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Péijat-Hameen sosiaalipsykiatrinen sditio sr
Kannuskadun palvelukeskus

Kannuskatu 6

15830 LAHTI

Palvelukeskuksen johtaja Jenni Mettéla
Ravitsemuspdaéllikko Virpi Stdng

Omavalvonta on terveydensuojelulakiin ja elintarvikelakiin perustuvaa toimintaa,
jolla varmistetaan elintarvikelainsddaddnnon miiridysten noudattaminen keittidssa.
Laki tuli voimaan 1.1.1995 ja koskee kaikkia suurtalouksia.

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta kuuluu seké tuottajalle, ruoan valmistajalle,
ettd aterioiden tarjoajalle. Tehokkaan omaehtoisen laadunvalvonnan avulla voidaan
valmistaa korkealaatuista ruokaa, taata asiakastyytyvéisyys ja turvallisuus.

Kannuskadun palvelukeskuksen jakelukeittion omavalvontasuunnitelman on tehnyt
ravitsemuspadllikko yhdessd Kannuskadun kokkien kanssa, kdyttden apunaan yleisid
omavalvontasuunnitelman ohjeita. Terveystarkastajamme on Taina Rahkonen p.

050 391 692.

Péivittiistd omavalvontaa suurkeittiossé on:
e tilanteiden arvioiminen
e tulosten kirjaaminen sovituista tarkkailukohteista
e nopea tarvittaviin toimenpiteisiin ryhtyminen.

Kirjanpitoa pidetddn mm. seuraavista asioista:
¢ raaka-aineiden vastaanottotarkastus

elintarvikkeiden kylmasailytys

ruoanvalmistus

ruoankuljetus

ruoantarjoilu

ruoanjidhdytys ja jaddytys

siivouksen ja puhtaanapidon valvonta.

OMAVALVONTAA TOTEUTTAA KOKO KEITTIOHENKILOKUNTA.

KOKONAISVASTUU OMAVALVONNAN SUORITTAMISESTA JA KEITTION
HYGIENIATASOSTA ON YKSIKON ESTHENKILOLLA.
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Péijat-Hameen sosiaalipsykiatrisen sddtion tarkoituksena on edistdd mielenterveyttd
ja tukea sekéd kehittdd mielenterveys- ja paihdety6td. Sdétion tarkoituksena on myos
osallistua uusien kuntouttavien toimintamuotojen kehittdmiseen ja tydoskennelld
avohoidossa olevien mielenterveys- ja paihdeasiakkaiden psyykkisen, fyysisen ja
sosiaalisen hyvinvoinnin ja osallisuuden lisddmiseksi.

Péijat-Hameen sosiaalipsykiatrisen sdétion arvot ovat: osallisuus, vastuullisuus ja
yhdenvertaisuus. Pdijat-Himeen sosiaalipsykiatrinen sditié vahvistaa osallisuutta
sekd edistdd vastuullisuutta ja yhdenvertaisuutta omalla toiminnallaan. Kdytanndssa
sadtid vahvistaa osallisuutta tukemalla asiakkaidensa oman eldméan haltuunottoa.
Vastuullisena toimijana sddtié edistda sekd asiakkaiden ettd henkil6ston
osallistumista sddtion paatoksentekoon ja kantaa omasta toiminnastaan laaja-alaisesti
sosiaalista vastuuta. Sdation toimintaa ohjaavat keskeisesti kestavin kehityksen ja
yhdenvertaisuuden periaatteet.

Koulutuspohjana henkilokunnalla on sosiaali- ja/tai terveydenhoitoalan
ammattitutkinto ja keittiohenkilokunnalla tyotehtdvadn vaadittava ammattitutkinto.

Kannuskadun palvelukeskuksessa on asukaspaikkoja 57.

Jakelukeittion toiminta aloitetiin 9.3.2009 uusissa tiloissa. KeittiGtoiminnan
lahtokohtana on asiakasldhtoisyys. Asiakkaille tarjoillaan terveellistd ja ravitsevaa
kotiruokaa, unohtamatta taloudellisuutta, hygieenisyyttd, monipuolisuutta seka
kotimaisuutta. S44tion henkilokunnalla on mahdollisuus tyopaikkaruokailuun. Ruoan
hinta maardytyy verottajan ohjeistuksen mukaan vuosittain. Kaikissa sdétion
yksikoissd on yhtendinen 10 viikon kiertdva ruokalista.

Ravitsemispalveluiden tavoitteena on ohjata asiakkaita oikeisiin ruokatottumuksiin ja
edistdd hyvaa terveyttd. Ravitsemispalveluissa tyoskentelee 7 henkilon tyoryhma.
Viherlaakson palvelukeskuksen valmistuskeittiolld tydskentelee ravitsemuspaallikko,
4 kokkia ja Kannuskadun jakelukeittiolld tyoskentelee 2 kokkia. Kokkien tydaika on
115 h/3 vkoa. Tasoitus jakso on 6 vkoa.

Ravitsemuspééllikon vastuulla on koko keittion toiminta. Hin vastaa mm. toiminnan
suunnittelusta, toteutuksesta ja kehittimisesta seka elintarvikkeiden- ja muiden
tavaroiden hankinnasta sekd budjetin seurannasta, kuunnellen asiakkaiden ja
henkilokunnan mielipiteitd. Ravitsemuspaillikon varahenkilona toimii tehtdvain
nimetty kokki. Han toimii sovittujen suunnitelmien ja ohjeiden mukaisesti.

Kokki tyoskentelee jakelukeittiolld itsendisesti ja on vastuussa omasta toiminnastaan
sekd siitd, ettd hin valmistaa ruokaa taloudellisesti, hygieenisesti, huolellisesti,
meidén asiakkaiden tarpeiden ja makutottumusten mukaisesti, mahdollisimman
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pienelld havikillad. Kokki vastaa tydvuorollaan paivittiistavaroiden hankinnasta
hankintasopimusten mukaisesti.

Toiminnan vastuu on aina viimekaddessa ravitsemuspaillikolla.

Jakelukeittio sijaitsee kiinteistdssd, jota on saneerattu ja laajennettu vuosina 2008 -
2009. Jakelukeittio sijaitsee laajennuksessa, ensimmaéisessa kerroksessa.

Kiinteiston omistaa Lahden Vanhusten asuntosiitio, samoin keittion kiinteat laitteet
ja koneet. Samassa kerroksessa sijaitsee mm. asiakastiloja, henkilokunnan
toimistotiloja, sosiaalitilat, taukotila seké pesutupa. Keittiohenkilokunnalla on omat
sosiaalitilat keittion yhteydessa.

Keittion kokonaispinta-ala on 86,5 m?, sisiltden:
- 2 kpl kylmioitd 4,0 m?

- pakastin 4,0 m?

- kuiva-ainevarasto 7 m?

- siivous —ja pesuainevarastot 3,5 m?

- toimistotilat 5 m?

- sosiaalitilat yht. 7 m?

- ruokasali 106 m?.

Lounaan piiruoka tuodaan valmiina Viherlaakson valmistuskeittioltd, lounaan
lisdkkeet, pdivéllinen seki kaikki aamupala, paivikahvi ja iltapalatarjottavat
valmistetaan Kannuskadun keittiolla. Lounas ja pdivéllinen tarjoillaan ruokasalissa,
joka sijaitsee talon ensimmaéisessé kerroksessa.

Aamupala, pdivikahvi ja iltapala tarjoillaan kerroskeittiossd. Viliaterioiden
tarveaineet toimitetaan paivittdin kerroksiin, joissa asiakkaat ja ohjaajat yhdessé
huolehtivat niiden tarjoilusta, astiahuollosta ja jilkitoistd. Yovuorossa oleva ohjaaja
valmistaa aamupalalla tarjolla olevan aamupuuron jakelukeittiolla ja jakaa valmiin
puuron kerroskeittioihin.

Kerroskeittioissd on oma omavalvonta- ja sitvoussuunnitelma.

Elintarvikkeiden hankinnasta ja vastaanottotarkistuksesta vastaa tydvuorossa oleva
kokki. Kokit tilaavat elintarvikkeet hankintasopimuksen mukaisesti. Pddvastuu
hankinnoista on ravitsemuspddllikolld. Vastaanottotarkastus tehddén jokaisesta
saapumiserdstd. Tuotteet siirretddn saapumisen jalkeen vélittomaésti asianmukaisiin
sailytystiloihin kdyttojarjestykseen. Kylméketju ei saa katketa. Laimpdtilamittauksia
suoritetaan kerran viikossa tai tarvittaessa, tulokset kirjataan.
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Helposti pilaantuvat ja pilaantuvat elintarvikkeet:
1. maitotaloustuotteet
2. liha ja lihajalosteet
3. valmisruoat (pakaste- ja einesruoat)
4. tuoretuotteet (kasvikset ja hedelmiit).

Vastaanottotarkistuksen yhteydessi tarkistetaan mm. seuraavat asiat:
1. pdiviaysmerkinnét

lampdtila (mitataan pakkausten vilistd)

pakkausten asiallisuus

elintarvikkeiden silmédmaéardinen kunto

elintarvikkeiden aistinvarainen laatu (haju, maku ja jne.).

Nk

Jos kuomassa on huomautettavaa, se kirjataan kuormakirjaan ja siiti tehddin
virhereklamaatio annettujen ohjeiden mukaisesti.

Péivittdin seurataan varastokiertoa. Ensin tullut tuote kdytetdan ensin. Viallisia ja
laadultaan epailyttavid elintarvikkeita ei oteta kayttoon. Kun epéillaan tuotteen laatua
(haju, maku, ulkondkémuutokset) otetaan yhteytti tavaran toimittajaan ja sovitaan
jatkotoimenpiteistd. Tarvittaessa tuotteesta otetaan niyte pakastimeen. Asiasta
ilmoitetaan ravitsemuspddllikolle, jolloin sovitaan mahdollisista jatkotoimenpiteista.

Viimeisen kdyttopdivin jidlkeen elintarviketta ei saa endé kiyttiaa. Parasta ennen —
paividysmerkinti, tuotetta voidaan vield kayttad timain jélkeen, jos tuotteen laadussa
el ole huomautettavaa.

Tavarantoimittajat

Kespro
tuoreet vihannekset, juurekset ja hedelmat

maitotaloustuotteet (tdydentidva hankintapaikka)
kala, vihannes, juures, marja ja leipomo seka ruokapakasteet
kuivatuotteet, mehut, hillot yms.
valmiit ruoat
e astiat, sovitut pesuaineet ja kertakdyttdastiat
Atria, HK ja Saarioinen
e liha, lihajalosteet ja valmiit ruoat
Valio
¢ nestemadiset maitotaloustuotteet
e juustot

Toimituspiivit

Kespro
e maanantai ja torstai
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Atria, HK, Saarioinen ja Valio
e tiistai ja perjantai

Kaikissa kylmasdilytystiloissa, my0s pakastimissa, tulee olla toimiva ldmpdmittari ja
lampdtiloja seurataan pdivittdin. Viikonloppuna kokki tarkistaa lampdtilat ja kirjaa ne
ylos. Jos ldmpdétiloissa on huomautettavaa, asiasta on ilmoitettava
ravitsemuspaillikolle ja Lahden vanhusten asuntosdition huoltomiehelle, joka tilaa
korjaajan. Korjaukset on myos kirjattava.

Sailytyslimpétilat ja paikat

e Sailytys kylmio 1

Maito ja maitotaloustuotteet

Ravintorasvat +2 -+3°C
Lihavalmisteet

Kalavalmisteet ja valmisruoat

e Sailytys kylmio 2

Kasvikset, juurekset +5 -
Tuoreet kasvikset ja hedelmat
Kananmunat

Sailykkeet, mehut ja hillot yms.

e Pakastehuone
Pakasteet alle -18 °C

Kypsennetyt elintarvikkeet sédilytetddn aina peiteltyina ja pidetddan kylmion ylimmalla
hyllyll4, jos samassa tilassa joudutaan sdilyttdimain myos raakoja elintarvikkeita.
Siirrd etummaiseksi aina vanhemmat tuotteet. Itse jaadytettyjen ruokien
varastointiaika on noin 1 kk.

Jos elintarvikkeiden ldmpétila poikkeaa annetuista ohjearvoista, arvioidaan tuotteet
aistinvaraisesti. Tarvittaessa otetaan yhteys ravitsemuspéadllikkdon ja sovitaan
mahdollisista jatkotoimenpiteistd. Muista kirjaus. Keittion kylmaélaitteiden
korjauksista’huolloista vastaa Lahden vanhusten asuntosaétio.

Ruoan hygieniasta ja lampoétilasta vastaa ruoanvalmistaja seka esille laittaja.
Ravitsemispalveluissa on kdytossd Jamix-ruokatuotanto-ohjelma. Sditiolla on
yhtendinen 10 viikon kiertdva ruokalista. Ruokalistan suunnittelussa huomioidaan
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asiakkaiden toiveet, tarpeet ja tottumukset seké valtion ravitsemissuositukset,
juhlapyhét, teemaviikot yms. Lounaan pididruoka tuodaan valmiina Viherlaakson
valmistuskeittioltd, kaikki muut tarjolla olevat ruoat valmistetaan Kannuskadun
keittiolla.

Ruoanvalmistuksessa kdytetddn yhtendisid ohjeita, erikoisruokavaliot huomioidaan.
Kaytettavit tuotteet otetaan huoneenldmpdon juuri ennen niiden kayttod ja ruoan
valmistus tulisi ajoittaa ruokailuajankohtien mukaan. Tarpeetonta lampiméana
sdilytystd tulee valttad. Jokaisen on maistettava valmistamansa ruoka ennen kuin
lahettd4 sen eteenpdin. Ruoka on tarjoiltava kahden ja puolen tunnin kuluessa sen
valmistuksesta. Valmistuslampdtila on riittdva, kun tuotteen sisdlampdétila on yli

+75 °C. Ruokandyte otetaan paivillisen ruoasta (lounaan niytteen ottaa Viherlaakson
valmistuskeittio).

Kaytettavit raaka-aineet

juurekset pestynd, kuorittuna ja pilkottuna seké pakasteena.
vihannekset ja hedelmit tuoreina

lihatuotteet paasdantoisesti kypsind

kalat ja marjat pakasteena

einekset ja lihajalosteet tarvittaessa.

Esikésiteltdessid elintarvikkeita, tuotteet kypsennetiin ja jddhdytetddn nopeasti.
Tuotteet peitellddn hyvin ja padlle merkitddn valmistuspdiva seké tarvittaessa mité
tuote siséltdd. Ruoan tulee jddhtya +60 °C -> +8 °C korkeintaan neljdssi tunnissa.

Kuljetusastioiden kunnosta ja hygieniasta vastaa Viherlaakson keittio. Viherlaakson
keittioltd lahteva ruoka pakataan asianmukaisiin, sopivan kokoisiin kuljetusastioihin
ja suljetaan tiivistetyilld kansilla. Astioita ei saa pakata liian tiyteen.
Kuljetuslaatikoihin tehddin tarvittaessa merkinnét esim. siséllosti. Dieetit pakataan
erikseen. Ruoan kuljettaa valmistuskeittion henkilokunta, kuljetukseen varatulla
autolla.

Kuljetusreitti Ma, Ke ja Pe: Viherlaakson palvelukeskus, Kivistonméien
palvelukeskus, Kannuskadun palvelukeskus ja Torikadun palvelukeskus, josta paluu
Viherlaaksoon.

Kuljetusreitti Ti, To ja viikonloppuisin: Viherlaakson palvelukeskus, Kivistonméen
palvelukeskus, Kannuskadun palvelukeskus ja Viherlaakson palvelukeskus.

Auton siivouksista, huolloista, tankkauksista ja katsastuksista sekd renkaiden
vaihdoista vastaa nimetty kokki.
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Kannuskadun kokki on vastaanottamassa ldhetystd. Hin auttaa kuorman
purkamisessa sekd edellisen péivin tavaroiden pakkaamisessa. Kokki tarkastaa
lahetyksen kunnon ja oikeellisuuden. Havaituista epdkohdista annetaan palaute joko
lahetyksen tuojalle tai puhelimitse ravitsemuspaillikolle. Pddruoan lampotilan
mittauksen ja kirjauksen suorittaa kokki ja hin vastaa myds ruoan esille laitosta.

Tarjottavan ruoan ldmpotilasta vastaa tarjoilusta huolehtiva henkilo.

Ruoka laitetaan esille tarjoilulinjastoon, kylmit ruoat kylmaaltaaseen ja lampimét
ruoat lampoaltaaseen. Lounas tarjoillaan klo 11.00-12.00 ja péivallinen klo 15.30—
16.00. Ohjaajat annostelevat ruoan asukkaiden toiveiden mukaisesti.

Muistetaan hyvit ottimet!

Tarjoilutavasta ja ruokailuajoista riippumatta on noudatettava seuraavia
tarjoiluldmpotiloja:

1. lammin ruoka; vahintdan + 60 °C

2. kylma ruoka; enintdén + 8 °C

3. maitotaloustuotteet; enintddan + 8 °C.

Valmista ruokaa ei saa sdilyttdd lampiména kahta ja puolta tuntia kauempaa.

Viherlaakson valmistuskeittion kokki ottaa omavalvontandytteen lounaan pairuoasta
ja Kannuskadun kokki ottaa niytteen pdivallisruoasta. Niytettd sdilytetddn
pakastimessa 2 viikkoa.

Ruokia tulisi tilata tai valmistaa siten, ettd tihderuokaa ji4 mahdollisimman véahén.
Tarjolla pidettyja ruokia ei tule tarjota endé seuraavana paiviand. Ruokia tulee laittaa
tarjolle useammissa erissd ja odottamaan jaavit erdt on jadhdytettiva asiallisesti ja
sdilytettdva kylmassa.

Mente Palveluissa seurataan hédkkiruoan ja biojitteen méaédraa sekd tilattujen ja
toteutuneiden aterioiden erotusta (lounas ja pdivillinen). Ohjaajat tilaavat talossa
oleville asiakkaille ruoan, ruokailun jélkeen lasketaan toteutuneet ateriat sekd
punnitaan havikkiruoan ja biojitteen madrd. Luvut kirjataan IMS palvelukeskusten
omaan seurantataulukkoon. Ravitsemuspaéllikk6 yhdessa palvelujohtajan ja
yksikoiden johtajien kanssa seuraavat ja analysoivat toteutuneita tunnuslukuja seka
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sopivat tarvittaessa mahdollisista toimenpiteistd. Ravitsemuspaéllikko ja yksikon
johtajat kdyvit aiheesta keskustelua oman ty6ryhménsa kanssa.

Vastuuhenkilonid valmistuskeittiossd on ruoanvalmistaja ja jakelukeittiossd ruoan
tarjoaja.

Mikali ruokia ei tarjota heti, ruoat on jadhdytettava vilittomasti valmistuksen jilkeen.
Lamminta ruokaa ei saa jadhdyttia tilassa, jossa jo séilytetddan kylmii ruokia, vaan
erillisessd kylmalaitteessa, (jadhdytyskaapissa).

Jadhdytyksen tulee tapahtua siten, ettd lampdotila laskee +60 °C:sta +8 °C:een neljassi
tunnissa. Ruokakerroksen paksuus saa olla korkeintaan 10 cm. Jadhdytetyt tuotteet
stirretddn valittomasti, hyvin peitettyind ja merkattuina, asianmukaiseen
kylmasiilytystilaan. Yli kaksi tuntia tarjolla olleita ruokia ei saa enéa tarjota
uudelleen.

Jadhtymisnopeuteen vaikuttaa mm.
e koko, muoto ja paino

kiinteys ja kosteuspitoisuus

lammonjohtavuus

astian materiaali

jadhdytysmenetelmat.

Jaddytettdviin tuotteisiin merkitddn nimi ja paivays.

Jaddytettava tuote jadhdytetddn +6 °C ennen jaddyttamista ja jaadyttdmisen tulee
tapahtua 24 tunnissa alle —18 °C. Jdadytettyjen elintarvikkeiden séilytysldmpdétila on
-18 °C tai kylmempi.

Itse jdddytettyjen ruokien varastointiaika on noin 1 kk. Valmiiden pakasteiden osalta
noudatetaan valmistajan antamia séilytysaikoja. Jaddytetty ruoka on kiytettava
valittomaésti sulamisen jidlkeen, eiki sitd saa jaddyttdd uudelleen.

Sulatus tulisi tapahtua mahdollisimman nopeasti kylmélaitteessa niin, ettei sulaneen
tuotteen lampotila sulamistapahtuman aikana nouse yli +8 °C:n. Tuote sulatetaan
toisessa astiassa niin, ettei sulamisvedet pddse saastuttamaan muita tuotteita. Sulanut
tuote kdytetddn vilittomasti. Kuumennus siten, ettd lampdétila kohoaa kauttaaltaan yli
+70 °C.
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Kannuskadun keittiossé on yksitankkitiskikone. Koneen kdyttoopastuksesta vastaa
valmistaja. Kéytossi olevat pesuaineet ovat Kiillon, jonka edustaja huolehtii myds
pesuaineiden oikeasta annostelusta ja pesuvesien oikeista lampétiloista. Kiillon
yhteyshenkilo Tero Salmikivi.

Astianpesukoneen esipesu-, pesu- ja huuhteluveden lampdtiloja seurataan paivittiin
ja ne kirjataan kerran viikossa. Pesuaineen ja huuhteluaineen kulutusta seurataan ja
noudatetaan pesuaineen ja pesukoneen valmistajan antamia kadyttoohjeita.

Lampdotilat ovat
e csipesu alle +40 °C
e pesuyli+60 °C
e huuhtelu yli +80 °C.

Jos astiapesukoneeseen tulee vikoja, kutsutaan korjaaja seké asiasta ilmoitetaan
ravitsemuspaillikolle. Korjauksista ja huolloista on pidettiva kirjaa.

Hyvéin pesutulokseen vaikuttaa ett:
e valitaan tarkoituksen mukainen pesukori
taytetddn kori oikein
syotetdan kori oikeassa suunnassa koneeseen
valitaan oikea pesuohjelma
huolehditaan pesu- ja huuhteluaineen oikeasta annostelusta
tiskikone on puhdas.

Ristikkaisliikennettd likaisten ja puhtaiden astioiden viélilla on véltettava.

Astianpesukone pestddn paivittidin. Puhdistuksen suorittaa aamuvuorossa oleva
tyontekija.

Kasitiskiaine on KW Tiptop yleispesuaine. Annostelu ylldpitosiivous 0,4—1,2 ml /
1 L vettd ja perussiivous 2—10 ml /1 L vetta.

Astioiden liotus tarvittaessa Hypo dip. MUISTA SUOJAVAATETUS!

Keittion koneet ja laitteet puhdistetaan paivittdin, heti kdyton jalkeen
yleispuhdistusaineella ja sithen varatuilla tyovélineilld. Puhdistuksen suorittaa
konetta kayttanyt henkild.

Keittion tyotasot ja pinnat puhdistetaan eri tyovaiheiden vélissd sekd iltavuorossa
oleva tyontekijd pesee pinnat vield tydvuoron lopussa pdivittdin yleispesuaineella.
Keskiviikkona ja lauantaina suoritetaan peruspuhdistus desinfioivalla Desiplus—

pesuaineella. Annostelu valmistajan ohjeiden mukaisesti.
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Rasvasuodattimet pestddn 2 kertaa vuodessa, vaihda tiskikoneen vesi sen jidlkeen.
Uunin ja lieden puhdistus péivittdin. Peruspuhdistus Pesetti grill, kerran viikossa.

Kylmididen siisteyttéd tarkkaillaan paivittiin, samoin oikeaa varaston kiertoa.
Pilaantuneet ja vioittuneet tuotteet poistetaan. Tuotteet sdilytetddn niin, ettd
mahdollisilta valumilta viltytddn, esim. sulatusnesteet.

Hyllyt ja lattiat pestdéin 2 viikon vélein yleispuhdistusaineella tai tarvittaessa, ovet
paivittdin. Peruspuhdistus (hyllyt irti) desinfioivalla pesuaineella 2 vuodessa tai
tarvittaessa.

Kuiva-ainevaraston siisteytti seurataan péivittdin. Jauho yms. sikit ja pussit nostetaan
tulotarkastuksen jalkeen niille varattuihin astioihin tai ritilin paélle, nédin estetddn
jauhojen levidminen pitkin kuiva-ainevarastoa. Hyllyt ja lattia pestdan kerran kuussa.

Pesuaine- ja siivouskomeron siivous siivoussuunnitelman mukaisesti.

Sosiaalitilan ja WC:n siivous kerran viikossa desinfioivalla puhdistusaineella ja vain
tahan siivoukseen varatuilla siivousviélineilla.

Tiskinurkan siivous pdivittdin yleispuhdistusaineella, keskiviikkona ja lauantaina
desinfioivalla pesuaineella. Pesun suorittaa aamuvuorossa oleva henkilo.

Keittion toimistotila siivotaan siivoussuunnitelman mukaisesti.

Ruokasalin pdydait ja tuolit pestddn joka ruokailun jilkeen yleispuhdistusaineella.
Tarjoilulinjasto pestdédn joka ruokailun jilkeen yleispuhdistusaineella.

Ruokasalin lattian siivouksen suorittaa aamuisin ulkoistettu siivouspalvelu seké
lounaan jilkeen keittiohenkilokunta. Lattian pesu koneella 2 kertaa vuodessa.
Viikonloppuna lattian siivous kuuluu keittiohenkilokunnalle. Ruokasalin ja
tarjoilulinjaston desinfiointi keskiviikkona ja lauantaina. Ruokasalin kalusteiden
peruspuhdistus tarvittaessa.

Keittion kaappeja, hyllyjd ym. siivotaan tarvittaessa. Keittion lattia pestidan, niilta
kohdin, jossa tydskennelldin (lampopiste ja tiskinurkka) paivittdin, koko lattia n. 1-2
kertaa viikko tai tarvittaessa yleispuhdistusaineella. Lattiakaivot puhdistetaan ja
pestddn 2 viikon viélein tai tarvittaessa yleispuhdistusaineella.

Jokainen tyontekija huolehtii tyokohteensa jarjestyksestd ja puhtaudesta. Hyva
keittiohygienia edellyttda, ettd vahingollisia mikrobeja ei esiinny haitallisessa méérin.
Siivousvilineet puhdistetaan kiyton jalkeen. Siivousliinat vaihdetaan paivittiin.
Keittiohenkilokunta huolehtii niiden pesusta.

Jos keittion hygieniatasossa todetaan puutteita, on vélittomasti tarkistettava siivous-
ja puhdistustoimenpiteiden kriittiset kohdat ja nostettava tasoa.
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Hyvissi sitvouskomerossa on vesipiste kaatoaltaalla, kuivausteline, hyllytilaa,
moppiteline sekd hyvéd ilmanvaihto. Siivousvilineiden tulee olla puhtaita, hyvi-
kuntoisia seké oikeanlaisia.

Pesuaineiden kayttoturvallisuus tiedotteita sdilytetddn siivouskomerossa ja
Omavalvontasuunnitelmaan ja siivoussuunnitelmaan liittyvit asiakirjat 10ytyvit
IMS ja Teams-> ravitsemispalvelut->OVS.

Jatteiden lajittelu kuuluu jokaiselle tyotekijille.

Keittiossa lajitellaan biojite, muovijite, sekajate seki lasi ja metallitolkit. Pahvit ja
paperit lajitellaan erikseen. Jokaiselle jétteelle on keittidossd oma astia. Astiat
tyhjennetddn pdivittdin ulkona olevaan jitekatokseen. Keittié huolehtii omien roska-
astioiden puhdistuksesta.

Torjunta kuuluu jokaiselle tyontekijalle. Elintarviketuholaisia ovat esim. kuoriaiset ja
lentavit hyonteiset.

Erityisen tuholaisarkoja elintarvikkeita ovat

viljatuotteet
pahkinét

pavut

kuivatut hedelmat
mausteet
suklaatuotteet
kuivatut vihannekset.

Ennaltachkiisevid toimenpiteitd ovat

hyvin yleisen hygieniatason ylldpitdminen

riittdvastd ilmanvaihdosta huolehtiminen

varaston kierrosta huolehtiminen

rakojen ja kolojen tiivistiminen

tekstiilien puhtaana pitiminen

jatteiden asiallinen sdilyttdminen ja jatehuoltomairdysten noudattaminen.

Jos tuholaisia esiintyy, ryhdytdan valittomasti toimenpiteisiin niiden havittamiseksi

e ensiksi tunnistetaan tuholainen
e sitten selvitetddn esiintymén laajuus ja kohde

e jonka jdlkeen saastuneet tuotteet havitetdén ja tilat puhdistetaan perusteellisesti
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e peruspuhdistus uusittava tarvittaessa
e tuholaisista ilmoitettava ravitsemuspaillikolle seki kirjattava tapahtuma.

Tarvittaessa ohjeet jatkotoimenpiteitd varten pyydetddn valvontaviranomaisilta.

Elintarvike- ja keittiohygieniasta on vastuussa jokainen tyontekiji niin, ettei
tarjottavien ruokien vilitykselld pddse syntyméén ruokamyrkytyksia.

Yleisempii ruokamyrkytysten syiti ovat

puutteellinen késihygienia

ruoka-aineiden tai ruokien hidas jddhdytys

ruokien valmistuksen ja tarjoilun vélinen aika liian pitka
ruokien sdilytys huoneenlammossa

riittdiméton ruoan kuumentaminen

ruoka on saastunut valmistuksen yhteydessi
pakastettujen ruokien virheellinen sulatus

saastuneet kasvikset ja marjat.

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

Kokki ottaa heti yhteyttd ravitsemuspéillikkoon. Epéillystd ruoasta tai tuotteesta
otetaan ndyte (vidh. 300 g/nédyte). Nayte sdilytetdin kylméssd. Nayte tulee jaddyttaa,
mikali niitd ei voida toimittaa saman vuorokauden aikana laboratorioon. Selvitetdan
yhdessi terveystarkastajan kanssa mahdollisista jatkotoimenpiteista.

Jokainen tyontekija huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja
suojavaatetuksestaan.

Ravitsemispalveluiden tyontekijalla on oltava asiallinen ja tehtdvéan luonteeseen
sopiva tydasu ja suojavaatetus.

Tyonantaja on hankkinut kaikille tyontekijoille kolmet tydasut ja esiliinat sekd yhdet
tyokengit. Suojapéddhineet kertakdyttdiset tai kankainen padhine. Lisdksi keittidlle on
hankittu suojaesiliinoja, kuulosuojaimia, suojalaseja yms. suojaimia.

Tyovaatteiden pesusta ja huollosta vastaa jokainen tyontekija itse. Kannuskadun
palvelukeskuksessa on pesutupa, jossa voi pestd, kuivata ja silittdd tyGvaatteet.
Keittiolle on varattu pyykkivuoro lauantai aamuksi.
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o Keittiotydssd hiukset peitetdén aina padhineella.
o KeittiOtyOssd ei saa olla ldvistyksid, tai ne tulee olla peitettyina
suojavaatetuksella.
o Kaidet ovat tarkein tyokalu keittidssé, joten
= Kisien iho on oltava ehji, eiké kasissd saa olla ihottumia.
= Sormukset, kellot, korvakorut ja muut korut eivit kuulu keittiotyohon.
= Kynnet tulee olla lyhyet eiki niissé saa olla kynsilakkaa.
= Kaéytd suojakédsineitd aina kun se on mahdollista joko kertakdyttoisia tai
muovisia ja huolehdi niiden puhtaudesta ja vaihda tarpeen mukaan.
* Muista késien riittdva pesu sekd niiden hoitaminen (rasvaaminen).

Hyvit tydjalkineet tulisi olla
umpinaiset

takaremmilld varustetut
pohjat eivit saa olla liukkaat
irtopohjalliset

tyotehtidvadn sopivat

helpot puhdistaa.

Kédet on pestava
e aina kun tulet keittion tiloihin ja aloitat tyot
e ennen uuden tyOvaiheen alkamista
e clintarvikkeiden (mm. tuore liha/siipikarja, multaiset elintarvikkeet)
kasittelyn jalkeen
o vilittomisti WC:ssé kdynnin jilkeen
e tupakoinnin jdlkeen
e joka kerta kun kéadet ovat muuten likaantuneet.

Vit epasiistejd tapoja!! Esim. hiusten koskettelu, aivastelu, niistiminen. Saatiolla
on sopimus tydterveysasema Mehildisen kanssa. Uusi tyontekija kidy koeajalla
tyohontulotarkastuksessa. Muut terveystarkastukset ikdsuositusten mukaisesti.
Salmonellatodistus toimitetaan ohjeiden mukaisesti. Henkilo voi tyoskennelld
keittiotyossd, jos hdnelld ei ole minkddnlaisia oireita, ennen kuin testitulos valmistuu,
kunhan kiyttda suojakisineita.

Keittiohenkilokunnalla samoin kuin ohjaajilla on oltava suoritettuna
hygieniaosaamistodistus tai 1.1.1995 jélkeen suoritettu elintarvikealan koulutus /
tutkinto. Keittiohenkilokunnan hygieniaosaamistodistuksesta kopiot ovat
ravitsemuspaillikon tybhuoneessa lukitussa kaapissa.

Elintarvikkeita koskeva lainsaadanto

¢ Elintarvikelaki, koskee kaikkia sellaisia elintarvikkeita, joista ei ole olemassa
erityistd lainsdddantod. Kieltdd ihmisravinnoksi sopimattoman elintarvikkeen
valmistuksen, maahantuonnin, maastaviennin, myynnin, tarjoilun ja muun
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luovutuksen sen perusteella on annettu useita asetuksia ja maardyksia esim.
asetus elintarvikkeiden pakkausmerkinnoista.

e Terveydensuojelulaki, tarkoituksena on ylldpitia ja edistdd védeston ja yksilon
terveyttd. Lisdksi lain tavoitteena on ennalta ehkéistd, vihentda ja poistaa
elinympaéristOsté esiintyvid tekijoitd, jotka voivat aiheuttaa terveyshaittaa.
Laissa on my0s sddanndksid esim. elintarvikehuoneistoista,
ruokamyrkytystapauksiin liittyvéstd ilmoitusvelvollisuudesta.

e Hygienialaki, tarkoituksena on turvata eldimisti saatavien elintarvikkeiden
elintarvikehygieeninen laatu ja estda tartuntojen levidminen elintarvikkeiden
valitykselld eldimistd thmisiin.

Omavalvontasuunnitelmaa ja pesuaineiden kayttoturvallisuustiedotteita sdilytetddn
sovitussa paikassa, kaikkien saatavilla. Samassa paikassa sailytetdan keittion
koneiden ja laitteiden kédyttdopasteet seka korjaus ja huoltopaivikirjat.

Omavalvonnan seurannan, mittauksien ja ndytteenoton tulokset sekd esiintyneet
poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet asiakirjat 10ytyvit samasta paikasta.

Arkistoja sdilytettava vihintdin yksi vuosi. Uudelle tyontekijille perehdytys!

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

Terveystarkastaja kidy omavalvontakdynnilld ja kirjoittaa tarkastuksesta kirjallisen
tarkastuspoytékirjan sekd Oiva-raportin. Oiva-raportti tulee olla kaikkien néhtavilla
esim. ilmoitustaululla.

Saition ravitsemuspdillikko kdy kerran vuodessa tarkastuskdynnilld kaikissa sdition
yksikdissd, joissa valmistetaan tai tarjoillaan ruokaa.

Pintapuhtausnaytteitd otetaan kriittisistd kohteista 6 kertaa vuodessa, 5 nédytetta
kerrallaan tai tarvittaessa. Tulokset kirjataan.

Arvioinnissa kasitellian mm. seuraavia asioita:

e seurantatietojen analysointi
e kiytdnnon toteuttaminen
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ovatko laatukriteerit tdyttyneet

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

omavalvonnan kehittdminen.

Jos elintarvikkeiden toimittaja ilmoittaa jonkun elintarvike erédn takaisin vedosta,
toimimme tavaran toimittajan ohjeiden mukaisesti

e tarkistamme, onko meilléd kyseisté elintarviketta varastossa

e jos on tuote joko hévitetdén tai palautetaan tavaran toimittajalle

o viallisesta tuotteesta pyydetddn hyvitys tavaran toimittajalta.

4.11.2015 alkaen tuotteen takaisinvedosta tehddédn kirjaus. Lomakkeet sdilytetdan
omavalvontasuunnitelma-kansiossa.

Keittion omavalvontasuunnitelma paivitetty:

15.01.2026 ravitsemuspaillikko
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