PALVELUT

OMAVALVONTASUUNNITELMA

VIHERLAAKSON PALVELUKESKUS
VALMISTUSKEITTIO



SISALLYS

1 YLEISTA OMAVALVONNASTA ..ottt sttt nes 3
2 TOIMINNAN KUVAUS ...ttt 3
3 HENKILOKUNNAN MAARA JA VASTUUALUEET ......ooivoieieeieeeecee s 4
G TILAT ettt 4
S TOIMINNAN LUONNE .....c.ciiiiiieeneeceet ettt 5
6 RUOAN KULJETUS ...ttt 7
7 ELINTARVIKKEIDEN JA PAKKAUSMATERIAALIEN HANKINTA.....c.cooooiinicceeees 7
8 ELINTARVIKKEIDEN KYLMASAILYTYS ..ot 9
O RUOANVALMISTUS ...ttt ettt 9
10 RUOANKULUJETUS ...t 10
11 TAHDERUOKIEN KAYTTO ...ttt 11
12 HAVIKKIRUOKA . ......oottiiieeie e 12
12 RUOKIEN JAAHDYTYS ..ottt 12
1B JAADYTYS .ot 12
T4 SULATUS Lttt eee 13
15 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA.........oooiieeieieieeie e 13
16 ASTIANPESU ..ottt ettt 14
17 TILOJEN JA LAITTEIDEN HYGIENIA ..o 15
18 JATTEIDEN LAJITTELU JA SAILYTYS ... 16
19 TUHOELAINTEN TORJUNTA ..ottt 17
20 RUOKAMYRKYTYKSET ..ottt ettt 18
21 ARVIOINTI JA OMAVALVONNAN ASIAKIRJOJEN SAILYTYS......oovoirerereeeeeeeiereae 19
22 PINTATESTIT ..ottt 19

23 TUOTTEIDEN TAKAISIN VETO ..ottt 20



Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrinen saatio sr/Mente Palvelut
Viherlaakson palvelukeskus
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Palvelukeskuksen johtaja Sanna Ojanen
Ravitsemuspaallikké Virpi Stang

1 YLEISTA OMAVALVONNASTA

Omavalvonta on terveydensuojelulakiin ja elintarvikelakiin perustuvaa toimintaa, jolla
varmistetaan elintarvikelainsaadannon maaraysten noudattaminen keittiossa. Laki tuli
voimaan 1.1.1995 ja koskee kaikkia suurtalouksia.

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta kuuluu seka tuottajalle, ruoan valmistajalle,
etta aterioiden tarjoajalle. Tehokkaan omaehtoisen laadunvalvonnan avulla voidaan
valmistaa korkealaatuista ruokaa, taata asiakastyytyvaisyys ja turvallisuus.

Viherlaakson palvelukeskuksen keittion omavalvontasuunnitelman on tehnyt
ravitsemuspaallikko, kayttaen apunaan yleisia omavalvontasuunnitelman ohjeita.
Terveystarkastajamme on Marjo Parnanen.

Paivittaista omavalvontaa suurkeittiossa on:
¢ tilanteiden arvioiminen
e tulosten kirjaaminen sovituista tarkkailukohteista
e nopea tarvittaviin toimenpiteisiin ryhtyminen.

Kirjanpitoa pidetaan mm. seuraavista asioista:
e raaka-aineiden vastaanottotarkastus

elintarvikkeiden kylmasailytys

ruoanvalmistus

ruoankuljetus

ruoantarjoilu

ruoanjaahdytys ja jaadytys

siivouksen ja puhtaanapidon valvonta.

OMAVALVONTAA TOTEUTTAA KOKO KEITTIOHENKILOKUNTA.

KOKONAISVASTUU OMAVALVONNAN SUORITTAMISESTA JA KEITTION
HYGIENIATASOSTA ON YKSIKON ESIHENKILOILLA.

2 TOIMINNAN KUVAUS

Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrisen saation tarkoituksena on edistada mielenterveytta
ja tukea seka kehittaa mielenterveys- ja paihdetyota. Saation tarkoituksena on myos
osallistua uusien kuntouttavien toimintamuotojen kehittamiseen ja tydskennella
avohoidossa olevien mielenterveys- ja paihdeasiakkaiden psyykkisen, fyysisen ja
sosiaalisen hyvinvoinnin ja osallisuuden lisaamiseksi.
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Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrisen saation arvot ovat: osallisuus, vastuullisuus ja
yhdenvertaisuus. Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrinen saatio vahvistaa osallisuutta
seka edistaa vastuullisuutta ja yhdenvertaisuutta omalla toiminnallaan. Kaytannossa
saatio vahvistaa osallisuutta tukemalla asiakkaidensa oman elaman haltuunottoa.
Vastuullisena toimijana saatio edistaa seka asiakkaiden etta henkiloston
osallistumista saation paatoksentekoon ja kantaa omasta toiminnastaan laaja-alaisesti
sosiaalista vastuuta. Saation toimintaa ohjaavat keskeisesti kestavan kehityksen ja
yhdenvertaisuuden periaatteet. Koulutuspohjana palvelukeskuksen henkilokunnalla
on sosiaali- ja/tai terveydenhoitoalan ammattitutkinnot.

Suurkeittidtoiminta aloitettiin saatiélla Viherlaakson palvelukeskuksessa maaliskuussa
ja Kivistonmaen palvelukeskuksessa huhtikuussa 2006, uusissa remontoiduissa
tiloissa. Keittiotoiminnan lahtékohtana on asiakaslahtoisyys. Asiakkaille tarjoillaan
terveellista ja ravitsevaa kotiruokaa, unohtamatta taloudellisuutta, hygieenisyytta,
monipuolisuutta seka kotimaisuutta. Saation henkildkunnalla on myoés mahdollisuus
tydpaikkaruokailuun. Ruoan hinta maaraytyy verottajan ohjeistuksen mukaan
vuosittain.

Ravitsemispalveluiden tavoitteena on ohjata asiakkaita oikeisiin ruokatottumuksiin ja
edistaa hyvaa terveyttd. Ravitsemispalveluissa on kaytdssa Jamix ruokatuotanto-
ohjelma. Kaikissa saation yksikoissa on yhtenainen 10 viikon kiertava ruokalista.
Ruokalistasuunnittelussa huomioimme asiakkaiden toiveet, tarpeet ja tottumukset
seka valtion ravitsemissuositukset, juhlapyhat, teemaviikot tms.
Ravitsemispalveluissa tydoskentelee 7 henkilon tydryhma. Viherlaakson
valmistuskeittiolla tydskentelee ravitsemuspaallikkd, 4 kokkia ja Kannuskadun
jakelukeittiolla 2 kokkia.

3 HENKILOKUNNAN MAARA JA VASTUUALUEET

Keittiohenkilokunnan tydaika on 115 h / 3vko. Tasoitusjakso on 6 vko.
Ravitsemuspaallikon vastuulla on koko keittion toiminta. Han vastaa mm. toiminnan
suunnittelusta, toteutuksesta ja kehittamisesta seka elintarvikkeiden- ja muiden
tavaroiden hankinnasta seka budjetin seurannasta, kuunnellen asiakkaiden ja
henkilokunnan mielipiteita.

Ravitsemuspaallikon varahenkilona toimii nimetty kokki. Han toimii sovittujen
suunnitelmien ja ohjeiden mukaisesti.

Kokki on vastuussa omasta toiminnastaan seka siita, ettd han valmistaa ruokaa
taloudellisesti, hygieenisesti, huolellisesti, meidan asiakkaiden tarpeiden ja
makutottumusten mukaisesti, mahdollisimman pienella havikilla.
Keittiohenkildokunnan vastuulla on ruoan kuljetus muihin palvelukeskuksiimme
sopimusten mukaisesti.

Toiminnan vastuu on aina viimekadessa ravitsemuspaallikolla.

4 TILAT

Keittio sijaitsee 7-kerroksisen, vuonna 1964 rakennetun, vuonna 2005-2006 taysin
saneeratun kerrostalon ensimmaisessa kerroksessa. Kiinteiston omistaa Lahden Talot
Oy, samoin keittion kiinteat laitteet ja koneet. Talossa on kellarikerros, jossa on mm.
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pyykkitupa, saunatilat, varastotilaa seka ohjaajien sosiaalitilat. Keittiohenkilokunnalla
on omat sosiaalitilat keittion yhteydessa.

Asiakaspaikkoja Viherlaakson palvelukeskuksessa on kuudessa kerroksessa 8
asuntoa, yhteensa 48 asuntoa, joista 1 asunto on tilapaispaikka ja 12 asuntoa on
inva-varusteltu.

Keittion kokonaispinta-ala on 103,1 m?, sisaltaen:

- 2 kylmioéta, molemmat 2,5 m?

- maitokaappi

- kuiva-ainevarasto 4,1 m?

- astianpesu- ja varasto yhteensa 16 m?

- siivous- ja pesuainevarastot yhteensa 4,7 m?

- toimistotilat 5,5 m?

- sosiaalitilat 7,5 m?

- pakastin- ja jaahdytyskaappi seka 2 arkkupakastinta + 2 pystypakkasta.
- ruokasali ja tarjoilutila.

5 TOIMINNAN LUONNE

Viherlaakson palvelukeskus, 48 asiakaspaikkaa

Lounaan ja paivallisen valmistuksesta ja tarjoilusta vastaa keittiohenkilokunta. Lounas
ja paivallinen tarjoillaan ruokasalissa, joka sijaitsee talon ensimmaisessa kerroksessa.
Aamiaisen, paivakahvin ja iltapalan tarveaineet toimitetaan paivittain kerroksiin, jossa
asiakkaat ja ohjaajat yhdessa laittavat ateriat esille seka keittavat aamupuuron ja
kahvit. He huolehtivat myds astiahuollosta ja jalkitoista. Kerroskeittioilla on kaytossa
oma omavalvonta- ja siivoussuunnitelma. Kerroskeittididen siivouksen toteutuksesta
vastaa ulkoistettu siivouspalvelu seka ohjaajat.

Viherlaakson keittiosta kuljetetaan ruokaa myos kaikkiin saation palvelukeskuksiin.
Kivistonmaen palvelukeskukseen osoitteeseen Lepolankatu 10, Kannuskadun
palvelukeskukseen osoitteeseen Kannuskatu 6 ja Torikadun palvelukeskukseen
Torikatu 28.

Kivistonmaen palvelukeskus, 33 asiakaspaikkaa

Kivistonmaen palvelukeskuksessa sijaitsee saation jakelukeittid. Aamupala seka
paaateriat, lounas ja paivallinen tarjoillaan ensimmaisessa kerroksessa sijaitsevassa
ruokasalissa. Aamupalan, lounaan ja paivallisen tarjoilusta vastaa keittiovuorossa
oleva ohjaaja yhdessa keittiovuorossa olevan asiakkaan kanssa.

Paivakahvin ja iltapalakahvin asiakkaat keittavat kerroskeittidissa (2 kpl).

lltapalan asiakkaat noutavat jakelukeittiolta sovittuna aikana. lltapalan asiakas voi
nauttia joko kerroskeittiolla tai omassa huoneessa. Asiakkaat huolehtivat paivakahvin
ja iltapalan tarjoilusta, astiahuollosta seka jalkitoista. Viherlaakson keittiolla
valmistetaan kaikki Kivistonmaen palvelukeskuksessa tarjottavat ateriat. Viherlaakson
keittiolta toimitetaan paivittain myos kaikki tarjolla olevat elintarvikkeet.

Jakelukeittion ja kerroskeittididen siivouksista vastaa ohjaajat siivoussuunnitelman
mukaisesti.
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Ulkoistettu siivouspalvelu siivoaa ruokasalin lattian siivoussuunnitelman mukaisesti.
Kivistonmaen palvelukeskuksessa on omavalvontasuunnitelma jakelu- seka
kerroskeittiossa. Jakelukeittion omavalvonnan toteutuksen valvonnasta vastaa
vastuuohjaajat seka palvelukeskuksen johtaja ja ravitsemuspaallikko.

Lepolankatu 14 B, tukiasumispalvelua

Saatio tarjoaa tarvittaessa tukipalveluna ateriapalvelua. Ateriapalvelun tarpeellisuus
arvioidaan yksilOllisesti. Ateriapalvelusta tehdaan kirjallinen sopimus, johon asiakas
sitoutuu. Sopimusta voi muuttaa asiakkaan tarpeen mukaan ja purkaa tarvittaessa.
Asiakas voi perua tilatun aterian tarvittaessa viimeistaan edellisena paivana virka-
aikana soittamalla Viherlaakson keittidlle. Ravitsemuspaallikkd ilmoittaa laskutukseen
asiakkaiden toteutuneet ruokailut kuukausittain.

Ateriapalveluasiakkaat ruokailevat Kivistonmaen palvelukeskuksessa ateriapalvelu-
sopimuksen mukaisina paivina ja sovittuna kellonaikana.

Kannuskadun palvelukeskus, 57 asiakaspaikkaa

Kannuskadun palvelukeskuksessa on tehostettua palveluasumista. Toiminta alkoi
maaliskuussa 2009 taysin uusissa tiloissa. Kannuskadun palvelukeskuksen
jakelukeittiossa tyoskentelee kaksi kokkia. Lounas ja paivallinen tarjoillaan
ruokasalissa, joka sijaitsee talon ensimmaisessa kerroksessa. Aamupalan,
paivakahvin ja iltapalan tarveaineet toimitetaan paivittain kerroksiin, jossa asiakkaat ja
ohjaajat yhdessa laittavat ateriat esille seka keittavat kahvit. Yokon tehtaviin kuuluu
aamupuuron uuniin laittaminen jakelukeittiolla seka valmiin puuron jakaminen
kerroskeittidihin. Ohjaajat ja asukkaat huolehtivat kerroskeittidissa myds
astiahuollosta ja jalkitoista. Kerroskeittidilla on kaytéssa omavalvonta- ja
siivoussuunnitelma, niiden paivityksesta vastaa palvelukeskuksen johtaja, ohjaajat
seka ravitsemuspaallikko.

Viherlaakson palvelukeskuksesta kuljetetaan paivittain lounaan paaruoka Kannus-
kadulle, kaikki muut ateriat ja aterian lisukkeet valmistetaan Kannuskadun keittiolla.
Kannuskadun kokit tilaavat elintarvikkeet hankintasopimuksen mukaisesti Kespron
tukusta. Valo-jarjestelman kautta tilataan hankintasopimuksen mukaisesti lihat,
lihatuotteet seka nestemaiset maitotuotteet.

Kannuskadun jakelukeittiolla on omavalvonta- ja siivoussuunnitelma, niiden
paivityksesta vastaa kokit seka ravitsemuspaallikko.

Torikadun palvelukeskus, 20 asiakaspaikkaa

Torikadun palvelukeskus on saation oma kiinteistd Heinolassa Torikadulla. Kiinteisto
saneerattiin 2015. Jakelukeittiolla tydoskentelee ohjaajat yhdessa asiakkaiden kanssa.
He tarjoilevat ruokasalissa aamupalan, lounaan, paivakahvin seka paivallisen.
lltapalan asiakkaat ottavat mukaansa paivallisen yhteydessa.

Viherlaakson valmistuskeittiolta toimitetaan Torikadulle lounas Iampimana
maanantaina, keskiviikkona ja perjantaina. Muiden paivien lounas toimitetaan
jaahdytettyna. Myos paivallisruoat toimitetaan Torikadulle aina jaahdytettyna.
Ohjaajat kuumentavat jaahdytetyt ruoat ruokalistan mukaisesti. Ohjaajat valmistavat
aamupalalla tarjolla olevan puuron ja keittavat valiaterioille kahvit.
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Viherlaaksosta toimitetaan Torikadulle kaikki tarjolla olevat ruoat seka tarjolla olevat
elintarvikkeet. Viherlaakso toimittaa myos sovitut pesuaineet, pakkausmateriaalit,
suojakasineet yms. Lauantaina ja sunnuntaina ei ole ateriakuljetusta, kun vain
poikkeustapauksessa.

Ohjaajat vastaavat jakelukeittion ruokien kuumennuksesta, tarjoilusta, astiahuollosta
ja jalkitoista seka keittion peruspuhdistuksesta. Ulkoistettu siivouspalvelu siivoaa
sovitusti.

Torikadun jakelukeittiolla on omavalvonta- ja siivoussuunnitelma. Torikadun
palvelukeskuksessa on nimetty keittion vastuuohjaajat, jotka paivittavat
omavalvontasuunnitelman yhdessa palvelukeskuksen johtajan kanssa.

Ravitsemuspaallikko vastaa kaikkien edella mainittujen yksikdiden omavalvonnan
seurannasta ja toteutumisesta.

6 RUOAN KULJETUS

Ruoan kuljetuksen eri yksikoihin hoitaa Viherlaakson keittiohenkildokunta. Ruoan
kuljetusta varten on hankittu kuljetuslaatikkoja seka tavara-auto. Ruokaa kuljetetaan
viikon jokaisena paivana, joitakin poikkeuksia lukuun ottamatta.

Ruoan kuljetusreitti: Ma, Ke ja Pe: Viherlaakso, Kivistonmaki, Kannuskatu, Heinola
Torikadun palvelukeskus, josta paluu Viherlaaksoon.

Ti ja To ja viikonloppuisin ruoan kuljetusreitti: Viherlaakso, Kivistonmaki, Kannuskatu,
josta paluu Viherlaaksoon.

Lisaksi kuljetetaan paivallinen paivittain Kivistonmaen palvelukeskukseen.

Keittiolla on kaytossa ruoankuljetukseen tavara-auto, jota ei kaytetda muuhun
tarkoitukseen. Nimetty kokki vastaa auton huolloista, renkaiden vaihdosta ja
tankkauksesta seka auton ulkopuolen pesuista. Auton siisteydesta huolehtiminen
kuuluu kaikille tyontekijoille. Auto imuroidaan ja pestaan sisapuolelta tarvittaessa.

7 ELINTARVIKKEIDEN JA PAKKAUSMATERIAALIEN
HANKINTA

Elintarvikkeiden hankinnasta vastaa ravitsemuspaallikko ja hanen varahenkilonsa.
Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen tekee tydvuorossa oleva tyotekija.
Vastaanottotarkastus tehdaan jokaisesta saapumiserasta sovittujen ohjeiden
mukaisesti. Tuotteet siirretddn saapumisen jalkeen valittomasti asianmukaisiin
sailytystiloihin kayttojarjestykseen. Kylmaketju ei saa katketa.

Lampadtilamittauksia suoritetaan erityisesti helposti pilaantuvista ja pilaantuvista

elintarvikkeista sovitun ohjeen mukaan.

Helposti pilaantuvat ja pilaantuvat elintarvikkeet:
1. maitotaloustuotteet
2. liha ja lihajalosteet seka kalatuotteet
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3. valmisruoat (pakaste- ja einesruoat)
4. tuoretuotteet (kasvikset ja hedelmat).

Vastaanottotarkistuksen yhteydessa tarkistetaan mm. seuraavat asiat:
paivaysmerkinnat

lampdtila (mitataan pakkausten valista)

pakkausten asiallisuus

elintarvikkeiden silmamaarainen kunto

elintarvikkeiden aistinvarainen laatu (haju, maku jne.).

abhwd =

Jos kuormassa on huomautettavaa, se kirjataan kuormakirjaan ja siita tehdaan
virhereklamaatio annettujen ohjeiden mukaisesti.

Paivittain seurataan varastokiertoa. Ensin tullut tuote kaytetaan ensin. Viallisia ja
laadultaan epailyttavia elintarvikkeita ei oteta kayttoon.

Kun epailldan tuotteen laatua (haju, maku, ulkondkdmuutokset) otetaan yhteytta
tavaran toimittajaan ja sovitaan jatkotoimenpiteista. Tarvittaessa toimitetaan nayte
laboratorioon tutkittavaksi tai otetaan yhteytta terveystarkastajaan.

Viimeisen kayttopaivan jalkeen elintarviketta ei saa enaa kayttaa. Parasta ennen —
paivaysmerkittya tuotetta voidaan viela kayttaa taman jalkeen, jos tuotteen laadussa
ei ole huomautettavaa.

Tavarantoimittajat:
1. Kespro:
tuoreet vihannekset, juurekset ja hedelmat
sailykkeet ja kuivatuotteet
vihannes-, kala-, leipomo-, marja ym. Pakasteet
valmiit ruuat
mehut ja hillot
astiat, pesuaineita ja kk-tuotteet
tria, HK ja Saarioinen:
tuoreet lihat ja lihajalosteet
makkarat ja leikkeleet
einekset ym.
alio:
nestemaiset maitovalmisteet, juustot yms.
4. Sinuhe:
e tuoreet leivat ja leivonnaiset

2.

3.

.<...>......

Toimituspaivat:
1.Kespro:
e maanantai ja torstai
2.Atria, HK, Saarioinen ja Valio:
o tiistai ja perjantai
3. Sinuhe:
e Paivittain tai tarvittaessa.
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Keittidlla on Kespron tukkukortti. Lahden pikatukussa ei ole voimassa kilpailutetut
hankintasopimukset. Tukussa voi kayda tarvittaessa, elintarvikkeiden kuljetusta varten
hankitulla saation omalla autolla. Muista kylmaketju.

8 ELINTARVIKKEIDEN KYLMASAILYTYS

Kaikissa kylmasailytystiloissa, myos pakastimissa, tulee olla toimiva lampomittari ja
lampdtiloja seurataan paivittain. Maanantain aamuvuorolainen tarkistaa lampdtilat ja
kirjaa ne ylos. Jos lampdtiloissa huomautettavaa, asiasta on ilmoitettava
ravitsemuspaallikolle tai ravitsemuspaallikon varahenkilolle, joka kutsuu korjaajan.
Korjaukset on myos kirjattava.

Sailytyslampdtilat ja paikat:

o Kylmio, kasivarasto
Maito, maitotaloustuotteet
Ravintorasvat +2 -+3 [11C

e Kylmid 1
Kokoliha, jauheliha
Lihavalmisteet +3 0C
Kalavalmisteet
Valmisruoat

o Kylmié 2
Kasvikset ja juurekset +6 C
Vihannekset ja hedelmat
Kananmunat
Sailykkeet, hillot ja mehut

e Pakastin (kaappi tai arkku)
Pakasteet ja jaateld alle—-18 [C

Raa’at ja kypsennetyt elintarvikkeet sailytetaan toisistaan erilldan ristitartunnan
valttamiseksi. Elintarvikkeet sailytetaan aina peiteltyina. Etummaisena aina
vanhemmat tuotteet. Itse jaadytettyjen ruokien varastointiaika on n. 1 kk.

Jos elintarvikkeiden lampdtila poikkeaa annetuista ohjearvoista, arvioidaan tuotteet
aistinvaraisesti. Tarvittaessa ota yhteys terveystarkastajaan. Muista kirjaus.

Keittion koneiden rikkoutuessa otetaan yhteys Lahden Talot Oy p.09 8565 9421.
Sahkoposti lahdentalot@palmia.fi tai suoraan huoltomieheen (puhelinnumero 16ytyy
keittion ilmoitustaululta). Kiireellisissa huoltoasioissa soitetaan suoraan AK- sahkdon
p. 752 6612.

Palmian asiakaspalvelu palvelee 24 h numerossa 0303 22 000.

9 RUOANVALMISTUS

Ruoan laadusta, hygieniasta ja lampdtilasta vastaa ruoanvalmistaja.

Ruoan valmistuksessa kaytettavat raaka-aineet:
e vihannekset ja hedelmat tuoreena
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e juurekset ja kasvikset pestyina, kuorittuna tai pilkottuna, seka pakasteena
(ei multaisia).

e liha ja jauheliha seka broileri paasaantoisesti kypsana

e kala pakasteena

e einekset, lihajalosteet tarvittaessa.

Esikasiteltaessa seuraavan paivan ruokia, tuotteet kypsennetaan nopeasti,
vaihdetaan suoraan niihin astioihin, joissa ne seuraavana paivana valmistetaan
loppuun ja jaahdytetaan jaahdytyskaapissa. Jadhtyneet tuotteet peitetaan hyvin.
Ruoan tulee jaahtya +6 °C korkeintaan neljassa tunnissa.

Ruoanvalmistuksessa kaytetaan yhtenaisia ohjeita, erikoisruokavaliot huomioidaan
asiakkaiden tarpeen mukaan. Kaytettavat tuotteet otetaan huoneenlampdon juuri
ennen niiden kayttda. Erityisen huolellinen tulee olla siipikarjan kasittelyssa.
Kaytetaan erillisia tyolautoja ja huolehditaan niiden hygieniasta ja muistetaan myos
elintarvikkeiden tarpeeton koskettelu. Raaka-aineiden vaihtamisen valilla tulee pesta
kadet, vaihtaa tyovalineet ja puhdistaa pinnat. Ruoan valmistus tulisi ajoittaa
ruokailuajankohtien mukaan.

Tarpeetonta lampimana sailytysta tulee valttaa. Ruoka on tarjoiltava kahden ja puolen
tunnin kuluessa sen valmistuksesta. Jokaisen on maistettava valmistamansa ruoka
ennen kuin lahettaa sen eteenpain. Valmistuslampaétila on riittava, kun tuotteen
sisalampatila on (yli +75 °C) lahteva 90 °C. Uudelleen |ldammitettava ruoka
kuumennetaan kiehuvaksi, kriittinen lampatila-alue +8 °C - +60 °C ohitetaan
mahdollisimman nopeasti. Lahtevien ruokien lampatilat mitataan paivittain ja
lampatilat kirjataan ylos. Ruokia varastoitaessa pakkaukseen merkitaan tuotteen
sisalto ja paivays. Ruokanaytteet otetaan lounaan ja paivallisen paaruuista. Naytteita
sailytetaan 2 viikkoa pakastimessa.

10 RUOANKULJETUS

Ruoan pakkaaminen
Ruoan valmistaja vastaa ruoan pakkaamisesta.

Kuljetusastioiden kunnosta ja hygieniasta vastaa Viherlaakson keittion henkilokunta.
Lahteva ruoka pakataan asianmukaisiin, sopivan kokoisiin kuljetusastioihin, tdhan
tarkoitukseen hankittuihin gn-astioihin seka kuljetuslaatikoihin. Kuljetusastioita tai
laatikoita ei saa pakata lilan tayteen. Palvelukeskuksissa pestaan palautettavat astiat
koneellisesti.

Pakkaaminen ajoitetaan kuljetusaikataulun mukaisesti. Pakkaus suoritetaan nopeasti
ja pakkaukset suljetaan tiivistekansilla. Ruoanlampétila mitataan ja kirjataan.
Kuljetuslaatikoihin tehdaan tarvittaessa merkinnat esim. sisallosta. Lahtevan ruoan
lampdtilan oltava vah. 90 °C. Oikean lampdtilan sailyminen on turvattava, kylma
kylmana (alle +8 °C) ja kuuma kuumana (yli + 70 °C), pakasteet alle -15 °C.
Dieettiruuat pakataan ja merkitaan erikseen.
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Ruoan kuljettaminen

Ruokaa kuljetetaan Kivistonmaen ja Kannuskadun palvelukeskuksiin maanantaista-
sunnuntaihin (poikkeuksena juhlapyhat ja vuosilomakausi). Torikadun
palvelukeskukseen kuljetus sovittuina paivina.

Saatiolla on ruoankuljetusta varten hankittu auto. Auto on lisdvarusteltu tahan
tarkoitukseen sopivaksi esim. kuljetuslaatikoiden kiinnitys ja talvella sisatilalammitin.
Autoa sailytetaan Viherlaakson palvelukeskuksen parkkipaikalla, sille varatulla
tolppapaikalla. Auton huollot tehdaan sopimuksen mukaisesti sovitussa
huoltoliikkeessa.

Ruoan kuljettajalla on oltava mukana matkapuhelin silta varalta, jos jotain tapahtuu
matkan aikana. Auton kaytosta pidetaan ajopaivakirjaa, johon merkitadan ajetut
matkat ja kilometrit paivittain. Kuljetus tapahtuu suorinta reittia, likennesaantoja
noudattaen.

Kuljetusaikataulu: Laht6 Viherlaaksosta noin klo:10, Kivistonmaelle noin klo:10.05,
Kannuskadulle noin klo: 10.30 josta ajetaan Torikadulle. Torikadulta paluu
Viherlaaksoon.

Ruoan vastaanottaminen

Palvelukeskuksissa ohjaaja tai asiakas on vastaanottamassa kuormaa. Han auttaa
tavaroiden purussa seka pakkauksessa. Kannuskadun palvelukeskuksessa kokki
vastaanottaa kuorman. Palvelukeskuksissa tarkistetaan kuorman oikeellisuus ja
tehdaan mahdolliset reklamaatiot kuljettajalle tai puhelimitse Viherlaakson
keittiohenkildkunnalle tai tarvittaessa ravitsemuspaallikolle.

Ruoantarjoilu Viherlaaksossa

Tarjottavan ruoan lampdtilasta vastaa tarjoilusta huolehtiva henkilo.

Ruoka laitetaan esille tarjoilulinjastoon pienemmissa erissa ja peitetdan kannella.
Lounas on tarjolla klo 11.00 - 12.00 ja paivallinen tarjoillaan klo 15.45 -16.30.
Asiakkaat ottavat ruoan itse tai ohjaajat annostelevat ruoan asiakkaiden toiveiden

mukaisesti.

Tarjoilutavasta ja ruokailuajoista riippumatta on noudatettava seuraavia
tarjoilulampdtiloja:

1. lammin ruoka; vahintaan + 60 °C

2. kylma ruoka; enintaan + 8 °C
3. maitotaloustuotteet; + 6 °C.

11 TAHDERUOKIEN KAYTTO

Ruokia tulisi valmistaa siten, etta tahderuokaa jaa mahdollisimman vahan. Tarjolla
pidettyja ruokia ei tule tarjota enaa seuraavana paivana. Ruoka laitetaan tarjolle
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useammissa erissa ja odottamaan jaavat erat on jaahdytettava asiallisesti ja
sailytettava kylmassa.

12 HAVIKKIRUOKA

Mente Palveluissa seurataan hakkiruoan ja biojatteen maaraa seka tilattujen ja
toteutuneiden aterioiden erotusta (lounas ja paivallinen). Ohjaajat tilaavat talossa
oleville asiakkaille ruoan, ruokailun jalkeen lasketaan toteutuneet ateriat seka
punnitaan havikkiruoan ja biojatteen maara. Luvut kirjataan IMS palvelukeskusten
omaan seurantataulukkoon. Ravitsemuspaallikké yhdessa palvelujohtajan ja
yksikoiden johtajien kanssa seuraavat ja analysoivat toteutuneita tunnuslukuja seka
sopivat tarvittaessa mahdollisista toimenpiteista. Ravitsemuspaallikko ja yksikon
johtajat kayvat aiheesta keskustelua oman tyoryhmansa kanssa.

13 RUOKIEN JAAHDYTYS

Vastuuhenkilona valmistuskeittiossa on ruoanvalmistaja ja jakelukeittiossa ruoan
tarjoaja.

Mikali ruokia ei tarjota heti, on ruoat jaahdytettava valittomasti valmistuksen jalkeen.
Lamminta ruokaa ei saa jaahdyttaa tilassa, jossa jo sailytetaan kylmia ruokia, vaan
erillisessa kylmalaitteessa (jaahdytyskaapissa).

Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etta lampdtila laskee +6 °C neljassa tunnissa.
Ruokakerroksen paksuus saa olla korkeintaan 10 cm. Lampdtila mitataan ja kirjataan
jokaisesta jadhdytettavasta erasta. Jaahdytetyt tuotteet siirretdan valittomasti, hyvin
peitettyina ja merkattuina, asianmukaiseen kylmasailytystilaan. Yli kaksi tuntia
tarjolla olleita ruokia ei saa enaa tarjota uudelleen.

Jaahtymisnopeuteen vaikuttaa mm.
e koko, muoto ja paino

kiinteys ja kosteuspitoisuus

lammaonjohtavuus

astian materiaali

jaahdytysmenetelmat.

14 JAADYTYS

Jaadytettava tuote jaadytetaan +6 °C ennen jaadyttamista ja jaadyttamisen tulee
tapahtua 24 tunnissa alle -18 °C.

Jaahdytyskaapin Iampédtilan tulee olla vahintaan -24 °C ennen jaadytyksen
aloittamista. Jaadytettyjen elintarvikkeiden sailytyslampdtila on -18 °C tai kylmempi.
Itse jaadytettyjen ruokien varastointiaika on n. 1 kk. Valmiiden pakasteiden osalta
noudatetaan valmistajan antamia sailytysaikoja. Jaadytetty ruoka on kaytettava
valittdmasti sulamisen jalkeen, eika sita saa jaadyttaa uudelleen.
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15 SULATUS

Sulatus tulisi tapahtua mahdollisimman nopeasti kylmalaitteessa niin, ettei sulaneen
tuotteen lampdtila sulamistapahtuman aikana nouse yli + 8 °C:een. Tuote sulatetaan
toisessa astiassa niin, ettei sulamisvedet paase saastuttamaan muita tuotteita.
Sulanut tuote kaytetaan valittomasti, kuumennus siten, etta lampdtila kohoaa
kauttaaltaan yli + 70 °C.

16 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

TyoOvaatteet ja suojaimet

Ravitsemispalveluiden tyontekijalla on oltava asiallinen ja tehtavan luonteeseen
sopiva ty0asu ja suojavaatetus.

TyOnantaja on hankkinut keittidtyon tydntekijoille kolmet tydasut ja esiliinat seka
tydkengat. Suojapaahineena kertakayttdiset paahineet tai kankainen paahine.
Lisaksi keittidlle on hankittu suojaesiliinoja, kuulosuojaimia, suojalaseja yms.
suojaimia.

Tyovaatteiden pesusta ja huollosta vastaa sunnuntain aamuvuorolainen.
Viherlaakson palvelukeskuksen kellarikerroksessa on pesutupa, jossa voi pesta,
kuivata ja silittaa tyovaatteet.

Henkilokohtainen hygienia
o KkeittidtyOssa hiukset peitetaan aina paahineella.
o KkeittidtyOssa ei saa olla lavistyksia, tai ne tulee olla peitettyna
suojavaatetuksella.
e kadet ovat tarkein tydkalu keittidssa, joten muista, etta
» kasien iho on oltava ehja, eika kasissa saa olla ihottumia
» sormukset, kellot, korvakorut ja muut korut eivat kuulu keittiotyohon
» Kynnet tulee olla lyhyet eika niissa saa olla kynsilakkaa
» kayta suojakasineitd aina kun se on mahdollista joko
kertakayttoisia tai muovisia ja huolehdi niiden puhtaudesta ja
vaihda tarpeen mukaan
» muista kasien riittdva pesu seka niiden hoitaminen (rasvaus).

Hyvat tydjalkineet tulisi olla:

e umpinaiset
takaremmilla varustetut
pohjat eivat saa olla liukkaat
irtopohjalliset
tyotehtavaan sopivat
helpot puhdistaa.

Kadet on pestava:
e kun tulet keittion tiloihin
e aina ennen tdiden aloittamista
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ennen uuden tyovaiheen alkamista
valittdmasti WC:ssa kaynnin jalkeen
tupakoinnin jalkeen

joka kerta kun kadet ovat muuten likaantuneet.

Valta epasiisteja tapoja esim. hiusten koskettelu, aivastelu ja niistaminen.

Saatiolla on sopimus tydterveysasema Mehildisen kanssa. Ravitsemispalveluissa
uusi tyontekija kay 2 kk kuluessa tyosuhteen alusta tyohontulotarkastuksessa
terveydentilan selvityksessa, myoOs salmonella selvitys. Muut terveystarkastukset
ikasuositusten mukaisesti. Jatkossa salmonella selvitys vaaditaan vain silloin, jos
tyossaolon aikana on perusteltu syy epailla, etta tyontekija on salmonellabakteerin
kantaja. (katso erillinen Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi)

Keittiohenkilokunnalla samoin kuin ohjaajilla on oltava suoritettuna hygienia-
osaamistodistus tai 1.1.1995 jalkeen suoritettu elintarvikealan koulutus / tutkinto.

Salmonellatodistukset ja henkilokunnan hygieniaosaamistodistusten kopiot ovat
ravitsemuspaallikdn kopissa lukitussa kaapissa.

17 ASTIANPESU

Viherlaaksossa on Electroluxin yksitankki-tiskikone. Koneen kayttdopastuksesta
vastaa valmistaja. Kaytossa Kiillon pesuaineet. Kiillon edustaja vastaa pesuaineiden
oikeasta annostelusta ja pesuvesien oikeista lampdtiloista. Yhteyshenkild on Tero
Salmikivi.

Astianpesukoneen esipesu-, pesu- ja huuhteluveden lampdatiloja seurataan paivittain
ja ne kirjataan kerran viikossa. Pesuaineen ja huuhteluaineen kulutusta seurataan
ja noudatetaan pesuaineen ja pesukoneen valmistajan antamia kayttoohjeita.

Lampatilat ovat:
e esipesu alle +40 °C
e pesuyli+60 °C
e huuhtelu yli +80 °C.

Astiapesukoneessa ilmenneista vioista on ilmoitettava valittomasti ravitsemus-
paallikolle tai hanen varahenkilolleen. Tarvittaessa he kutsuvat korjaajan.
Korjauksista ja huolloista on pidettava kirjaa.

Hyvaan pesutulokseen vaikuttaa etta:

valitaan tarkoituksen mukainen pesukori

taytetaan kori oikein

syotetaan kori oikeassa suunnassa koneeseen

valitaan oikea pesuohjelma

huolehditaan pesu- ja huuhteluaineen oikeasta annostelusta
tiskikone on puhdas.

Ristikkaisliikennetta likaisten ja puhtaiden astioiden valilla on valtettava.
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Astianpesukone pestaan paivittain. Puhdistuksen suorittaa aamuvuorossa oleva
tyontekija. Kasitiskiaine on KW Tiptop yleispuhdistusaine. Pesuainetta annostellaan

valmistajan ohjeiden mukaisesti. Astioiden liotus tarvittaessa hypo dip pesuaineella.
Muista tarvittaessa suojavaatetus!

18 TILOJEN JA LAITTEIDEN HYGIENIA

Keittion koneet ja laitteet puhdistetaan paivittain, heti kayton jalkeen
yleispuhdistusaineella ja siihen varatuilla tyovalineilla. Puhdistuksen suorittaa
konetta kayttanyt henkilo.

Keittion tyotasot ja pinnat puhdistetaan eri tyovaiheiden valissa seka iltavuorossa
oleva tyontekija pesee pinnat viela tydvuoron lopussa paivittain yleispesuaineella.
Lauantaina ja keskiviikkona suoritetaan peruspuhdistus desinfioivalla Desiplus-
pesuaineella. Annostelu valmistajan ohjeen mukaan.

Rasvasuodattimet pestaan 4 kertaa vuodessa tiskikoneessa, tiskikoneen vesi

vaihdetaan pesun jalkeen. Uunin puhdistus, paivittain. Peruspuhdistus Kiilto grill,
kerran viikossa.

Kylmididen siisteytta tarkkaillaan paivittain, samoin oikeaa varaston kiertoa.
Pilaantuneet ja vioittuneet tuotteet poistetaan. Tuotteet sailytetaan niin, etta
mahdollisilta valumilta valtytaan, esim. sulatusnesteet. Kylmididen hyllyt pestaan
kerran kuussa yleispesuaineella tai desinfioivalla pesuaineella. Lattiat pestaan

kerran viikossa. Kylmidn ovet pyyhitaan paivittain yleispesuaineella, keskiviikkona ja
lauantaina desinfioivalla pesuaineella.

Kuiva-ainevaraston siisteytta seurataan paivittain. Jauho yms. sakit ja pussit
nostetaan tulotarkastuksen jalkeen niille varattuihin astioihin, nain estetdan
jauhojen leviaminen pitkin kuiva-ainevarastoa. Astiat ja kannet pestaan tayton
yhteydessa. Hyllyt ja lattia pestaan kerran kuukaudessa yleispesuaineella.

Pesuaine- ja siivouskomeron siivous tarvittaessa. WC:n ja sosiaalitilan siivous
kerran viikossa desinfioivalla pesuaineella. Keittiohenkilokunnalla on omat
sosiaalitilat keittion yhteydessa.

Tiskinurkan siivous paivittain yleispuhdistusaineella, keskiviikkona ja lauantaina
desinfioivalla pesuaineella. Pesun suorittaa aamuvuorossa oleva henkild.

Ruokasalin poydat ja tuolit pestaan joka ruokailun jalkeen yleispuhdistusaineella.
Tarjoilulinjasto pestaan joka ruokailun jalkeen yleispuhdistusaineella. Ruokasalin
lattia ja matot imuroidaan joka paiva. Ruokasalin ja tarjoilutilan lattiat pestaan
paivittain. Aamuvuorolainen pesee (desinfiointiaineella) ruokasalin pdydat, tuolit ja
tarjoilulinjaston keskiviikkona ja lauantaina. Ruokasalin lattian koneellisen pesun
voi ostaa lisdpalveluna tarvittaessa ulkoiselta siivouspalvelulta. Ruokasalin
kalusteiden peruspuhdistus tarvittaessa.

Keittion kaappeja, hyllyja yms. siivotaan tarvittaessa. Keittion lattia pestaan, niilta
kohdin, jossa tydskennellaan (Iampdpiste ja tiskinurkka) paivittain ja koko lattia 1-2
kertaa viikossa tai tarvittaessa yleispuhdistusaineella. Lattiakaivo padan edessa
puhdistetaan ja pestaan paivittain yleispuhdistusaineella ja desinfiointi aineella
kerran viikossa. Muut keittion lattiakaivot 1 kertaa kuussa desinfioivalla
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pesuaineella. Jokainen tyontekija huolehtii tydbkohteensa jarjestyksesta ja
puhtaudesta. Hyva keittiohygienia edellyttaa, etta vahingollisia mikrobeja ei esiinny
haitallista maaraa. Siivousvalineet puhdistetaan kayton jalkeen. Kaytetyt
siivousliinat laitetaan kuivumaan lammitettdvaan kuivaustelineeseen. Siivousliinat
vaihdetaan paivittain. Keittiohenkilokunta huolehtii siivousliinojen pesusta.
Keittidlla on viela erillinen siivoussuunnitelma, jota henkilokunta on sitoutunut
noudattamaan. Pintanaytteita otetaan 8 kertaa vuodessa tai tarvittaessa, tulokset
kirjataan.

Jos keittion hygieniatasossa todetaan puutteita, on valittomasti tarkistettava
siivous- ja puhdistustoimenpiteiden kriittiset kohdat ja nostettava tasoa.

Hyvassa siivouskomerossa on vesipiste kaatoaltaalla, kuivausteline, hyllytilaa,
moppiteline seka hyva ilmanvaihto. Siivousvalineiden tulee olla puhtaita, hyva-
kuntoisia seka oikeanlaisia.

Omavalvontasuunnitelma on henkilokunnan luettavissa IMS. Pesuaineiden
kayttoturvallisuus tiedotteet tiskinurkkauksen seinalla seinatelineessa.

KEITTI('jLIT_A ON VIELA ERILLINEN SIIVOUSSUUNNITELMA, PAPERINEN
VERSIO LOYTYY KEITTION LOKERIKOSTA, KIRJALLINEN TEAMS.

19 JATTEIDEN LAJITTELU JA SAILYTYS

Jatteiden lajittelu kuuluu jokaiselle tyotekijalle.
Keittiossa lajitellaan biojate, muovijate, sekajate seka lasi ja metallitdlkit. Pahvit ja
paperit lajitellaan erikseen. Jokaiselle jatteelle on keittiocssa oma astia. Astiat
tyhjennetaan paivittain ulkona olevaan jatekatokseen. Keittié huolehtii omien
roska-astioiden puhdistuksesta.
Toimintayksikon jatteiden lajittelu, astiat ja tyhjennys:

e Biojate 2 kpl 240 L astiaa

e Sekajate 3 kpl 660 L astiaa

e Muovijate 1 kpl 660 L astia

e Pahvi 1 kpl 660 L astia
Edellisten astioiden tyhjennys kerran viikossa.

o Paperi 1 kpl 660 L astia

e Lasi1kpl 240 L astia

e Metalli 1 kpl 240 L astia

Edellisten astioiden tyhjennys tarvittaessa.
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Tyhjennyksen suorittaa Hameen kuljetuspiste, samoin astioiden pesun
kaksi kertaa vuodessa.

Jateasioista vastaa kiinteistopalvelu Palmia seka Lahden Talot Oy.
Samaan jatepisteeseen kerataan koko kiinteiston jatteet.

20 TUHOELAINTEN TORJUNTA

Torjunta kuuluu jokaiselle tyontekijalle.

Elintarviketuholaisia ovat esim. kuoriaiset ja lentavat hyonteiset.

Erityisen tuholaisarkoja elintarvikkeita ovat:

viljatuotteet

pahkinat

pavut

kuivatut hedelmat
mausteet
suklaatuotteet
kuivatut vihannekset.

Ennaltaehkaisevia toimenpiteita ovat:

Jos tuholaisia esiintyy, ryhdytaan valittomasti toimenpiteisiin niiden havittamiseksi:

Viherlaakson valmistuskeittiOlle on asennettu 2 kpl sahkoisia hyonteispyydyksia.

oikeat pakkauskoot -> tavara kiertaa

hyvan yleisen hygieniatason yllapitaminen

riittavasta ilmanvaihdosta huolehtiminen

varaston kierrosta huolehtiminen

rakojen ja kolojen tiivistaminen

tekstiilien puhtaana pitaminen

jatteiden asiallinen sailyttaminen ja jatehuoltomaaraysten
noudattaminen.

ensiksi tunnistetaan tuholainen
sitten selvitetaan esiintyman laajuus ja kohde

jonka jalkeen saastuneet tuotteet havitetaan ja tilat puhdistetaan

perusteellisesti
peruspuhdistus uusittava tarvittaessa

tuholaisista ilmoitettava ravitsemuspaallikolle seka kirjattava tapahtuma

tarvittaessa ohjeet jatkotoimenpiteita varten pyydetaan
valvontaviranomaisilta.
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21 RUOKAMYRKYTYKSET

Elintarvike- ja keittiohygieniasta on vastuussa jokainen tyontekija niin, ettei
tarjottavien ruokien valityksella paase syntymaan ruokamyrkytyksia.

Yleisempia ruokamyrkytysten syita ovat:
e puutteellinen kasihygienia
ruoka-aineiden tai ruokien hidas jaahdytys
ruokien valmistuksen ja tarjoilun valinen aika liian pitka
ruokien sailytys huoneenlammaossa
rittdmaton ruoan kuumentaminen
ruoka on saastunut valmistuksen yhteydessa
pakastettujen ruokien virheellinen sulatus
saastuneet kasvikset ja marjat.

KUN EPAILLAAN ELINTARVIKKEEN TAI RUOAN SAASTUMISTA TUOTE ON
POISTETTAVA VALMISTUKSESTA SEKA TARJOILUSTA!

Keittion tyontekija ottaa heti yhteytta ravitsemuspaallikkdon ja tarvittaessa
olemme yhteydessa terveydensuojelu- viranomaisiin. Marjo Parnanen p. 044
164849

Epaillysta ruoasta tai tuotteesta otetaan nayte (vah. 300 g/ nayte). Nayte
sailytetdan kylmassa. Nayte tulee jaadyttaa, mikali niita ei voida toimittaa saman
vuorokauden aikana laboratorioon. Selvitetdan yhdessa terveystarkastajan
kanssa mahdollisista jatkotoimenpiteista.

Elintarvikkeita koskeva lainsaadanto

o Elintarvikelaki, koskee kaikkia sellaisia elintarvikkeita, joista ei ole olemassa
erityista lainsaadantoda. Kieltda ihmisravinnoksi sopimattoman elintarvikkeen
valmistuksen, maahantuonnin, maastaviennin, myynnin, tarjoilun ja muun
luovutuksen. Sen perusteella on annettu useita asetuksia ja maarayksia esim.
asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinngista.

e Terveydensuojelulaki, tarkoituksena on yllapitaa ja edistaa vaeston ja yksilon
terveytta. Lisaksi lain tavoitteena on ennalta ehkaista, vahentaa ja poistaa
elinymparistosta esiintyvia tekijoita, jotka voivat aiheuttaa terveyshaittaa.
Laissa on myos saannoksia esim. elintarvikehuoneistoista,
ruokamyrkytystapauksiin liittyvasta ilmoitusvelvollisuudesta.

¢ Hygienialaki, tarkoituksena on turvata elaimista saatavien elintarvikkeiden

elintarvikehygieeninen laatu ja estaa tartuntojen leviaminen elintarvikkeiden
valityksella elaimista ihmisiin.
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22 ARVIOINTI JA OMAVALVONNAN ASIAKIRJOJEN
SAILYTYS

Omavalvontasuunnitelma, koneiden ja laitteiden kayttdopasteet seka korjaus- ja
huoltopaivakirjoja sailytetdan ravitsemuspaallikon tydhuoneessa. Pesuaineiden
kayttoturvallisuustiedotteet 10ytyvat tiskinurkan seinalla olevasta telineesta.

Omavalvonnan seurannan, mittauksien ja naytteenoton tulokset seka esiintyneet
poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet seka asiakirjat I0ytyvat samasta paikasta.

Arkistoja sailytettava vahintaan yksi vuosi. Uudelle tyontekijalle perehdytys!

Omavalvonnan toimivuutta arvioidaan jatkuvasti ja siihen osallistuu koko
keittiohenkilokunta. Kokonaisuuden arviointi suoritetaan vahintaan kerran
vuodessa. Omavalvonnan suunnittelu, kehittdminen ja arviointi ovat tuloksellista
silloin kun siind voidaan hyddyntaa eri tyontekijaryhmien nakemyksia. Jos keittion
toiminnassa tapahtuu muutoksia, on omavalvontasuunnitelma laadittava uutta
toimintaa vastaavaksi.

Arvioinnissa kasitellaan mm. seuraavia asioita:

seurantatietojen analysointi

kaytannon toteuttaminen

ovatko laatukriteerit tayttyneet

onko omavalvonta auttanut pitamaan riskit hallinnassa
valvontaviranomaisilta saatu palaute, tulokset yms.
asiakkailta saatu palaute

omavalvonnan kehittaminen.

Terveystarkastaja kay kerran vuodessa omavalvontakaynnilla. Terveystarkastaja
kirjoittaa tarkastuksesta kirjallisen tarkastuspoytakirjan seka Oiva-raportin.

23 PINTATESTIT

Pintatestit tehdaan valmistuskeittiolla 8 kertaa vuodessa tai tarvittaessa.
Jakelukeittiolla: 6 kertaa Kannuskadulla ja Kivistonmaella 4 kertaa vuodessa ja
kerroskeittidissa tarvittaessa. Hygicult-testi on helppokayttdinen kasvualusta
mikrobiologisen puhtauden tarkkailuun.

Testeja voi tilata Kespron tukusta, laitoshuoltajalta tai ravitsemuspaallikolta.

Pintanaytteita otetaan eri/kriittisista kohteista vaihdellen. Pintatestiin kirjataan
mista kohteesta nayte on otettu esim. ruokasalin oven kahva, ulkopuoli.

Naytteeseen kirjataan naytteenottopaiva, mista pintatesti on otettu ja testinottajan
kuittaus tahan varattuun kaavakkeeseen. Naytteita sailytetaan
huoneenlammadssa, valolta ja kosteudelta suojassa 3 paivaa, jonka jalkeen
tulokset arvioidaan ja kirjataan.

Jos testintulos on 1 - 2, tulos on hyva ja siivouksen taso on riittava.
Jos testintulos on 3 - 5, on mietittava korjaavia toimenpiteita
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Viherlaakson valmistuskeittiolla ja Kannuskadun jakelukeittiolla ravitsemus-
paallikko vastaa jatko/korjaavista toimenpiteista. Muilla jakelukeittidlla tyontekija
ilmoittaa testituloksista palvelukeskuksen johtajalle, jolloin arvioidaan siivouksen
riittavyytta. Tarvittaessa otetaan yhteys ravitsemuspaallikkoon. Testituloksesta ja
mahdollisista korjaavista toimenpiteista tiedotetaan palvelukeskuksen
henkilokunnalle. Korjaava toimenpide kirjataan myos seurantakaavakkeeseen ja
siivoussuunnitelmaan.

Uusi pintanayte otetaan kohteesta 2 viikon kuluttua. Jos tulos on 1 - 2 asia on
kunnossa.

Jos testin tulos on edelleen 3 - 5, asiasta on ilmoitettava palvelukeskuksen
johtajalle ja ravitsemuspaallikdlle. Siivoussuunnitelma tarkistetaan viela yhdessa
ja tehdaan tarvittavia korjauksia.

Taman jalkeen otetaan pintatestit viela uudelleen 2 viikon kuluttua.

Kaytetyt testit laitetaan sekajatteeseen.

24 TUOTTEIDEN TAKAISIN VETO

Jos elintarvikkeen toimittaja ilmoittaa jonkun elintarvike eran takaisin vedosta,
toimimme Tavarantoimittajan ohjeiden mukaisesti.

e tarkistamme, onko meilla kyseista elintarviketta varastossa

e jos on, tuote joko havitetaan tai palautetaan tavaran toimittajalle

o viallisesta tuotteesta pyydetaan hyvitys tavaran toimittajalta.

Tuotteen takaisin vedosta tehdaan kirjaus.
Lomakkeet sailytetddn omavalvontasuunnitelma-kansiossa.

Keittion omavalvontasuunnitelma on paivitetty:

04.02.2025 ravitsemuspaallikko
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