyksen osalta itse niiden
hygieniasta ja turvallisuudesta. Pitkit hiukset pidetddn kiinni ruokahuoltoon osallistuttaessa. Keittidhenkil6kunnan
tulee kayttdd aina padhinettd. Henkilokunta kiyttdd tyGssd tyOnantajan kustantamia tyGvaatteita. Tyo- ja
suojavaatteiden tarkoitus on estdd kisiteltdvien elintarvikkeiden saastuminen. Ty6vaatteet vaihdetaan t6ihin tullessa
sekd toistd ldhtiessd. Tyoasut pestddn yksikon pesukoneessa.

13.3Terveydentilan seuranta

Tyontekijaltd, joka tySskentelee elintarvikehuoneistossa ja kisittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom) ja terveydentilan selvitys
salmonellatartunnasta (tartuntatautilaki 1227/2016 ja -asetus 146/2017). Terveydenhoitaja/lddkiri arvioi
terveydentilan  selvityksen tekemisen yhteydessd salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden. Henkilokunnan
tyoterveyshuolto (my6s tarvittavat salmonellandytteet) hoidetaan tySterveyshuollossa.

18



O SAGA CARE

Tartuntatautilain mukaan oireettomilta tyOntekijoiltd ei endd oteta salmonellandytettd tychon tullessa tai
ulkomaanmatkan jilkeen. Kuumeisesta ripulitaudista tartuntatautilain mukaan tyénantajan on vaadittava
tyontekijdltd luotettava selvitys siitd, ettd hidnelld ei ole salmonellatartuntaa, kun henkil6 tydskentelee tehtidvissa,
joissa valmistaa ruokaa ja/ tai kisittelee pakkaamattomia elintarvikkeita. (Kts. Essi-> Salmonella-ohjeistus)

Terveydentilan selvitys vaaditaan my6s:

e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilts, jotka toimivat tyOpaikalla ilman palvelussuhdetta vihintdin
kuukauden.

e aina silloin, kun tydssdolon aikana on perusteltu syy epdilld, ettd tydntekijd voi olla salmonellabakteerin
kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjisenelti todettu salmonellatartunta).

13.4Hygieniapassit

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kisittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom). Vakituinen henkilokunta on
suorittanut lain vaatiman hygieniapassin. My6s lyhyessd tyGsuhteessa olevat henkil6t opastetaan toimimaan
asianmukaisilla tyStavoilla.

Hygieniapassi on kaksiosainen ja koostuu paperitodistuksesta (A4-kokoinen) sekd muovisesta kortista eli
hygieniapassista. Tieto tyontekijin hygieniapassista merkitidn Mepco:n pakollisten koulutusten alle.

14 Dokumentointi ja riskien hallinta

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA VARASTOINTI
Aistinvarainen laaduntarkastus tehdddn aina elintarvikkeita vastaanotettaessa. Kylmisiilytystd vaativia
elintarvikkeita vastaanotettaessa limpétila mitataan ja kirjataan jokaisesta saapuneesta toimituksesta sekd
aina, kun on epiilys kylmiketjun katkeamisesta tai elintarvike on laadultaan epdilyttivi. Jadhdytettynd ja
limpimini vastaanotetusta valmiista ruoasta mitataan ja kirjataan limpdtilat jokaisesta saapuneesta
toimituserasti.

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0.. +2°C
Kylmisavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjié- ja suojakaasupakatut | 0... +3°C

jalostetut kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet, keitetyt
dyridiset ja nilvidiset sekd suolattu mati

Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha Alle +4°C
Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet sekd lihatuotteet ja lihavalmisteet Enintdin +6°C
(leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einekset)

Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaan lukien maito, kerma, idut, Enintidian +6°C

paloitellut kasvikset, hyonteiset, kalapuolisiilykkeet, eldvit simpukat, sushi
sekd kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu +6
celsius -asteesta poikkeavaa siilytyslimpotilaa

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisiltyy Enintddn +8°C
vihintddn pastérointi tai sitd vastaava kisittely, pastéroidut marja-, hedelmi-
ja vihannesmehut

Pakasteet -18°C

tai sitd kylmempi
Jdahdytettynd toimitettu ruoka Enintain +6°C
Limpimaind toimitettu ruoka Vihintdin +60°C
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KYLMA- JA VARASTOTILAT
Kylmitilojen ja -laitteiden limpétilat tarkistetaan paivittdin ja kirjataan vihintddn 1 x vko. Limpétila
tarkistetaan digitaalisesta ndytOsti tai mitataan keskimmaiseltd hyllylta.

RUOANVALMISTUS

Limpdtilat mitataan ja kirjataan péivittdin jokaisesta valmistetusta ruokaeristd

Kypsennetyn tuotteen sisilimpdotila 2> +70°C

Siipikarjanlihan sisdlimpdtila = +75°C

RUOAN TARJOILU

Limpétilat mitataan ja kirjataan péivittiin jokaisesta tarjottavasta ruuasta

Kuumana tarjottava ruoka >+ 60°C korkeintaan 4 h

Kylmini tarjottava ruoka < +6°C (tilapiisesti <
+12°C) korkeintaan 4 h

RUOAN JAAHDYTTAMINEN JA UUDELLEEN KUUMENTAMINEN

Ruoka tulee jddhdyttid < + 6°C:een enintdin neljdssi tunnissa. Alku- ja loppulimpétila mitataan ja
kirjataan jokaisesta jidhdytettdvistd erdsti.

Uudelleen kuumennettava ruoka kuumennetaan vihintiin = +70°C, siipikarjanliha = +75°C.

HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
* Omavalvontasuunnitelmaan perehdyttiminen ja hygieniaosaaminen
* Hygieniaosaamistodistukset eli hygieniapassi ja terveydentilan selvitys

TILOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
Puhtaanapitosuunnitelma
Kemikaaliluettelo ja kiyttéturvatiedotteet

NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Toimipiste ottaa elintarvikendytteen kaikista itse valmistamistaan ruokalajeista erikseen (my6s Feelian
tuotteet). Niytteen midrd on n. 200 g/ ruokalaji (esim. kastike, limmin kasvis, salaatti), joka pakataan
muovipussiin tai kertakdyttOrasiaan ja siilytetddn pakastimessa vihintddn 2 vkoa. Niytteeseen merkitidn
ruokalaji ja niytteenottopiiva.

Pintahygieniandytteet otetaan toiminnan laajuuden mukaisesti. Néytteenottosuunnitelma on ruokapalvelun
omavalvontasuunnitelmassa.
Jaidpalojen tutkimukset 1 x vuosi (jos yksikéssi jadpalakone)

ASTIAHUOLTO

Limpotilat tarkistetaan pdivittdin ja kirjataan kerran viikossa.

Esipesu + 35 -+ 40°C
Pesu (limpétila vihintidn +55°C) + 60 - + 65°C
Huuhtelu + 85°C

15 Asiakirjojen sailyttdminen ja vastuuhenkilot

Ruokahuollon asiakirjoja siilytetddn keittiGssd, erillisessd kansiossa, johon keritddn kaikki aiheeseen liittyvit
asiakirjat. Omavalvonnassa syntyneet asiakirjat arkistoidaan omavalvonnan vastuuhenkilén toimesta.

Omavalvontasuunnitelma asiakirjoineen on oltava niytettdvissa viranomaistarkastuksen yhteydessa.
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Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma sisiltdd seuraavat asiakirjat:

Siivoussuunnitelma ja keittién puhtaanapitosuunnitelma + kiyttdturvatiedotteet

o voivat olla erillisind liitteind, mutta oltava niytettdvissd viranomaistarkastuksissa
Kooste henkilokunnan hygieniaosaamisesta (hygieniapassikortti/ paperinen todistus) > tieto Mepcossa.
Kitjaukset henkilokunnan perehdyttimisestd omavalvontasuunnitelmaan
Tieto henkil6kunnan terveydentilan selvityksistd
Oiva-raportti
Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittd jdljitettivyyden kannalta tarpeellinen tieto,
omavalvontasuunnitelman mukaisesti, esim. lihetyslistat, siilytetidn vuoden ajan (kitjallinen/ sdhkéinen)
Omavalvonnassa taytettdvit seurantalomakkeet, sdilytetddn kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta,
esim. limpétilakirjaukset, pintahygieniandytetulokset.
Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit, sdilytetddn kuluvan vuoden ja
edellisen vuoden ajalta.
Viranomaisten tarkastuspoytikirjat, niytteenottotodistukset ja niytteiden tutkimustodistukset siilytetdidn
kuluvan ja edellisen vuoden ajalta.

Oiva-raportti

Elintarvikealan toimijan on julkistettava Oiva-raportti vilittomaisti sen saatuaan. (Ruokaviraston mairdys
elintarvikevalvonnan valvontatiedoista (12/2021), Elintarvikelaki §16).

Viimeisin, alkuperiinen Oiva-raportti tulee olla esilld ravintola-/ ruokailutilassa niin, ettd se on helposti asiakkaiden

luettavissa. Jos Oiva-raportti on jostain syystd kadonnut, niin uuden raportin saa ottamalla yhteyttd oman alueen

terveystarkastajaan. Oiva-raportti tulee liittdd my6s yksikon nettisivuille. Valvontaviranomaisen laatimat
Oivaraportit julkaistaan keskitetysti Ruokaviraston yllipitimilld https://www.oivahymy.fi/hae-yrityksia/

verkkosivulla
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