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1 Kuvaus yksikon toiminnasta

Esperi Koti Piivilehto on kehitysvammaisten tehostettu palveluasumisyksikks. Asukaspaikkoja on 26kpl.

Vastuuhenkiléni toimii yvksikénjohtaja Heli Kuuluvainen, Laaksotie 21 B, 19600 Hartola. Yksikossa tyoskentelee
22 vakituista tyontekijad, joilla on sosiaali- ja/ tai terveydenhuoltoalan koulutus. Piivilehdossa tyoskentelee
vakituinen siivooja, joka huolehtii Onnelan, Toivolan ja Kimaran stisteydesti ja lisiksi palvelukoti Toivolan
valmistuskeittiossi tyoskentelee keittija Merja Halme.

Onnela on ympirivuorokautisesti valvottu kehitysvammaisten palvelukoti, jossa asuu 17 henkil6i. Onnelassa on
keittio, jonne ruokatukku toimittaa ruokatavarat. Ohjaajat jakavat asukkaille arkisin lounaan, joka toimitetaan
Toivolan valmistuskeittiésti. Lisiksi iltaisin ja vitkonloppuisin ohjaajat valmistavat asukkaille tarjottavat ruoat
yksikon keittiossi.

Kimara on kehitysvammaisten patvitoimintayksikke, jossa arkisin kiy noin 10 asiakasta. Kimarassa on keittié,
jonne vilipalatarvikkeet noudetaan paikallisesta S-marketista. Ohjaajat jakavat asiakkaille arkisin lounaan, joka
toimitetaan Toivolan valmistuskeittiélti. Vilipalat valmistetaan arkisin vhdessi asiakkaiden kanssa.

Toivola on ympirivuorokautisesti valvottu vaikeasti kehitysvammaisten/vammaisten palvelukoti, jossa asuu 9
henkiléd. Toivolassa sijaitsee Piivilehdon valmistuskeittio, jossa tyoskentelee arkisin keittiji. Keittijilli on koko
ruokahuollon vastuu yhdessi yksikénjohtajan kanssa. Keittdji valmistaa arkisin lounaan Onnelaan, Toivolaan ja
Kimaraan. Hin huolehtii ruoka-aineiden tilaamisesta palvelukodeille, laatimansa ruokalistan mukaisesti.

Ruokahuollon omavalvonnan piivittimisesti ja sen ajantasaisuudesta vastaa yksikonjohtaja ja keittija.
Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma sijaitsee yksikoissi, Toivolan keittidssa, seki esimiehen toimistossa.
Omavalvontasuunnitelma 16ytyy myés Kodin nettisivuilta, seki Essin tyotilasta.

ValmistuskeittiGtoiminta:

- Ruokahuollosta vastaa yksikénjohtaja, keittij, hoitohenkilsté ja ruokatoimittaja.

- Valmistamme yksikéssimme asukkaiden kaikki ruoat. Tatjoamme my6s arkena piivitoiminnan
ulkopuolisille asiakkaille lounaan ja piiviakahvin. Ruoka-aineet kisitelliin erikseen, seka huolehditaan siiti,
etteivit esim. vihannekset ja lihatuotteet pasise saastuttamaan muita ruoka-aineita. Juurekset, kasvikset,
salaatit ja hedelmit pestidin ensin hyvin, juoksevan veden alla ja sitten kisitellian kiyttotarkoitukseen
sopiviksi. Ruoka-aineiden pilkkomisessa kiytetiin muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesti
astianpesukoneessa puhtauden varmistamiseksi.

- Ruuanvalmistuksessa voidaan kiyttii puolivalmisteita tai tehdi ruoka alusta pitien. Valmistuksessa tulee
tarvittaessa huomioida erityisruokavaliot. Varmistamme asukkaiden ruokavaliot ja mahdolliset allergiat
tulohaastattelun yhteydessi. Jos asukas ei pysty kommunikoimaan, niin konsultoimme hinen omaisiaan.

- Tilaamme raaka-aineet piiosin Kesprolta. Kiytimme myos Feelian tuotteita keittijin loma-aikoina.
Elintarvikkeet toimittaa Kespron ruokapalvelutoimittaja 1-3 kertaa viikossa (ma, ke, pe). Tavarat puretaan
oikeisiin siilytyspaikkoihin heti niiden saavuttua. Tavaroista, niiden tilauksista ja tilausten oikeellisuudesta
vastaa aamuvuoron ohjaaja tai keittéji. Tavaroiden kiyttéon otettaessa henkilkunta tarkastaa pakkausten
paivimiirit ja toteaa myds aistivaraisesti tuotteiden kiiyttokelpoisuuden. Saapuvista tuotteista pidetiin
laatuseurantaa aistivaraisesti; mm. ulkoniko, pakkausten cheys ja puhtaus, pakkausmerkinnit, kuten
piiviykset. Seuraamme myés helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétiloja. Seurantaa suoritetaan
paivittiin, kirjaus techdiin elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset-lomakkeelle kerran viikossa. Aina kun
epiillidn, ettei tuote tiyti vaatimuksia, kitjataan se lomakkeeseen. Kirjaus vahvistetaan nimikirjaimilla.
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- Piivilehto kisittii Onnelan- ja Toivola kodin, seki piivitoiminta Kimaran. valmistuskeittié sijaitsec
Toivolassa, josta lihetetiin ruoka Onnelaan ja Kimaraan.

- Ruokien esivalmistuksessa tulee huolehtia riittivin tehokkaasta jadhdytyksestid. Ruoka tarjoillaan
asukkaille vilittémisti ruuan valmistuksen jilkeen ja ruoka saa olla tarjolla enetiin yhden tunnin ajan.

- Ateriat tarjoillaan ruokailutilassa. Aterioiden lampétilan tulee olla +70C ja kylmina tarjoiltavien ruokien
limpétila +2- +5C. Tarjoilulimpétiloja tarkkaillaan limpomittarilla sovitusti tiistaisin. Ruokailun jilkeen
mahdollisesti ylijidnyt ruoka hivitetdin.

- Ruokalistat ovat asukkaiden nihtivilli vksik6iden ilmoitustauluilla. Ruokalistaan on merkitty myos
allergeenit.

- Ruokahuollon asiakirjoja sdilytetian keittiéssa, erillisessa kansiossa, johon keritiin kaikki aiheeseen
liittyvit asiakirjat. Kooste eminnin hygieniaosaamisesta siilytetidn samassa kansiossa, muiden
tyontekijdiden hygieniaosaamisen todistukset léytyvit Mepcosta ja kooste esimichen koulutuskansiosta.

- Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma loytyy keittiosti ja kotien kanslioiden kansioista, suunnitelma
tarkastetaan vuositrain ja piivityksesti vastaa omavalvonnan vastuuhenkil6, seki keittiji.

- Omavalvonnassa syntyneet asiakitjat arkistoidaan omavalvonnan vastuuhenkilén toimesta.

- Tiytettivit lomakkeet ovat omavalvontakansiossa keittiéssi.

2 Omavalvonnan tarkoitus

Omavalvonta on toimijan omaa jirjestelmid, jolla toimija pyrkii varmistamaan, etti elintarvikkeet ovat turvallisia ja
elintarvikelainsiidinnén vaatimusten mukaisia. Toimijan on tunnistettava omaan toimintaansa ja kidsittelemiiinsi
elintarvikkeeseen liittyvit elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijit ja huolehdittava niiden hallinnasta.
Omavalvonnan tarkoituksena on, etti yritys voi omalla ennakoivalla toiminnallaan estidd epikohtien
syntymisen ja tarvittaessa korjata epikohtia ennalta suunnitellulla, tehokkaalla tavalla.

Esperissi on kirjallinen omavalvontasuunnitelma seki valmistus- etti jakelukeitti6lle. Suunnitelmat on hyvaksynyt
Esperin laaturyhma. Omavalvontaa piivitetiin kerran vuodessa/ aina kun toimintaan tulee muutoksia. Yksikon
vastuuhenkil6n tai omavalvonnasta vastaavan henkilén tehtivini on pitid omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja
tallentaa voimassa oleva suunnitelma Essiin, yksikén omiin ty6tilothin. Omavalvontasuunnitelma tulee olla myos
papetiversiona yksikén henkiléston kiytettivissi. Omavalvonnan toteuttaminen kuuluu koko henkilokunnalle.

Omavalvonta  on  laissa  miiriteltyi  toimintaa.  Elintarvikealan toimijalla  on  oltava jirjestelmi
(omavalvontasuunnitelma), jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvit vaarat ja varmistaa, etti
toiminta tiyttid elintarvikesiinnoksissi asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
rittivalld tarkkuudella (Elintarvikelaki (297/ 2021) 15§). Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten
on sisillettdvi tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksisti
sekii tehdyistd korjaavista toimenpiteisti ja ilmoituksista viranomaiselle. Kirjausten on oltava valvontaviranomaisen
saatavilla. (Maa- ja metsitalousministerién asetus clintarvikehygieniasta (318/2022) 22 §).

Elintarviketoimintaa valvoo toimivaltainen valvontaviranomainen, joka on useimmiten *kunnan viranomainen
(terveystarkastaja). Valvonnan tavoitteena on varmistaa, etti elintarvikkeet ovat turvallisia, elintarvikkeet tai niisti
annettavat tiedot eivit johda kuluttajaa harhaan ja toiminta, tuotteet seki tuotteista annettavat tiedot taytravit
clintarvikelainsiidinnon vaatimukset. Valvonnan perusmaksu on 150 € suuruinen vuosittainen maksu, joka koskee
lihes kaikkia kuntien valvonnassa olevia elintarvikehuoneis toja. Valvonnan perusmaksusta saddetiiin elintarvikelain
(297/2021) pykilissi (§) 72. Oman alucesi valvovan vitanomaisen vhteystiedot 16ydiit Ruokaviraston sivuilta:
https://www.ruokavirasto.fi/ elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-vhteytta-elin tarvikevalvontaan/
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3 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd elintarvikkeet ovat tuoreita seki moitteettomia
ulkonidltiin, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Piiviys- ja pakkausmerkinnit tarkistetaan. Helposti pilaantuvista
clintarvikkeista mitataan ja kirjataan limpétilat jokaisesta toimituseristi tai aina kun herii epiilys tuotteen
kelpoisuudesta. Limpétiloja verrataan elintarvikkeiden sallittuihin kuljetuslimpétiloihin (kts. alla taulukko). Kitjaus
vahvistetaan nimikirjaimilla. Tavarantoimittaja on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpétiloista.
Keittié varmistaa omalla toiminnallaan kylmiketjun katkeamattomuuden elintarvikkeiden vastaanottamisen
jilkeen. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtid asianmukaisiin siilytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden
saapumisen jilkeen.

Tuoteryhmi Sallittu limpétila

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito- Ja maitotuotteet, einekset, | enintiiin +6°C (*
aloitellut kasvikset jne.

Pakastetuotteet -18°C tai kylmempi (*

Mikili elintarvike on limpétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten taytd asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja kotjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan elintarvikkeiden toimittajalle
toimittajan ohjeistuksen mukaisesti ja tuote palautetaan toimittajalle tai hivitetiin. Lisiksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.

# Kirjataan jokaisesta toimituseriisti tai aina kun on epdily tuotteen kelpoisuudesta
lampéatilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» _Liite 3a Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

*Huom! Elintarvikkeiden impdtila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsaidinndssi vaaditusta limpatilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen IT TX, 1 luku, kohta 5). Kansallisesti timi limpétilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.1 Jaahdytettyna toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Jadhdytettyni toimitetun ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettid ruoka on tuoretta seki moitteetonta
ulkonidéltiin, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Piiviys- ja pakkausmerkinnit tarkistetaan. Kuljetustoimija on
vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpotiloista, Keittié varmistaa omalla toiminnallaan kylmiketjun
katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jilkeen. Jadhdytetty ruoka on helposti pilaantuva elintarvike ja se tulee
siirtii astanmukaisiin sdilytyspaikkoihin 10-15 minuuttia niiden saapumisen jalkeen.

Tuoteryhmi Sallittu limpétila
ddhdytettyni toimitettu ruoka enintiin +6°C (*

Jadhdytettyni toimitetun ruoan limpétilan tulee olla enintiin +6°C. Ruoasta mitataan ja kirjataan LEmpotilat
jokaiselta toimituskerralta.

» Kirjataan jokaisesta toimituseristi limpétilat, mahdolliset poikkeamat ja kotjaavat
toimenpiteet

» _Liite 3b Jidhdytettyni toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset
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Mikili saapunut ruoka on limpétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten taytd asetettuja laatuvaatimuksia, asiasta
reklamoidaan aterioiden toimittajalle seki kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti. Ateriatoimittajan
kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike vieli tarjota vai palautetaanko tai hivitetiinkd tuote. Lisiksi asiasta
kirjataan laatupoikkeama Essiin.

*Huom! Elintarvikkeiden limpétila saa Iyhytaikaisesti poiketa lainsiidinnossi vaaditusta limpotilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen IT IX, | luku, kohta 5). Kansallisesti timi limpétilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/ 2021).

3.2 Lampimana toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Limpimind toimitettavan ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, etti ruoka on tuoretta seki
moittectonta ulkonaéltiin, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Piiviys- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan. Ruoasta
mitataan ja kirjataan limpétilat jokaiselta toimituskerralta. Lampétilan tulee olla vihintiin +60°C, Kuljetustoimija
on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista limpotiloista. Keittié varmistaa omalla toiminnallaan limpotilan
yllapidon katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jalkeen. Lampimini toimitettu ruoka on helposti pilaantuva
elintarvike ja se tulee pitii yli +60 asteisena mikrobien lisidntymisen estimiseksi. Mikrobien kasvun kannalta
vaaravydhyke on +6...+60°C.

Tuoteryhmi Sallittu limpétila
Limpimina toimitettu ruoka vahintiin+60°C

Mikili saapunut ruoka on limpétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayti asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja kotjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan aterioiden toimittajalle seki
kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti. Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike
vield tarjota vai palautetaanko tai hivitetiinké tuote. Lisiksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.

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

4 Elintarvikkeiden siilytys ja varastointi

Blintarvikkeiden varastoinnissa raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden siilytys on jirjestettivi siten, etti ne eivit
ole kosketuksissa toisiinsa, jolloin viltetidn ristisaastumisen vaara, esim. erillisilld hyllyilld. Helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden oikea kiertojirjestys varmistetaan seuraamalla tuotteiden paiviyksii seki FIFO-menetelmilli (First
In — First Out) eli vanhimmat tuotteet kiytetiin ensin. Varastoissa ci siilytetd elintarvikkeita tai tuotteita, jotka
voivat haitata elintarvikkeiden elintarvikehygicenisti laatua tai varaston puhtaanapitoa. Kuivatavaroille on omat
erilliset varastotilat, jotka tulee tarkastaa siinnéllisesti tuhoeliinten varalta,

Erityisruokavalioihin liittyvien tuotteiden varastointiin tulee kiinnitti erityisti huomiota. Siilyti allergiaa ja
intoleransseja atheuttavat raaka-aineet erilliin muista aincksista. Sijoita esim. gluteenittomat tuotteet ylemmille
hyllylle suljetuissa siilytysastioissa, niin tavanomaisten jauhojen tai hiutaleiden poly ei pidse lefjailemaan niihin. Jos
raaka-aine siirretiin alkuperiisesti pakkauksesta uuteen puhtaaseen astiaan, niin tuotesclosteen tulee stirtyi
mukana. Pakasteet siilytetiin suljetuissa pusseissa tai astioissa allergeenit selkedsti merkattuina.
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Kaikissa kylmilaitteissa on limpdmittarit. Jaikaappien suosituslimpétila on +4°C ja pakastimen vihintiin -18°C,
Kylmilaitteiden limpétiloja tarkkaillaan piivittiin. Toimenpiteisiin on ryhdyttivi, mikili limpotila jaikaapissa
alittaa 0°C (tuote ei saa jiityd), ylittid + 6°C (tuote ei saa limmeti yli + 6°C). Mikili tuotteiden limpétilat ylittivit
Jalittavat  sallitut limpotilat, tarkistetaan elintarvikkeen kiyttokelpoisuus (tarvittaessa yvhteys piivystiviin
terveystarkastajaan). Lisiksi selvitetddn syy limpétilan muutoksiin, siidetidin kaapin limpétilaa, sulatetaan ja
puhdistetaan laite. Mikili toiminta ei kotjaannu, otetaan yhteys laitteen huoltoon.

»  Kirjataan vihintiin 1x vko limpétilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» _Liite 4 Kylmi- ja pakastevarastojen Limpétilan seuranta

Taulukko 1: Elintarvikkeiden siilytysimpdotilat (MNMMa 318/2022 23 §)

Elintarvike varastointilimpotila tarjoilulimpétila
enintiin

Helposti pilaantuvat maidot ja kermat +6°C

Muut helposti pilaantuvat maitotuotteet )

Maitopohjaiset vihintiin pastéroidut tuotteet, korkeintaan +8°C

AMuut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten idut, paloitellut +6°C

kasvikset

Tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut + 0. 390

jalostetut kalastustuotteet, kylmisavustetut ja tuoresuolatut e

kalastustuotteet, keitetyt dyridiset ja nilvidiset sekii sulatetut

jalostamattomat kalastustuotteet, suolattu mit

Kalakukot, sushi ja elavit simpukat +6°C

Jauheliha, siipikarjan jauheliha, +4°C

Jauhettu maksa

Juoksevat kananmunavalmisteet

Pastoroidut marja-, hedelmii-, ja juuresmehut +8°C

l'voreet pakkaamattomat kalastustuotteet sulavan jiidn limpétila

(enintiin 2°C)

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

limpo
pakasteet -18°C tai sitii kylmempi
kuumina tarjoiltavat ruoat vahintiin
(tarjoiluaika max. 4 h)

+60°C

kylmini tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana (tarjoiluaika eintdan
max. 4 h) F12°C

Tyontekijéiden omia elintarvikkeita suositellaan siilytettivin ainoastaan tyontekijoiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa.
Pienissi  elintarvikehuoneistoissa  voidaan  sallia  tydntekijdiden omien  elintarvikkeiden  siilvttiminen

elintarvikchuoneistossa  kisiteltivien elintarvikkeiden kanssa samoissa siilytystiloissa  selkedsti erotettuna
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esimerkiksi omalla hyllyllé tai hyllylle sijoitetussa astiassa. Omien elintarvikkeiden siilyttiminen ei saa kuitenkaan
heikentii tai vaarantaa elintarvikehuoneistossa kisiteltivien elintarvikkeiden turvallisuutta.

5 Ruuan valmistus

5.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estaminen

Ruoka-aineet kisitellifin erikseen scki huolehditaan siitd, etteivit esim. vihannekset ja lihatuotteet pidse
saastuttamaan muita ruoka-aineita (ristikontaminaation vilttiminen). Juurckset, kasvikset, salaatit ja hedelmit
pestidn ensin hyvin, juoksevan veden alla ja kisitelliin kiyttotarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden
pilkkomisessa  kiytetiin muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesti astianpesukoneessa puhtauden
varmistamiseksi. Tyovilineet, kisittelypinnat ja kiidet puhdistetaan huolellisesti eri tyévaiheiden valilli.

Erityisruokavalioita valmistettacssa tulee varmistaa, etti mahdollisesti allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat
aineet (mm. gluteeni) eiviit aiheuta kontaminaation vaaraa. Samassa tilassa tavanomaisten aterioiden kanssa
voidaan valmistaa gluteenittomia tuotteita, kun ne valmistetaan ensin ja valmistuksessa kiytetddn aina puhtaita
tyovilineitd. Huolehdi myos kiisiesi ja ty6- tai suojavaatteisesi puhtaudesta. Valmistetut erityisruokavaliot merkitiin
selkedsti ruokavaliomerkinnéin. Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan vieli elintarvikkeen sopivuus
clintarvikkeen pakkausmerkinnéisti.

5.2 Ruuan kypsentiaminen

Elintarvikkeiden siilytysaika huoneenlimméssi kKisittelyn aikana pidetiin mahdollisimman lyhyeni. Ruoissa
mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat pédasiallisesti riittavilli kuumennuksella, minki vuoksi
tuotteiden riittivi kypsentiminen on tirkeai. Kypsentimilli valmistettavan ruoan sisilimpétilan tulee nousta
ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan vihintian +70°C ja siipikarjanlihan vihintiin +75°C.

» Kitjataan jokaisesta valmistetusta eristi limpétilat, mahdolliset poikkeamat sekii korjaavat
toimenpiteet

» Liite 5a Kypsentimiilli valmistettujen ruokien limpétilan seuranta

Mikali Himpouloissa havaitaan poikkeamia, tehdiin Korjaavia toimenpiteiti: ruokien kuumennusta jatketaan tai

kuumennuslimpétilaa siddetiin, Tarvittaessa kutsutaan laitteclle kotjaaja.

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

néytteidenottosuunnitelma.
5.3 Ruoan jaahdyttdminen

Elintarvikkeiden sddnnolliseen jaahdyttimiseen tulee olla tihidn tarkoitukseen varatut ittivin tehokkaat
laitteet. Kylmisiilytyslaitteessa/ jiiikaapissa voi kuitenkin jaihdyttdd pienia miiria elintarvikkeita edellyttien, ettd
laitteen teho on riittivi ja samaan aikaan jiikaapissa siilytettivien muiden elintarvikkeiden limpotila el
nouse. Nopea jaihdytys varmistaa ruoan turvallisuuden, hyvin siilyvyyden scki laadun. Liian hitaasti tapahtuvassa
jadhdytyksessi mikrobien kasvu kiithtyy (riskialue +6...60°C).

Ruoka tulee jiihdyttid enintidn neljissi tunnissa alle +6°C:een tai sen alle. Jokaisesta jiihdytettivisti tuote-eristi
mitataan scki alku- etti loppulimpotila. Jaihdytyslimpétilaa tulee seurata siihen asti, kunnes tavoitelimpétila on



O SAGA CARE

saavuatettu (kuitenkin enintddn 4 tuntia). Mikili jaahdytys poikkeaa tavoiteajasta ja — limpétilasta, tulee jazihdytetty
tuote hivittad. Jadhdytettyyn tuotteeseen merkitiin valmistuspiivd, mikili sitd ef tatjota samana piivini.

» Kirjataan jokaisesta jidhdytetysti eriisti lampétilat, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat
toimenpiteet

» _Liite 5b Jiihdytettivien ruokien Limpétilaseuranta

Jadhdytyksessi huomioitavaa:
- Jdidhdyti ruoka ilman kantta
- Ruokakerroksen paksuus tulisi jaihdytyksessid olla alle 10 cm, mieluiten vihemmin. Miti ohuempi
ruokakerros on, sen nopeammin se jaihtyy.

- Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa/ pakkauksessa, astian voi upottaa kylmiin veteen.
5.4 Ruoan jaadyttaminen

Jaddytetylla  elintarvikkeella tarkoitetaan muutoin, kiytinnéssi  hitaammin, kuin pakastamalla jaadytettyi
clintarviketta. Blintarvikkeiden (pieni miiri) jaadyttimiseen voi kiyttid tavallista pakastinta. Ruuanvalmistuksen
raaka-aineita voidaan jaddyttii ammattikeittiossd vieli niiden viimeiseni kiyttopiivind, jos runanvalmistukseen
sisiltyy kuumennus. Kylmisavustetun ja graavatun kalan jaadyttimistd ei suositella. Jos siti kuitenkin tehdiin, tulee
kala kiyttid sulatuksen jilkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan., Myos keittitssd valmistettua ruokaa, esim.
erityisruokavalioannoksia voidaan jiddyttii mydhempii kiyttoi varten.

Elintarvikealan toimijat vastaavat jiidyttimiensi elintarvikkeiden sailyvyysajan miirittimisesti ja asiallisesta
merkitsemisesti. Jaddytettyji ruokia tai niihin kiytettivii raaka-aineita tulisi sdilyttda jaddytettyini
enintddn kaksi kuukautta jiidytyspiivimairisti. Sienii, metsamarjoja ja puutarhatuotteita ja riistaa saa
sailyttid pitempédnkin edellyttien, ettei niiden laatu huonone. Jos jaddytetddn jo aikaisemmin pakattuja

elintarvikkeita, niitd tulisi sidilyttdd jaddytettyinid enintidin kaksi kuukautta pakkaukseen merkityn
pdiviysmerkinnin jilkeen (Ruokavirasto. Eviran ohje 16049).

» TItsevalmistetut tuotteet: Merkitidn jiddytettiviin tuotteeseen tuotteen nimi, tuotetiedot
allergeeneineen, valmistuspiivi, jdddytyspiivi, esim. erityisruokavalioannos, leivottu piirakka.
» _Aikaisemmin pakatut tuotteet: Merkitiin jiddytyspiivi, esim. leivit.

Muista:
e Ali jiddyti vanhentuneita tai heikkolaatuisia elintarvikkeita!
» Tarjolla olleita ruokia ei saa endi jaidyttii mychempii kiyttéd varten.
*  Ali jiidyti elintarvikkeita tiydessi pakastimessa, koska jaityminen on silloin hidasta.
* Jaadyti niin, ettd kylmi ilma piisee kosketuksiin elintarvikkeen kanssa mahdollisimman monelta puolelta.
*  Muista kylmiketju! Ali pissti elintarviketta sulamaan ennen kuin sen on tarkoitus sulaa.

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

“Huom! Pakastettu elintarvike eli pakaste = clintarvike, joka on jaddytetty pakastamiseksi kutsutulla
jaddytysmenetelmalld, jossa maksimaalinen kiteenmuodostus etence elintarviketyypistd riippuen mahdollisimman
nopeasti, ja jonka lopullinen limpétila pidetiin limmon tasaantumisen jilkeen -18°C:ssa tai sitd kylmempini
elintarvikkeen kaikissa osissa, ja joka myydian tai luovutetaan pakastettuna (Pakasteasetus 818,/2012).
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9.5 Ruoan uudelleen kuumentaminen

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, etti vaaravyohykelaimpoétila (+6...4+60°C) ohitetaan
mahdollisimman nopeasti. Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan yli +70°C ja siipikarjan

liha yli +75°C ennen tatjoilua. Kertaalleen uudelleen kuumennettua ruokaa ef saa jadhdyttid, uudelleen kuumentaa

eiki tarjota endi toistamiseen vaan se pitid havittii biojitteena.

» Kirjataan piivittiin ruoan limpétila, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat toimet
» _Liite 5¢ Uudelleen kuumennettavien ruokien limpétilan seuranta

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epitasaisesti eri limpatiloihin. Siksi myds
mikrobit tuhoutuvat eri osista elintarviketta epitasaisesti. Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla laitteilla paras
kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikili mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta vililli ja jatkamalla
timin jilkeen kuumennusta.

5.6 Ruokakuljetukset

Mikili keittiossi valmistetaan ruokaa kuljetettavaksi toiseen yksikkéén, tulee valmistavan keittidn huolehtia ruokien
omavalvonnasta toimitukseen saakka. Kuumana kuljetettava ruoka tulee valmistaa ja pakata kuljetusastiohin juuri
ennen kuljetusta. Jos kylmin ruoan kuljetustilassa ei ole erillisti jaahdytyslaitteistoa, kuljetukseen on hyva kiyttii
esimerkiksi puhdasta styrox -laatikkoa tai kylmilaukkua, jonka sisilli on kylmi geelimatto. Kuumien ruokien
kuljetukseen voi kiyttid esimerkiksi styrox -laatikkoa. Kuljetusajat tulee pitid mahdollisimman lyhyini, varsinkin,
jos kiytossi ci ole kylmi-/limpolaatikkoa. Pese tarvittaessa styrox -laatikot ja kuivata ne ilmavasti, Kuumana
kuljetettavan ruoan tulee siilyd kuljetuksen ajan ja olla tatjoiluhetkelli vihintiin +60°C. Kylmini kuljetettava ruoka
tulee siilyttdd alle +6°C tarjoiluhetkeen asti. (Elintarvikelaki 318/2021)

» Lampétilat mitataan ja kirjataan aina ennen ruoan lihettimisti sekd aina poikkeamia
havaittaessa.
» _Liite 5d Lihetettivien ruokien impétilan seuranta

6 Ruokien tarjoilu

Aterioiden tarjoilu tulee tapahtua mahdollisimman pian kypsennyksen jilkeen. Ateriat tarjoillaan ruokasalissa tai
ruokailutilassa, jossa on ruokia varten limpo- ja kylmialtaat tai limpo- ja kylmilevyt. Tarjoiltavat ruoat on
suositeltavaa olla peitettyni ja suojattuna pisara-, kosketus- ja pélytartunnalta. Ruoan tarjoilussa tulee kiyttid
ottimia, suojakisineitid tai muita vilineiti. Ruokaa tulee aina arvioida aistinvaraisesti ennen sen tarjoamista
astakkaille, jotta voidaan varmistaa tarjottavan ruoan asianmukainen laatu.

Erityisruokavaliot tulisi valmistaa ja tarjota ensimmiiseni, esim. gluteeniton leipd valmistetaan puhtaalla
leikkuulaudalla ja kiytetian omaa leviterasina. Erityisruokavalioiden tarjoilussa kiytetidn aina puhtaita ottimia.
Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan vield elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen pakkausmerkinnoisti.

Kylmisiilytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden limpétila saa olla tarjolla olon aikana korkeintaan
+12°C, silloin kun ne ovat tarjolla enintiin nelji tuntia. Kuumana tarjolla olevien helposti pilaantuvien
clintarvikkeiden limpétilan on oltava vihintiin +60°C (MMMa 318/2021 23 §)
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» Mitataan ja kirjataan piivittiin limpétilat, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat
toimenpiteet kaikista kylmini ja kuumana tarjoiltavista ruoista
» _Liite 6a Kuumana ja kylmini tarjoiltavien ruokien limpétilojen seuranta

Jos helposti pilaantuvia clintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, tiytettyji simpylsiti ja voileipid, pidetiin tarjolla
kauemmin kuin 4 tuntia, tulee elintarvikkeet pitii tarjolla suojattuina, esimerkiksi pussitettuina tai vitriineiss.
Tarjoilulimpétilojen osalta noudatetaan tillsin elintarvikkeiden siilytyslimpétilojen mukaisia lampétiloja (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 alkuperimaa tarvittaessa. Myés tieto valmistuksessa kiytettivin raa’an lihan

- alkuperimaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessi tai taulussa. Elintarvikkeen myyja
tai luovuttaja on vastuussa siiti, etti pakkausmerkinnit on ilmoitettu oikein. (Euroopan parlamentin ja neuvoston
asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (elintarviketietoasetus).

Erillistd ilmoitusta ei vaadita, mikili kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etukiteen
ja elintarvikkeet luovutetaan ndiden tietojen perusteella (esim. piivikodit, koulut, sairaalat
vanhustenhuolto, vankilat). Lisitietoja Liite 6b.

]

7 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Kaikkia materiaaleja ja tarvikkeita, jotka ovat suoraan tai vilillisesti kosketuksissa elintarvikkeisiin, kutsutaan
elintarvikekontaktimateriaaleiksi tai lyhyemmin kontaktimateriaaleiksi. Esimerkkini vilillisesti ja suorasta
clintarvikekosketuksesta on  keksipakkaus, jossa keksit on ensin pakattu lipindkyviin muoviin (suora
clintarvikekosketus) ja vieli sen jilkeen kartonkipakkaukseen (vilillinen clintarvikekosketus). (Elintarvikelaki
297/2021 ja Kehysasetus (EY) 1935/2004)

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

on huomioitava, etti materiaaleissa on clintarvikekelpoisuutta osoittava merkinti “elintarvikekéytt6on™ tai “malja-
haarukkatunnus”. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimatertiaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta.
Elintarvikkeiden suojaamiseen saa kiyttii ainoastaan kontaktimateriaaleiksi hyviksyttyja matetiaaleja.

Muista:

o Ali kiyti jatesikkeja tai roskapusseja elintarvikkeiden suojaukscen.

¢ Alumiinifoliota ei saa kiyttid terisastian suojaamiseen, koska terdis aiheuttaa alumiinifolicon reikii >
alumiinia voi siirtya elintarvikkeeseen

o Ali sailytd avatussa siilyketolkissd elintarvikkeita, vaan siitri ne soveltuvaan siilytysastiaan

e Ali kiyti alumiinisia keittoastioita

* Vinyylimuovista valmistetut kertakiyttékisineet eivit aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden kisittelyyn >
kiyti nitriilikisineitd erityisen rasvaisten elintarvikkeiden kisittelyyn, esim. rasvainen liha tai kala.
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Kontaktimateriaalien — mikrobiologinen  turvallisuus  clintarvikehuoneistossa  hallitaan  tarkastamalla
kontaktimateriaalien ~puhtautta niiti  vastaanotettaessa seki  varmistamalla hyvit  hygieniakiytinnot
clintarvikehuoneistoissa kontaktimateriaalien siilytyksen ja kiyton aikana. Pakkausmateriaalit tulee silyttad
riittavisti erillain saastutuslihteisti kuten jitteisti tai elintarvikkeista (esimerkiksi oma varastotila tai hylly, siilytys
suojattuna, ei suorassa lattiakosketuksessa, vain piivin tarve tyoskentelypisteeseen). Kontaktimateriaalien
oikeanlainen puhdistus on tirkedid toistuvasti kiytettivissi kontaktimateriaaleissa  rittivin hygienian
saavuttamiseksi. Tdmi tarkoittaa sitd, ettd kiytetddn kullekin  materiaalille sopivaa puhdistusainetta ja
puhdistustapaa seki oikea-aikaista puhdistusta.

8 Tuotteiden jiljitettivyys ja takaisinveto
8.1 Jaljitettdvyys

Toimijan tulee tietdd, keneltd hin on hankkinut kaikki kiyttiminsi raaka-aineet. Lisiksi tulee tietds elintarvikkeiden
hankinta- ja toimittamisajankohdat. Esperin elintarvikehankinnat ja ateriahankinnat tehdiin sopimustoimittajilta
jaljitettivyyden varmistamiseksi. Saapunciden tuotteiden jiljitettavyystiedot (lihetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit
tai sihkoisesti) siilytetian 1 vuoden ajan.

8.2 Takaisinvedot

Tuotteita voidaan joutua vetimidn pois myynnistd, mikili tuote ci ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen. Esimerkiksi tuotteen limpékisittelyn epionnistuminen, mikrobiologinen kontaminaatio ja
allergeenin ilmoittamatta jittiminen ovat syiti, jolloin tuote on yleensi aina vedettivi pois markkinoilta. Tuotteet
voidaan joutua vetimiin pois markkinoilta myés esimerkiksi korkeiden vierasainepitoisuuksien, lisiainesiidosten
rikkomusten, lisittyjen  ravintoaineiden —annosteluvirheiden ja vakavien koostumusvirheiden vuoksi.
(Takaisinvetosuunnitelma yrityksen omavalvontasuunnitelmaan (EY N:o 178/2002 artiklassa 19)).

Sopimustoimittajat ilmoittavat takaisinvedoista suoraan yksikéihin ja  mikili toimittajilta tulee ilmoitus
takaisinvedosta, toimitaan toimittajan ohjeistuksen mukaisesti. Jos keittiéssi havaitaan virheellinen tuote, jiljitetdin
tuotteen toimittaja, otetaan toimittajaan yhteytti ja toimitaan saatujen ohjeiden mukaan. Virheellisisti tuotteista
tchddéin poikkcamailmoitus Issiin. Poikkeamat ja palautteet kirjautuvat Laatuporttiin, jossa vastuuhenkil$
kisittelee ne.

Mikili tuote on omavalmistama ja tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen
(esim. siind on ruokamyrkytysbakteercja, vieraita aineita tai esineiti)
- Otetaan ko. tuote pois tarjoilusta/myynnisti
- Otetaan  vhteytti  clintarviketurvallisuusyksikkéon — (kunnan/ kaupungin  terveystarkastaja)
jatkotoimenpiteiden selvittimiseksi.
- Tehdiin ilmoitus Ruokavirastoon (takaisinvedot@ruokavirasto.fi)
- Mikili tuotetta on chditty toimittaa asiakkaille, otetaan myos heihin vhteys, kerrotaan miki tuote on
kysymyksessi, syy tuotteen takaisinvetoon seki toimintaohjeet.
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9 Pintapuhtaus ja nédytteidenottosuunnitelma

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

Pintahygienianiytteet
Pintojen puhtautta tulee seurata sidnnéllisesti ja tiittavin tiheisti. Jakelukeittitissi niytteet otetaan vahintiin 2 x
vuodessa ja valmistuskeittioissi valmistettavien aterioiden maaristi riippuen ao. taulukon mukaisesti:

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat

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

Pintahygienianiytteiden ottoon kiytetiin Diversey/ Pintahygieniatesti Pro Clean 25 kpl -pikatestii, Testi
tilataan Wulffilta, tuotenro 89385. Ohjeet pintahygieniatestin ottamiseen Liite 9b.

Naytteiden otosta vastaa omavalvonnasta vastaava henkilé. Pintahygienianiytteet tulee ottaa elintarvikkeiden
kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen
tyoskentelyn aloittamista. Naytteenottokohdat ovat: leikkuulauta, vihannesleikkurin terd/ leikkuuveitsi, poytitaso,
puhdas ruokailuastia seki limpémittarin piikki. Lisiksi voidaan valita jokin muu kohde, esim. keittién oven tai
kylmikaapin oven kahva, astianpesukoneen kahva, kiisienpesualtaan hana tai kiisipaperitelineen sunaukko.

» Tulokset, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan niytteenotto
ohjeistuksen mukaan
» _Liite 9a Pintahygienianiytteiden seuranta

Niytteet elintarvikkeista

Valmistuskeittidissi otetaan ruokaniyte (200g niyte/ valmistettu ruokaerd) mahdollisten ruokamyrkytysepiilyjen
varalle. Niiyte pakataan biopussiin tai kertakiytt6rasiaan, pakastetaan ja siilytetiin pakasteessa vihintiin 2 viikon
ajan. Niytteeseen merkitdin ruokalaji seki niytteenottopiivi. Niytteet hivitetiin siilytyksen jilkeen biojitteeseen.

Palveluntuottajalta jakelukeittiéon tulleista uudelleen kuumennettavista tuotteista el tarvitse ottaa ruokandytetti,
koska palveluntuottaja vastaa niytteidenotosta. Itsevalmistetuista, helposti pilaantuvista tuotteista, esim.
broilerisalaatti, on kuitenkin hyvi ottaa ruokaniyte.

Jain tutkimukset

Jad, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kiytetdin elintarvikkeena, tulee valmistaa talousvedelle
asetetut laatuvaatimukset tayttivisti vedesti. Jos tarjoilupaikassa kiytetiin itse valmistettuja jiitd juomissa tai
sellaisenaan sy6tivissi ruoissa, tulee jidn laatu tutkia kerran vuodessa.

Taulukko . Suositellut mikrobiologiset talousveden ja jiiin omavalvontatutkimukset subteessa tuotettujen clintarvikkeiden médiriin,

tyyppiin ja riskeihin rekisterdidyissd clintarvikehuoneistoissa (Ruokavirasto: Veden ja jiin valvonta clintarvikchuoncistossa, liite 2)

Ala Toiminnassa vihiin riskeji Toiminta sisiltii riskid lisddvii
(elintarvikehuoneisto kiyttaa tekijoitd (esim. kohteella oma kaivo
vesilaitoksen talousvetti; ei tee tai muu vedenottamo,
vedenkasittelyd elintarvikehuoneisto kiisittelee tai

varastol talousvetti, valmistaa jiiti
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Ravintola, leipomo Ei niytteenottoa 1 krt/vuosi: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperiiset enterokokit,
(pesiikkeiden lukumaara 22°C)

10 Siivous ja astiahuolto

10.1 Siivous

Tilojen, laitteiden ja vilineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdiin paivittiin, epikohdat korjataan heti.
Keittion siivousta varten on laadittu Keittion puhdistussuunnitelma (Liite 10a) seki Tilakortti (Liite 10b),
joissa on ohjeistettuna tarkemmin, miten tiloja ja laitteita pidetiin puhtaana. Suunnitelmassa on midriteltyna
siivoukseen  tarvittavat aineet ja vilineet, puhdistustiheys seki tarvittavat suojavarusteet.  Ieittitn
puhdistussuunnitelma ja tilakortti sijoitetaan nikyville paikalle keittiéén. Keittiolaitteiden puhdistusta varten on
laadittu laitekortit. Lisiiksi hyddynnetiin laitevalmistajan laitekohtaisia ohjeistuksia.

» Siivouksen toteuttamisen kirjaus
~ Liite 10c Keittion viikkosiivouksen seuranta

Pesuaineiden ja muiden kemikaalien turvallisuustiedotteet ovat omavalvontakansion liitteeni. Ajantasaiset
kiyttoturvatiedotteet saa tuotevalmistajan nettisivuilla. Pesuaineet siilytetidin aina alkuperiisissi pakkauksissa.
Annostelupulloihin - merkitiin  kiyttolivostiedot sisillostd. Keittislli  on kiytossd omat siivousvilineet.
Siivousvilineet puhdistetaan kiyton jilkeen seki siilytetiin hygieenisesti siivouskomerossa.

Tilojen siivouksesta vastaa Esperin oma henkilokunta tai ulkoistettu palveluntuottaja ja oma henkildkunta
yhteisty6ssi. Siivoukseen littyvit materiaalit l6ytyvit Essin Puhtauspalveluiden sivuilta (Essi/ Tyon tueksi/
Puhtauspalvelut).

10.2 Astiahuolto

Likaiset astiat pestian mahdollisimman pian kiyton jilkeen. Likaisista astioista poistetaan ennen pesua ruoantihteet
ja astiat esthuuhdellaan suihkulla, mikili mahdollista. Astianpesuveden limpatiloja seurataan piivittiin. Esipesussa
veden limpétila saa olla enintiéin +40°C. Pesuveden limpétilan tulee olla vihintiin +55°C (mielellian + 60°C —
70°C) ja huuhteluveden vihintiéin +80°C. Astioiden puhtautta seurataan myos silmimiiriisesti. Jos koneessa et
ole limpotilandyttod, tulee puhtautta seurata erityiselld tarkkuudella. Astioiden puhtautta voidaan varmentaa lisiksi
myos pintapuhtausnaytteilli.

» Kirjataan 1 x vko astianpesuveden limpétilat, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat
toimenpiteet
» _Liite 10d Koneellisen astianpesun Eimpétilaseuranta

Pesuvesi vaihdetaan vihintiiin kerran piivissi (astianpesukonemallista riippuen). Astianpesukone pestidin
paivittdin ohjeistuksen mukaisesti.
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11 Kunnossapito, jitehuolto ja haittaeldintorjunta

11.1Kunnossapitosuunnitelma

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seki laitteiden ja vilineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana
pidettivii ja tarvittacssa kestettivi vesipesua ja mekaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta
huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan saannollisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Huoneiston tilat
ja laitteet kiydiin perusteellisesti lipi kiinteiston kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa vihintiin kerran
vuodessa. Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yvhteydessi kitjataan yls korjausta vaativat kohteet ja laaditaan
korjausaikataulu.

Limpomittareiden toiminta tarkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kichuvan veden (+100°C) ja sulavan jdin
(0°C) limpétilat. Piikkilimpémittarin toimivauden voi testata laittamalla piikin sulavasta jaimurskasta syntyviin
veteen (0°C) ja kichuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin limpétiloihin) (+ 100°C).

» Kirjataan limpémittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset
» _Liite 11a Keittién kunnossapitosuunnitelman mukaiset kirjaukset

Pakastealtaat ja -kaapit sulatetaan vihintiin kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan.
Kylmilaitteiden sulatus ja puhdistus kitjataan limpétilojen seurannan yhteydessi liitteeseen 4, Kylmi ja
pakastevarastojen limpétilan seuranta.

11.2 Jatehuolto ja lajittelu

Esperin valtakunnallinen jitehuoltokumppani jite- ja kierritysasioissa Lassila&T'ikanoja. Keittiésti tulevat jatteet
lajitellaan ja kierritetiiin yksikko- ja patkkakuntakohtaiset erot huomioiden. Yleisimmiit lajiteltavat jakeet:

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

Keittion jiteastiat puhdistetaan piivittiin neutraalilla pesuaineella seki desinfioivalla puhdistusaineclla viikoittain
tai tatpeenmukaisesti. Lisitictoja jatehuollosta ja lajittelusta saa Esperin kiinteistonhuollosta seki Essi/ Tyén
tueksi/ Hankinnat/ Jitehuolto

11.3 Haittaeldintorjunta

Keittidtiloissa ei saa esiintyi haittacliimii, kuten jyrsijoitd, lintuja tai elintarviketuholaisia. Jos tuhoeliimii havaitaan,
otetaan yhteytti yksikon kiinteisténhuoltoon ja siivoukseen seki kiinteistbnomistajaan  tuhoeldintorjunnan
jarjestimiseksi. Tuhoeliimii ja elintarviketuholaisia ehkiistiin kun:

e Huolehditaan siinnollisesti siivouksesta.
® Pidetiin elintarvikehuoneisto ja varastot jarjestyksessi
®  Pidetian elintarvikkeet hyllyilld, ei lattiakosketusta.

®  Huolehtimalla varastonkierrosta (FIFO)
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® Pitimilld ovet ja ikkunat suljettuina. Mikili ikkunoita joudutaan pitimidn auki, tulee niissi olla
hyonteisverkot.

e Huolehtimalla jitehuollosta asianmukaisesti.

» Mikili tuhoeldimii havaitaan, kirjataan havainnot seki tehdyt toimenpiteet
» _Liite 11b Tuhocliinhavainnot ja -torjunta -lomakkeelle

12 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt

Astakaspalautteet ja ruokamyrkytysepiilyt kirjataan Fssin  kautta poikkeamiin. Poikkeamat kirjautuvat
Laatuporttiin, jossa vastuuhenkild kisittelee ne.

Ruokamyrkytysti epiiltiessi tulee ottaa yhteys piivystiviin terveys tarkastajaan ja sopia kiytinnon toimenpiteist.
Omavalmisteisista  ruoista  otettu  elintarvikendyte (200g)  toimitetaan tarpeen mukaan tutkittavaksi.
Ruokamyrkytysepiilyssi tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika seki kartoittaa oireilecko
joku henkilokunnasta tai niiden lihiomaisista.

» Kirjaa ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika
» _Liite 12 Ruokamyrkytysepiilykirjaukset, yhteystietolomake

Jos ateriat on toimittanut ulkopuolinen palveluntuottaja, otetaan yhteys toimijaan ja sovitaan kiytinnon
toiminnasta. Ateriapalveluntuottaja vastaa omalta osaltaan niytteiden ottamisesta ruoanvalmistuksen vhteydessa,
niytteiden siilyttimisesti sek tarvittaessa my6s niiden toimittamisesta tutkittaviksi. Ruokamyrkytysepiilyissi tulee
ottaa niyte tarjotusta ruoasta my6s yksikossi, mikili sitd on jiljelld.

13 Henkil6kunnan toiminta ja hygieniaohjeet

13.1Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siitd, etd elintarvikehuoneistossa tyoskentelevilld on tehtiviensi suorittamisen kannalta miittivi
elintarvikehygiceninen osaaminen ja etti hinti tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikchygieniassa.
Toiminnan luonteen, laajuuden scki omavalvonnan ymmirtiminen on osa tyon hallintaa. Toimijan vastuulla on,
etti clintarvikkeiden kanssa tydskenteleviit henkilét perehdytetiin hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin seka
omavalvontaan. Henkil6std tulee perchdyttii hygieniaopastuksen lisiksi myds keittion omavalvontasuunnitelmaan
ja sen ohjeisiin, mm. limpétilamittaukset ja kirjaukset. Perchdytys kitjataan lomakkeelle:

| » _Liite 13c Henkilskunnan perehdytys keittién omavalvontasuunnitelmaan ]

13.2Kasihygienia ja tyovaatteet

Huolellinen ja siannollinen kisienpesu on tirkein elintarvikkeiden hygieenisen kisittelyn edellytys puhtaan ja
riittivin suojavaatetuksen lisiksi. Ennen tyon aloittamista kidet pestidin saippualla ja kuivaamisen jilkeen
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desinfioidaan kidet kisidesilli. Kidet pestiin myds tyovaiheesta toiscen siirtyessi. Lisdohjeita: Liite 13a Hyvi
kisihygienia keittiétyossa.

Suojakisineiti kiytetddn tarvittaessa. Suojakisineet on tarkoitettu kisiteltivin elintarvikkeen suojaksi, el vain
kiisien. Kertakiyttokisineiden kiytté ei poista kisienpesun tarvetta. Suojakiisineiden kiyttéa ei lihtdkohtaisesti
vaadita elintarviketyossi (www.ruokavirasto.fi). Joissakin tySvaiheissa ja tilanteissa suojakisineiden kiytté on
kuitenkin tarpeen, esim. kun lihaa kisitellizin viiltosuojakisinein tai kun henkilélli on laastarilla peitetty haava
kiidessi.

Korut, kellot, kynsilakat seki rakenne-/ geelikynnet ovat kiellettyji, koska ne vaikeuttavat hyvin kisihygienian
toteuttamista. Limakalvoja livistivii koruja kasvoissa ja muilla nikyvilli alucilla ei saa kiyttdd keittiGtydssi
hygieniariskin ja tapaturmavaaran takia. Tyéntekiji vastaa mahdollisen muun livistyksen osalta itse niiden
hygieniasta ja turvallisuudesta. Pitkit hiukset pidetiin kiinni ruokahuoltoon osallistuttaessa. Keittibhenkilokunnan
tulee kiyttid aina padhinetti. Henkilékunta kayttdd tyossi tybnantajan  kustantamia tyGvaatteita. Tyo- ja
suojavaatteiden tarkoitus on estii kisiteltivien elintarvikkeiden saastuminen. Tyovaatteet vaihdetaan téihin tullessa
seka toistd lihtiessi. Tydasut pestiin yksikon pesukoneessa.

13.3Terveydentilan seuranta

Tyontekijilti, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kisittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
clintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom) ja terveydentilan selvitys
salmonellatartunnasta (tartuntatautilaki  1227/2016 ja -asetus 146/2017). Terveydenhoitaja/ldikiri arvioi
terveydentilan  selvityksen tckemisen yhteydessi  salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.  Henkilokunnan
tyoterveyshuolto (my6s tarvittavat salmonellaniytteet) hoidetaan tydterveyshuollossa.

Tartuntatautilain mukaan oireettomilta tyéntekijoilta el enid oteta salmonellanaytetti tyohon tullessa tai
ulkomaanmatkan jilkeen. Kuumeisesta ripulitaudista tartuntatautilain - mukaan tyonantajan on  vaadittava
tyontekijiltd luotettava selvitys siitd, etti hinelli ei ole salmonellatartuntaa, kun henkilé tyoskentelee tehtivissi,
joissa valmistaa ruokaa ja/ tai kisittelee pakkaamattomia elintarvikkeita. (Kts. Essi-> Salmonella-ohjeistus)

Terveydentilan selvitys vaaditaan myos:
® harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkilsiltd, jotka toimivat tyépaikalla ilman palvelussuhdetta vihintiin
kuukauden.

® aina silloin, kun tyéssiiolon aikana on perusteltu syy epiilld, etti tyontekiji voi olla salmonellabakteerin
kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjiseneltii todettu salmonellatartunta).

13.4Hygieniapassit

Tyéntekijltd, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kisittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom). Vakituinen henkildkunta on
suorittanut lain vaatiman hygieniapassin. Myés lyhyessi tyésuhteessa olevat henkilst opastetaan toimimaan
astanmukaisilla tyotavoilla.

Hygieniapassi on kaksiosainen ja koostuu paperitodistuksesta (Ad-kokoinen) sekid muovisesta kortista eli
hygieniapassista. Tieto tyontekijin hygieniapassista merkitiin Mepco:n pakollisten koulutusten alle.
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14 Dokumentointi ja riskien hallinta

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA VARASTOINTI

Aistinvarainen laaduntarkastus tehdiin aina elintarvikkeita vastaanotettaessa. Kylmasdilytysti vaativia
elintarvikkeita vastaanotettaessa limpatila mitataan ja kirjataan jokaisesta saapuncesta toimituksesta seki
aina, kun on epiilys kylmiketjun katkeamisesta tai elintarvike on laadultaan epiilyttivi. Jidhdytettyni ja
limpimini vastaanotetusta valmiista ruoasta mitataan ja kitjataan limpétilat jokaisesta saapuneesta
toimituserasta.

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0... +2°C

Kylmisavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- 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 seki lihatuotteet ja lihavalmisteet Enintiin +6°C
(Ieikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einckset)

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

paloitellut kasvikset, hyonteiset, kalapuolisiilykkeet, elivit simpukat, sushi
sekii kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ¢i ole annettu +6
celsius -asteesta poikkeavaa sailytyslimpétilaa

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

Pakasteet -18°C

tai sitd kylmempi
Jadhdytettyni toimitettu ruoka Enintain +6°C
Limpimini toimitettu ruoka Vihintiin +60°C

KYLMA- JA VARASTOTILAT

Kylmitilojen ja -laitteiden limpéotilat tarkistetaan piivittiin ja kitjataan vihintiin 1 x vko. Limpétila
tarkistetaan digitaalisesta niiytosti tai mitataan keskimmaiseltd hyllylta.

RUOANVALMISTUS

Limpdtilat mitataan ja kirjataan péivittiin jokaisesta valmistetusta ruokaeristi

Kypsennetyn tuotteen sisialimpotila =i+ 70°C

Siipikarjanlihan sisilimpdotila Sk 75PC

RUOAN TARJOILU

Limpatilat mitataan ja kitjataan piivittiin jokaisesta tarjottavasta ruuasta

Kuumana tarjottava ruoka 2+ 60°C korkeintaan 4 h

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

RUOAN JAAHDYTTAMINEN JA UUDELLEEN KUUMENTAMINEN

Ruoka tulee jadhdyttid = + 6°C:cen enintidin neljissi tunnissa. Alku- ja loppulimpétila mitataan ja
kitjataan jokaisesta jaihdytettivisti eriisti.

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

HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

* Omavalvontasuunnitelmaan perehdyttiminen ja hygieniaosaaminen
* Hygientaosaamistodistukset eli hygieniapassi ja terveydentilan selvitys
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TILOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS

Puhtaanapitosuunnitelma

Kemikaaliluettelo ja kiyttoturvatiedotteet

NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Toimipiste ottaa elintarvikeniytteen kaikista itse valmistamistaan ruokalajeista erikseen. Niytteen mairi
on n. 200 g/ ruokalaji (esim. kastike, limmin kasvis, salaatti), joka pakataan muovipussiin tai
kertakiyttorasiaan ja siilytetiin pakastimessa vihintiin 2 vkoa. Niytteeseen merkitidn ruokalaji ja
niytteenottopiivi.

Pintahygieniandytteet otetaan toiminnan laajuuden mukaisesti. Niytteenottosuunnitelma on ruokapalvelun
omavalvontasuunnitelmassa.

Jadpalojen tutkimukset 1 x vuosi (jos yksikéssi jadpalakone)

ASTIAHUOLTO

Lampétilat tarkistetaan paivittiin ja kirjataan kerran viikossa.

Esipesu + 35 - + 40°C
Pesu (limpotila viihintidin +55°C) + 60 - + 65°C
Huuhtelu + 85°C

15 Asiakirjojen sdilyttdminen ja vastuuhenkilot

Ruokahuollon asiakirjoja siilytetiin keittiossi, erillisessi kansiossa, johon keritiin kaikki aiheeseen liittyvit

asiakirjat. Omavalvonnassa syntyneet asiakirjat arkistoidaan omavalvonnan vastuuhenkilén — toimesta.

Omavalvontasuunnitelma asiakirjoineen on oltava néytettivissi viranomaistarkastuksen yhteydessi.

Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma sisiltii seuraavat asiakirjat:

Stivoussuunnitelma ja keittion puhtaanapitosuunnitelma + kiyttoturvatiedotteet

o voivat olla erillisina liitteina, mutta oltava niytettivissi viranomaistarkastuksissa
Kooste henkilokunnan hygieniaosaamisesta (hygieniapassikortti/ paperinen todistus) > tieto Mepcossa.
Kirjaukset henkilokunnan perehdyttimisesti omavalvontasuunnitelmaan
Tieto henkilékunnan terveydentilan selvityksisti
Oiva-raportti
Asiakitjat, joiden perusteella voidaan selvittii jiljitettivyyden kannalta tarpeellinen tieto,
omavalvontasuunnitelman mukaisesti, esim. lihetyslistat, siilytetiddn vuoden ajan (kirjallinen/ sihkoinen)
Omavalvonnassa taytettivit seurantalomakkeet, siilytetddn kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta,
esim. limpotilakirjaukset, pintahygienianiytetulokset.
Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit, siilytetdan kuluvan vuoden ja
edellisen vuoden ajalta.
Viranomaisten tarkastuspoytikitjat, niytteenottotodistukset ja niytteiden tutkimustodistukset sdilytetdin
kuluvan ja edellisen vuoden ajalta.

Oiva-raportti

Elintarvikealan toimijan on julkistettava Oiva-raportti vilittomisti sen saatuaan. (Ruokaviraston miiriys

elinta

rvikevalvonnan valvontatiedoista (12/2021), Elintarvikelaki §16).
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Viimeisin, alkuperiinen Oiva-raportti tulee olla esilli ravintola-

/ ruokailutilassa niin, ettd se on helposti asialkkaiden
luettavissa. Jos Oiva-raportti on jostain 53

ystd kadonnut, niin uuden rapottin saa ottamalla vhteytti oman alueen
terveystarkastajaan. Oiva-raportti tulee liittia myos  yksikon nettisivuille. V
Oivaraportit  julkaistaan  keskitetysti Ruokaviraston yllapitamalla
verkkosivulla

alvontaviranomaisen laatimat
https:/ /www.oivahymy.fi/hae-yrityksia/




Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

Helposti pilaantuvien, (mm. maito-, liha- ja kalatuotteet, cinekset), elintarvikkeiden sallittu limpétila on
korkeintaan + 6°C (MMM asetus nro 318/2021, 23§ 2 mom). Pakastetuotteiden sallittu limpétila vih. -18°C.
Kirjaus jokaisesta jokaisesta toimituseristi. Toimituslimpétiloissa sallitaan kuitenkin Iyhytaikainen, korkeintaan 3°C suuruinen
elintarvikkeiden pinnan limpétilan nousu, edellyttien, ettei elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu. Limpaotilan mittaus ja
kirjaus tehdian jokaisesta toimituseristd. Mikili elintarvike on limpotilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tiyti asetettuja
laatuvaatimuksia, kirjataan poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan elintarvikkeiden
toimittajalle toimittajan ohjeistuksen mukaisesti ja tuote palautetaan toimittajalle tai hivitetiin. Lisiksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.

PVM | Elintarvikkeen nimi Lampé- | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt toimenpiteet raja-
tila°C | arvon ylittyessi/alittuessa. (Jatka tarvittaessa kiintopuolelle)

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
Mannerheimintic 164 PL 11 00301 [Telsinki 010 4088 000 09 3250 436 www.esperifi - 2017532-6
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Jadhdytettyni toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

Jadhdytettynii toimitetun ruoan sallittu limpétila on korkeintaan + 6°C (MMM asetus nro 318/ 2022, 23§ 2 mom).
Lampétilan mittaus ja kirjaus tehdiin

jokaisesta toimituserdsti. Toimituslimpétiloissa sallitaan kuitenkin Iyhytaikainen,
korkeintaan 3°C suuruinen elintarvikkeiden pinnan limpétilan nousu, edelly

ttien, ettei elintarvikkeiden turvallisuus vaarannu.
Mikili saapunut ruoka on limpétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayti asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan poikkeamat
ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle.,

Atetiatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike viel tarjota vai
palautetaanko tai hivitetiinko tuote. Lisiksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.
PVM | Elintarvikkeen nimi Lampo- | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt toimenpiteet raja-
tila°C | arvon ylittyessi/alittuessa. (Jatka tarvittaessa kidntopuolelle)
Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
Mannerheimintic 164 P1L 11 00301 [ Telsinki 010 4088 000 09 3250 436

www.esperi.fi - 2017532-6



Lampiménd toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Limpimini toimitetun ruoan limpétila tulee olla vihintiin +60°C (MMM asetus nro 318/2022, 23§ 2
mom). Limpotilat mitataan ja kirjataan jokaisesta toimituserdsti. Mikili saapunut ruoka on limpétilaraja-arvojen
vastainen fai ei muuten tiyti asetettuja laatuvaatimuksia, kitjataan poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle
lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan aterioiden toimittajalle seki kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen
mukaisesti. Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike vieli tarjota vai palautetaanko tai
hivitetdinko tuote. Lisiksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.

PVM | Elintarvikkeen nimi Limp6- | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt toimenpiteet raja-

tila °C | arvon ylittyessi/alittuessa. (Jatka tarvittaessa kiintopuolelle)

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
Mannerheimintic 164 PL 11 00301 I elsinki 010 4088 000 09 3250 436 www.csperifi - 2017532-6



Kylmi- ja pakastevarastojen limpétilan seuranta

Jaikaappien suosituslimpétila on +4 - +6°C ja pakastimen vihintiin -18°C. Lampotilaa seurataan
paivittdin, limpétilan kirjaus vihintiin kerran viikossa, poikkemat ja korjaavat toimenpiteet tarvittaessa.
Mikili tuotteiden limpétilat ylittivit/alittavat sallitut limpétilat, suotitetaan ensin tarkistusmittaus kahden tunnin
kuluttua siten, ettei kaapin ovea avat em. aikana. Tamin jalkeen mittauksen edelleen tuottaessa ei-sallitun laimpotilan
tarkistetaan elintarvikkeen kiyttokelpoisuus (tatvittaessa yhteys paivystiviin terveystarkastajaan), selvitetiin syy
limpotilan muutoksiin, sdddetdan kaapin limpétilaa, sulatetaan ja puhdistetaan laite. Mikili toiminta ei korjaannu,
otetaan yhteys laitteen huoltoon.

Laite Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt

TE— Mitatta mpotila toimenpiteet raja-arvon "yhttyessa/ alittuessa.
(Jatka tarvittaessa kaantopuolelle)

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
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Kypsentdmilld valmistettujen ruokien limpétilan seuranta

Kypsentimilli valmistettavan ruoan sisilimpétilan tulee nousta ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan
vihintisin +70°C. Siipikatjanlihan sisilimpétilan on oltava vihintisin +75°C. Jokaisesta valmistetusta
eristd kitjataan limpétilat, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat toimenpiteet.

Pvm Ruoka Limpd- | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
tila °C toimenpiteet raja-arvon ylittyessi/ alittuessa.
(Jatka tarvittaessa kidntopuolelle)
Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus

Manncrheimintic 164 PL 11 00301 Ielsinki 0104088 000 09 3250 436 www.csperi.fi - 2017532-6




LIITE 5B

ESPERI-LOMAKKEET

LAATIjA: HH

HYVARSYTTY: LAATURYHMA 3 /2023
Pvm: 1.3.2023

Jddhdytettdvien ruokien limpétilan seuranta

Jadhdytettivi ruoka tulee jidhdyttid enintiin neljissi tunnissa alle +6C:een tai sen alle. Jokaisesta
jadhdytettivisti tuote-erdstd mitataan seki alku- etti loppulimpétila. Jaahdytyslimpétilaa tulee seurata sithen asti,

kunnes tavoitelimpétila on saavutettu (kuitenkin enintiin 4 tuntia). Mikili jadhdytys poikkeaa tavoiteajasta ja —
limpatilasta, tulee jaahdytetty tuote hivittii.

Piiviys | Tuote Limpd | Limpé | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
-tila °C | -tila °C | toimenpiteet raja-arvon ylittyessi/
alittuessa. (Jatka tarvittaessa
kiantopuolelle)
Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus

Mannerheimintie 164 PL 11 00301 Helsinki 010 4088 000 09 3250 436 www.esperifi  2017532-6



Uudelleen kuumennettavien ruokien limpétilan seuranta

Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan yli +70°C ja siipikatjan liha yli +75°C
ennen tarjoilua. Kirjataan piivittdin ruoan Limpétila, mahdolliset poikkeamat seki korjaavat toimet,
Elintarvikkeita uudelleen kuumennettacssa on oleellista, etti vaaravyohykelimpétila (+6...+60°C) ohitetaan
mahdollisimman nopeasti. Jos limpotila poikkeaa mitattaessa raja-arvosta, kuumenna tuotetta uudelleen.
Kertaalleen uudelleen kuumennettua ruokaa ei saa jaahdyttd, uudelleen kuumentaa eiki tatjota end toistamiseen
vaan se pitid hivittdd biojitteeni.

Paiviys Tuote Ij%inzpé— Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
tila °C toimenpiteet raja-arvon ylittyessi/alittuessa.
(Jatka tarvittaessa kidntopuolelle)

Kiyntiosoite Osoite Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
Mannerheimintic 164 PLL. 11 00301 ITelsinki 0104088 000 09 3250 436 www.csperifi  2017532-6



Léhetettévien ruokien limpétilan seuranta

Valmistuskeittiossi mitataan ja kirjataan lampétilat piivittdin  kaikista kylmind ja kuumana
lihetettdvisti ruoista ennen ruokien lihettimisti. Kypsentimilli valmistettavan truoan sisdlimpotilan
tulee nousta ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan vih. +70°C ja siipikarjanlihan vih. +75°C. Kuumana
kuljetettavan ruoan tulee siilyi kuljetuksen ajan ja olla tarjoiluhetkellid vih. +60°C. Kylmini kuljetettava
tuoka tulee siilyttii alle +6°C tarjoiluhetkeen asti.

P Kl Rieuglos Lampo- Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
tila °C toimenpiteet raja-arvon ylittyessi / alittuessa.
(Jatka tarvittaessa kaantSpuolelle)

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
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Kuumana ja kylméni tarjoiltavien ruokien ldmpétilan seuranta

Kuumana tatjoiltavan ruoan limpétilan on oltava vihintiin 60 °C. Kylmisiilytysti vaativien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden Limpétila saa tarjoilun aikana nousta enintiin 12 °C:een (tarjoiluaika max.
4h). Kaikista kylmini ja kuumana tarjoiltavista ruoista mitataan ja kirjataan piivittiin Eimpétilat.

Pym/ Klo Bk Limpo- Kgittaus/ Huomautukset[ Teh(li‘yt
tila °C toimenpiteet raja-arvon ylittyessi /
alittuessa. (Jatka tarvittaessa kidntopuolelle)

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
Mannerheimintic 164 P1L. 11 00301 [Telsinki 0104088 000 09 3250 436  www.csperifi  2017532-6



Elintarvikkeista asiakkaille annettavat tiedot

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET

Tarjoilupaikoissa elintarvikkeet ovat Lihes poikkeuksetta pakkaamattomia elintarvikkeita, joita yleisesti koskevat
seuraavat pakkausmerkintivaatimukset.

Pakkaamaton elintarvike on elintarvike,

joka tatjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi

joka on valmiiksi pakattu tarjoilupaikassa viliténti myyntid varten, esim. take away
-tuotteet .
jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. asiakas itse pakkaa salaattibaarissa annoksensa rasiaan
jonka myyji pakkaa kuluttajalle hinen pyynnésti

Pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:

Elintarvikkeen nimi

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)

Ruoan raaka-aineena kiytettiviin lihan alkuperimaa (koskee tuoretta tai pakastettua naudan-, sian-,
lampaan-, vuohen- ja siipikarjanlihaa)

Alkuperimaa, jos koko elintarvike on valmistettu muualla kuin Suomessa

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

Kaksikielisissd kunnissa suositus ilmoittaa tiedot sekii suomen- etti ruotsinkielelli

Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen liheisyydessi esitteessi tai taulussa

Tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kitjallisesti ilmoitetaan, etti tiedot saa henkilokunnalta.
Lihan alkuperimaa on ilmoitettava kitjallisesti, alkuperiimaan ilmoittamisesta on julkaistu erillinen ohje
"Lihan alkuperimerkinti pakollista ravintoloissa ja kahviloissa”

Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava tarjoilupaikassa/ravintolassa saatavilla
kirjallisesti/sihkéisesti

Erillistd ilmoitusta ei vaadita, mikili kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etukiteen ja
elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim. piivikodit, koulut, sairaalat,
vanhustenhuolto, vankilat).

VALMIIKSI PAKATUT ELINTARVIKKEET

Mikili elintarvikkeita on tarkoitus myydi pitkin aikaa ja ne on pakattu esimerkiksi vakuumipakkaukseen
tai muulla tavoin suljettu pakkaukseen tuotteen pitkin siilyvyyden varmentamiseksi tarjoilupaikassa,
pidetiidn elintarvikkeita valmiiksi pakattuina. Valmiiksi pakattu elintarvike on jo ennen myyntii valmiiksi
suljettu pakkaukseen.

e Jos ravintola toimittaa pakattuja tuotteita muun kuin oman yrityksen toimipisteeseen, tuotteet katsotaan

silloin  pakatuiksi. Edelli mainituissa tapauksissa tuotteissa tulee olla lainsiidinnén edellyttamat
pakkausmerkinnit.

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero  Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisiva Y-tunnus
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ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA ATHEUTTAVAT AINEET JATUOTTEET

1. Gluteenia sisiltavit viljat ja viljatuotteet 9. Selleri ja sellerituotteet

2. Ayridiset ja dyridistuottect 10. Sinappi ja sinappituotteet

3. Munat ja munatuotteet 11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiecmentuotteet

4. Kalat ja kalatuotteet 12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10
5. Maapihkinit ja maapihkinituotteet mg/kg tai 10 mg/1 kokonaisrikkidioksidina

6. Sofjapavut ja soijapaputuotteet 13. Lupiinit ja lupiinituotteet

7. Maito ja maitotuotteet 14. Nilvigiset ja nilvidistuotteet

8. Pihkinit

LIHAN ALKUPERAMERKINTA PAKOLLISTA RAVINTOLOISSA JA KAHVILOISSA

Lihan alkuperimaan ilmoittaminen asiakkaalle on pakollista ravintoloissa ja muissa tarjoilupaikoissa 1.5.2019
alkaen. Tieto lihan alkuperimaasta on ilmoitettava kirjallisesti esimerkiksi helposti havaittavassa esitteessi tai
kyltissd. Vaatimus koskee myos take away-tuotteita ja verkkokauppaa.

Alkuperimaan merkintavaatimus koskee alla olevia lihoja (myés jauhelihaa), kun niiti kiytetiin tarjoilupaikassa
tuoreena tai pakastettuna ruoan raaka-aineena:

® naudanliha

e sianliha (ei villisikaa)

® lampaan-ja vuohenliha

e siipikarjanliha (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan liha).

Alkuperimaan  merkintivaatimus ei koske ravintolaan tulleita, ruokien raaka-aineena kiytettivia
raakalihavalmisteita (suolattua, maustettua tai marinoitua lihaa) eiki lihavalmisteita (leikkeleitid tai makkaroita).
Tieto alkuperimaasta 16ytyy esimerkiksi lihapakkauksesta.

Lihan alkuperimaalla tarkoitetaan eldimen kasvatusmaata.

Alkuperimaa on ilmoitettava maan tarkkuudella, jos tieto on saatavilla:

Esimerkiksi lihamureke: naudanliha (alkuperimaa Suomi), sianliha (alkuperimaa Saksa) TAI naudanliha (Suomi),
sianliha (Saksa).

Jos lihan alkuperimaata ei ole saatavilla maan tarkkuudella, alkupetimaa ilmoitetaan ”EU” tai ”muu kuin EU” tai
“EU ja muu kuin EU”. Esimerkiksi: broilerin liha (muu kuin EU).

Lisda aiheesta
¢ maa- ja metsitalousministerion asetuksessa 154/2019 ja

® Ruokaviraston verkkosivuilla:
https://www.ruokavirasto.fi/yri

tatjoilupaikoissa/

Kiyntiosoite Osoite  Postinumero Postitoimipaikka Puhelin Faksi Kotisivu Y-tunnus
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Pintahygieniandytteiden kirjaukset

Pintojen puhtautta tulee seurata siinnéllisesti ja riittiviin theisti. Jakelukeittidissi niytteet otetaan 2 x vuodessa ja

valmistuskeittitissi ao. taulukon mukaisesti:

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tatjoilupaikat

alle 50 annosta/ vrk | 50-500 annosta/ vrk 500-2000 annosta/ vrk
Niytteenottotiheys/ vuosi 2 4 8
Niytemiiri/ kerta 5 5 3

Pintahygienianiytteiden ottoon kiytetdin Diversey/Pintahygieniatesti Pro Clean 25 kpl -pikatestid. Testi

tilataan Whlffilta, tuotenro 89385. Ohjeet pintahygieniatestin ottamiseen Liite 9b.

Niytteet otetaan niytepakkauksen ohjeen mukaisesti elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen
joutuvilta, puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esim. aamulla ennen tyon aloittamista. Niytteenottokohtia on viisi,
joiden lisiksi voidaan valita lisikohde, esim. keittién oven tai kylmékaapin oven kahva tai astianpesukoneen kahva,
Huonon tutkimustuloksen syy selvitetiin, tehdiin korjaavat toimenpiteet ja otetaan uusintaniytteet. Tulokset,

mahdolliset poikkeamat ja kotjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mista otettu

Pvm

Tulos

Tehdyt

toimenpiteet

Pvm

Tulos

Tehdyt

Leikkuulauta

Leikkuuveitsi/
vihannesleikkurin
terad

Péytitaso

Puhdas ruokailu-
astia, esim.
lautanen

Limpomittarin
piikki

Kiyntiosoite
Mannerheimintic 164

Osoite

PL 11

Postinumero

00301 [ Telsinki

Postitoimipaikka

Puhelin
010 4088 000

Faksi
09 3250 436

Kotisivu
www.espert. fi

toimenpiteet

Y-tunnus
2017532-6
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Sealed Air 9

Diversey Care

Pro Cleapn™ valkuaisainelian nopeaan havaitsemiseen
-pintahygieniatesti

Kéytidala

PRO-Clean"-pintahygieniatesti on kehitetty pinnoilla olevan
. valkuaisainelian havaitsemiseen. Testi tunnistaa ruuantihteet
valkuaisainejadmina. Sen avulla voidaan nopeasti todeta, jos pinnoille on
riittdmattéman puhdistuksen ja desinfioinnin jélkeen jaanyt valkuaislikaa.
Valkuais-aine toimii mikrobien kasvualustana, ja siksi on tarkess,
ettd pinnoille ei puhdistettaessa j44 valkuaislikaa. Testi ei havaitse
mikrobijaamia.

Ominaisuudet ja edut

PRO-Clean™-pintahygieniatestin k&ytts joko ennen tdiden alkua tai

heti puhdistuksen jélkeen on vaivatonta ja nopeaa. Helposti tulkittavan
testituloksen avulla varmistetaan, ettd ruuan valmistuksen ja ksittelyn
aikana elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat ja laitteet ovat
puhtaita ja kdytettdvissa,

PRO-Clean"-pintahygieniatesti kiytetaan havaitsemaan liian suuret
likapitoisuudet hygienian kannalta kriittisill4 elintarvikepinnoilla
(leikkelekoneet, tybtasot, leikkuulaudat tms.) seké ruuankasittely- ja
valmistuspisteiden muissa kriittisissa puhdistuskohteissa. Testitulos
saadaan alle 10 minuutissa. Useimmiten virimuutos tapahtuu kuitenkin jo
alle 60 sekunnissa. Valittbmasti kaytettdvissa oleva, pinnan puhtaustason
paljastava testitulos mahdollistaa tarvittaessa puhdistustuloksen
kohentamisen viipymétta. Kriittisten kohteiden likaantumisen helpompi
havaitseminen vahentd elintarvikkeiden saastumisvaaraa.

PRO-Clean"-pintahygieniatesti on helppo liittd4 jo olemassa oleviin
puhdistus-rutiineihin ja omavalvontaan. Se on oivallinen apu
koulutustilanteissa, paljastamaan poikkeamat siivousrutiineissa ja
annettaessa palautetta puhdistusty@in tuloksesta.

Testistd ei j&8 pinnoille kemikaaleja, jotka saattaisivat joutua kosketuksiin
elintarvikkeiden kanssa.




Pro Clean™ -pintahygieniatesti

Né&ytteenotto

Sealed Air D

Diversey Care

1. Naytteenottopuikko on esikostutettu. Ravista putkea kevyesti ennen putken avaamista, jotta puikon p&i kostuu tasaisesti.
Avaa putki ja ota ndytteenottopuikko esiin.

2. Sivele kevyesti sivuttaisilla lilkkeilld naytteenottopuikkoa pyéritellen n. 10 x 10 cm suuruista alaa.

3. Aseta ndytteenottopuikko takaisin putkeen. Sulje putki, taivuta ndytteenottoputken pddssa olevan séilion kaula poikki ja
purista s&iliotd sormien vélissa pari kertaa, jotta reagenssiliuos vapautuu ja valuu putkeen.

4. Ravistele putkea kevyesti 5 sekunnin ajan.

5. Odota 10 minuuttia néytteenottoputkessa olevan nesteen ja ndytteenottopuikon paan vérin muuttumista vihredsts violettiin.

vertailla putken etiketissd olevaan vérisarjaan.

Useimmiten vérjdytyminen kertoo tuloksen jo alle 60 sekunnissa. 10 minuutin kuluttua lopullista varimuutosta voidaan

@ 2]

/_‘

vihres
harmaa
vaalea tai tumma violetti

Varastointi

12 kuukautta viiledssa. Ei saa jgatya. Viimeinen kayttdpaiva [6ytyy pakkauksesta.

“ Pakkaustiedot

pinta on puhdas

varoitus - kiinnitd huomiota puhdistamiseen
hylatty - pinta pitdd puhdistaa uudelleen

1 x 25 testid/pussi tuotenumero 9126431

www.sealedair.com

® 2015 Sealed Air Corporation, All Rights Reservad. 342220 ti 09/15

VIX®®
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Diversey
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Keittion puhdistussuunnitelma
HUOM! Tarkemmat ohjeet tilakorteissa

Puhdistuskohde

i
—_

Késiastianpesu

Tarjoilualtaat, lasipinnat
ja vitriinit

Lattiat, tasot, terdspinnat,
20ydat ja tuolit, mikro, uunit

Kuivavaraston hyliyt,
kaapistojen ovet

Koneet ja laitteet

Ty&skentelytasot, pesualtaat
ja ymparisto, leikkuulaudat,
leikkurit ym. koneet ja
laitteet, juomanjakelin

Kosketuspinnat mm.
kahvat, katkaisijat ja
lampomittarin anturi
ja jateastiat

Kylmidt, jaékaapit, pakastimet,
siivousvalineet, lattiakaivot

Rasvanpoisto ja
tehopuhdistus,
seinat, héyrykuvut, _
rasvasuodatin, & \
uunit, grillit L

Taajuus Tuote Annostus il SHOJ?Imet‘,
(tiivistetta kasiteltaessa)
Sun Professional
Péivittdin Késiastianpesu- 5-20 mi/5 |
aine
—
-
Paivittain/ [T et a flinpstele
Tarvittacsss D6 ‘ siivouspyyhkeelle
SNETCS T ja pyyhi pinta. |
|
l

Paivittain

Suma Multi free,

1 krt/vko

Kayton jiilkeen - RS ESRPRRINGN

rasvanpoisto- ja
tehopuhdistusaine

10 ml/ 750 ml sumutinpullo
25 -50 ml/ 5 litraan

Kéayttdvalmis, kaytetasn
laimentamattomana

Desinfiointi
Paivittain/
kayton

Astioiden liotus ’;W

Astioiden pesu
koneellisesti

Itsepesevat uunit

L

JEILGEN! Suma Bac 20 ml/ 750 ml sumutinpullo
conc D10 e — 25 —50 ml/ 5 litraan
- 06
Desinfiointi
paivittdin
1 krt/vko/
Tarvittaessa
Cif Prof. bos
uunin ja Kayttévalmis, kaytetaan
{anitintssa grillin Q laimentamattomana
puhd.aine [
|
. Suma Dip - : =
Tarvittaessa Plus K1.1 3 5ml/ 1 litra vettd ‘@ @
Sun Prof. ssuke
Pivittsin . 1 tab. / pesukerta, @ @
tabletit [
Suma Auto ‘ff‘ [ ===="] Annostellaan
Tarvittaessa Oven Clean | automaattisesti ® @
Sl 5 D9.10 ja h h annostelupumppujen
D9.11 Rinse

avulla.

Turvallisuusohjeet

Lisdtietoa kdyttéturvallisuustiedotteesta seki turvallisuusyhteenvedosta

osoitteesta: sds.diversey.com




Liite 10b
ESPERI-LOMAKKEET
LAATIJA: HH

Ke i t t i 6 E\\;MA%(%Y;&;‘Q LAATURYHMA 3/202:

ENNEN SIIVOUSTA

1.Desinfioi "‘ 2.Kayté suojakasineits ( |j§)
kadet -

Yllapitosiivous

TASKI Jontec Profi Suma Bac

Lattiat, taso- ja Mikro, jadkaappi,
e pystypinnat tiskiallas
Annostus: Kiyttévalmis

= Annostus: kts.tuotelehti
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HUOM! Punhdista keittidlaitteet erillisten
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Siivouskertojen valilld varmistetaan,

etta "yleisilme" on siisti.
Irtoroskien, hadiritsevien tahrojen poisto.

» Roska-astioiden tyhjennys Eritetahrat poistetaan ensimmaisena.

& Ovien, pfe"en ja katkaisijoiden Eritteiden poisto tulee tapahtua heti sen
synnyttya. Vastuu koko henkildstolla.
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Koneellisen astianpesun limpétilan seuranta

Astianpesuveden limpétiloja seurataan piivittiin ja kirjataan 1 x vko astianpesuveden Limpétilat,
mahdolliset poikkeamat seki kotjaavat toimenpiteet. Esipesussa veden limpétila saa olla enintizin
+40°C. Pesuveden Limpétilan tulee olla viih. +55°C (miel. + 60°C - 70°C) ja huuhteluveden vih. +80°C.

Piiviys Esipesun Pesu Huuhtelun | Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
laimpétila, limpétila, limpétila, toimenpiteet raja-arvon ylittyessi/ alittuessa.
max +40°C | +55-70°C min +80°C (Jatka tarvittaessa kidntspuolelle)
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Keittidon kunnossapitosuunnitelman mukaiset kirjaukset

Limpomittareiden toiminta tarkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kichuvan veden (+100°C) ja sulavan
jadn (0°C) limpotilat. Piikkilimpémittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jiimurskasta
syntyviin veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin kotkeisiin limpotiloihin) (+ 100 °C).
Kirjataan saadut toiminnan tarkastukset ja tulokset.

Paiviys Mittari: Mitattu sulavan jain Mitattu kiehuvan veden | Kuittaus
limpétila, °C limpaotila, °C

Huoneiston tilat ja laitteet kiyddin perusteellisesti lipi kiinteistdn kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa
vihintidn ketran vuodessa. Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yhteydessi kitjataan ylos korjausta vaativat kohteet
ja laaditaan kotjausaikataulu. Jatka tarvittaessa kaintépuolelle.

Piiviys Tiloissa / laitteissa havaitut epikohdat ja kotjausta Kotjausaikataulu Kuittaus
vaativat kohteet:
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IMAKK

Haittaeldinhavainnot ja -torjunta

Keitti6tiloissa ei saa esiintyi haittacliimii, kuten jyrsijéitd, lintuja tai elintarviketuholaisia. Jos tuhoeldimii havaitaan,
otetaan yhteytti yksikon kiinteisténhuoltoon ja siivoukseen seki kiinteisténomistajaan  tuhoeliintorjunnan
jatjestimiscksi. Havainnot ja tehdyt toimenpiteet kirjataan.

Pvim Havainto Tehdyt toimenpiteet Kuittaus
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Ruokamyrkytysepdilykirjaukset, yhteystietolomake

Ruokamyrkytysepdilyssi tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika seki kartoittaa
oireileeko joku henkilskunnasta tai nididen lihiomaisista. Lisiksi otetaan yhteys ruoan toimittajaan (jos
ulkoinen tuottaja) js péivystiviin terveystarkastajaan ja sovitaan kiytinnon toimenpiteet. Ota epiillysti
tuotteesta niyte (200g) pakasteeseen, mikili tuotetta on vieli jiljelli.

Nimi

Puhelinnumero

Sahkoposti

Osoite

Tapahtumapiivi ja klo
aika

Oireiden alkamisaika

Oireet

Oireileeko joku o Kylld | Oireet:
henkilékunnasta? o Fi
Oireileeko joku o Kylld | Oireet:
lihiomaisista? o FEi

Misti ruoasta oireet
voivat mahdollisesti
johtua, jos tiedossa?

Toimenpiteet
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Hyvé kisihygienia keittiotydssi

Huolellinen ja saanndllinen kasienpesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytys
puhtaan ja riittdvan suojavaatetuksen lisaksi. Huolellisella késienpesulla voidaan ehkaistas
vatsataudin ja my6s influenssan levidmista ihmisten valillA.

» Pesemattdmissa kasissa on aina ymparistosta ja ihosta itsestaan peréisin olevia mikrobeja,

kuten bakteereja ja viruksia. Kun elintarvikkeita kasitellaan paljain kdsin, bakteerit ja virukset
siirtyvat kasista elintarvikkeisiin.

Keittioty0ssé, jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, tulee
kynsien olla lyhyet ja kynsinauhojen ehjat. Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet kynsinauhat
levittdvat vahemman mikrobeja kuin pitkét ja likaiset kynnet, joiden alla voi olla tauteja
aiheuttavia mikrobeja.

Pese kadet:

aina ennen kuin aloitat ruoanvalmistuksen

ruoanvalmistuksen aikana, kun olet kasitellyt raakaa lihaa, siipikarjanlihaa tai kalaa

kun siirryt kasittelemaan toista raaka-ainetta, esimerkiksi

salaatinvalmistuksesta valmiin ruoan kasittelyyn

ruoanvalmistuksen lomassa tehdyn askareen jalkeen, kuten esimerkiksi wc:ssa kaynnin,
yskimisen, niistdmisen ja roskapussin tyhjentdmisen jalkeen

Ald valmista ruokaa sairaana

Sairaana ei kannata valmistaa ruokaa toisille. Kosketus- tai pisaratartunnan kautta voit
helposti saastuttaa ruoan ja sairastuttaa toiset.

Haava tulee suojata asianmukaisesti esimerkiksi laastarilla. Jos haava on kadessa, tulee
kayttaad liséksi suojakasinettd. Suojakasineiden kaytolla estetasn bakteerien levidminen
kédessa olevasta haavasta pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

Jos kaytat kertakayttoisia suojakasineita, vaihda ne usein ja vaihdon valilla pese
kadet. Suojakasineet on tarkoitettu késiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei vain
kasien. Kasineiden puhtaudesta tulee pitaa samalla tavalla huolta kuin kasista.

Kasien ihosta huolehtiminen on tarkeda. Kayta kosteuttavaa késivoidetta aina tyévuoron
paattymisen jalkeen.
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Oikea kdsienpesutekniikka

Poista sormukset, korut ja kellot kdsienpesun ja ruoanlaiton ajaksi

Kastele kadet lampimalla vedella

Ota késiin nestesaippuaa ja hiero kdmmenia yhteen noin 20 sekuntia

Pese molemmat kédet huolellisesti. Pese my6s peukalot, kammenselka, sormien valit ja
sormenpaat.

Muista pesta my6s kynsienalustat. Kynsien alustoilla bakteerit mielelldan viihtyvat!
Huuhtele kadet puhtaiksi lampiméan veden alla.

Kuivaa kédet huolellisesti kuiviksi kertakayttiseen pyyhkeeseen.

Sulje hanat pyyhkeella. Valta koskettamasta hanaan puhtailla kasilla.

Eall A

oot b (O (O

Kayta pesun jalkeen viela kasien desinfioitiin tarkoitettua valmistetta.
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