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1 Kuvaus yksikdn toiminnasta

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

- Vuonna 2025 yksikossa tydskentelee 9 vakituista sosiaali- ja terveysalan ammattihenkil6d, seka
liséksi 4-6 tuntityontekijad, joilla on sosiaali- ja/tai terveydenhuoltoalan koulutus.

Valmistuskeittidtoiminta:

- Vastuuhenkiléna toimii yksikonpaallikkd. Omavalvonnasta vastaavan vastuulla on pitéd& suunnitelma
ajan tasalla.

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

- Pappilankodissa tarjottava ruoka valmistetaan laktoosittomana. Erityisruokavaliot ja allergiat
huomioidaan yksil6llisesti. Asukkaan muuttaessa Pappilankotiin selvitetddn hénen taustatietonsa
myds ravitsemuksen suhteen. Naita ovat esim. ruoka-aineallergiat, yliherkkyydet, ruoka-aine-,
energia tai hiilihydraatteihin liittyvat ravitsemukselliset rajoitteet sekéa ravitsemuksellisten lisien
tarpeen. Liséksi selvitimme asukkaan ruokailuun liittyvat tavat ja mieltymykset. Asukkaiden
allergioista on tieto Pappilankodin valmistuskeittion dokumenteissa.

- Yksikdssa on ruoanvalmistuskeittio, jonne ruoka-aineet seka muut tarvikkeet tuodaan
asianmukaisesti pakattuna kuljetuslampétilan mukaan Kespro ruokatoimittajalta (12.4.2016 alkaen).
Kespron toimituspaivat ovat tiistai ja perjantai. Tavarat puretaan oikeisiin sailytyspaikkoihin heti
niiden saavuttua. Tavaroista, niiden tilauksista ja tilausten oikeellisuudesta vastaa aamuvuoron
tyontekija. Tilaus tehd&an sovittuna paivana sahkopostin kautta.

- Perunat tilataan paikalliselta perunanviljelijaltd, Ahtiaiselta. Toimitukset kulutuksen mukaan sovitusti.
Saatavuuden mukaan perunoita tilataan myos Kesprolta. Kayttéon otettaessa henkildkunta
tarkastaa pakkausten paivamaarat ja toteaa myds aistivaraisesti tuotteiden kayttdkelpoisuuden.
Saapuvista tuotteista pidetaan laatuseurantaa aistivaraisesti; mm. ulkonak®, pakkausten eheys ja
puhtaus, pakkausmerkinnat kuten paivaykset, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdétilat.
Seuranta suoritetaan paivittain, kirjaus tehdaan omavalvontakansioon aina kun epdillaan, ettei tuote
tayta vaatimuksia. Kirjaus vahvistetaan nimikirjaimilla.

- Pappilankodissa valmistetaan ja tarjotaan paivittain aamupala, lounas, vélipala/paivakahvi,
paivallinen ja iltapala. Asukkailla on mahdollisuus halutessaan my6s nauttia myodhainen iltapala.
Ateriat tarjoillaan yhteisessa ruokasalissa, jonka yhteydessa sijaitsevat ruoanvalmistuskeittio ja
ruokailutilat. Aterioiden esillepanosta huolehtivat vuorossa olevat ohjaajat ja asukkaat avustavat
pdytien kattamisessa vuorollaan. Ohjaajat tarkkailevat ruoan lampétiloja mittaamalla vi ja
merkitsemalla tulokset lampimana- ja kylmana tarjottavan ruoan lampétilan seurantakaavakkeelle.

- Ruoka-aineet kasitellaan erikseen seka huolehditaan siita, etteivat esim. vihannekset ja lihatuotteet
paase saastuttamaan muita ruoka-aineita. Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmat pestaan ensin
hyvin, juoksevan veden alla ja sitten kasitellaan kayttdtarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden
pilkkomisessa kaytetddn muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesté astianpesukoneessa
puhtauden varmistamiseksi. Eri raaka-aineille on omat leikkuulautansa.

- Ateriat tarjoillaan keittion avotiskilta. Aterioiden lampétilan tulee olla +70 C ja kylméana tarjoiltavien
ruokien lampdétila +2 - +5 C. Tarjoilulampétiloja tarkkaillaan mittarilla sovitusti. Lampétilaseurannan
mittaustulokset kirjataan erilliselle lomakkeelle keittibssa olevaan omavalvontakansioon. Ruokailun
jalkeen mahdollisesti ylijaanyt ruoka viilennetdan mahdollisimman pian kylmavesialtaassa ja
siirretdan jadkaappiin. Jaahdytettavia ruokien jadhtymisnopeutta seurataan omavalvontakansiossa
olevalla seurantalomakkeella. Padsaantoisesti ns. tdhderuokia ei synny.
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- Pappilankodin asumisyksikén valmistuskeittiosta lahetetadn arkisin 1-2 lounas-annosta
Pappilankodin paivatoiminnan tiloissa ruokaileville, paivatoimintaan osallistuville asukkaille. Lounas-
annokset lahetetdan valmistuskeittiosta elintarvikkeille tarkoitetuissa, kannellisissa astioissa. Astiat
pakataan styroksiseen elintarvikkeille tarkoitettuun kuljetuslaatikkoon ja tarjoillaan valittdomasti
paivatoiminnan puolella. Ennen lounasannoksien lahettamisté, niiden asianmukainen lampdtila
varmistetaan digitaalisella lampdmittarilla.

- Kaikilta ruokahuoltoon osallistuvilta tyontekijoilté vaaditaan voimassa oleva hygieniapassi.

- Keittidlla on oma siivous- ja puhdistussuunnitelma. Keittion siivousvalineille on oma paikkansa
siivouskomerossa.

- Omavalvontasuunnitelma sijaitsee Pappilankodin valmistuskeittidssa, omavalvontakansiossa.
Liséksi omavalvontasuunnitelma I6ytyy P.asemalta Pappilankodin virallisista dokumenteista.
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2 Omavalvonnan tarkoitus

Omavalvonta on toimijan omaa jarjestelmad, jolla toimija pyrkii varmistamaan, ettd elintarvikkeet ovat
turvallisia ja elintarvikelainsdadannén vaatimusten mukaisia. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja
kasittelemaéansa elintarvikkeeseen liittyvat elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja huolehdittava niiden
hallinnasta. Omavalvonnan tarkoituksena on, ettd yritys voi omalla ennakoivalla toiminnallaan est&a
epékohtien syntymisen ja tarvittaessa korjata epakohtia ennalta suunnitellulla, tehokkaalla tavalla.

Esperissd on Kkirjallinen omavalvontasuunnitelma seka valmistus- ettd jakelukeittidlle. Suunnitelmat on
hyvaksynyt Esperin laaturyhmd. Omavalvontaa pdivitetdan kerran vuodessa/ aina kun toimintaan tulee
muutoksia. Yksikon vastuuhenkilén tai omavalvonnasta vastaavan henkilon tehtdvand on pitda
omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja tallentaa voimassa oleva suunnitelma Essiin, yksikon omiin ty6tiloihin.
Omavalvontasuunnitelma tulee olla myds paperiversiona yksikén henkiloston kaytettdvissa. Omavalvonnan
toteuttaminen kuuluu koko henkildkunnalle.

Omavalvonta on laissa maé&ariteltyd toimintaa. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma
(omavalvontasuunnitelma), jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvéat vaarat ja varmistaa,
ettéd toiminta tayttad elintarvikesdannoksissad asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan
tulokset riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki (297/2021) 158). Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan
kirjausten on sisallettava tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista
ja selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. Kirjausten on oltava
valvontaviranomaisen saatavilla. (Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2022) 22
8).

Elintarviketoimintaa valvoo toimivaltainen valvontaviranomainen, joka on useimmiten *kunnan viranomainen
(terveystarkastaja). Valvonnan tavoitteena on varmistaa, etta elintarvikkeet ovat turvallisia, elintarvikkeet tai
niistd annettavat tiedot eivat johda kuluttajaa harhaan ja toiminta, tuotteet seka tuotteista annettavat tiedot
tayttavat elintarvikelainsdddannoén vaatimukset. Valvonnan perusmaksu on 150 € suuruinen vuosittainen
maksu, joka koskee lahes kaikkia kuntien valvonnassa olevia elintarvikehuoneistoja. Valvonnan
perusmaksusta séédetaan elintarvikelain (297/2021) pykalassa (8) 72. Oman alueesi valvovan viranomaisen
yhteystiedot I6ydat Ruokaviraston sivuilta: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-
yhteytta-elintarvikevalvontaan/

3 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd elintarvikkeet ovat tuoreita seka
moitteettomia ulkon&oltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paivays- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan.
Helposti pilaantuvista elintarvikkeista mitataan ja kirjataan lampétilat jokaisesta toimituserasta tai aina kun
herda epailys tuotteen kelpoisuudesta. Lampétiloja verrataan elintarvikkeiden sallittuihin kuljetuslampétiloihin
(kts. alla taulukko). Kirjaus vahvistetaan nimikirjaimilla. Tavarantoimittaja on vastuussa elintarvikkeiden
kuljetuksenaikaisista lampdotiloista. Keittio varmistaa omalla toiminnallaan kylméketjun katkeamattomuuden
elintarvikkeiden vastaanottamisen jalkeen. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtdd asianmukaisiin
sailytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden saapumisen jalkeen.

Tuoteryhmé Sallittu lampétila

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito- ja maitotuotteet, enintédan +6°C (*
einekset, paloitellut kasvikset jne.

Pakastetuotteet -18°C tai kylmempi (*
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Mikali elintarvike on lampédtilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayta asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan elintarvikkeiden toimittajalle
toimittajan ohjeistuksen mukaisesti ja tuote palautetaan toimittajalle tai havitetdan. Lisaksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.

» Kirjataan jokaisesta toimituserdsta tai aina kun on epaily tuotteen kelpoisuudesta
lampotilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» Liite 3a Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

*Huom! Elintarvikkeiden lampdétila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsdadannossa vaaditusta lampdétilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen 1l IX, | luku, kohta 5). Kansallisesti taméa lampotilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.1 Jaahdytettyna toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Jaahdytettyna toimitetun ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd ruoka on tuoretta seka
moitteetonta ulkonadltédén, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paivays- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan.
Kuljetustoimija on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista lampétiloista. Keittio varmistaa omalla
toiminnallaan kylméaketjun katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jalkeen. Jaéhdytetty ruoka on helposti
pilaantuva elintarvike ja se tulee siirtda asianmukaisiin sailytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden saapumisen

jalkeen.
Tuoteryhma Sallittu lampdtila
Jaahdytettyna toimitettu ruoka enintdan +6°C (*

Jaahdytettyna toimitetun ruoan lampdtilan tulee olla enintdan +6°C. Ruoasta mitataan ja kirjataan lampotilat
jokaiselta toimituskerralta.

» Kirjataan jokaisesta toimituserasta lampdatilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet
» Liite 3b Jaahdytettyné toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

Mikali saapunut ruoka on lampétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayta asetettuja laatuvaatimuksia,
asiasta reklamoidaan aterioiden toimittajalle seka kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti.
Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike vielé tarjota vai palautetaanko tai havitetaanko
tuote. Liséksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.

*Huom! Elintarvikkeiden lampdtila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsdadannéssa vaaditusta lampdétilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen 111X, | luku, kohta 5). Kansallisesti taméa lampdtilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.2 Lampimé&na toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Lampiméana toimitettavan ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd ruoka on tuoretta seka
moitteetonta ulkon&dltédéan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paivays- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan.
Ruoasta mitataan ja kirjataan lampdtilat jokaiselta toimituskerralta. Lampdétilan tulee olla vahintadan +60°C.
Kuljetustoimija on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista lampotiloista. Keittio varmistaa omalla
toiminnallaan lampdétilan yllapidon katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jalkeen. Lampimana
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toimitettu ruoka on helposti pilaantuva elintarvike ja se tulee pitda yli +60 asteisena mikrobien lisdéntymisen
estamiseksi. Mikrobien kasvun kannalta vaaravyohyke on +6...+60°C.

Tuoteryhma Sallittu lampétila

Lampimana toimitettu ruoka vahintaan+60°C

Mikali saapunut ruoka on lampétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten taytd asetettuja laatuvaatimuksia,
kirjataan poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan aterioiden
toimittajalle seka kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti. Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan,
voidaanko elintarvike vield tarjota vai palautetaanko tai havitetddnk® tuote. Liséksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.

» Kirjataan jokaisesta toimituserasta lampdatilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet
» Liite 3c Lampimé&na toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

4 Elintarvikkeiden séailytys ja varastointi

Elintarvikkeiden varastoinnissa raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava siten, etta ne
eivat ole kosketuksissa toisiinsa, jolloin véltetdan ristisaastumisen vaara, esim. erillisilla hyllyilla. Helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden oikea kiertojarjestys varmistetaan seuraamalla tuotteiden paivayksia seka FIFO-
menetelmalla (First In — First Out) eli vanhimmat tuotteet kaytetddn ensin. Varastoissa ei sdilyteta
elintarvikkeita tai tuotteita, jotka voivat haitata elintarvikkeiden elintarvikehygieenista laatua tai varaston
puhtaanapitoa. Kuivatavaroille on omat erilliset varastotilat, jotka tulee tarkastaa saanndllisesti tuhoeléinten
varalta.

Erityisruokavalioihin liittyvien tuotteiden varastointiin tulee kiinnittdd erityistd huomiota. Sailyta allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavat raaka-aineet erilldadn muista aineksista. Sijoita esim. gluteenittomat tuotteet
ylemmalle hyllylle suljetuissa sdilytysastioissa, niin tavanomaisten jauhojen tai hiutaleiden pdly ei paase
leijailemaan niihin. Jos raaka-aine siirretdén alkuperéaisestad pakkauksesta uuteen puhtaaseen astiaan, niin
tuoteselosteen tulee siirtyd mukana. Pakasteet sailytetdan suljetuissa pusseissa tai astioissa allergeenit
selkeasti merkattuina.

Kaikissa kylmalaitteissa on lampdmittarit. JAdkaappien suosituslampdétila on +4°C ja pakastimen vahintaan -
18°C. Kylmélaitteiden lampdtiloja tarkkaillaan paivittdin. Toimenpiteisiin on ryhdyttava, mikali lampotila
jadkaapissa alittaa 0°C (tuote ei saa jaatyd), ylittda + 6°C (tuote ei saa lammeta yli + 6°C). Mikali tuotteiden
[ampdtilat ylittavat /alittavat sallitut lampdétilat, tarkistetaan elintarvikkeen kayttokelpoisuus (tarvittaessa yhteys
paivystavaan terveystarkastajaan). Lisdksi selvitetddn syy lampdtilan muutoksiin, saédetddn kaapin
lampdtilaa, sulatetaan ja puhdistetaan laite. Mikali toiminta ei korjaannu, otetaan yhteys laitteen huoltoon.

» Kirjataan vahintdén 1 x vko lampétilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» Liite 4 Kylmé- ja pakastevarastojen ldmpdétilan seuranta

Taulukko 1: Elintarvikkeiden silytyslampdétilat (MMMa 318/2022 23 8)

Elintarvike varastointilampadtila tarjoilulampétila
enintdan

Helposti pilaantuvat maidot ja kermat +6°C

Muut helposti pilaantuvat maitotuotteet
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Maitopohjaiset vahintdan pastéroidut tuotteet,

korkeintaan 8°C
Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten idut, +6°C
paloitellut kasvikset

Tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjio- ja +0..3°C
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet,

kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet,

keitetyt ayridiset ja nilvidiset seka sulatetut

jalostamattomat kalastustuotteet, suolattu méti

Kalakukot, sushi ja elavat simpukat +6°C
Jauheliha, siipikarjan jauheliha, +4°C
Jauhettu maksa

Juoksevat kananmunavalmisteet

Pastdroidut marja-, hedelmé-, ja juuresmehut +8°C

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet

sulavan jaan lampdatila
(enintdan 2°C)

Kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole +6°C
annettu +6°C:sta poikkeavaa séilytys- tai

myyntilampdtilaa, kuten

Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet

ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat)

Einekset

Kananmunat +12°C

Kokonaiset tuoreet vihannekset, juurekset, hedelmat ja
marjat

viiled (+10 - 14°C) ja
huoneen-lAmpd

pakasteet -18°C tai sitéa kylmempi
kuumina tarjoiltavat ruoat vahintaan
(tarjoiluaika max. 4 h)

+60°C
kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana enintaan
(tarjoiluaika max. 4 h) +12°C

Tyontekijoiden omia elintarvikkeita suositellaan sailytettdvan ainoastaan tyodntekijoiden

ruokailu- ja

sosiaalitiloissa. Pienissé elintarvikehuoneistoissa voidaan sallia tyontekijoiden omien elintarvikkeiden
sailyttaminen elintarvikehuoneistossa kasiteltavien elintarvikkeiden kanssa samoissa sailytystiloissa selkeésti
erotettuna esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle sijoitetussa astiassa. Omien elintarvikkeiden sailyttdminen ei
saa kuitenkaan heikentéa tai vaarantaa elintarvikehuoneistossa kasiteltévien elintarvikkeiden turvallisuutta.

5 Ruuan valmistus

5.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estdminen

Ruoka-aineet kasitellaan erikseen sekd huolehditaan siita, etteivat esim. vihannekset ja lihatuotteet paase
saastuttamaan muita ruoka-aineita (ristikontaminaation vélttdminen). Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmat
pestaan ensin hyvin, juoksevan veden alla ja kasitelladn kayttotarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden
pilkkomisessa kaytetdan muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesta astianpesukoneessa puhtauden
varmistamiseksi. Tydvalineet, kasittelypinnat ja kadet puhdistetaan huolellisesti eri tyévaiheiden valilla.
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Erityisruokavalioita valmistettaessa tulee varmistaa, ettd mahdollisesti allergiaa ja intoleransseja
aiheuttavat aineet (mm. gluteeni) eivat aiheuta kontaminaation vaaraa. Samassa tilassa tavanomaisten
aterioiden kanssa voidaan valmistaa gluteenittomia tuotteita, kun ne valmistetaan ensin ja valmistuksessa
kaytetddn aina puhtaita tyovélineitd. Huolehdi myos kasiesi ja tyd- tai suojavaatteisesi puhtaudesta.
Valmistetut erityisruokavaliot merkitdadn selkeasti ruokavaliomerkinndin. Ennen erityisruokavalion tarjoilua
tarkistetaan vield elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen pakkausmerkinngista.

5.2 Ruuan kypsentaminen

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammaossa kasittelyn aikana pidetaan mahdollisimman lyhyena. Ruoissa
mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat padasiallisesti riittdvalla kuumennuksella, mink& vuoksi
tuotteiden riittava kypsentaminen on tarkeda. Kypsentamalla valmistettavan ruoan sisalampdtilan tulee nousta
ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan vahintaan +70°C ja siipikarjanlihan vahintaan +75°C.

» Kirjataan jokaisesta valmistetusta erasta lampdtilat, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat
toimenpiteet
» Liite 5a Kypsentamalla valmistettujen ruokien lampdtilan seuranta

Mikali lampdtiloissa havaitaan poikkeamia, tehdaan korjaavia toimenpiteita: ruokien kuumennusta jatketaan
tai kuumennuslampotilaa sdadetdén. Tarvittaessa kutsutaan laitteelle korjaaja.

Huom! Muistathan ottaa jokaisesta valmistuserasta ruokanaytteen, kts. kohta 9. Pintapuhtaus ja
naytteidenottosuunnitelma.

5.3 Ruoan jaahdyttaminen

Elintarvikkeiden séanndlliseen jadhdyttdmiseen tulee olla tdhan tarkoitukseen varatut riittdvan tehokkaat
laitteet. Kylmasailytyslaitteessa/ jadkaapissa voi kuitenkin jadhdyttaa pienid maaria elintarvikkeita edellyttaen,
etta laitteen teho on riittava ja samaan aikaan jaédkaapissa sdilytettavien muiden elintarvikkeiden lampétila ei
nouse. Nopea jaahdytys varmistaa ruoan turvallisuuden, hyvan sailyvyyden sek& laadun. Liian hitaasti
tapahtuvassa jadhdytyksessa mikrobien kasvu kiihtyy (riskialue +6...60°C).

Ruoka tulee jaahdyttaa enintdén neljassa tunnissa alle +6°C:een tai sen alle. Jokaisesta jaahdytettavasta
tuote-erastad mitataan seka alku- ettd loppulampétila. Jaahdytyslampdétilaa tulee seurata siihen asti, kunnes
tavoitelampdétila on saavutettu (kuitenkin enintdan 4 tuntia). Mikali jadhdytys poikkeaa tavoiteajasta ja —
lampdtilasta, tulee jaahdytetty tuote havittaa. Jadhdytettyyn tuotteeseen merkitdén valmistuspaiva, mikali sita
ei tarjota samana péaivana.

» Kirjataan jokaisesta jaahdytetysta erasta lampaotilat, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat
toimenpiteet
» Liite 5b Jdahdytettavien ruokien lampdtilaseuranta

Jaahdytyksessa huomioitavaa:
- Jééhdyté ruoka ilman kantta
- Ruokakerroksen paksuus tulisi jAdhdytyksessé olla alle 10 cm, mieluiten vAhemman. Mitd ohuempi
ruokakerros on, sen nopeammin se jaahtyy.
- Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa/ pakkauksessa, astian voi upottaa kylméan veteen.

5.4 Ruoan jaadyttaminen

Jaadytetylla elintarvikkeella tarkoitetaan muutoin, kaytdnnossa hitaammin, kuin pakastamalla jaadytettya
elintarviketta.  Elintarvikkeiden (pieni maéard) jaadyttamiseen voi kayttda tavallista pakastinta.
Ruuanvalmistuksen raaka-aineita voidaan jaadyttad ammattikeittiossa viel& niiden viimeisena kayttopaivana,
jos ruuanvalmistukseen sisaltyy kuumennus. Kylméasavustetun ja graavatun kalan jaadyttamista ei suositella.

Kayntiosoite Osoite Puhelin Verkkosivut Y-tunnus
Mannerheimintie 164 PL 11, 00301, Helsinki 010 4088 000 www.esperi.fi 2017532-6



€ esperi

Jos sita kuitenkin tehdaan, tulee kala kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan. Myds
keittiossa valmistettua ruokaa, esim. erityisruokavalioannoksia voidaan jaadyttaa myohempaa kayttda varten.

Elintarvikealan toimijat vastaavat jaadyttamiensa elintarvikkeiden sailyvyysajan maarittamisesta ja asiallisesta
merkitsemisesta. Jaadytettyja ruokia tai niihin kaytettavia raaka-aineita tulisi sailyttda jaadytettyina
enintdan kaksi kuukautta jaadytyspaivamaarasta. Sienia, metsdmarjoja ja puutarhatuotteita ja riistaa saa
sailyttaéd pitempéaankin edellyttden, ettei niiden laatu huonone. Jos jéadytetdan jo aikaisemmin pakattuja
elintarvikkeita, naita tulisi sailyttda jaadytettyind enintdan kaksi kuukautta pakkaukseen merkityn
paivaysmerkinnén jalkeen (Ruokavirasto. Eviran ohje 16049).

» Itsevalmistetut tuotteet: Merkitddn jaadytettédvan tuotteeseen tuotteen nimi, tuotetiedot
allergeeneineen, valmistuspdiva, jdddytyspéaiva, esim. erityisruokavalioannos, leivottu piirakka.
» Aikaisemmin pakatut tuotteet: Merkitdén jaddytyspéaiva, esim. leivat.

Muista:
o Ala jaadyta vanhentuneita tai heikkolaatuisia elintarvikkeita!
e Tarjolla olleita ruokia ei saa enéa jaadyttaa mydhempaa kayttda varten.
o Ala jaadyta elintarvikkeita taydesséa pakastimessa, koska jaatyminen on silloin hidasta.
e Jaadyta niin, ettd kylma ilma paasee kosketuksiin elintarvikkeen kanssa mahdollisimman monelta
puolelta.
e Muista kylmaketju! Ala paasta elintarviketta sulamaan ennen kuin sen on tarkoitus sulaa.
o Ala sulata elintarviketta huoneenlammdssa. Sulattaminen on turvallista tehd& kylmissa tiloissa.

*Huom! Pakastettu elintarvike eli pakaste = elintarvike, joka on jaadytetty pakastamiseksi kutsutulla
jaadytysmenetelmalld, jossa maksimaalinen kiteenmuodostus etenee elintarviketyypista riippuen
mahdollisimman nopeasti, ja jonka lopullinen lampédtila pidetédén lammaon tasaantumisen jalkeen -18°C:ssa tai
sitd kylmempana elintarvikkeen kaikissa osissa, ja joka myydaan tai luovutetaan pakastettuna (Pakasteasetus
818/2012).

5.5 Ruoan uudelleen kuumentaminen

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, ettd vaaravyohykelampétila (+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 jadhdyttaa,
uudelleen kuumentaa eika tarjota enda toistamiseen vaan se pitaa havittda biojatteena.

» Kirjataan pdivittain ruoan lampotila, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat toimet
» Liite 5¢c Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétilan seuranta

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epéatasaisesti eri lampétiloihin. Siksi
myds mikrobit tuhoutuvat eri osista elintarviketta epéatasaisesti. Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla
laitteilla paras kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikéli mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta
valilla ja jatkamalla tAméan jalkeen kuumennusta.

5.6 Ruokakuljetukset

Mikali keittiosséa valmistetaan ruokaa kuljetettavaksi toiseen yksikkdon, tulee valmistavan keittion huolehtia
ruokien omavalvonnasta toimitukseen saakka. Kuumana Kkuljetettava ruoka tulee valmistaa ja pakata
kuljetusastioihin juuri ennen kuljetusta. Jos kylmé&n ruoan kuljetustilassa ei ole erillistd jaahdytyslaitteistoa,
kuljetukseen on hyva kayttdd esimerkiksi puhdasta styrox -laatikkoa tai kylmélaukkua, jonka sisalla on kylméa
geelimatto. Kuumien ruokien kuljetukseen voi kayttaa esimerkiksi styrox -laatikkoa. Kuljetusajat tulee pitaa
mahdollisimman lyhyina, varsinkin, jos kaytdssa ei ole kylma-/lampdlaatikkoa. Pese tarvittaessa styrox -
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laatikot ja kuivata ne ilmavasti. Kuumana kuljetettavan ruoan tulee sailya kuljetuksen ajan ja olla tarjoiluhetkella
vahintaan +60°C. Kylmana kuljetettava ruoka tulee sailyttaa alle +6°C tarjoiluhetkeen asti. (Elintarvikelaki
318/2021)

» Lampdtilat mitataan ja kirjataan aina ennen ruoan lahettamistd sek& aina poikkeamia
havaittaessa.
» Liite 5d Lahetettdvien ruokien lampdétilan seuranta

6 Ruokien tarjoilu

Aterioiden tarjoilu tulee tapahtua mahdollisimman pian kypsennyksen jalkeen. Ateriat tarjoillaan ruokasalissa
tai ruokailutilassa, jossa on ruokia varten 1ampé- ja kylmaaltaat tai 1ampo- ja kylméalevyt. Tarjoiltavat ruoat on
suositeltavaa olla peitettyné ja suojattuna pisara-, kosketus- ja pdlytartunnalta. Ruoan tarjoilussa tulee kayttaa
ottimia, suojakasineité tai muita valineitd. Ruokaa tulee aina arvioida aistinvaraisesti ennen sen tarjoamista
asiakkalille, jotta voidaan varmistaa tarjottavan ruoan asianmukainen laatu.

Erityisruokavaliot tulisi valmistaa ja tarjota ensimmadisend, esim. gluteeniton leipd valmistetaan puhtaalla
leikkuulaudalla ja kaytetddn omaa leviterasiaa. Erityisruokavalioiden tarjoilussa kaytetdan aina puhtaita
ottimia. Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan viela elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen
pakkausmerkinndista.

Kylmasailytystéa vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa olla tarjolla olon aikana
korkeintaan +12°C, silloin kun ne ovat tarjolla enintdan nelja tuntia. Kuumana tarjolla olevien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden l[ampégtilan on oltava véhintdan +60°C (MMMa 318/2021 23 8)

» Mitataan ja Kkirjataan paéivittain lampo6tilat, mahdolliset poikkeamat sek& korjaavat
toimenpiteet kaikista kylméana ja kuumana tarjoiltavista ruoista
» Liite 6a Kuumana ja kylméana tarjoiltavien ruokien lampdétilojen seuranta

Jos helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, taytettyja sampyl6itd ja voileipid, pidetéén
tarjolla kauemmin kuin 4 tuntia, tulee elintarvikkeet pitaa tarjolla suojattuina, esimerkiksi pussitettuina tai
vitriineissa. Tarjoilulampdétilojen osalta noudatetaan talldin elintarvikkeiden sailytyslampétilojen mukaisia
lampdtiloja (kts. Taulukko 1. Elintarvikkeiden sailytyslampaétilat).

6.1 Ruoista asiakkaalle annettavat tiedot

Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita
jaintoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperamaa tarvittaessa. Myds tieto valmistuksessa kaytettdvan raa’an
lihan alkuperdmaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessd tai taulussa.
Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siita, ettd pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein. (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(elintarviketietoasetus).

Erillista ilmoitusta ei vaadita, mikali kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etukateen
ja elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim. pdaivakodit, koulut, sairaalat,
vanhustenhuolto, vankilat). Lis&tietoja Liite 6b.
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7 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

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

Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, astiat ja ruokailuvalineet,
ruoanvalmistusastiat ja -valineet, take-away astiat, kertakayttdastiat, keittibvalineet, Il
kahvin- ja vedenkeittimet, keittiOlaitteet ja kertakayttokasineet. Elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien on sovelluttava elintarvikekayttoon.
Materiaalihankintoja  tehdessa on  huomioitava, ettd materiaaleissa on
elintarvikekelpoisuutta  osoittava  merkintd  “elintarvikekayttoéén” tai  "malja-

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

Muista:

o Ala kayta jatesakkeja tai roskapusseja elintarvikkeiden suojaukseen.

¢ Alumiinifoliota ei saa kayttaa terasastian suojaamiseen, koska terds aiheuttaa alumiinifolioon reikia >
alumiinia voi siirtya elintarvikkeeseen

o Ala sailyta avatussa sdilyketolkissa elintarvikkeita, vaan siirra ne soveltuvaan sailytysastiaan

e Ala kayta alumiinisia keittoastioita

e Vinyylimuovista valmistetut kertakayttokasineet eivat aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden
kasittelyyn > kayta nitriilikésineita erityisen rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn, esim. rasvainen liha
tai kala.

Kontaktimateriaalien — mikrobiologinen  turvallisuus elintarvikehuoneistossa hallitaan  tarkastamalla
kontaktimateriaalien puhtautta niitd vastaanotettaessa sekd varmistamalla hyvat hygieniakaytannot
elintarvikehuoneistoissa kontaktimateriaalien sailytyksen ja kaytdn aikana. Pakkausmateriaalit tulee sailyttaa
riittavasti erilldadn saastutuslahteistd kuten jatteista tai elintarvikkeista (esimerkiksi oma varastotila tai hylly,
sailytys suojattuna, ei suorassa lattiakosketuksessa, vain paivan tarve tydskentelypisteeseen).
Kontaktimateriaalien oikeanlainen puhdistus on tarkeda toistuvasti kaytettavissa kontaktimateriaaleissa
riittivan hygienian saavuttamiseksi. Tama tarkoittaa sita, ettd kaytetdan kullekin materiaalille sopivaa
puhdistusainetta ja puhdistustapaa seka oikea-aikaista puhdistusta.

8 Tuotteiden jaljitettavyys ja takaisinveto

8.1 Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietdd, keneltd h&n on hankkinut kaikki kayttdmansd raaka-aineet. Lisaksi tulee tietda
elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Esperin elintarvikehankinnat ja ateriahankinnat tehdaan
sopimustoimittajilta jéljitettdvyyden varmistamiseksi. Saapuneiden tuotteiden jéljitettavyystiedot (I&hetyslistat,
kuormakirjat, ostokuitit tai sdhkdisesti) sailytetdan 1 vuoden ajan.
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8.2 Takaisinvedot

Tuotteita voidaan joutua vetama&an pois myynnistd, mikali tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen. Esimerkiksi tuotteen [ampokasittelyn epdonnistuminen, mikrobiologinen kontaminaatio
ja allergeenin ilmoittamatta jattaminen ovat syita, jolloin tuote on yleensa aina vedettava pois markkinoilta.
Tuotteet voidaan joutua vetamaan pois markkinoilta myds esimerkiksi korkeiden vierasainepitoisuuksien,
lisdainesaadosten rikkomusten, lisattyjen ravintoaineiden annosteluvirheiden ja vakavien koostumusvirheiden
vuoksi. (Takaisinvetosuunnitelma yrityksen omavalvontasuunnitelmaan (EY N:o 178/2002 artiklassa 19)).

Sopimustoimittajat ilmoittavat takaisinvedoista suoraan yksikdihin ja mikali toimittajilta tulee ilmoitus
takaisinvedosta, toimitaan toimittajan ohjeistuksen mukaisesti. Jos keittiossd havaitaan virheellinen tuote,
jaljitetddn tuotteen toimittaja, otetaan toimittajaan yhteyttd ja toimitaan saatujen ohjeiden mukaan.
Virheellisista tuotteista tehddan poikkeamailmoitus Essiin. Poikkeamat ja palautteet kirjautuvat Laatuporttiin,
jossa vastuuhenkil® kasittelee ne.

Mikali tuote on omavalmistama ja tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen
(esim. siina on ruokamyrkytysbhakteereja, vieraita aineita tai esineita)
- Otetaan ko. tuote pois tarjoilusta/myynnista
- Otetaan yhteyttd elintarviketurvallisuusyksikkoon (kunnan/kaupungin terveystarkastaja)
jatkotoimenpiteiden selvittamiseksi.
- Tehd&an ilmoitus Ruokavirastoon (takaisinvedot@ruokavirasto.fi)
- Mikali tuotetta on ehditty toimittaa asiakkaille, otetaan mydés heihin yhteys, kerrotaan mika tuote
on kysymyksessa, syy tuotteen takaisinvetoon seka toimintaohjeet.

9 Pintapuhtaus ja naytteidenottosuunnitelma

Omavalvontaan tulee sisallyttdd naytteenottoa ja tutkimuksia. Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta
omavalvontanaytteiden ottoon séadetddn EU:n mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-
asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (10501/2).

Pintahygienianaytteet
Pintojen puhtautta tulee seurata séannollisesti ja riittavan tiheasti. Jakelukeittidissa naytteet otetaan vahintaan
2 x vuodessa ja valmistuskeittidissa valmistettavien aterioiden maarasta riippuen ao. taulukon mukaisesti:

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat

alle 50 annosta/ vrk 50-500 annosta/ vrk 500-2000 annosta/ vrk
Naytteenottotiheys/ vuosi | 2 4 8
Naytemaara/ kerta 5 5 5

Pintahygienianaytteiden ottoon kaytetdan Diversey/ Pintahygieniatesti Pro Clean 25 kpl -pikatestid. Testi
tilataan Wulffilta, tuotenro 89385. Ohjeet pintahygieniatestin ottamiseen Liite 9b.

Naytteiden otosta vastaa omavalvonnasta vastaava henkild. Pintahygienianaytteet tulee ottaa elintarvikkeiden
kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen
tyoskentelyn aloittamista. Naytteenottokohdat ovat: leikkuulauta, vihannesleikkurin terd/ leikkuuveitsi,
poytataso, puhdas ruokailuastia sekd lampomittarin piikki. Lisdksi voidaan valita jokin muu kohde, esim.
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keittion oven tai kylmdkaapin oven kahva, astianpesukoneen kahva, kéasienpesualtaan hana tai
kasipaperitelineen suuaukko.

» Tulokset, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan naytteenotto
ohjeistuksen mukaan
» Liite 9a Pintahygienianaytteiden seuranta

Naytteet elintarvikkeista

Valmistuskeittibissd  otetaan  ruokandyte (200g nayte/ valmistettu ruokaerd) mahdollisten
ruokamyrkytysepailyjen varalle. Nayte pakataan biopussiin tai kertakayttérasiaan, pakastetaan ja sailytetaan
pakasteessa vahintddn 2 viikon ajan. Naytteeseen merkitd&n ruokalaji sek& naytteenottopaivé. Naytteet
havitetdan sailytyksen jalkeen biojatteeseen.

Palveluntuottajalta jakelukeittioon tulleista uudelleen kuumennettavista tuotteista ei tarvitse ottaa
ruokanaytettd, koska palveluntuottaja vastaa naytteidenotosta. Itsevalmistetuista, helposti pilaantuvista
tuotteista, esim. broilerisalaatti, on kuitenkin hyva ottaa ruokanéyte.

Jaan tutkimukset

Jaa, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kaytetddn elintarvikkeena, tulee valmistaa
talousvedelle asetetut laatuvaatimukset tayttavasta vedesta. Jos tarjoilupaikassa kaytetdaan itse valmistettuja
jaita juomissa tai sellaisenaan sy6tavissa ruoissa, tulee jaén laatu tutkia kerran vuodessa.

Taulukko A. Suositellut mikrobiologiset talousveden ja jaan omavalvontatutkimukset suhteessa tuotettujen
elintarvikkeiden maaraan, tyyppiin ja riskeihin rekisterdidyissa elintarvikehuoneistoissa (Ruokavirasto: Veden
ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa, liite 2)

Ala Toiminnassa vahan riskeja Toiminta sisaltaa riskia lisdavia
(elintarvikehuoneisto kayttaa tekijoita (esim. kohteella oma
vesilaitoksen talousvett; ei tee kaivo tai muu vedenottamo,
vedenkasittelya elintarvikehuoneisto kasittelee tai

varastoi talousvetta, valmistaa
jaata

Ravintola, leipomo Ei naytteenottoa 1 krt/vuosi: E. coli, koliformiset

bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, (pesékkeiden
lukumaara 22°C)

10 Siivous ja astiahuolto

10.1Siivous

Tilojen, laitteiden ja vélineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdééan paivittain, epakohdat korjataan heti.
Keittion siivousta varten on laadittu Keittion puhdistussuunnitelma (Liite 10a) seka Tilakortti (Liite 10b),
joissa on ohjeistettuna tarkemmin, miten tiloja ja laitteita pidetdan puhtaana. Suunnitelmassa on maéariteltyna
siivoukseen tarvittavat aineet ja vdlineet, puhdistustiheys sekad tarvittavat suojavarusteet. Keittion
puhdistussuunnitelma ja tilakortti sijoitetaan nakyvélle paikalle keittioon. Keittiblaitteiden puhdistusta varten on
laadittu laitekortit. Lisaksi hyédynnetaan laitevalmistajan laitekohtaisia ohjeistuksia.

» Siivouksen toteuttamisen kirjaus
> Liite 10c Keittion viikkosiivouksen seuranta
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Pesuaineiden ja muiden kemikaalien turvallisuustiedotteet ovat omavalvontakansion liitteena. Ajantasaiset
kayttoturvatiedotteet saa tuotevalmistajan nettisivuilla. Pesuaineet sailytetddn aina alkuperaisissa
pakkauksissa. Annostelupulloihin  merkitd&n kayttdliuostiedot sisallostd. Keittiolla on kaytbéssa omat
siivousvélineet. Siivousvalineet puhdistetaan kayton jalkeen seka sailytetdén hygieenisesti sivouskomerossa.

Tilojen siivouksesta vastaa Esperin oma henkilékunta tai ulkoistettu palveluntuottaja ja oma henkildkunta
yhteisty6ssa. Siivoukseen liittyvat materiaalit [0ytyvat Essin Puhtauspalveluiden sivuilta (Essi/ Tyon tueksi/
Puhtauspalvelut).

10.2 Astiahuolto

Likaiset astiat pestaan mahdollisimman pian kaytdn jalkeen. Likaisista astioista poistetaan ennen pesua
ruoantahteet ja astiat esihuuhdellaan suihkulla, mikali mahdollista. Astianpesuveden lampétiloja seurataan
paivittdin. Esipesussa veden lampdétila saa olla enintddn +40°C. Pesuveden lampdtilan tulee olla vahintaan
+55°C (mielelldén + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden vahintadan +80°C. Astioiden puhtautta seurataan myds
silmamaaraisesti. Jos koneessa ei ole lampdtilanayttdd, tulee puhtautta seurata erityisellda tarkkuudella.
Astioiden puhtautta voidaan varmentaa liséksi myds pintapuhtausnaytteilla.

» Kirjataan 1 x vko astianpesuveden lampdtilat, mahdolliset poikkeamat sek& korjaavat
toimenpiteet
» Liite 10d Koneellisen astianpesun lampétilaseuranta

Pesuvesi vaihdetaan vahintdan kerran péaivassa (astianpesukonemallista riippuen). Astianpesukone pestéén
paivittdin ohjeistuksen mukaisesti.

11 Kunnossapito, jatehuolto ja
haittaelaintorjunta

11.1Kunnossapitosuunnitelma

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja vélineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana
pidettavia ja tarvittaessa kestettdva vesipesua ja mekaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja
puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla.
Huoneiston tilat ja laitteet kdydaan perusteellisesti lapi kiinteiston kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa
vahintdan kerran vuodessa. Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yhteydessa kirjataan ylés korjausta vaativat
kohteet ja laaditaan korjausaikataulu.

Lampomittareiden toiminta tarkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden (+100°C) ja sulavan
jaan (0°C) lampédtilat. Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jadmurskasta
syntyvaéan veteen (0°C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin lampétiloihin) (+ 100°C).

» Kirjataan lampdmittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset
» Liite 11a Keittion kunnossapitosuunnitelman mukaiset kirjaukset

Pakastealtaat ja -kaapit sulatetaan vahintaan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan.
Kylmaélaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan lampétilojen seurannan yhteydessa liitteeseen 4, Kylma ja
pakastevarastojen lAmpdtilan seuranta.
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11.2 Jatehuolto ja lajittelu

Esperin valtakunnallinen jatehuoltokumppani jate- ja kierratysasioissa Lassila&Tikanoja. Keittiésta tulevat
jatteet lajitellaan ja kierratetdadn yksikkd- ja paikkakuntakohtaiset erot huomioiden. Yleisimmat lajiteltavat

jakeet:
Seka-/ energiajate (poltettava Lasi Pahvi
jate)
Muovi Metalli Paperi
Biojate Tietosuojapaperi

Keittion jateastiat puhdistetaan paivittdin neutraalilla pesuaineella seka desinfioivalla puhdistusaineella
viikoittain tai tarpeenmukaisesti. Lisatietoja jatehuollosta ja lajittelusta saa Esperin kiinteisténhuollosta seka
Essi/ Tyon tueksi/ Hankinnat/ Jatehuolto

11.3 Haittaeléintorjunta

Keittidtiloissa ei saa esiintya haittaeldaimid, kuten jyrsijoita, lintuja tai elintarviketuholaisia. Jos tuhoelaimia
havaitaan, otetaan yhteyttd yksikon Kkiinteistdnhuoltoon ja siivoukseen sekd kiinteistbnomistajaan
tuhoeléintorjunnan jarjestamiseksi. Tuhoeléaimia ja elintarviketuholaisia ehkaistaan kun:

e Huolehditaan sdanndllisesta siivouksesta.

o Pidetaan elintarvikehuoneisto ja varastot jarjestyksessa

o Pidetaan elintarvikkeet hyllyilla, ei lattiakosketusta.

¢ Huolehtimalla varastonkierrosta (FIFO)

o Pitamalla ovet ja ikkunat suljettuina. Mikali ikkunoita joudutaan pitamaan auki, tulee niissa olla
hyonteisverkot.

¢ Huolehtimalla jatehuollosta asianmukaisesti.

» Mikali tuhoeldaimia havaitaan, kirjataan havainnot seka tehdyt toimenpiteet
»> Liite 11b Tuhoeldinhavainnot ja -torjunta -lomakkeelle

12 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt kirjataan Essin kautta poikkeamiin. Poikkeamat Kkirjautuvat
Laatuporttiin, jossa vastuuhenkild k&sittelee ne.

Ruokamyrkytystd epdiltdessd tulee ottaa yhteys pdaivystdvaén terveystarkastajaan ja sopia kaytdnnon
toimenpiteistd. Omavalmisteisista ruoista otettu elintarvikendyte (200g) toimitetaan tarpeen mukaan
tutkittavaksi. Ruokamyrkytysepdilysséa tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika seké
kartoittaa oireileeko joku henkilokunnasta tai ndiden lahiomaisista.

» Kirjaa ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika
» Liite 12 Ruokamyrkytysepadilykirjaukset, yhteystietolomake

Jos ateriat on toimittanut ulkopuolinen palveluntuottaja, otetaan yhteys toimijaan ja sovitaan kaytannon
toiminnasta. Ateriapalveluntuottaja vastaa omalta osaltaan naytteiden ottamisesta ruoanvalmistuksen
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yhteydessd, néaytteiden sailyttamisestd seka tarvittaessa my6s niiden toimittamisesta tutkittaviksi.
Ruokamyrkytysepailyissa tulee ottaa nayte tarjotusta ruoasta myds yksikdssa, mikali sita on jaljella.

13 Henkilokunnan toiminta ja hygieniaohjeet

13.1Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siitd, ettd elintarvikehuoneistossa tydskentelevalla on tehtdviensa suorittamisen kannalta
rittdva elintarvikehygieeninen osaaminen ja ettd hantd tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan
elintarvikehygieniassa. Toiminnan luonteen, laajuuden sekd omavalvonnan ymmartdminen on osa tydn
hallintaa. Toimijan vastuulla on, ettd elintarvikkeiden kanssa tydskentelevat henkilét perehdytetaan
hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sekd omavalvontaan. Henkilostd tulee perehdyttaa
hygieniaopastuksen lisdksi myds keittion omavalvontasuunnitelmaan ja sen ohjeisiin, mm. Iampétilamittaukset
ja kirjaukset. Perehdytys kirjataan lomakkeelle:

| » Liite 13c Henkildkunnan perehdytys Keittion omavalvontasuunnitelmaan |

13.2Kasihygienia ja tyOvaatteet

Huolellinen ja séanndllinen késienpesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytys puhtaan ja
riittdvan suojavaatetuksen lisédksi. Ennen tyon aloittamista kadet pestdan saippualla ja kuivaamisen jalkeen
desinfioidaan kadet kasidesilla. Kadet pestdan myods tytvaiheesta toiseen siirtyessa. Lisdohjeita: Liite 13a
Hyva kasihygienia keittiotydssa.

Suojakasineita kaytetaan tarvittaessa. Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltédvan elintarvikkeen suojaksi, ei vain
kasien. Kertakayttokasineiden kayttd ei poista kasienpesun tarvetta. Suojakdsineiden kayttoa ei
lahtokohtaisesti vaadita elintarviketydssa (www.ruokavirasto.fi). Joissakin ty6vaiheissa ja tilanteissa
suojakasineiden kayttd on kuitenkin tarpeen, esim. kun lihaa késitellaan viiltosuojakasinein tai kun henkildlla
on laastarilla peitetty haava kadessa.

Korut, kellot, kynsilakat seké rakenne-/geelikynnet ovat kiellettyj&, koska ne vaikeuttavat hyvan kasihygienian
toteuttamista. Limakalvoja lavistavia koruja kasvoissa ja muilla nakyvilla alueilla ei saa kayttaa keittiotydssa
hygieniariskin ja tapaturmavaaran takia. Tyontekija vastaa mahdollisen muun lavistyksen osalta itse niiden
hygieniasta ja turvallisuudesta. Pitkdat hiukset pidetddn kiinni ruokahuoltoon osallistuttaessa.
Keittihenkildkunnan tulee kayttdd aina padhinettd. Henkildkunta kayttda tydssa tydnantajan kustantamia
tybvaatteita. Tyd- ja  suojavaatteiden  tarkoitus on  estdad  k&siteltdvien elintarvikkeiden
saastuminen. Tyovaatteet vaihdetaan toihin tullessa sek&a toistd lahtiessd. Tydasut pestdan yksikon
pesukoneessa.

13.3Terveydentilan seuranta

Tyontekijaltd, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom) ja terveydentilan selvitys
salmonellatartunnasta (tartuntatautilaki 1227/2016 ja -asetus 146/2017). Terveydenhoitaja/ladkari arvioi
terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden. Henkildkunnan
tyoterveyshuolto (my6s tarvittavat salmonellanaytteet) hoidetaan tyéterveyshuollossa.
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Tartuntatautilain mukaan oireettomilta tyontekijoilta ei enda oteta salmonellandytettd tyohon tullessa tai
ulkomaanmatkan jalkeen. Kuumeisesta ripulitaudista tartuntatautilain mukaan ty6nantajan on vaadittava
tyontekijaltd luotettava selvitys siitd, ettd hanella ei ole salmonellatartuntaa, kun henkild tyéskentelee
tehtévissa, joissa valmistaa ruokaa ja/ tai kasittelee pakkaamattomia elintarvikkeita. (Kts. Essi-> Salmonella-
ohjeistus)

Terveydentilan selvitys vaaditaan myos:

e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkildilta, jotka toimivat tyépaikalla ilman palvelussuhdetta vahintaan
kuukauden.

e aina silloin, kun tydssaolon aikana on perusteltu syy epdilla, etté tydntekija voi olla salmonellabakteerin
kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjaseneltd todettu salmonellatartunta).

13.4Hygieniapassit

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 8 1 mom). Vakituinen henkilokunta on
suorittanut lain vaatiman hygieniapassin. Myos lyhyessa tyésuhteessa olevat henkilot opastetaan toimimaan
asianmukaisilla tyotavoilla.

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

14 Dokumentointi ja riskien hallinta

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA VARASTOINTI

Aistinvarainen laaduntarkastus tehdaan aina elintarvikkeita vastaanotettaessa. Kylmasailytysta
vaativia elintarvikkeita vastaanotettaessa lampdtila mitataan ja kirjataan jokaisesta saapuneesta
toimituksesta seka aina, kun on epailys kylmaketjun katkeamisesta tai elintarvike on laadultaan
epailyttava. Jaahdytettyna ja lampimana vastaanotetusta valmiista ruoasta mitataan ja kirjataan
l[ampdtilat jokaisesta saapuneesta toimituserasta.

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0... +2°C

Kylmé&savustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- ja 0... +3°C
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat
kalastustuotteet, keitetyt ayridiset ja nilvidiset seka suolattu méati

Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha Alle +4°C

Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet seka lihatuotteet ja lihavalmisteet | Enintdan +6°C
(leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einekset)

Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaan lukien maito, kerma, idut, | Enintdan +6°C
paloitellut kasvikset, hyonteiset, kalapuolisailykkeet, elavat simpukat, sushi
seka kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu +6
celsius -asteesta poikkeavaa sailytyslampdétilaa
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Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy Enintaan +8°C
vahintaan pastorointi tai sité vastaava kasittely, pastéroidut marja-,
hedelma- ja vihannesmehut

Pakasteet -18°C
tai sité kylmempi

Jaahdytettyna toimitettu ruoka Enintaan +6°C

Lampimana toimitettu ruoka Véahintdaan +60°C

KYLMA- JA VARASTOTILAT

Kylmatilojen ja -laitteiden lampdtilat tarkistetaan paivittain ja kirjataan vahintdan 1 x vko. Lampétila
tarkistetaan digitaalisesta naytosta tai mitataan keskimmaiselta hyllylta.

RUOANVALMISTUS

Lampdtilat mitataan ja kirjataan péaivittain jokaisesta valmistetusta ruokaerasta

Kypsennetyn tuotteen sisalampdétila =2+70°C

Siipikarjanlihan sisalampétila 2 +75°C

RUOAN TARJOILU

Lampdtilat mitataan ja kirjataan paivittéin jokaisesta tarjottavasta ruuasta

Kuumana tarjottava ruoka >+ 60°C korkeintaan 4 h

Kylmana tarjottava ruoka < +6°C (tilapaisesti <
+12°C) korkeintaan 4 h

RUOAN JAAHDYTTAMINEN JA UUDELLEEN KUUMENTAMINEN

Ruoka tulee jadhdyttda < + 6°C:een enintdan neljdssa tunnissa. Alku- ja loppuldmpdtila mitataan ja
kirjataan jokaisesta jadhdytettavasta erasta.

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

HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

* Omavalvontasuunnitelmaan perehdyttdminen ja hygieniaosaaminen

* Hygieniaosaamistodistukset eli hygieniapassi ja terveydentilan selvitys
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TILOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS

Puhtaanapitosuunnitelma

Kemikaaliluettelo ja kayttdturvatiedotteet

NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Toimipiste ottaa elintarvikenaytteen kaikista itse valmistamistaan ruokalajeista erikseen. Naytteen
maara on n. 200 g/ ruokalaji (esim. kastike, lammin kasvis, salaatti), joka pakataan muovipussiin tai
kertakayttorasiaan ja sailytetadn pakastimessa vahintdan 2 vkoa. Naytteeseen merkitdén ruokalaji ja
naytteenottopaiva.

Pintahygienianaytteet otetaan toiminnan laajuuden mukaisesti. Naytteenottosuunnitelma on
ruokapalvelun omavalvontasuunnitelmassa.

Jaapalojen tutkimukset 1 x vuosi (jos yksikdssa jadpalakone)

ASTIAHUOLTO

Lampdtilat tarkistetaan paivittain ja kirjataan kerran viikossa.

Esipesu +35-+40°C
Pesu (lampétila vahintdan +55°C) + 60 - + 65°C
Huuhtelu +85°C
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Asiakirjojen sailyttaminen ja vastuuhenkilot

Ruokahuollon asiakirjoja sailytetéaan keittiossa, erillisessa kansiossa, johon kerataan kaikki aineeseen liittyvat
asiakirjat. Omavalvonnassa syntyneet asiakirjat arkistoidaan omavalvonnan vastuuhenkilén toimesta.
Omavalvontasuunnitelma asiakirjoineen on oltava naytettavissa viranomaistarkastuksen yhteydessa.

Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma siséltéé seuraavat asiakirjat:

Siivoussuunnitelma ja keittion puhtaanapitosuunnitelma + kayttoturvatiedotteet

o voivat olla erillisina liitteind, mutta oltava naytettavissa viranomaistarkastuksissa
Kooste henkilékunnan hygieniaosaamisesta (hygieniapassikortti/ paperinen todistus) > tieto
Mepcossa.

e Kirjaukset henkildbkunnan perehdyttamisestd omavalvontasuunnitelmaan

e Tieto henkilobkunnan terveydentilan selvityksista

e Oiva-raportti

e Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittaa jaljitettdvyyden kannalta tarpeellinen tieto,
omavalvontasuunnitelman mukaisesti, esim. l&hetyslistat, séilytetddn vuoden ajan (kirjallinen/
sahkoinen)

e Omavalvonnassa taytettavat seurantalomakkeet, sailytetdan kuluvan vuoden ja edellisen vuoden
ajalta, esim. lampdtilakirjaukset, pintahygienianaytetulokset.

e Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit, sailytetdan kuluvan vuoden ja
edellisen vuoden ajalta.
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e Viranomaisten tarkastuspoytékirjat, naytteenottotodistukset ja naytteiden tutkimustodistukset
sailytetdan kuluvan ja edellisen vuoden ajalta.

Oiva-raportti

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

Viimeisin, alkuperainen Oiva-raportti tulee olla esilla ravintola-/ ruokailutilassa niin, ettd se on helposti
asiakkaiden luettavissa. Jos Oiva-raportti on jostain syysta kadonnut, niin uuden raportin saa ottamalla yhteytta
oman alueen terveystarkastajaan. Oiva-raportti tulee liittdé&d myo6s yksikon nettisivuille. Valvontaviranomaisen
laatimat Oivaraportit julkaistaan keskitetysti Ruokaviraston yllapitamalla https://www.oivahymy.fi/hae-yrityksia/
verkkosivulla
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