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1 Toimipisteen tiedot

Taydennad oman toimipisteen tiedot

Attendo Juuan Hoiva QY, Tetritupa

54970

Tetriahontie 10

10.5.2022

Paula Tossavainen

Paula Tossavainen

2 Omavalvonnan tavoitteet

Hoivakodit voivat kdyttdaa omavalvontamallia sellaisenaan tai muokata sitd omien tarpeiden ja toiminnan
mukaan. Jokaisella toiminnalla on oltava vastuuhenkil6(t), joka ilmoitetaan suunnitelmassa. Han kirjaa
tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen seka merkitsee pdivayksen ja vahvistaa kirjauksen
nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.

Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma omavalvonnasta (omavalvontasuunnitelma),
noudatettava sita ja pidettava sen toteuttamisesta kirjaa (Elintarvikelaki 13.1.2006/23 20 §).

Elintarvikehuoneiston hyvaksyva valvontaviranomainen hyvaksyy myés omavalvontasuunnitelman.
Valvontaviranomainen voi maarata omavalvontasuunnitelman taydennettavaksi, korjattavaksi tai
muutettavaksi, jos suunnitelma ei ole riittdva terveysvaarojen estamiseksi, vihentamiseksi tai
poistamiseksi, suunnitelman saattamiseksi elintarvikemaaraysten mukaiseksi taikka muutoin omavalvonnan
toimivuuden varmistamiseksi (Elintarvikelaki 13.1.2006/23 21 §).

Omavalvontasuunnitelmassa tulee mddritelld
e Toiminnan ja toimintojen riskikohdat, joissa voi esiintya hygieenisia tai muita vaaratilanteita.
e Menetelmat, joiden avulla valvotaan tehokkaasti ja yksinkertaisesti vaaratilanteita.
e Toimenpiderajat riskikohtien valvonnassa.
e Mitd tehdaan, jos toimenpiderajat ylitetdan.
e Mitda omavalvontatoimenpiteitd kohdistetaan valmistettaviin tai kaupan pidettaviin
elintarvikkeisiin, niiden valmistus-, lisa- tai vierasaineisiin taikka mikrobiologiseen laatuun.
e Miten omavalvontajdrjestelman toimivuus varmistetaan.

Lisatietoja ja ohjeita saatte tarvittaessa terveystarkastajalta.
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3 Toiminnan kuvaus

Tarjoilupaikka on

(2] Asumispalvelu ikdihmisille

L] Asumispalvelu mielenterveyskuntoutuijille
[ Asumispalvelu kehitysvammaisille

L1 Lastensuojelun toimintayksikko

] muu, mika:

Keittiossd valmistetaan

(@] Toimipaikan kaikki ateriat

O] Lounas ja paivallinen

L] Aamu- ja iltapala sek& paivakahvi

] Muihin toimipaikkoihin |dhtevaa ruokaa
] Muuta, mita:

Suuret toimipaikat on jaettu ryhmdkoteihin, joissa on omat pienemmdit keittiot
(o] Toimipaikassa ei ole ryhmakotien keittioits

[ Toimipaikassa on ryhméakotien keitti6itd kpl

L] Toimipaikassa on muita ruuanvalmistus tiloja. Mita:

Ryhmakotien keittidissa valmistetaan aamu- ja iltapala sekd paivakahvi. Ryhmakodit vastaavat omaan
ateriointiin kayttdmiensa astioiden huollosta paivittain.

Ruoka-annoksia valmistetaan pdivdssd yhteensd

aamiaista 35 kappaletta
lounasta 35 kappaletta
paivakahvia 35 kappaletta
paivallista 35 kappaletta
iltapalaa 35 kappaletta
valipalaa aina tarvittaessa/haluttaessa 35 kappaletta
muualle Iahtevia aterioita 0 kappaletta
muuta 0 kappaletta

7
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mita?

Vakituisen henkilokunnan maara

ja tilapaistd/osa-aikaista henkilokuntaa tarvittaessa

[] Ruokaa ei valmisteta pdaasiassa riskiryhmille

(5] Ruokaa valmistetaan ja tarjoillaan seuraaville riskiryhmille:
L] Lapset
L1 Potilaat
(o] Ikdihmisille

] Muu:
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4 Ruokien ja ruoka-annosten kuljetus asiakkaille

[C]Keittiosta ei kuljeteta ruokaa tai ruoka-annoksia asiakkaille tai toiseen keittioon. Valmistus vain omaan
taloon

[IKeittio ottaa vastaa
[JKuumaa ruokaa [JKylm3a ruokaa

LIToimipisteen henkilosto kuljettaa kuumaa ja/tai kylmaa ruokaa toiseen/toisiin toimipisteeseen.

Vastaanottava toimipiste puhelinnumero

[IKeittiosta kuljetetaan (osto palveluna) kuumaa ja/tai kylmaa ruokaa toiseen toimipisteeseen.

Vastaanottava toimipiste puhelinnumero

[IKuljetus on jarjestetty ostopalveluna

Palvelun tuottaja puhelinnumero

[IToimipiste vastaanottaa kuumaa ja/tai kylmaa ruokaa toisesta keittiosta:

Ruokaa toimittava keittio puhelinnumero

Lahettava keittiohenkilokunta mittaa joka kerta ja kirjaa 1 kertaa viikossa lahtevan kuuman ja kylman ruoan
lampatilan.

Vastaanottava henkilékunta mittaa joka kerta ja kirjaa 1 kertaa viikossa kuumien ja kylmien ruokien ennen
ruoan tarjoilua lampatilat.

Korjaava toimenpide vastaanottavalle keittiolle
Jos kuljetettava ruoka ei ole riittavan kuumaa: kuuma ruoka kuumennetaan riittavan kuumaksi. Annetaan
palautetta keittidlle.
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Korjaava toimenpide ldhettdvdlle keittidlle
Jos ruoka ei ole riittdvan kuumaa, kuuma ruoka kuumennetaan riittavan kuumaksi.

Korjaava toimenpiteet
Jos kylma, helposti pilaantuva, ruoka ei ole riittavan kylmaa: ruoka havitetaan. Lampétiloja kirjataan
useammin. Katso poikkeussuunnitelma tilanteesta.

Kuljetuslaatikot sdilytetdaan vastaanottavassa keittiossa, kunnes ruoan toimittaja noutaa ne seuraavana
paivana. Vastaanottavassa keittiossad pesee kuljetusastiat ja kuljetusvalineet. Jos pesu ei ole mahdollista,
siitd sovitaan erikseen toimittavan keittion kanssa.
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5 Ravintopalvelukuvaus

SISALTO

AJOITUS

VAATIMUKSET

Ateriapaiva 6 viikon kiertava Ravitsemusneuvottelukunnan suositukset
ruokalista ravitsemuksellisesta laadusta.
Ruokalista vastaa:
Eikéihmlsten Erityisruokavaliot, pehmea ja sosemainen
Daikuisten Annoskoko asiakaskohtaisen energiatason mukaan.
Dnuorten
makutottumuksia
Aamiainen 7 pv/vko Annostelu
Puuro/velli/jogurtti, klo 7.30-10.00
tuoreannos, juoma, leip3, Tarjolla yhteisruokailutilassa tai asukashuoneessa
ravintorasva, hoito- ja palvelusuunnitelman mukaisesti.
leikkele/juusto, kahvi/tee Hoiva/ohjaajahenkilosto avustaa tarvittaessa
ruokailua.
Lounas 7 pv/vko Nouto/kuljetus keitti6ltad + asiakaskohtainen
Paaruoka, lamminlisake, klo 11 —13.00 annostelu (hoiva/ohjaajat).
tuoreannos, juoma, leipa ja
ravintorasva, jalkiruoka Tarjolla yhteisruokailutilassa tai asukashuoneessa
hoito- ja palvelusuunnitelman mukaisesti.
Hoiva/ohjaajahenkilstod avustaa tarvittaessa
ruokailua.
Paivakahvi 7 pv/vko Toimitus lounaan yhteydessd/nouto keittiolta.
Kahvi/tee + klo 13:30-14:30
omavalmisteinen Tarjolla yhteisruokailutilassa tai asukashuoneessa
kahvileipa hoito- ja palvelusuunnitelman mukaisesti.
Hoiva/ohjaajahenkilsto avustaa tarvittaessa
ruokailua.
Paivallinen 7 pv/vko Nouto/kuljetus keitticlta + asiakaskohtainen

Paaruoka, lamminlisdke,
tuoreannos, juoma, leipa ja
ravintorasva, jalkiruoka

klo 16:30—-17:30

annostelu.

Tarjolla yhteisruokailutilassa tai asukashuoneessa
hoito- ja palvelusuunnitelman mukaisesti.
Hoiva/ohjaajahenkilsto avustaa tarvittaessa
ruokailua.

litapala
jogurtti/viili/kiisseli, leipa,
ravintorasva, tuoreannos,
leikkele, juusto, kahvi/tee
Yopalaa tarjotaan aina
tarvittaessa/haluttaessa

7 pv/vko
klo 19-21

Tarveaineet/valmis iltapalatoimitus viim. paivallisen
yhteydessa.

Tarjolla yhteisruokailutilassa tai asukashuoneessa
hoito- ja palvelusuunnitelman mukaisesti.
Hoiva/ohjaajahenkilosto avustaa tarvittaessa
ruokailua.
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6 Elintarvikkeiden tilaaminen, vastaanotto, jdljitettavyys seka
takaisinveto

Tavaran tilaamisesta sopimustukkutoimittajalta vastaa: ‘M'”a Tanskanen

Vastaanottotarkastuksista ja niiden kirjauksista vastaa: ‘Ke|tt|ohenkllokunta

Keittiossd kdytettdvdt raaka-aineet hankitaan pddasiassa seuraavia toimittajia
Merkitse toimittaja, puhelinnumero seka toimitusajankohta

Toimittaja Puhelinnumero Toimitusajankohta

Meira Nova 010 76 86 550 Keskiviikko, perjantai

PIWINIE

6.1 Elintarvikkeiden jaljitettavyys

Elintarvikkeiden tukkutoimittajalla ja valmistajalla on jarjestelma, jolla riittdvan tarkasti voidaan yhdistaa
tiedot saapuneista ja ldhtevista erista (jaljitettavyys). Tukkutoimittajalta saapuneista elintarvikkeista
jaljitettavyysasiakirjana toimii kuormakirja. Keskuskeittioista toimitettujen ruokien jaljitettavyysasiakirjoina
toimivat toteutettu ruokalista, ruokaohjeet ja tukkutoimittajan kuormakirja. Ruokaohjeet ja ruokalista on
keskuskeittion tuotannonohjausjarjestelmassa Jamixissa. Tukkutoimittajan kuormakirjassa on merkinta
mista valmistus/tuotantoerdsta ruoanvalmistukseen tai suoraan kdyttdon otettu tuote on. Kuormakirjoja
sdilytetdan 1 vuosi tilauksesta. Myos elintarvikkeiden toimittaja voi ilmoittaa muiden asiakkaiden
huomaamista laatuvirheista. Elintarvikkeiden takaisinvedon yhteydessa toimitaan tukkutoimittajan
ohjeiden mukaan ja takaisin vedettava tuote on poistettava kaytosta valittomasti.

Korjaava toimenpide

Jos huomataan, etta valmistettu ruoka sisaltaa virheellisia elintarvikkeita, tehdaan reklamaatio
elintarvikkeiden toimittajalle timan ohjeiden mukaisesti. Virheellisesti valmistettu ruoka (esim.
kylmaketjun katkeaminen) ja virheelliset tuotteet vedetaan takaisin jakelusta tai tarjoilusta, ja havitetdan
tai palautetaan tuotteet toimittajalle.
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Asiakasryhmien/ryhmdkotien tiedot

Taydenné taulukkoon omat asiakasryhmat/ ryhmakodit joihin toimitatte ruokaa tai valitystuotteita

10

Asiakasryhma/Ryhmikoti

Puhelinnumero

6.1.1 Jdljitettavyysasiakirjojen sdilytysajat:
Myyntiaika + 6kk

e Helposti pilaantuvat, suoraan lopullisille kuluttajille tarkoitetut elintarvikkeet, joiden myyntiaika
viimeiseen kadyttépaivaan asti on alle 3kk (esim. pakattu broilerin liha)

e Tuotteet, joiden ilmoitettu myyntiaika on yli 5 vuotta.

Kuusi (6) kuukautta valmistuksesta ja tuotteiden toimittamisesta

e Tuotteet, joilla ei ole myyntiaikaa (hedelmat, kasvikset sekd muut pakkaamattomat tuotteet, esim.

tarjoiltava ruoka, liha, kala, salaatit)

1 vuosi

e Tuotteet, joille ei ilmoiteta myyntiaikaa (sokeri, suola, etikka ym.)
e  kaikki muut tuotteet (esim. jauhot, mausteet, juomat, aamiaisviljavalmisteet)

6.2 Elintarvikkeiden Kkuljetus ja vastaanotto

Elintarvikkeiden kuljetuksesta vastaa tavaran toimittajat

Vastaanottotarkastuksen yhteydessa tarkastetaan joka kerta.

e Elintarvikepakkausten eheys
e Elintarvikkeiden laatu

e Viimeinen kayttopaiva tai parasta ennen paivays

e Mitataan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden ja pakasteiden lampdtila

Keittiohenkilosto kirjaa elintarvikkeiden lampétilat (taulukko 2) ja toimenpiteet lomakkeeseen 2.
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Elintarvikkeiden sdilytyslimpotilat

Tuoteryhma Lampatila
tuore- ja jauheliha +2 -+4°C
kylmavalmistetut tuotteet (sdilytys), toimitus +2-+4°C

valmistus/keskuskeittiosta

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen enintdan +6 °C
sisaltyy vahintaan pastorointi tai sita vastaava kasittely (esim. juusto ja
jogurtti)

muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, idut, | enintdan +6 °C
paloitellut kasvikset seka kalapuolisdilykkeet ja eldvat simpukat

jaatelo ja pakasteet -18 °C
kala, pakaste -18 °C
taulukko 2.

Korjaavat toimenpiteet

Jos elintarvikkeita vastaanottaessa huomataan puutteita (esim. elintarvikepakkausten eheydesss,
elintarvikkeiden laadussa, viimeinen kayttdpaiva tai parasta ennen pdivayksissa tai elintarvikkeiden
lampotiloissa) otetaan yhteytta elintarvikkeiden toimittajaan ja tehdaan reklamaatio toimittajan ohjeiden
mukaan. Vialliset tuotteet otetaan pois kaytosta.

7 Elintarvikkeiden varastointi

Valmistuskeittion kylmalaitteiden lampdtilojen kirjauksesta ja varastojen oikeasta kierrosta vastaa vuorossa
oleva keittidhenkilokunta. Ryhmaéakotien kylmalaitteiden lampdtiloista ja kirjauksista vastaa ryhmakodin
henkildsto.

Sijoitettaessa elintarvikkeita kylmalaitteisiin huomioidaan naiden erilaiset lampdtilavaatimukset. Tuotteet
tulee olla merkittyja (sisalto, viim. kdyttopaiva/parasta ennen pvm ja pakkauksen avaus pvm.) ja
kayttopaivan mukaisessa jarjestyksessa varastossa. Kuiva-ainevarasto tarkistetaan viikoittain ja helposti
pilaantuvat kylmalaitteissa olevat elintarvikkeet paivittdin. Vanhentuneet ja laadultaan heikentyneet
elintarvikkeet havitetdan.

Varastoissa ja kylmalaitteissa sailytettavat avatut pakkaukset ja astiat suojataan. Pakkauksen paalle
merkitdan tuotteen nimi, avauspdiva seka viimeinen kayttopaiva. Avattujen sailykepurkkien sisalto
siirretdan asianmukaiseen kannelliseen astiaan ja sailytetdan kylmalaitteessa. Kylmiélampoétilassa
sailytettdva herkasti pilaantuva, avattu, tuote sailyy 2-3 paivaa.

Taulukossa 3 on lueteltu keittididen kaytossa olevat kylmalaitteet (jadkaapit, kylmiot, pakastimet jne.),
niissa sailytettavat elintarvikkeet, niiden lampatilaraja-arvot ja lampétilojen kirjaustiheydet.
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Varastoitavien elintarvikkeiden kylmdtilat, varastointildmpétilat ja kirjaustiheys

Kylmalaite Varastoitavat Varastointilampaétila Lampotilan
elintarvikkeet kirjaustiheys

Valmistuskeittio Maitotalous-tuotteet | enintdan 1 kerta /vko
kylmédhuone Salaatit +6 °C 1 kerta /vko
Valmistuskeittio Lihavalmisteet, enintaan 1 kerta /vko
jadkaappi 4 kylmavalmistetut +4 °C

tuotteet
Valmistuskeittio Kalatuotteet, -18 °C 1 kerta /vko
pakastekaappi sl jaatelot, marja- ja

vihannespakasteet
Leipomotuotteet

Ryhmakeittio Maitotaloustuotteet | enintdan 1 kerta /vko
Jadkaappi Leikkeleet +6 °C

Ryhmakeittio Jaatelot, vararuoka, -18 °C 1 kerta/vko
Pakastekaappi leipomotuotteet

Taulukko 3.

Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat ovat taulukossa 3. Kylmalaitteiden lampétiloja seurataan paivittdin
kylmalaitteiden sisdaan asetetuista mittareista ja kirjataan kerran viikossa liitteeseen 3. Ryhmakotien
henkilosto seuraa ryhmakotien keittididen laitteita. Jos raja-arvot ylittyvat, merkitdaan korjaavat
toimenpiteet.

Korjaavat toimenpiteet
Jos kylmalaitteen lampédtila on liian korkea:

e Mitataan kylmalaitteessa olleiden elintarvikkeiden l[ampétila.

e Tarkistetaan laitteen sulakkeet ja hatakytkimet

e Tarkistetaan, onko laite lilan tdynna eikd kylmdailma paase kiertamaan.

e Tarkistetaan, onko laitteen lampétila ollut aikaisemmin useasti yli raja-arvon. Jos on, kutsutaan
laitteelle huolto.

Jos viallisessa kylmalaitteessa olleiden elintarvikkeiden raja-arvot ylittyvat, tuotteet poistetaan kaytosta ja
havitetaan.

7.1 Elintarvikkeiden pakkausmateriaalit

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien tilauksista vastaava henkilo: I Milla Tanskanen, Merja Kuismin
Kaikkien elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin tulevien materiaalien (=kontaktimateriaalien) on sovelluttava
elintarvikekayttoon ja haluttuun kayttotarkoitukseen. Niista ei saa siirtya elintarvikkeisiin haitallisia aineita.

Kaytossa on elintarvikkeiden sailytykseen sopivaa materiaalia. Malja-haarukka —kuva kertoo, ettd materiaali
sopii elintarvike-kayttd6on. Jos kdyttotarkoitus tai kayttd-olosuhteet eivat selvia esim.
muovirasianpakkauksesta tai kdayttéohjeesta, ne tulee varmistaa materiaalin toimittajalta.
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Mikroaaltouuni
Mikroaaltouuniin soveltuvia astiamateriaaleja ovat muun muassa keramiikka ja lasi. Muoviastioissa tulee
olla merkinta siita, ettd astiaa voi kdyttdaa mikrossa.

Alumiini astia ja -foliot

Alumiiniastioita ei saa kayttaa happamiin elintarvikkeisiin, kuten mehujen valmistukseen ja sailytykseen.
Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei myoskaan saa kadyttaa terdksisia tyovalineita. Alumiinifoliota ei saa
kayttaa terdsastian suojaamisen.

Kdsineet
Keittiotyoskentelyssa kaytetaan nitriittikasinettd (Avalon Alto nitriilikdsine). Kasine sopii elintarvikkeiden
kasittelyyn (EN 455 / EN 420 / EN 374).
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8 Elintarvikkeiden valmistus

Ruuan valmistuksesta ja siihen liittyvistd mittauksista ja kirjauksista vastaa keittiohenkilokunta. Jos
keittiohenkilokuntaa ei ole, mittauksille ja kirjauksille maaritelldan erikseen vastuuhenkilé ryhmakodin
henkilokunnasta.

Lampiman ruuan valmistuksessa kaytetdan seuraavia raaka-aineita:

e Raakaa valmiiksi pilkottua/viipaloitua/marinoitua naudan- ja sianlihaa

e Raakaa jauhelihaa

e Raakaa kanaa, joka kypsennetaan sellaisenaan

e Lihavalmisteita: makkara, kinkku, kypsennetty jauheliha jne.

e Pakastettua kalaa valmiiksi pilkottuna ja leikattuna

e Pestyja kuorittuja perunoita tai juureksia, joita viipaloidaan, pilkotaan jne.

e Valmiiksi esikasiteltyja perunoita tuoreena tai pakasteena

e Seuraavia ruokien aineosia valmistetaan edellisena paivana: Viikonlopun ruokien jadhdytys
tapahtuu pikajaahdytyskaapilla tai ruoka valmistetaan kylmavalmistus-menetelmalla.

8.1 Kuuman ruuan valmistus

Raa'at ja kypsat elintarvikkeet kasitelldan eri aikaan, eri tyovalineilla ja eri tyolaudoilla. Kddet, veitset, muut
tyovalineet ja leikkuulaudat pestaan kypsentamattomien elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen. Tuoreet
vihannekset ja juurekset pestaan seka ennen kuorimista etta kuorimisen jalkeen juuri ennen tarjoilua.

Eri raaka-aineiden kasittelyyn tarkoitetut ty6laudat on merkitty eri vareilla. Raa’an lihan, lihavalmisteiden,
broilerin, kalan, juuresten ja vihannesten kasittelylle on jokaiselle erilliset varilla merkityt tyélaudat. Myos
kypsille sellaisenaan syotaville elintarvikkeille on oma tyélautansa.

Varikoodit ovat seuraavat:

vihrea: kasvikset
punainen: raaka liha
sininen: raaka kala
keltainen: raaka broileri
Valkoinen: leipa

Kuumaruoka kuumennetaan/kypsennetddn:
o Vilittdmasti kypsennyksen jalkeen ruokamassa on kauttaaltaan yli +70 °C
e Broilerin tai kanan tai kalkkunan tms. siipikarjan lihaa sisaltava ruoka on kuumennettu yli +75
°C:seksi
e Viikonlopun uudelleen kuumennettavat ruoat kuumennetaan kauttaaltaan kiehuvan kuumaksi yli
+70 °C:seksi. *

Keittiohenkil6std ottaa valmistuskeittiossa itse valmistetuista ruoista ruokanadytteet. Ndyte otetaan
lampiman ruoan lisaksi jalkiruuasta seka salaatista. Ruokanaytteen koko tulee olla noin 200 G.
Ruokanaytteen paalle merkitaan ruoan nimi sekd valmistuspdivamaara. Ruokandytteita sdilytetdan
pakastimessa 2 viikko. Toteutuneet ruokalistat sailytetdan 3 kk.
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*Hoiva/ohjaajahenkil6sté mittaa aina uudelleen kuumennetun ruuan lampétilat ja kirjaa kerran viikossa
[ampotilat lomakkeelle 4. Jos [amp6étila on alle raja-arvon, merkitdan korjaava toimenpide lomakkeeseen.

Korjaava toimenpide
Jos ruoka ei ole riittdvan kuumaa, ruokaa kuumennetaan lisaa, kunnes riittdvan lampdétila saavutetaan.

8.2 Esivalmistettujen tai kuumien ruokien jaihdytys

Valmistuskeittidissa valmistetaan viikonlopun ruoat etukateen viikolla. Ruoka jaadhdytetdan
pikajadahdytyskaapissa tai kylmavesihauteessa. Jaahdytettavan ruuan lampdtilan tulee laskea + 60 °C:een
neljan tunnin kuluessa + 6 °C:een. Jadhdytettya ruokaa saa tarjota valmistuspdivd mukaan lukien 4 paivan
ajan. Jokaisesta valmistettavasta ruokaerasta [ampotila mitataan ja merkitdan lomake 7.

Korjaava toimenpide
Jos ruokaera ei jaahdy riittavan nopeasti: ruoka kuumennetaan ja kaytetaan saman vuorokauden aikana ja
valmistetaan uusi ruokaera. Muussa tapauksessa ruoka havitetaan.

8.3 Kylmavalmistus

Kylmavalmistus on viikonloppujen ja juhlapyhien tdydentava ruoanvalmistusmenetelma, kun keittion
jaahdytyskapasiteetti ei riitd. Riskilampotila-alue ohitetaan vain kerran kypsennettidessda/kuumennettaessa
ruoka juuri ennen tarjoilua.

Kylmavalmistuksessa ruoka kootaan esikasitellyista, kypsista kylmista raaka-aineista kylmiin astioihin.
Sailytys- ja valmistuslampotilojen on pysyttava ruoan kuumentamiseen saakka riittdvan alhaisina,
korkeintaan + 4 °C. Ruoan kylmavalmistuksessa on tarkeaa, etta kylmaketju on katkeamaton eika lampétila
missdan vaiheessa ennen kuumennusta nouse yli +4 °C.

e Ruokaerien kokoamisen ja ruokien kokoamisen jalkeisen sdilyttdminen tapahtuu +2 - +4 °C.
Kylméavalmistettua ruoka sailytetaan jadkaapissa/kylmiossa enintdan +4 °C enintdan 3 vuorokautta,
valmistuspaivan lisaksi.

e Ruokamassa kuumennetaan kauttaaltaan yli +70 °C:een.

Kylmavalmistukseen sopivia tuotteita ovat sous-vide-menetelmalla kypsennetyt ja vakuumiin pakatut
kasvikset ja kypsa liha seka kala. Kylmadvalmistuksessa ei saa kdyttda raakaa kananmunaa tai raakaa lihaa,
pakastemarjoja eika raakoja juureksia. Raaka-aineiden lampdtila mitataan ja laatu arvioidaan
aistinvaraisesti (ulkondko, tuoksu, maku) aina ennen ruokamassojen koontia.

Tarvittaessa astioita voi jadhdyttaa kylmidssa tai jadkaapissa, ennen ruokaerien koontia. Valmistuksessa
tulee tarkastaa lisatyn vesijohtoveden lampédtila. Veden lampdtila tulee olla alle +4 °C. Vesi voidaan lisata
my06s vastaanottavassa toimipisteessa ennen ruoan kuumentamista. Jolloin hoiva lisaa veden keittion
ohjeen mukaan vasta juuri ennen kuumennusta. Katkeamaton kylmaketju varmennetaan mittauksilla ja
dokumentoimalla: jokaisen valmistus- ja kuumennuseran [ampotilat mitataan raaka-aineiden prosessin joka
vaiheessa ja merkitaan lomakkeille 2 ja 4.

Pakastetuotteita voi kdyttda 10-20%:ia massasta, silld ne auttavat pitdmaan ruokamassan riittavan
kylmana. Usein kaytettavia tuotteita kuten nestemaisia maitotuotteita tulisi sailyttaa eri kylmatilassa kuin
kylmavalmistettuja ruokia ja sdilytysjadkaapin turhaa avaamista tulee valttaa.
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Kuumennus
(Merkinta lomakkeeseen 4 joka kuumennuserasta):

Jos on mahdollista, tulisi kdyttaa keittion yhdistelmauunia
e +140 °C/ yhdistelmapaisto ilman kantta, vahintaan tunti

Ryhmakotien vastusuunissa:
e n.+150- 175 °C/n. 1-2 tuntia, Ruokamassaa sekoitetaan ja lampotilaa mitataan kesken
kypsennyksen

Ryhmakotien kiertoilmauunissa
e Laatikot: +175 °C/ kiertoilmauuni n.1,5 — 2 tuntia

Keitot: kattilassa kiehauttaen sekoittaen useiden minuuttien ajan tai uunissa +175 °C

Korjaava toimenpide
Jos ruokaeran lampatila ylittaa raja-arvon + 4 °C: ruokaera kdytetddn saman vuorokauden aikana.

Jos ruokaerd kuumennuksen jalkeen on alle +70 °C, ruokaeraa kuumennetaan kunnes se on yli +70 °C.

8.4 Elintarvikkeiden sulatus

Raaka-aineet ja ruuat sulatetaan kylmalaitteessa. Huoneen lamma®ssa sulatetaan vain leipia ja leivonnaisia.
Sulatettavat elintarvikkeet otetaan sulamaan kannellisiin astioihin edellisena paivana kylmiéon. Sulatetun
elintarvikkeen sailytysaika on tuoretuotetta lyhyempi: tuotteita saa kayttaa sulatuksen jalkeen
vuorokauden ajan. Sulatettua elintarviketta ei saa jaadyttaa uudelleen.

8.5 Salaattien valmistus

Juurekset tulevat keittioon valmiiksi pestyina ja/tai pilkottuna tai sdilykkeind. Muut salaattien raaka-aineista
kasitelladn seuraavasti: Salaattien raaka-aineita pilkottaessa kaytetdan erillisia tyélautoja ja valineita, jotka
puhdistetaan heti kdayton jalkeen. Henkilokunta kayttaa salaatteja valmistaessaan kertakayttokasineita.
Salaattien valmistuksessa kadytettavat pakastevihannekset kuumennetaan ja jadhdytetdan aina ennen
kayttoa. Keittidssa ei kayteta multajuureksia. Valmiit salaatit suojataan sailytyksen aikana esim. kelmulla tai
kannella.

8.6 Jadlkiruokien valmistus

Jalkiruokien raaka-aineita ovat mm. pakastemarjat, hillot, maitotuotteet, hedelmat ja hedelmasailykkeet.
Jalkiruokien valmistuksessa huomioidaan seuraavat asiat:

e Pakastemarjat kuumennetaan aina ennen kadyttda nopeasti noroviruksen tuhoamiseksi (5 minuutin
vahintdaan +90 °C tai 2 minuuttia kiehuvassa lampétilassa)

e Maitotuotteita sisaltavat jalkiruoat laitetaan heti valmistuksen jalkeen jadkaappiin ja kuumat
jalkiruoat jaahdytetaan.
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8.7 Akryyliamidiasetus

Euroopan komission asetus (EU) N:o0 2017/2158 (my6hemmin ”akryyliamidiasetus” tai “asetus”) koskee
niita elintarvikealan toimijoita, jotka valmistavat ja saattavat markkinoille sellaisia asetuksen
soveltamisalaan kuuluvia elintarvikkeita, joissa voi esiintya akryyliamidia. Naita tuotteita ovat erilaiset
tarkkelyspitoiset elintarvikkeet, joiden valmistukseen liittyy kuumennuskasittely.

Akryyliamidi on vesiliukoinen orgaaninen yhdiste, jota muodostuu elintarvikkeisiin kuumennuksen —
esimerkiksi uunissa tai rasvassa paistaminen — yhteydessa. Akryyliamidia muodostuu tyypillisesti yli 120
°C:n lampdtiloissa, erityisesti sellaisiin elintarvikkeisiin, joiden raaka-aineet sisaltavat runsaasti sen
esiasteita - sokereita ja asparagiini-aminohappoa. Naita raaka-aineita ovat esim. viljat, perunat ja
kahvipavut.

Osaltamme asetus kohdistuu leipa ja konditoriatuotteisiin.

8.7.1 Leipa ja konditoriatuotteet

Mikali mahdollista (ja tuotantoprosessin ja hygieniavaatimusten mukaista):

e Pidennetdan hiivalla nostatusaikaa.
o Hyoédynnetdan leipomisessa kylmdvalmistusta, jolloin nostatusaika on pitka.
e Optimoidaan kosteuspitoisuudeltaan pienen tuotteen valmistuksessa kaytettavan taikinan
kosteuspitoisuutta.
o Kaytetdaan yhdistelmapaistoa, joka lisda paistoprosessin aikana kosteutta tuotteeseen.
e Kaytetaan mahdollisimman pienta uunin lampatilaa ja tarvittaessa pidennettava paistoaikaa.

Em. vaatimuksia tulee noudattaa, mikali ne ovat kohtuudella saavutettavissa. Mikali toimija ei kdyta naita
vdhentdamistoimenpiteita, tulee tdman selkeasti (esim. suullisesti) perustella, miksi niiden kaytto ei ole
mahdollista oma tuotantoprosessi ja/tai hygieniavaatimukset huomioiden.

e Tuotteet on paistettava siten, ettd niiden lopullinen vari on mahdollisimman vaalea. Kuoren liiallista
tummumista on valtettdva siina tapauksessa, ettd kuoren tumma vari on tulosta voimakkaasta
paahtamisesta eika esimerkiksi liity leivan tai konditoriatuotteen erityiskoostumukseen tai -
luonteeseen.

Akryyliamidin muodostuminen on useimpien tuotteiden osalta selkeasti riippuvainen paistoasteesta.
Paasdantoisesti tummemmiksi paistetuissa tuotteissa on enemman akryyliamidia kuin vaaleammaksi
paistetuissa tuotteissa. Tasta syysta “ylipaistamista” on valtettava esimerkiksi paistoaikaa tai -lampotilaa
optimoimalla. Tuotteet on pyrittdva paistamaan mahdollisimman vaaleiksi, mikrobiologisen
elintarviketurvallisuuden kuitenkaan vaarantumatta. On myds huomioitava, ettd on olemassa
elintarvikkeita, joiden paistopinta on tuotteen luonteen mukaisesti tummempi (esim. saaristolaisleipa).
My0s tdman tyyppisten tuotteiden osalta on pyrittava valttamaan "ylipaistamista”.

e Voileipien valmistamisessa (esim. erilaiset lampimat voileivat, pariloidut leivat ja simpylat,
paahtoleivat, patongit, hampurilaissimpylat jne.) on varmistettava, ettd ne paahdetaan
optimaalisen varisiksi.
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o Tarvittaessa olisi hyva kdyttaa ko. tuotetta varten laadittuja varioppaita, jos sellaisia on
saatavilla. Mikali variopas on saatavilla, se olisi hyva olla selkeasti elintarvikkeita
valmistavan henkilokunnan nahtavilla.

Puolivalmisteita kdytettdessd on noudatettava valmistajan antamia esikasittely- ja/tai kypsennysohjeita
seka mahdollisuuksien mukaan pyrittava mahdollisimman vaaleaan paistoasteeseen. Paisto-ohjeet voi tilata
tukkutoimittajalta omaan toimipisteeseen. Varioppaat, jos sellaisia on, voi pyytda puolivalmisteen
valmistajalta. Mikali varioppaita ei ole kaytettavissa, tulevat tuotteet paahtaa tai paistaa mahdollisimman
vaaleiksi. Arvioidaan aistinvaraisesti tuotteet vari, katsotaan etta vari on mahdollisimman vaalea.

Korjaavat toimenpiteet
Jos tuotteen vari on lilan tumma, tuote havitetdan.

Tuotteita, jotka syysta tai toisesta on “ylipaistettu” tai jopa poltettu, ei tule saattaa tarjolle.
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9 Ruokien tarjoilu

Ruokien tarjoilusta ja annostelusta vastaa ryhméakodin henkilosto. Tyontekijat suorittavat aistinvaraista
laadunvalvontaa ja varmistavat ruoan turvallisuuden asiakkaalle. Kuumia ruokia pidetdaan koko tarjoilun
ajan kuumana. Kuumana tarjoiltavien ruokien [ampotilan tulee olla vahintaan +60 °C. Helposti pilaantuvien
ja/tai kylmana tarjoiltavien ruokien, kuten salaattien ja leikkeleiden, lampétila saa olla korkeintaan +12 °C.
Tarjoiluaika on korkeintaan nelja tuntia (kuljetusaika keskuskeittiosta mukaan lukien). Ryhméakodeissa
tarjolla ollut ruoka héavitetaan tarjoilun jalkeen. Kuumien ja kylmien ruokien (salaatit, jalkiruuat, juomat)
|ampotila kirjataan lomakkeeseen 4. yhden kertaa viikossa. Siipikarjatuotteiden lampdtila mitataan joka
kerta ja kirjataan kerran viikossa.

Pakkaamattomien elintarvikkeiden tietojen ilmoittaminen
Asiakkaan tulee saada tarvittaessa tietoa tarjoiltavan ruoan tuotesisallosta. Jos, tuotesisalto ei ole nakyvilla
ruoantarjoilutoimipisteessa, tulee tieto olla henkildkunnan helposti saatavilla.

Esimerkit tuotetietoilmoituksesta:

e PAIVAN LOUNAS: Lohilasagne: Valkokastike (mm. kerma, vehnijauho), tomaatti-lohikastike,
lasagnelevyt (mm.durumvehnad), juustoraaste. Vohvelit: Vohveleita (mm. maito, kananmuna,
vehnajauho) Mansikkahilloa
Tai

e Hyva asiakkaamme, lisatietoja elintarvikkeista ja niiden mahdollisista allergeeneista saa
henkilokunnalta.

Limpétilamittareille tarkastus
Kaytettavien lampomittareiden mittaus tulos tarkastetaan kerran vuodessa. Tarkastus tapahtuu kiehuvan
vesikattilassa. Mittaustulos kirjataan laitekorttiin. Tarvittaessa mittari vaihdetaan uuteen.

Pakaste-/jaakaappilampomittarin tulos tarkastetaan toisella mittarilla. Mittaustulos kirjataan laitekorttiin.
Lomake 14.

Mittaukset tekee keittiohenkilokunta/ryhméakodissa hoitohenkilokunta.
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10 Elintarvikkeiden kuljetus

Elintarvikkeiden kuljetuksessa kaytettdvat kuljetusajoneuvot on pidettdava puhtaina. Kuljetusajoneuvojen
tilat, joissa kuljetetaan muita kuin elintarvikkeita, on tarvittaessa puhdistettava ennen kuin tiloja kdytetaan
elintarvikkeiden kuljetukseen. Kuljetusajoneuvojen materiaalin tulee olla helposti puhtaana pidettavaa.
Kuljetusajoneuvoista ei saa siirtya vierasta hajua, makua tai muita haitallisia ominaisuuksia kuljetettaviin
elintarvikkeisiin.

Elintarvike pakataan suljettuun ruoankuljetuslaatikkoon (mustalaatikko), joka estda nopeat
[ampotilamuutokset. Kuljetus on jarjestettava siten, ettei elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu
kuljetuksen aikana. Elintarvikkeita tai niiden kuljetuslaatikoita tai -astioita ei saa kuljetettaessa sijoittaa
kuljetusajoneuvossa sellaiseen paikkaan, jossa ne kastuvat tai jaatyvat tai pélyyntyvat tai muuten
likaantuvat. Jos kuljetusajoneuvossa kuljetetaan tuotteita, jotka voivat vaarantaa elintarvikkeen
hygieeniseen laadun, elintarvikkeet on kuljetettava naista tuotteista erillisessa tilassa, kontissa tai sailidssa.
Elintarvikkeet on sijoitettava kuljetusajoneuvossa siten, ettei niihin siirry vierasta hajua, makua tai muita
haitallisia ominaisuuksia kuljetusajoneuvossa kuljetettavista muista elintarvikkeista tai muista tavaroista.

Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kuljetus saa kestaa enintaan kaksi tuntia.
Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden jadhtyminen kuljetuksen aikana ei saa
vaarantaa elintarvikkeiden hygieenista laatua.

Korjaava toimenpide
Jos kylmakuljetusta vaativan helposti pilaantuvan elintarvikkeen lampétila on liian korkea, elintarvike
havitetaan.

Jos kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuva elintarvike on jadhtynyt alle +60 °C. Elintarvike
kuumennetaan kauttaaltaan yli +70°C:een, kiehuvan kuumaksi ja tarjoillaan valittomasti.
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11 Siivous ja hygienia

11.1 Siivoussuunnitelma

Siivouksen ja astianpesun tasoa arvioidaan aistinvaraisesti joka paiva. Tulokset kirjataan lomakkeelle 1, 1
kerta/viikko.

Valmistuskeittion tilojen puhtaudesta ja siivoamisesta vastaa keittiohenkilokunta ja ryhmakotien keittididen
tilojen siisteydesta hoivahenkilékunta. Tarjoilutilojen siivouksesta vastaa hoivahenkilokunta.

Hoivahenkilokunta siivoavat seuraavat tilat:
o ryhmakotien keittictilat
e ruokapoydat
e tuolit.

Ulkopuolinen siivouspalveluiden tuottaja siivoaa seuraavat tilat:

Siivottava tila palvelutuottaja

Siivoussuunnitelmassa kerrotaan, miten usein erilaiset tilat, pinnat ja laitteet puhdistetaan. Lomakkeeseen
1 tulee listata puhdistettavia keittion pintoja ja laitteita. Siivouskohteet on mainittu siivoussuunnitelmassa.
Kirjaus tehd&aan kerran viikossa.

Siivousvalineet tulee uusia riittdvan usein. Siivousvalineiden kunnosta ja uusimisesta vastaa
keittiohenkilokunta/ laitosapulainen / hoivakodin johtaja. Keitti6ssa ja ruokatarjoilutiloissa kdytetdan
nakyvan lian poistamiseen kertakayttosiivousliinoja. Pintojen viimeistelyyn voi kayttaa mikrokuitu- seka
kertakdyttosiivousliinoja.

Siivouksen tasosta tulee tehda itse arviointia, osa arvioinnista on aistinvaraista ja osa tehdaan testein.
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Pinta tai laite
Keittio

Puhdistustiheys

Pesuaine

Pesuviline

\ Vastuutaho

Tyopoydat joka paiva yleispuhdistusaine/ vihrea mikrokuituliina | ryhmakoti
(desinfiointiaine ) kertakayttokuituliinat
Lattia joka paiva yleispuhdistusaine lasta/ vihrea ryhmakoti
mikrokuituliina
Seinat tarvittaessa yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
kertakayttokuituliinat
Jaakaapit/kylmiot | 1 kerta/vko yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
tarvittaessa kertakdyttokuituliinat
Pakastekaappi 3 kertaa/ yleispuhdistusaine vihread mikrokuituliina | ryhmakoti
vuosisiivous kertakayttokuituliinat
Uunit 1 kerta/vko tarvittaessa kertakayttoliina ryhmakoti
tarvittaessa uuninpuhdistusaine
Liesi joka paiva yleispuhdistusaine vihrea mikrokuituliina | ryhmakoti
kertakayttokuituliinat
Astianpesukone joka paiva/ yleispuhdistusaine harja, kertakayttoliina | ryhmakoti
tarvittaessa
Mikro joka paiva/ yleispuhdistusaine vihrea mikrokuituliina | ryhmakoti
tarvittaessa kertakayttokuituliinat
Tarjoilutila
Tarjoilutiski joka paiva yleispuhdistusaine vihrea mikrokuituliina | ryhmakoti
kertakayttokuituliinat
Asiakas joka paiva yleispuhdistusaine/desinfioin | punainen ryhmakoti
wec-tilat tiaine mikrokuituliina
Siivousvilineet

Keittiota varten on omat siivousvalineensa, jotka |6ytyvat keittididen siivouskaapeista.

Pdivittdinen siivous

Keittiovuorolainen huolehtii joka tydvuorossa keittion yleissiivouksesta. Paivittaiseen yleissiivoukseen

kuuluu: poytapintojen pyyhinta, lattian pyyhinta, roska-astioiden tyhjennys. Lisaksi iltavuoron

keittiovuorolainen huolehtii roska-astiakaapinsiisteyden joka ilta.

Pintasiivous esim. perjantaisin

Kerran viikossa (perjantaisin) huolehditaan pintasiivouksesta. Pintasiivouksen yhteydessa

pyyhitaan/pestaan kaappien ovet, uuni, kuiva-ainekaapit ja muut keittion tilat. Pintasiivouksen suorittaa

siivousvuorolainen.
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Jddkaappien puhdistus esim. keskiviikkoisin ja sunnuntaisin
Jadkaapit puhdistetaan kerran viikossa. Pyyhitdaan perusteellisesti hyllyt, lokerot otetaan pois ja pestaan

kunnolla. Keskiviikko-iltana suoritetaan pintasiivous. Pakastekaapit sulatetaan vahintadn kolme kertaa
vuodessa.

Astianpesukoneen puhdistus tyhjennd sakkasiivild ja pese sakkasiivild. Pyyhi
tiskikoneen pinnat

Tiskikoneelle on hyva tehda 1- 2 kertaa viikossa konepesu. Kone siis pestdan tyhjana. Laita
puhdistusainetabletti / jauhe annostelijaan ja valitse pitkdohjelma. Tdaman ohjelman voi tehda vaikka yolla

Puhdistusaineet

Erillinen ohje 16ytyy siivousaineiden ohjeistuksen yhteydessa. Joka tyovuoron jalkeen huolehditaan
yleissiisteydesta.

Erilliset puhdistusohjeet ovat puhtauspalvelun tuotemateriaalissa. Jos ohjeet puuttuvat ole yhteydessa
oman alueen ateria- ja puhdistuspaallikkdon.
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Pinta tai laite
Keittio

Puhdistustiheys

Pesuaine

Pesuviline

Tyopoydat joka paiva yleispuhdistusaine/desinfiointiaine vihrea mikrokuituliina
Lattia joka paiva yleispuhdistusaine lasta/moppi

Seinat tarvittaessa yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina
Katto vuosisiivous yleispuhdistusaine mikrokuituliina /lasta
Jadkaapit ja 1 kerta/vko yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina
kylmiot tarvittaessa

kylmién suodatin

1 kerta/kk

Vihannesleikkuri

kayton jalkeen

yleispuhdistusaine/desinfiointiaine

kasisuihku ja harja

Uunit 1 kerta/vko tarvittaessa uuninpuhdistus- ja hoyrypuhdistus/tarvittaessa
puhaltimen tarvittaessa huuhteluaine kertakayttoliina

puhdistus 1 kerta/kk

rasvasuodatin 4 kertaa/v

Padat, VCC Kayton jalkeen yleispuhdistusaine harja / kertakayttéliina

Liesi joka paiva yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina
Astianpesukone joka paiva yleispuhdistusaine kasisuihku ja harja

Huuva ja tarvittaessa yleispuhdistusaine/rasvan poistoaine | kertakadyttéliina, tiskikone
rasvanerotin

Wec-tilat joka paiva punainen mikrokuituliina
Tarjoilutilat

Kuuma- ja joka paiva yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina
kylmahauteet

Tarjoilutiski joka paiva yleispuhdistusaine/desinfiointiaine vihred mikrokuituliina/

harja

Henkilostotilat

Pukuhuonetilat

1 kerta/vko

sininen mikrokuituliina

11.1.4 Pintapuhtausniytteet

Naytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintapuhtausnaytteenotto tapahtuu

naytteenottosuunnitelman mukaan. Testeind kadytetdan Hygicult TPC viljelytestia. Testin kdyttoohje on

liitteessa 4 ja 4.1. Testin ottamisesta vastaa keittidhenkilokunta. Tulokset kirjataan lomakkeelle 9. Tulosten

tulkinta tehdaan itse ja siina kaytetaan apuna Hygi Cult paketissa mukana tullutta ohjeistusta ja sen raja-

arvoja.

Naytteita otetaan ensisijaisesti tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten

tyotasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkele-koneiden

sisdpinnat, vihannesleikkurin pinnat). Pintapuhtausnaytteenottoa tehddan puhdistuksen ja pintojen

kuivumisen jalkeen ennen téiden alkua.
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Tarjoilukeittioilla ei ole naytteenottosuositusta, jos toimipisteelld ei ole omaa ruoanvalmistusta mutta osa
toimintaa voi olla valmiiksi kypsennetyn ruoan kuumentaminen, vahdinen aamu- tai valipalan valmistus,
kuten leipien koostaminen, puuron ja perunoiden keittdminen, kiisselin valmistaminen ym. Eli tall6in
toimipiste ei tarvitse ndaytteenottoa suorittaa. Naytteita voi kuitenkin ottaa satunnaisesti.

Ndytteenottosuunnitelma

Keittio Naytteenottokohde Naytteenottotiheys

Keskus- ja valmistuskeittiot 5 naytetta kerrallaan 8-12 krt/v
(yli 500 annosta /pv)

Keskus- ja valmistuskeittiot 5 naytetta kerrallaan 4 —6 krt/v
(alle 500 annosta /pv)

Tarjoilukeittio (ei ruoan 5 naytetta kerrallaan satunnaisesti
valmistusta)

Korjaavat toimenpiteet

Jos pintapuhtausndytteiden seuranta osoittaa, ettd puhtaustaso ei ole riittava, tulee siivousta tehostaa
siivoussuunnitelman mukaisesti. Tarvittaessa tehdaan hygieniatason puhdistus. Adritapauksessa
suoritetaan tuotteiden takaisinvedot. Ndytteen otto uusitaan korjaavien toimenpiteiden jalkeen.

11.1.5 Astioidenpesu

Astiat pesu suoritetaan astianpesukoneella

Veden lampdtilat astioiden pesussa
e Esipesussa veden lampdtila saa olla enintdan +40 °C.
e Pesuveden lampétilan tulee olla vahintaan +55 °C, mieluiten +60 °C - +70 °C

e viimeisen huuhteluveden vihintdan +80 °C ainakin kahden minuutin ajan.

Astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden lampétilat kirjataan kerran viikossa. Tulokset kirjataan
lomakkeelle 8

Jos lampotilaseuranta ei ole mahdollista koneen ominaisuuksien vuoksi, pesutulosta tulisi seurata
aistinvaraisesti tai mikrobiologisin ndyttein tai muilla soveliailla menetelmilla.

Mikali, astianpesukoneen toiminnassa todetaan puutteita
e Tarkastetaan ensin sulakkeet (huoltomies tarkastaa)
e Otetaan yhteytta laiteen korjauksesta vastaavaan yritykseen.
e Kirjataan korjaavat toimenpiteet seurantalomakkeelle.

Huoltoraportti sadilytetdan omavalvontakansiossa, korjaavat toimenpiteet tulee kirjata myods lomakkeelle 8.
Kirjaukset suoritetaan kerran viikossa.

Erillinen ohje astianpesusta on puhtauspalvelun tuotetukimateriaalissa.
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11.2 Henkilokunnan hygienia

17 § Henkilokohtainen hygienia (asetus MMM 28/2009)

Henkil6lla, joka elintarvikehuoneistossa kasittelee helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita,
tulee olla ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettava riittdva suojavaatetus. Siihen kuuluvat
asianmukainen tyopuku, paahine seka jalkineet.

Henkild, jonka tiedetdan tai epdilladn kantavan elintarvikkeiden vilityksella tarttuvaa tautia, ei saa kasitella
elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella
henkilo, jolla on tulehtunut haava, rakennekynsi, lavistyskoru tai muita koruja, jos niita ei voi
suojavaatetuksella peittda. Sama koskee myds muita pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevia
henkil6ita, jos edella mainituista seikoista saattaa aiheutua elintarvikehygieenisia riskeja.

Keittiossa tyoskentelevan tydasuun kuuluu: tyépuku, padhine, tyokengat ja kertakayttokasineet.

Keittiotyossa ei saa kayttaa: Sormuksia, kaulakoruja, rannekelloa tai -renkaita, lavistyksia (joita ei voida
peittdd suojavaatteella) ja rakennekynsia

11.2.1 Kasihygienia

Kadet tulee pesta huolellisesti nestemaisella kdsienpesuaineella ja kuivata:
e aina tyohon ryhdyttdessa
e tyOdsta toiseen siirryttaessa
e keittiodn saapuessa ja wc:ssa kdaynnin jalkeen

Kertakayttokasineitd kaytetddn aina koskettaessa suoraan kdsin elintarvikkeisiin. Ennen ja jalkeen
kertakayttokasineiden kayttoa kadet tulee pesta huolellisesti. Kertakdyttokasineita kaytetaan suojaamaan
tuotteita kasien mikrobeilta. Kdsineet tulee vaihtaa tyosta toiseen siirryttaessa.

Kasien pesu ja desinfiointi tulee suorittaa annettujen ohjeiden mukaan liitteet 5 ja 6.

11.2.2 LadKirintodistus ja salmonellatutkimus

Ennen tydhon ryhtymista tyontekijalta vaadittava luotettava selvitys siitd, ettei talla ole
salmonellatartuntaa. Selvityksen tekee tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen ldakari tai hoitaja
haastattelemalla. Laboratoriotutkimus tehdaan vain tarvittaessa. Selvitys on tehtdava myds harjoittelijoille ja
muille, jotka toimivat tyopaikalla ilman palvelussuhdetta vahintdaan kuukauden.

Selvitys vaaditaan tehtdvassa, jossa tyontekija kasittelee pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia
elintarvikkeita. Kokin tyon lisdksi tallaisia tehtavia ovat esimerkiksi salaattien kokoaminen tai taytekakkujen
kasittely. Valmiiden annosten tarjoilijoilta selvitysta ei vaadita. Terveydentilan selvitys pitda tehda
ty6suhteen aikanakin, jos on perusteltu syy epdilla, etta tyontekija on salmonellabakteerin kantaja. Syyta
epdilyyn antavat kuumeinen ripulitauti, vatsataudin oireet ulkomaanmatkan jalkeen tai perheenjasenella
todettu salmonellatartunta. Tyontekija ei saa olla oireisena, tyoterveyshuoltoon on hakeuduttava aina
tarvittaessa. Jos vatsatautia sairastava tyontekija on tyokykyinen, hanelle jarjestetdan sellaisia tyotehtavia,
joissa tartuntariski valtetdan. Ruoanvalmistustyohon voi palata kahden oireettoman paivan jalkeen, jos
laboratoriotutkimuksissa ei ole todettu salmonellaa.
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Jos salmonellatartunta on todettu, tartuntataudeista vastaava laakari tai paivystysaikaan
terveyskeskuslaakari pidattaa tyontekijan riskityosta. Talldinkin hanelle jarjestetdaan ensisijaisesti muita
ty6tehtavid. Jos muiden tyotehtavien jarjestdminen ei ole mahdollista, tartuntataudeista vastaava laakari
tai tyoterveyslaakari voi tehda paatoksen tyosta pidattamisesta.

Mikrobiladkehoidon aikana ei saa tehda riskityota, koska salmonellan havidmista suolistosta ei pystyta
tuolloin varmuudella toteamaan.

Oireettomilta elintarviketyontekijoilta ei enda tarvitse pyytaa rutiininomaisesti salmonellatodistuksia yli
neljan paivan ulkomaanmatkan jalkeen.

Tartuntatautilaki: http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2016/20161227

11.3 Tuhoelaintorjunta

Mikali saapuneissa elintarvikkeissa, keittiossa tai jatteiden kasittelypisteessa todetaan tuhoeldimia,
ryhdytaan seuraaviin toimenpiteisiin:
e Otetaan yhteytta omaan kiinteistéhuoltoon mikali sellainen on
e Otetaan yhteyttad huoltoyhtioon / tuhoeldintorjuntaa suorittavaan yritykseen ja tehdaan tarvittavat
toimenpiteet.

Ennaltaehkdisevit toimenpiteet:
e Roskien ja biojatteiden vienti tehddan joka paiva.
e Vain koneellinen ilmastointi, ei ikkunoita auki.
e Saanndllinen siivous.

Tuhoeldintorjujan kdynnista saatava todistus sdilytetdan omavalvontakansiossa

11.4 Jatehuolto

Keittion jatteet kerdtaan
[sekajatteing

[Cllajitellaan bio- ja sekajatteisiin

. Pahvi, lasi, metalli, kartonki, muovi
[Elmuuten, miten

Keittion jateastiat puhdistetaan paivittain.

Kiinteistossa lajitellaan
[Olsekajate

[Olbiojate

(B pahvi- ja paperijatteet
[olasi

[Elmetalli

- ladkejatteet sekd neulat ja ruiskut
[Emuuta, mita
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Kuvalliset/ kirjalliset ohjeet lajittelusta I6ytyvit kiinteiston jatepisteesta.
[C]Kiinteisto on liitetty yleiseen jatehuolto kerdyksen piiriin.
CIKiinteiston jatteiden kerdyspisteestd ja astioiden puhtaanapidosta huolehtii:

Jatteiden poiskuljetuksesta vastaa:

‘Jétekukko, Pielisen Kuljetus- ja Jatehuolto, Kuljetus Laine

11.5 Talousvesi ja viemarointi

Huolto yhtion yhteystiedot

‘Juuan Kunnan vesihuoltolaitos, 0401042632

Jos vedessa havaitaan vari-, maku- tai hajuvirheita otetaan yhteytta huolto yhtiéon tai paikkakunnan
vesilaitokseen. Ruoanvalmistukseen tai astiahuoltoon ei saa kayttaa vetta jossa on havaittu virheita.

Korjaavat toimenpiteet
Otetaan kayttdéon vararuokajarjestelma.

Korjaavista toimenpiteista saatu raportti sdilytetdadan omavalvontakansiossa.
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12 Henkilokunnan perehdyttaminen omavalvontasuunnitelmaan ja
hygieniaosaaminen

Tyontekijoiden, joiden tychon liittyy elintarvikehygieenisia riskeja (kasittelevat helposti pilaantuvia ja/tai
pakkaamattomia elintarvikkeita), tulee osoittaa osaamisensa hygieniaosaamistodistuksella. Esimies kuittaa
paivamaadran todistuksen esittamisesta lomakkeeseen 11. Kopiot todistuksista ei saa olla
omavalvontasuunnitelma kansiossa, vaan ne tulee sailyttaa lukitussa tilassa.

Elintarvikehygienia on hallittava kdytannossa jokaisessa tyovaiheessa. Hygieniaosaamisella tarkoitetaan
elintarviketyontekijéiden jatkuvaa tietojen ja taitojen paivittamista. Henkilokunta perehdytetdan
omavalvontasuunnitelman sisaltdon seuraavasti:

e Ennen toiminnan alkamista ja aina tarvittaessa kuukausi-/viikkopalavereissa.

e Perehdyttdminen merkitaan lomakkeelle 11.
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13 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepaily

Asiakasvalitukset ja niiden aiheuttamat toimenpiteet kirjataan lomakkeelle 10. Asiakaspalautteen tultua

ryhdytdan seuraaviin toimenpiteisiin:

Ruokamyrkytysepailyssa yhdella tai useammalla hoivakodin asukkaalla, otetaan viipymatta yhteytta
seka terveydensuojeluviranomaiseen ettd ruoan valmistajaan jatkotoimenpiteiden suunnittelua
varten.

Keittiohenkilokunta huolehtii ruokandytteiden sailyttamisesta ja tarkastaja hakee naytteet
tutkittavaksi.

Jos tapaus tapahtuu muuna kuin arkipaivana, keittiohenkilokunta sailyttaa naytteet pakastimessa ja

tarkastaja hakee naytteet arkipdivana.

Ruokamyrkytysepailyssa ryhdytdaan seuraaviin toimenpiteisiin:

Kirjaa tarkat tiedot sairastuneesta henkildsta (nimi ja yhteystiedot).

Yhteydenotto oman kunnan terveystarkastajaan esim. Eteldkarjen ymparistéterveys, www.symi.fi,
puh. 019 220 31, sdhkdposti terveystarkastajat@symi.fi

Laadi luettelo tarjolla olleista ruoista.

Epailtyja elintarvikkeita ei saa havittda ja ndytteeksi on jatettava vahintaan 300 g.

Saat lisdohjeita oman kunnan terveystarkastajalta

Ruokamyrkytysepailyssa tiedot tulee dokumentoida Iimoitus ruokamyrkytysepailysta — lomake 10.
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14 Omavalvontasuunnitelman asiakirjojen sdilytetaan

Omavalvontasuunnitelma sadilytetdan toimistossa/keittidssa.

Omavalvontasuunnitelman toteuttamisesta syntyvat lampotilojen mittaustulokset, tutkimustodistukset
huoltokdyntien raportit, hygieniaosaamistodistukset ym. asiakirjat sdilytetdaan: Omavalvontakansiossa

vahintdan 5 vuotta.

Omavalvontasuunnitelman toteutusta, tehtyjen korjaavien toimenpiteiden onnistumista ja suunnitelman
toimivuutta poikkeustilanteissa arvioidaan 2 kertaa vuodessa /aina tarvittaessa. Arvioinnin tekee:
Hoivakodin johtaja ja se dokumentoidaan lomakkeelle 13.

Mikali keittion toiminnassa tapahtuu muutoksia, omavalvontasuunnitelma paivitetdan koskemaan uutta

toimintoa.
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15 Elintarvikkeet ja riskitekijat

Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, ettd elintarviketydntekija tietdd mm. seuraavat asiat
elintarvikkeiden riski- ja vaaratekijoista:

e Mitka ovat elintarvikkeisiin liittyvat riski- ja vaaratekijat?

e Mika on elintarvikkeisiin liittyvien riski- ja vaaratekijoiden ero?

e Ketka henkil6t ovat erityisen herkkia elintarvikkeisiin liittyville riskeille?

Elintarvikkeet ovat padaasiallisesti turvallisempia kuin koskaan aikaisemmin. Niihin voi kuitenkin liittya
sellaisia vaaratekijoitd, jotka voivat aiheuttaa ihmiselle terveydellisia haittoja. Riski on mahdollisuus tai
todennakdisyys vaaran aiheuttaman kielteisen terveysvaikutuksen toteutumiselle. Vaara voi olla
mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekija, joka saattaa heikentaa elintarvikkeiden turvallisuutta ja
aiheuttaa kielteisia terveysvaikutuksia kuluttajille. Riskit vaihtelevat eri elintarvikkeissa, ja niiden
aiheuttamien lyhyt- ja pitkaaikaisvaikutusten vertaaminen keskenaan on vaikeaa.

Elintarvikkeisiin liittyvia riskeja voivat olla seuraavat:

e Ruokaa saadaan liian vahan tai liian paljon, jolloin voi olla seurauksena aliravitsemus tai
ylipainoisuus.

e Ruoan koostumus voi olla terveydelle epdedullinen. Liiallinen kovien rasvojen saanti voi lisata
sydan- ja verisuonitauteihin sairastumisen riskia tai liiallinen sokeripitoisten tuotteiden nauttiminen
voi aiheuttaa hampaiden reikiintymista.

e Ruoan tai juomaveden mukana voi tulla mikrobeja tai pienelioita, jotka voivat aiheuttaa
tartuntatauteja tai ruokamyrkytyksia.

e Ruoassa voi olla luonnollisia haitallisia aineita.

e Ruoan mukana voi saada myo0s erilaisia ymparistdsaasteita tai kemiallisia aineita, kuten dioksiinia,
metyylielohopeaa, lisdaineita, torjunta-aineita jne.

Riski, jolle kuluttaja omasta tahdostaan altistuu, ei ole niin pelottava kuin sellainen riski, johon kuluttaja ei
itse voi valinnoillaan vaikuttaa. Elintarvikkeesta saatava liiallinen rasva tai sokeri ei tunnu niin pelottavalta
kuin hullun lehman tauti, ymparistomyrkyt tai haitalliset mikrobit.

Osa kuluttajista on erityisen herkkia tietyille elintarvikkeisiin liittyville riskeille. Riskiryhmia ovat alle
kouluikadiset lapset, raskaana olevat tai imettavat naiset, vanhukset ja vakavasti sairaat henkil6t, joiden
vastustuskyky on sairauden (esim. syopa) vuoksi alentunut.

© Elintarviketurvallisuusvirasto
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16 Norovirus ja listeria

Norovirus on yleinen ruokamyrkytyksien aiheuttaja, joka kestaa hyvin jadkaappilampotilan, pakastuksen
seka alhaisen pH-arvon, mutta tuhoutuu riittdvan kuumassa kuumennettaessa: +70 asteessa kahden
minuutin ajan.

Riskiryhmiin kuuluville ei tule tarjoilla listeriatartunnalle altistavia elintarvikkeita. Erityisesti esim.
sairaaloiden ja vanhusten hoivakotien ruokalistaa laativien tulee ottaa huomioon:
e Tarjoile kaikki pakastevihannekset kuumennettuna. Kiehauta ja jaahdyta pakastevihannekset myos
ennen lisddmista salaattiin.
e Tarjoile vain kunnolla kuumennettuja kalatuotteita. Al3 tarjoile graavisuolattuja tai
kylmasavustettuja kalatuotteita tai matia.
e Al4 tarjoile pastdroimatonta maitoa tai siitd valmistettuja tuotteita (home- ja tuorejuustot).
e Tarjoile myos uudelleen kuumennetut ruoat kiehuvan kuumana
e Pese tuoreet vihannekset ja pese juurekset sekd ennen etta jalkeen kuorimisen huolellisesti ennen
tarjoilua
e Pakastemarjat kuumennetaan aina ennen kdytt6a nopeasti (vahintdan +70 asteessa vahintaan 2
minuuttia noroviruksen tuhoamiseksi)

Yleisesti listeriariskia voidaan vahentaa hyvalla kasittelyhygienialla:
o  Kaikki liha tulee kypsentaa huolellisesti ennen tarjoilua
e  Kaikki (kuorelliset) vihannekset ja juurekset tulee pesta ennen kuorimista ja kuorimisen jalkeen
vield huolellisesti ennen tarjoilua
e Raa’atja kypsat tuotteet tulee sailyttaa ja kasitella erillaan
o Kadet, veitset ja leikkuulaudat tulee pesta kypsentamattémien tuotteiden kasittelyn jalkeen.
e Seuraa ja huolehdi kylmatilojen [ampotilamerkinnoista.
e Elintarvikkeita ei saa tarjoilla pakkaukseen merkityn viimeisen kayttopdivan jalkeen.

16.1 Riskiryhmit voivat saada vakavan taudin listeriabakteerista

Tietyt riskiryhmat sairastuvat herkemmin listeriabakteerin aiheuttamaan vaikeaan yleisinfektioon tai
aivokalvontulehdukseen. Heille vakavan sairauden saattaa aiheuttaa jo vahainen listeriapitoisuus
elintarvikkeessa. Riskiryhmaan kuuluvat henkildt, joiden vastustuskyky on heikentynyt perussairauden tai
siihen liittyvan laakityksen (esimerkiksi syopa-, diabetes-, maksa- ja munuaistautipotilaat,
kortisonildakitysta saavat henkilot) tai ikdantymisen vuoksi.

16.2 Listeria elintarvikkeissa

Listeriabakteeria on todettu Suomessa saannollisesti pakastevihanneksissa seka tyhjio- tai
suojakaasupakatuissa kylmasavustetuissa ja graavisuolatuissa kalatuotteissa. Listeriaa on todettu myds
kinkkusuikaleissa ja valmisruoissa. Listerian suhteen riskielintarvikkeita ovat sellaisenaan syotavaksi
tarkoitetut tuotteet, joilla on useamman viikon myyntiaika. Listeriaa saattaa esiintya myos
pastoroimattomassa maidossa ja siitd valmistetuissa juustoissa, kuten tuore- ja homejuustot, sekd madissa
ja raa’assa lihassa. Listeria pystyy lisddntymaan kylmassa eikd elintarvikkeiden sailyttaminen
jaakaappilampotilassa taysin esta sen lisdantymista.

Attendo

Attendo Oy. PL 750. 00181 Helsinki. Puh 0306 342 000. www.attendo.fi



34

16.3 Suomen listeriatilanne ja tartuntojen ehkiisytoimenpiteet

Listerioositapausten maara on lisdantynyt selvasti vuodesta 2009 lahtien. Vuosina 2010-2016 listerian
aiheuttamia infektiota on ilmoitettu Suomessa 40-70 vuosittain. Vuonna 2017 todettiin 91 listerian
aiheuttamaa vakavaa sairastumista. Sairastuneista yli puolet oli yli 74-vuotiaita. Potilashaastattelujen
perusteella todettiin yksi raskauteen liittyva infektio.

Suomessa on todettu 25 Listeria monocytogenes seroryhman Vb MLST-tyyppi 6 -tapausta vuosina 2016—
2018. Tapauksia on todettu myos neljassa muussa Euroopan maassa. Samanlaista listeriaa on l0ydetty
Suomessa myods pakastemaissista seka kahdesta pakastuslaitoksesta ja pakastevihanneksista
(pakastepinaatti, maissia sisaltava pakastevihannessekoitus ja pakastetut vihreat pavut) Euroopassa.
Suomessa pakastemaissierat, joista listeriaa on todettu, on vedetty pois markkinoilta tammikuussa 2018.
Unkarin elintarvikeviranomaiset ovat 29.6.2018 antaneet myyntikiellon ja vetavat markkinoilta kaikki
unkarilaisen pakastuslaitoksen pakastevihannestuotteet elokuusta 2016 |ahtien. Taman oletetaan
vahentavan MLST6-tyypin listerioosiriskia merkittavasti. Epidemiaa selvitetdadn yhteistyossa paikallisten
elintarvikevalvontaviranomaisten, THL:n, Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran, Euroopan tautikeskuksen ja
Euroopan elintarviketurvallisuusvirasto EFSA:n kanssa.

Lisatietoa internetista:
https://www.evira.fi/elintarvikkeet
https://www.thl.fi/.../taudit-ja-mikrobit/bakteeritaudit/listeria
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18 Erityisruokavaliot

Viltettdvdt ruoka-aineet

Yliherkkyys ruoka-aineille on yksil6llista ja se voi muuttua. Aikuisena ilmenevat allergiat ovat pysyvampia
kuin lasten allergiat. Asiakkaan ruokavaliosta poistetaan vain yliherkkyytta aiheuttavat aineet, jotta
valtytaan yksipuoliselta ruokavaliolta. Valtettavien ruoka-aineiden listan muuttuessa on asiasta ilmoitettava
keittioon.

Diabetes

Diabeetikon ruoka on laadultaan samaa kuin tarjottava perusruoka. Ruoka annostellaan tarjoilupaikalla
diabeetikon oman ateriasuunnitelman mukaisesti huomioiden myos tarvittavat vélipalat seka niiden maara
ja laatu.

Vihdlaktoosinen (HYLA)
Ruokavalio on yksiléllinen. Vahalaktogsisessa ruokavaliossa kdytetaan vahalaktoosisia tuotteita (laktoosia
alle1g/100g).

Laktoositon
Ruokavaliossa ei saa olla laktoosia ( laktoosia 0 g). Maitotuotteista voidaan kayttaa kovia juustoja seka
laktoositonta maitoa ja -kermaa.

Maidoton ruokavalio
Maidottomassa ruokavaliossa viltetaan taydellisesti maidon valkuaista (kaseiini- ja heraproteiini). Maito

korvataan soija- tai riisimaidolla.

Keliakia

Ruokavalio on ehdoton, jatkuva ja elinikdinen, Ruokavaliosta poistetaan vehnd, ohra ja ruis. Kauran kaytto
on yksil6llista. Poistettu vilja korvataan riisilla, tattarilla, hirssilla, maissi- ja perunajauhoilla seka
gluteenittomilla leipdjauhoseoksella.

Sappi

Perusruoka soveltuu, ruoka-aineita poistetaan oireenmukaisesti. Ruokavalion tavoitteena

on ehkaista sappikivien muodostumista ja sappikivitaudin oireiden uusiutumista. Rasvaisen ja
voimakkaasti maustetun aterian jalkeen saattaa ilmeta voimakasta yldavatsakipua. Perusruokavalion
mukainen rasvan maara ja laatu, ateriarytmi seka aterioiden koko ja ylipainoisen maltillinen
laihtuminen ovat keskeisia asioita ravitsemushoidossa.

Ruoka-aineet

Ruokavaliosta poistetaan automaattisesti hernekeitto ja

kaaliruoat. Muiden ruoka-aineiden sopivuus on hyvin yksil6llista.

Ruokavaliosta poistetaan sopimattomat ruoka-aineet ja ruokavalio

muokataan yksil6llisesti ruokatilauksessa ilmoitettujen

ruokarajoitteiden mukaan.

Oireita aiheuttavat

Saattavat aiheuttaa oireita: herneet, pavut, kuorimaton kurkku, paprika,

ruoka-aineet sipuli, sorbitoli, tuore ruisleipa, pulla.

Tulokeskustelu

Potilaalta kysytdan oireita aiheuttavat ruoka-aineet, ruokalajit ja juomat.
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osastolla Ruokavaliorajoitteet ovat yleensa tarpeettomia sappirakon poiston
jalkeen, jolloin vahitellen aletaan noudattaa perusruokavaliota.

Kihti

Ruokavaliossa valtetdaan ruokia, joissa on runsaasti puriiniaineita. Valtettdvia aineita ovat sisdelimet, pienet
kalat, hiiva ja olut. Rajoitetusti voidaan tarjota isompia kaloja (100-150 g paivassa), lihaa ( 100-150 g
paivassa), seka kasviksista herneitd, papuja, linsseja, pinaattia ja sienid. Ruokavaliossa yksil6lliset erot ovat
suuria. Muut ruoka-aineet ovat vapaasti syotavia.

Marevan

Ruokavaliossa harvoin ja pienind maarina nautittavia ruoka-aineita ovat pinaatti, parsakaali, ruusukaali,
valkokaali, kerdsalaatti, lehtikaali ja persilja. Kohtalaisesti voidaan nauttia vehnalesetta, vihreita papuja ja -
herneitd, punakaalia, parsaa, avokadoa ja hapankaalia. Muut ruoka-aineet ovat vapaasti syotavia.
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19 Limpo- ja muu seuranta (pikaohje)

Kylmdsdilytys / ldmpétilojen seuranta ja kirjaaminen maanantaisin
o Kylmasailytysta vaativat tuotteet sailytetdan niille tarkoitetuissa kylmalaitteissa enintdan
seuraavissa lampotiloissa:
o pakasteet-18 °C
o tuoreliha +6 °C
o kala pakasteena -18 °C
o maitotaloustuotteet, einekset, vihannekset +6 °C
e Lampdtilarajojen ylittyessa:
o elintarvikkeiden arviointi eli voidaanko kayttaa
o laitteiden korjaus mahdollisimman pian
o sulanutta pakastetta ei saa pakastaa uudelleen
o pakaste kaytetdan heti sulatuksen jalkeen

Kuuman ruoan tarjoilu
e Kuumana tarjottavan ruuan lampdtila tulee olla aina yli +65 °C.
e Kuumenna uudelleen kuumennettava ruoka kiehuvan kuumaksi.
e Kuumana tarjottava ruoka pidetaan lammonlahteen paalla.
e Jos tarjolle meneva ruoka ei ole riittavan kuumaa, sitd kuumennetaan kunnes se on yli +65 °C.
e Ruokaa pidetdaan [ampimana enintdan kaksi tuntia ja sen pitda olla talloin vahintaan +60 °C.
e Yli kaksi tuntia kuumana sailytettya ruokaa ei saa tarjoilla eika kayttaa uudelleen.
e Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa kiehuvan kuumaksi.

e Lampotilan mittaus suoritetaan tarjolle menevastd kuumasta ruuasta joka maanantai.

Ruoan jddhdytys
e Jadhdytettdvan ruuan lampatilan tulee laskea +6 °C:een neljdssa tunnissa.

e Ruoka jadhdytetaan kylmavesihauteessa/pikajadhdytyskaapissa, ei poydallda huoneenlammassa.

e Jollei ruoan lampatila laske jadhdytyksen aikana tarpeeksi nopeasti niin ruokaa ei kayteta.

Tyéalustat ja tyévdlineet
e Lihalle, broilerille/kanalle, kalalle ja leiville omat kasittelylaudat ja tyovalineet
Astianpesu
e Astianpesuldampétilan tulee olla vahintaan +55 °C mieluiten +60 — +75 °C ja huuhteluveden
[ampotila yli +80 °C.
Varastointi
e Tuotteita tarkkaillaan jatkuvasti.
e Ruokatavaroiden kierto tulee olla riittdvan nopeaa.
e Tarkista tuotteiden paivamaarat. Vanhemmat tuotteet asetetaan eteen ja tuoreemmat taakse.

Ruokavaliot

e Jatkuva tarkkailu ruokavalioiden noudattamisessa.
Yleinen hygienia

o Kdadet pestaan ennen jokaista ruoanvalmistusvaihetta.

e Raaoille ja kypsille elintarvikkeille on varattu eri tyévalineet.
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20 Valmistuskeittion riskiarviointi (HACCP)
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Milla keinolla vaara

Mika on korjaava

Ita vaaroja

oimenpi

poistetaan jam
seurataan?

Miten seurataan?
Kuinka usein
seurataan?

Miten kirjataan
Miten varmistetaan
seuranta?

yovai

M
t

t

Elintarvikkeide rikkoutunut, huono tuote pois, omavalvonta omavalvonta seurantalomake, keittio omavalvonta
n hankinta ja pilaantunut, mittaus, kirjaus kirjaus kerran henkilokunta
vastaanotto likainen, tarkastus viikossa/
paivamaara, tarvittaessa
lampétila
Elintarvikkeide laite rikki, laite korjataan/ omavalvonta joka paiva huoltomies / seurantalomake, keittio omavalvonta on
n sdilytys ja lampétilat, vaihdetaan, laitehuolto, kirjaus henkilokunta
varastointi rikkoutunut mittaus, omavalvontakir kerran viikossa
pakkaus rikkoutunut jaus /tarvittaessa
pakkaus
poistetaan
Ruoan lampétilat, mittaus, joka paiva seurantalomake,
kasittely ja hygienia, omavalvonta kirjaus
valmistus likainen /hygi cult kerran viikossa
tyoviline
lampatila mittaus, keittio omavalvonta on
hyva omavalvonta henkilokunta
henkilékohtainen kirjaus
lampétilat, hygienia ja hyva
hygienia, laite-ja seurantalomake,
Kylmavalmistu likainen vélinepuhtaus mittaus ja kirjaus aina
s tyovaline kirjaus aina kun
kylmavalmis

tetaan ruoka

Ruoan lampétilat lampétila mittaus mittaus aistinvaraise omavalvonta seurantalomake keittio omavalvonta on
kypsentdminen sti joka kerran viikossa henkilokunta
paiva
Jaahdytys laite rikki, aika, lait korjataan/ mittaus ja aina kun omavalvonta aina kun ruokaa keittid omavalvonta on
lampétila vaihdetaan, kirjaus jaahdytetaa kirjaus jaahdytetaan henkilokunta
lampétila mittaus, n ruokaa

raja-arvot ylittdva
tuote poistetaan

Uudelleenkuu lampétilat lampéatilamittaus aina mittaus aina lammitetdan seurantalomake, keittiohenkilok omavalvonta on
mennus lisaa kerran viikossa unta
Pakastettujen/ ldmpéotilat sulatetaan aina kun keittio omavalvonta on
jaadytettyjen jadkaapissa, sulatetaan
tuotteiden kaytetaan 1 vrk tuotteita henkilokunta
sulatus aikana
Tarjoilu lampétilat, aika lampatila mittaus mittaus joka paiva omavalvonta seurantalomake, keittio omavalvonta on
kerran viikossa henkilkunta
Pakkaaminen lampétilat, aika oikeat kuljetus- mittaus ja aina omavalvonta seurantalomake, keittiohenkilok omavalvonta on
astiat, lampatila, kirjataan kerran viikossa unta
aika
Lahettdminen lampatilat , lampatila, aika, mittaus ja aina omavalvonta seurantalomake, keittio omavalvonta on
ja kuljetus aika oikeat kirjaus kerran viikossa henkilokunta

kuljetusastiat
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21 Kuumennuskeittion riskiarviointi (HACCP)

tassa

tyovaiheessa on?
?

poistetaan ja mita
seurataan?

a vaaroja
ten usein

mi

Milla keinolla vaara
Miten seurataan?
seurataan?

Mika on

korjaava
toimenpide?

Miten kirjataan ja
vastaa seurannasta?
Miten varmistetaan
seuranta?

Onko tyovaihe
kriittinen
hallintapiste

M

Elintarvikkeiden rikkoutunut, | aistinvarainen | oma- aistinvaraisesti | oma- seurantalomake | laitos- oma-
hankinta ja pilaantunut, | ja mittaus, valvonta joka paiva valvonta kerran viikossa apulainen valvonta
vastaanotto likainen, tarkastus tarvittaessa
pdivamaara,
lampétila

Elintarvikkeiden laite rikki aistinvarainen | oma- joka pdiva huoltomies / | seurantalomake | laitos- oma- on
sdilytys ja varastointi seuranta valvonta laitehuolto kerran viikossa apulainen valvonta
Ruoan kasittely ja ldmpatilat lampétila mittaus joka paiva yhteys ruoka | seurantalomake | laito- oma- on
valmistus mittaus toimittajaan, | kerran viikossa sapulainen valvonta

ruokaa ei

tarjoilla
Ruoan sopimus
kypsentdminen toimittaja
Jadhdytys sopimus

toimittaja
Uudelleenkuumennus | ------- | —— | - e e T (R e
Jaddytys ja
pakastettujen/
Jjdddytettyjen
tuotteiden sulatus
Tarjoilu ldmpatilat lampétila mittaus joka pdiva yhteys ruoka | seurantalomake | laitos- oma- on
mittaus toimittajaan, kerran viikossa apulainen valvonta

ruokaa ei

tarjoilla
Pakkaaminen | -——--
Lahettaminenja | -
kuljetus
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22 Liitteet ja lomakkeet

Liite 1.

Siivoussuunnitelma, ryhmdakeittio

40

Pinta tai laite

Puhdistustiheys

Pesuaine

Keittio

\ Pesuviline

 Vastuutaho

Tyo6poydat joka paiva yleispuhdistusaine/ vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
(desinfiointiaine )
Lattia joka paiva yleispuhdistusaine lasta/ vihrea ryhmakoti
mikrokuituliina

Seinat tarvittaessa yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmékoti

laakaapit/kylmiot | 1 kerta/vko yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
tarvittaessa

Pakastekaappi 3 kertaa/ yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
vuosisiivous

Uunit 1 kerta/vko tarvittaessa kertakayttoliina ryhmakoti
tarvittaessa uuninpuhdistusaine

Liesi joka paiva yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti

Astianpesukone joka paiva/ yleispuhdistusaine harja, kertakayttoliina | ryhmakoti
tarvittaessa

Mikro joka paiva/ yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti
tarvittaessa

Tarjoilutila

Tarjoilutiski joka paiva yleispuhdistusaine vihred mikrokuituliina | ryhmakoti

Asiakas joka paiva yleispuhdistusaine/desinfioin | punainen ryhmakoti

wc-tilat tiaine mikrokuituliina

Attendo

Attendo Oy. PL 750. 00181 Helsinki. Puh 0306 342 000. www.attendo.fi




Liite 2.
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Siivoussuunnitelma valmistuskeittio

Keittio
Tyopoydat joka paiva yleispuhdistusaine/desinfiointiaine | vihred keittiohenkilo
mikrokuituliina kunta
Lattia joka paiva yleispuhdistusaine lasta/moppi keittiohenkild
kunta
Seinat tarvittaessa | yleispuhdistusaine vihrea keittiohenkilo
mikrokuituliina kunta
Katto vuosisiivous | yleispuhdistusaine mikrokuituliina keittiohenkilo
/lasta kunta
Jadkaapit ja 1 kerta/vko | yleispuhdistusaine vihrea keittiohenkild
kylmiot tarvittaessa mikrokuituliina kunta
kylmion 1 kerta/kk
suodatin
Vihannesleikkuri | kayton yleispuhdistusaine/desinfiointiaine | kasisuihku ja harja | keittiohenkilo
jalkeen kunta
Uunit 1 kerta/vko | tarvittaessa uuninpuhdistus- ja hoyrypuhdistus/ta | keittiohenkilo
puhaltimen tarvittaessa | huuhteluaine rvittaessa kunta
puhdistus 1 kerta/kk kertakayttoliina
rasvasuodatin 4 kertaa/v
Padat, VCC Kayton yleispuhdistusaine harja / keittiohenkilo
jalkeen kertakayttoliina kunta
Liesi joka paiva yleispuhdistusaine vihrea keittiohenkilo
mikrokuituliina kunta
Astianpesukone | joka paiva yleispuhdistusaine kasisuihku ja harja | keittiohenkil®

kunta

Huuva ja tarvittaessa | yleispuhdistusaine/rasvan kertakayttoliina, keittiohenkilo
rasvanerotin poistoaine tiskikone kunta
Woec-tilat joka paiva punainen siistija
mikrokuituliina
Tarjoilutilat
Kuuma- ja joka paiva yleispuhdistusaine vihred keittiohenkilo
kylmahauteet mikrokuituliina kunta
Tarjoilutiski joka paiva yleispuhdistusaine/desinfiointiaine | vihrea keittiohenkilo
mikrokuituliina/ kunta
harja
Henkilostotilat

Pukuhuonetilat

1 kerta/vko

sininen
mikrokuituliina

siistija

Siivouksen vastuuhenkil6 on k
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Liite 3.

Siivoussuunnitelma kuumennuskeittio

Siivoussuunnitelmaan tulee luetella kaikki pinnat, laitteet jne. seka niiden siivoustiheydet

Pinta tai laite Puhdistus- Pesuaine Pesuvaline Vastuu-henkilo
tiheys
Keittio
Tyopoydat joka paiva yleis- kertakayttoliina laitosapulainen
puhdistusaine/
desinfiointiaine
Lattia joka paiva yleis-puhdistusaine | lasta/moppi laitosapulainen
Seinat tarvittaessa | yleis-puhdistusaine | kertakayttdliina laitosapulainen
Katto VUuosi yleis- kertakayttoliina/lasta laitosapulainen
siivous puhdistusaine
Jaadkaapit ja 1 kerta/vko | yleis-puhdistusaine | kertakayttoliina laitosapulainen
kylmiot tarvittaessa

Vihannesleikkuri

Leikkelekone

Uunit 1 kerta/vko | tarvittaessa hoyrypuhdistus/tarvitta | laitosapulainen
tarvittaessa | uuninpuhdistusain | essa kertakayttoliina
e
Liesi joka paiva yleis-puhdistusaine | kertakayttoliina laitosapulainen
Astianpesukone | joka paiva yleis-puhdistusaine | kasisuihku ja harja laitosapulainen

Huuva ja
rasvanerotin

tarvittaessa

yleis-
puhdistusaine/
rasvan poistoaine

kertakayttoliina,
tiskikone

kiinteiston
hoitaja

Tarjoilutila

Kuuma- ja -

kylm&dhauteet

Tarjoilutiski joka péiva laitosapulainen
Asiakas wc-tilat joka péiva laitosapulainen
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Liite 4.

Max Flander Lab08 6.2.2012

Hygicult TPC:n kdyttdohje

Kayttotarkoitus
Hygicult TPC on tarkoitettu mikrobiologisen puhtauden valvontaan ja tutkintaan.
Se soveltuu pintojen, kiinteiden ja puolikiinteiden seka nesteiden tutkimiseen.

Testi voidaan tehda paikan paalla ja se soveltuu hyvin myds naytteen
kuljetusalustaksi.

Testilevy on paallystetty molemmin puolin kokonaisbakteeri-elatusaineella, jolla
useimmat bakteereista, sienista, hiivoista ja homeista kasvavat nopeasti. Tarkkojen
raja-arvojen antamiseen Hygicult TPC ei sovellu, sillda normaalitaso voi vaihdella
hyvinkin paljon riippuen naytteenottokohteesta. Kun kohteen normaali perustaso
on maaritetty, voidaan testin saanndllisella kaytolla saada tarkeaa tietoa
kokonaismikrobimaarien poikkeamista.

Huom! Juomaveden sallittu mikrobimaara on niin alhainen, etta sita voitaisiin
seurata Hygicult menetelmalla.

Sailytys

Sailyta testipakkaus kuivassa tilassa huoneenlammossa (n. 20 °C) vedolta, lampétilan
vaihtelulta ja valonldhteilta suojattuna. Valta sailytysta lampoa tuottavien koneiden
ldheisyydessa. Testipakkaus ei saa jaatyd. Vanhenemispaivaimaara on merkitty seka
pakkaukseen, etta testiputken korkkiin.

Naytteenotto

Ndytteenoton yhteydessa on tarkeda, ettei elatusaine joudu kosketuksiin muun kuin
tutkittavan pinnan kanssa. Toisaalta on myds tarke&s, ettd koko elatusainepinta on



Max Flander Lab08 6.2.2012

kosketuksissa tutkittavan kohteen kanssa. Naytteenoton jalkeen levy laitetaan
takaisin putkeen ja putki suljetaan huolellisesti.

Pintapainallusmenetelma (kuvat 1a, 1b )

Soveltuu kiinteille pinnoille. Paina kumpaakin levyn puolta tiiviisti tutkittavaa pintaa
vasten 3-4 sekunnin ajan. Levya ei saa liikuttaa painamisen ajan. Levyn muovinivel

helpottaa pintanaytteenottoa.

Kastaminen (kuva 2)

Nestemaiset naytteet tutkitaan kastamalla Hygicult-levya naytteessa 3-4 sekunnin
ajan. Ylimairiiset tipat kuivataan puhtaalla paperilla. Ald kuitenkaan koske
elatusainepintaan.
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Vanutuppomenetelma (kuva 3)

Menetelmill3 tutkitaan puolikiinteita tai vaikeasti saavutettavia kohteita. Kohteet

tutkitaan pyorittdmalla steriilid vanupuikkoa kohteessa ja hieromalla vanupuikkoa

huolellisesti elatusainepintaan vasemmalta oikealle ja ylhaalta alas. Mikdli pinta on
kuiva, kastetaan vanupuikko ensin steriilissa vedessa. Kostutetulla vanupuikolla

voidaan ottaa nayte myds jauhemaisista ndytteista esim. mausteista.

Inkubointi (kuva 4)

Levyja inkuboidaan eli kasvatetaan, huolellisesti suljetussa suojaputkessaan.
>35-37 °C lampdtilassa paivan tai

>27-30 °C lampotilassa 2 pdivaa tai

>22 °Clampdtilassa 5 paivaan asti

Kasvatuslampotilaa valittaessa on otettava huomioon, etta jotkut yleisimmista
hiivoista ja homeista eivat kasva 35-37 °C lampdtilassa. Jos levyja kasvatetaan
pidempaan kuin yksi vuorokausi, on suositeltavaa lukea tulokset myos ensimmaisen
vuorokauden kuluttua, silla jotkut Proteus ja Bacillus — kannat ovat helpommin
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luettavissa yhden paivéan kuluttua. Toisaalta jotkut hitaasti kasvavat organismit eivat

valttamatta nay vield yhden paivan jalkeen.

Tuloksen tulkinta (kuva 5)

Inkuboinnin jilkeen testilevy otetaan pois putkesta ja mikrobimaara (pesakkeita
muodostava yksikkd, pmy, CFU) maéaritetdan vertaamalla levyn kasvutiheytta
kayttdohjeen mallitauluun. Pesakkeet on myos mahdollista laskea.

Seuraavia raja-arvoja voidaan pitda karkeana perustana arvioitaessa elintarvikkeiden

kontaminaatiota.
Hyva <10° pmy/g

Siedettiva 10°- 10’ pmy/g



Max Flander Lab08 6.2.2012

Huono >10" pmy/g

Tyotasojen ja muiden pintojen raja-arvot ovat vaikeammin maaritettavia, koska ne
riippuvat taysin itse kohteesta. Joka tapauksessa kohdetta voidaan pitaa huonosti
puhdistettuna, jos pinnoilla vield siivouksen jdlkeen on 5 peséketté/cmz. Tama
vastaa Hygicult TPC- levylld 45 pesakettd/puoli.
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Menetelman rajoitukset

Kaytettdessd kontaktindytteenottomenetelmaa Hygicult TPC — menetelman
herkkyys vastaa perinteista viljelymenetelmaa. Kasto- ja vanutuppomenetelman
herkkyysraja on 1000 pmy/ml. Normaalin juomaveden mikrobimaarat ovat liian
alhaiset maaritettavaksi luotettavasti Hygicult TPC- menetelmalla.
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Eri menetelmilli tai erilaisilta pinnoilta otettuja testituloksia ei pida verrata
keskenaidn. Vain samalla menetelmélld samanlaisilta pinnoilta otetut naytteet ovat
kvantitatiivisesti vertailukelpoisia.

Testien havittaminen

Koska kasvusto levylid voi olla tauteja aiheuttavaa, kaytetyt testilevyt on havitettava
joko polttamalla, autoklavoimalla tai pitamalla levyja desinfektoivassa liuoksessa yon

yli noudattaen paikallisia ohjeita ja maarayksia.

Turvamairaykset ja varotoimenpiteet

Tuotetta ei saa kayttaa pakkaukseen merkityn vanhenemispaivamaaran jalkeen
Tuotetta ei tule kadyttaa jos:

>elatusaineessa esiintyy varimuutoksia tai kuivumista

>elatusaine on irronnut levylta

>elatusaineessa esiintyy mikrobikasvua

Kasvustoa ei tule koskettaa, koska elatusaineella kasvavat pesdkkeet saattavat olla

tauteja aiheuttavia.
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Hygicult on helppokayttéinen menetelmd hygienian seurantaan.
Se on nopea, luotettava ja taloudellinen pikatesti, joka ratkaisee
my0s naytteenkuljetukseen liittyvat ongelmat.

Menetelméd Hygicultissa perinteinen agarkasvatusalusta on muunnettu
tdmén pdivan tarpeita vastaavaksi. Steriilissd muoviputkessa
on molemmin puolin elatusaineella paallystetty muovilevy.
Levyssé on nivel pintandytteenottoa varten. Nayte voidaan
siirrostaa myos steriililla vanutikulla tai kastamalla levy tutkittavaan
nesteeseen. Inkuboinnin jalkeen tulokset luetaan vaivattomasti
vertaamalla peséketiheytté rasiassa olevaan mallitauluun.
Pesékkeiden laskemista ei tarvita lainkaan.

Kéayttéalue Hygicultia kdytetdan mikrobiologisen puhtauden seurantaan. Se soveltuu hyvin kaytettavaksi
elintarviketeollisuudessa, jossa prosessin eri vaiheitten seké puhdistuksen jalkeisen
hygieniatason seuranta on tarkedd. Tuotantotilojen mikrobiologinen seuranta tapahtuu
Hygicultilla nopeasti ja luotettavasti.

Edut Luotettava ja tarkka. Hygicult on kotimainen, tiukat laadunvarmistusnormit tayttava tuote, joka
takaa luotettavat ja toistettavat tulokset. Tulokset ovat vertailukelpoisia perinteiselld maljaviljelylla
saatuihin tuloksiin. Kasto ja vanutikkusiirrotusta kéytettdessa menetelmén herkkyysalaraja on
103 CFU/mlI, kontaktimenetelmad kaytettdessa herkkyysalarajaa ei ole.

Helppokéayttdinen. Nayte otetaan painamalla Hygicult-levy suoraan testattavaa pintaa vasten,
siirrostamalla ndyte elatusaineelle vanutikulla tai kastamalla levy nesteeseen. Levy inkuboidaan
joko huoneenldmmdssa tai inkubaattorissa, ndytteenottokohteen [ampdtilasta riippuen, ja
tulostetaan vertaamalla kasvutiheyttd mallikarttaan.

Nopea ja kayttéjaystavallinen. Hygicult on aina kayttdvalmis. Se on kateva kuljettaa
naytteenottokohteeseen mihin vuorokauden aikaan tahansa, koska naytto ei vaadi m
minkaanlaisia etukateisvalmisteluja. Tulos on luettavissa 1-5 vrk kuluttua ndytteenotosta
inkubointilampétilasta riippuen.

Taloudellinen. Hygicult tekee maljojen valun, néytteiden kasittelyn ja pesakkeiden
laskemisen tarpeettomiksi, eiké ulkopuolisia tutkimuspalveluja tarvita.

Turvallinen. Muovinen Hygicult eliminoi lasisiin ndytteenkuljetusputkiin liittyvat terveysriskit.
Hygicult ei vaikuta haitallisesti tutkittavaan aineeseen, vaan tuotetta voidaan kayttd& normaalisti
ndytteenoton jalkeenkin.

Sailytys Hygicult sailytetddn huoneenlammdssa valolta, vedolta ja jadtymiselta suojattuna.
Viimeinen kéyttopdiva ja erdnumero on merkitty rasiaan.

Pakkauskoko/ KiiltoClean EAN MeiraNova
Tuotekoodi Hygicult TPC 1x10 levyé 80627 643811 5680 109 464130
Hygicult Y&F 1x10 levya 80628 643811 5680 130
Hygicult E  1x10 levya 80629 643811 5680 123

vyl
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Kasienpesu
Soft Care Wash

Sulje hana paperilla,
johon kuivasit kitesi.

10746 SONO-AL - 1IN AF

Milloin kdsien pesu saippualla ja vedelld?

toihin tullessa

toista lahtiessa

kun ndkyvasti tai tuntuvasti likaiset
W(C-asiointien jalkeen

AINA RIPULIPOTILASTA HOIDETTAESSA

Liite 5.
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Diversey
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Milloin kasien desinfektio?
e osastolle tullessa ja lahtiessa
e toihin tultaessa ja toista lahtiessa
e tyOpisteeseen tullessa ja lahtiessa
e wc kdynnin, niistdmisen, aivastelun, tupakoinnin jalkeen
* ennen potilaan/asiakkaan hoidon aloitusta ja hoidon aikana aseptisen tydjarjestyksen mukaisesti
* aina potilaan/asikkaan hoidon jéilkeen
* ennen aseptisia toimenpiteita
* ennen suojakasineiden pukemista ja niiden riisumisen jalkeen
* suojaimien riisumisen jalkeen
e ennen ruoan jakelua ja sy6ttamista
* ennen omaa ruokailua
* aina potilaan /asiakkaan ihon koskettamisen jalkeen

Kasien huuhtelu vedella poistaa kdsihuuhteen aiheuttaman tahmeuden — tehdaan tarvittaessa useita
kertoja tyévuoron aikana.



Lomake 1.

Siivouksen seuranta

Siivouskohteet mainittu siivoussuunnitelmassa. Kirjaa kerran viikossa ja kuittaus

paiva siivouskohde

kuittaus

huomautus

Attendo
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Lomake 2. 1/1

Vastaanottotarkastus

Vastaanottotarkastuksen yhteydessa tarkastetaan tuotteiden laatu, paivaykset sekd mitataan lampétilat
helposti pilaantuvista elintarvikkeista ja pakastimista.

Kylmasailytysta vaativat tuotteet sailytetdan niille tarkoitetuissa kylmalaitteissa korkeintaan seuraavissa
lampotiloissa:

* pakasteet -18 °C

* tuore liha +4 °C

* tuore kala +3 °C

* maitotaloustuotteet, einekset, vihannekset +6 °C

Pvm ja Elintarvike Toimittaja Lampo-|Paivays ja laatu [Korjaavat Kirjaaja *
kellonaika tila toimenpiteet

*Kirjauksesta vastuussa oleva kirjaa tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen seka
merkitsee paivayksen ja vahvistaa kirjauksen nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.

Attendo
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Lomake 3.

Kylmalaitteiden lampotilojen seuranta

Jadkaappi, enintdaan +6 astetta, pakastin -18 astetta.
Kylmalaitteiden lampédtilat kirjataan 1 kertaa viikossa.

Kun, kylmalaitteessa huomataan lampdtila muutos esim. +10 astetta. Tarkasta sulake, soita

kiinteistohuoltoon, soita kylmakonehuoltoon.

Muista kirjata korjaavat toimenpiteet: esim. soitettu huoltoon, seuranta, laite korjattu

Pvm ja |Lampéotilat

kellonaika [Kylmalaite | Kylmalaite | Kylmalaite |Kylmalaite |Kylmalaite

Korjaavat
toimenpiteet

Kirjaaja

Attendo
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Lomake 4. 1/1

Kuuman ruuan valmistumislampéotilojen ja tarjoilulampoétilojen seuranta

Kuuma ruoka tulee kypsentaa riittavasti. Ruuan lampdtilan tulee olla kypsennyksen jalkeen
kauttaaltaan yli +70 °C ja broilerin tai kanaan tai kalkkunan tms. siipikarjan lihaa sisaltavan ruuan yli
+75 °C. Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa yli +70 °C . Kuumana tarjottavan ruuan
lampdotila pitaa olla aina vahintaa + 60 °C. Helposti pilaantuvien, kylmana tarjoiltavien, ruokien,
kuten salaattien ja leikkeleiden, lampétila saa olla korkeintaan +12 astetta.

Siipikarjatuotteiden sisdlampotila +75 astetta.

Kuumien ja kylmien ruokien (salaatit, jalkiruuat, juomat) lampotila kirjataan 1 kertaa viikossa.
Siipikarjatuotteiden lampdtila mitataan joka kerta ja kirjataan kerran viikossa.

Pvm ja Ruoka Kuuman/ Tarjoilulam|Korjaavat |Kirjaaja
kellonaika kylman potilat toimenpit

ruuan eet

valmistumis-|

lampétila

Attendo

tttendo Oy, PL 750, 00181 Helsinki. Puh 0306 342 000, www.ottendo.f



Lomake 5.

Kuljetuslampétilojen seuranta

Kuumien ruokien ja kylmien ruokien (mm. salaatit, jalkiruuat, juomat) lampétiloja seurataan aina ja
kirjataan 1 kertaa viikossa. Kuumana tarjottavan ruuan lamp6étila pitda olla aina yli + 60 °C. Salaatin

lampotila ei saa ylittda +12 astetta tarjoilun ja kuljetuksen aikana (max 4 tuntia). Kylmavalmistetun ruoan

kuljetuslampotila pitaa olla alle +4 astetta.

1/1

Pvm ja kellon |Ruoka
aika

Lampéotila

Korjaavat toimenpiteet

Kirjaaja

Attendo
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Lomake 6.

Tarjoilulampdotilojen seuranta
Kuumana tarjottavan ruuan lampétila pitaa olla aina yli + 60 °C.

Siipikarjatuotteiden sisdalampatila +75 astetta. Ruokaa pidetdaan lampimana enintaan kaksi
tuntia ja sen pitda olla talloin vahintaan + 60 °C. Salaatin [ampdtila ei saa ylittda +12 astetta

tarjoilun ja kuljetuksen aikana (max 4 tuntia).

Kuumien ruokien ja kylmien ruokien (mm. salaatit, jalkiruuat, juomat) tarjoilulampétiloja

seurataan aina ja kirjataan 1 kertaa viikossa tarjoiluajan loppupuolella.
Siipikarjatuotteiden [ampotila mitataan joka kerta ja kirjataan kerran viikossa.

Pvm ja kellon |Ruoka Lampotila [Korjaavat toimenpiteet
aika

Kirjaaja

Attendo
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Lomake 7. 1/1

Jaahdytyksen lampéotilojen seuranta

Jaahdytettdvan ruuan lampotilan tulee laskea neljdssa tunnin kuluessa + 6 °C:een.

Pvm Ruoka Lampéotila ja Lampétila ja Korjaavat Kirjaaja

kellon aika alussa |kellon aika toimenpiteet
lopussa

*Kirjauksesta vastuussa oleva kirjaa tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen seka
merkitsee paivayksen ja vahvistaa kirjauksen nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.
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Lomake 7.1 1/1

Kylmdvalmistuksen lampétilaseuranta

Kylmavalmistuksessa kaikki elintarvikkeet ovat esikypsennettyja ja kylmia. Lamp6étila pitda olla koko

prosessi ajan +2 - +4 astetta. Lampdtilanseurantaa tehdaan jatkuvasti ja kirjataan kerran viikossa.
Lue kylmavalmistuksen ohje kohdasta 9.3

Pvm Ruoka Lampatila ja Lampatila ja Korjaavat Kirjaaja
kellon aika alussa |kellon aika toimenpiteet
lopussa

*Kirjauksesta vastuussa oleva kirjaa tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen seka
merkitsee paivayksen ja vahvistaa kirjauksen nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.
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Lomake 8. 1/1

Astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden lampétilan seuranta

Esipesussa veden lamp6étila saa olla enintdan +40 °C.

Pesuveden lampétilan tulee olla vahintdan +55 °C, mieluiten +60 °C...+70 °C ja

viimeisen huuhteluveden vahintdan +80 °C ainakin kahden minuutin ajan.

Jos lampdtilaseuranta ei ole mahdollista koneen ominaisuuksien vuoksi, pesutulosta

tulisi seurata aistinvaraisesti tai mikrobiologisin nayttein tai muilla soveliailla menetelmilla.

Astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden lampétilaa seurataan 1 kertaa viikossa.

Pvm ja Pesuveden Huuhteluveden Korjaavat Kirjaaja
kellon lampétila lampétila toimenpiteet
aika

*Kirjauksesta vastuussa oleva kirjaa tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen
seka merkitsee pdivayksen ja vahvistaa kirjauksen nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.
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Lomake 9. 1/1

Siivouksen aistinvarainen seuranta ja pintahygienianaytte
Siivouksen aistinvarainen seuranta

Siivouksen aistinvarainen arviointi tehdaan joka paiva, kirjataan 1 kertaa viikossa.

Pvm Arvioitavat tilat ja pinnat|Havainnot Korjaavat toimenpiteet |Arvioija

Pintahygieniandyte

Pintahygienianaytteet otetaan naytteenottosuunnitelman mukaisesti.

Pvm Ndytteenottopinta Tulos Korjaavat toimenpiteet |Arvioija

*Kirjauksesta vastuussa oleva kirjaa tekemansa valvontatoimenpiteen ja lyhyesti sen tuloksen seka
merkitsee paivayksen ja vahvistaa kirjauksen nimikirjoituksellaan tai nimikirjaimillaan.
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Lomake 10.

IImoitus ruokamyrkytys epdilysta

Ruokailu

Paikka

Aika

Tarjolla ollut ruoka ja juoma

Epailty elintarvike / vesi

Sairastuneet

Sairastuneiden henkildiden maara

Kuinka moni henkil6 s6i samaa ruokaa

Kohteessa on tarjottu

e samaa ruokaa ko. paivana

e yhteensa ruoka-annoksia

Oireet

alkoivat paiva ja kello

oireiden kestotuntia/vuorokautta
oireet U] ripulointi

[ oksentelu

[] vatsakipu

(1 pahoin-vointi

] muut oireet, mitka

annosta
kpl/péiva

’ h TAI

L kuume

[ paansarky

[ ihoreaktiot (punoitus tms.)

1 huimaus

Onko tutkittu ulostenayte: kylla (1 / ei I:l

mikali ei, niin potilaan otettava yhteys

Attendo
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Lomake 10.

Mitd muuta ruokaa syonyt samana paivdna ja missa:

Sairastuneen tiedot:

nimi I
puhelinnumero I
sahkopostiosoite I

IImoittajan nimi, puh.nro seka tarjoilupaikan nimi, mikali ilmoittaja on
tarjoilukohteesta

Lisatietoja
(kuinka kohteen omavalvonta on toiminut, onko henkilokunta sairastanut ym.):

Elint.valv. tayttaa
[1On nayttda ruokamyrkytyksesta

LIEi ole nayttda ruokamyrkytyksest3

Attendo
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Lomake 11.

Henkilokunnan perehdyttaminen
Henkilokunnan perehdyttamisesta tulee pitda kirjaa. Henkilokunta kirjaa
tutustuneensa omavalvontasuunnitelman sisdltdon ja sen vaatimiin

toimenpiteisiin.

1/1

Pvm

Henkil6n allekirjoitus ja nimen
selvennys

Hygieniaosaamis-
todistus esitetty
Pvm

Esimiehen kuittaus
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Lomake 12.

Asiakaspalautteet ja niiden aiheuttamat toimenpiteet

Lomakkeelle kirjataan kaikki elintarvikkeisiin liittyvat asiakaspalautteet ja niiden korjaavat
toimenpiteet.

Pvm ja Asiakas Asiakaspalautteen aihe [Korjaavat Vastaanottaja/
kellon toimenpiteet korjaavista
aika

toimenpiteista

Attendo
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Lomake 13.

Omavalvontasuunnitelman arviointi

Omavalvontasuunnitelman toimivuus arvioidaan 2 kertaa vuodessa/ tarvittaessa.

Arvioinnista vastaa Hoivakodin johtaja. Arviointi paiva

Omavalvontasuunnitelman asiat

Vastuuhenkil6t on paivitetty

Vastaanottotarkastus

kirjaukset tehty suunnitelman mukaisesti
korjaavat toimenpiteet kirjattu

Kylmalaitteiden lampotilaseuranta

kirjaukset tehty suunnitelman mukaisesti
lampdtilat ovat olleet sdadosten mukaiset
korjaavat toimenpiteet on kirjattu

Ruuan valmistus

ruokien valmistumislampatilat on kirjattu
valmistumislampoétilat ovat olleet suunnitelman
mukaisia ja korjaavat toimenpiteet on kirjattu

jaahdytyksen lampdtiloja on seurattu suunnitelman
mukaisesti

jaahdytyksen lampatilat ovat olleet asianmukaiset
ja korjaavat toimenpiteet on kirjattu

Kuumien ja kylmien ruokien tarjoilu

kuumien ruokien lampdtiloja on seurattu
suunnitelman mukaisesti

Attendo
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Lomake 13.

kylmien ruokien lampétiloja on seurattu
suunnitelman mukaisesti

tarjoilulampdtilat ovat olleet saadésten mukaisia ja
korjaavat toimenpiteet on kirjattu

Siivoussuunnitelma

siivoussuunnitelmassa on mainittu kaikki
siivottavat laitteet ja pinnat

astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden
lampdtiloja on kirjattu suunnitelman mukaisesti

lampotilat ovat olleet asianmukaisia ja korjaavat
toimenpiteet on kirjattu

siivouksen tasoa on aistinvaraisesti arvioitu
suunnitelman mukaisesti

pintapuhtausnaytteita on otettu suunnitelman
mukaisesti ja korjaavat toimenpiteet on kirjattu

Henkilokunnan perehdyttdminen ja
hygieniaosaaminen

henkilokunnan perehdyttaminen on ajan tasalla
hygieniaosaamistodistusten kopiot on saatavilla

Asiakasvalitukset

asiakasvalitukset on kirjattu
korjaavat toimenpiteet on kirjattu

Asiakirjoja on sailytetty vuosi

Attendo
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Lomake 14. 1/1

Lampomittareille tarkastus laitekortti
Ruoan lampomittarit

Kaytettavien lampomittareiden mittaus tulos tarkastetaan kerran vuodessa. Tarkastus tapahtuu kiehuvan
vesikattilassa.

Pvm Mittari Lampéotila veden Korjaavat toimenpiteet |Arvioija
kiuhuessa

Pakaste-/jadkaappilampomittarin
Pakaste-/jadkaappilampomittarin tulos tarkastetaan toisella mittarilla kerran vuodessa.

Pvm Mittari Tulos: Korjaavat toimenpiteet |Arvioija

mittari 1/ mittari 2
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