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Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrinen saatio
Kivistonmaen palvelukeskus

Lepolankatu 10

15210 Lahti

Palvelukeskuksen johtaja Heidi Palo-oja
Ravitsemuspaallikko6 Virpi Stang

YLEISTA OMAVALVONNASTA

Omavalvonta on terveydensuojelulakiin ja elintarvikelakiin perustuvaa toimintaa, jolla
varmistetaan elintarvikelainsaadannon maaraysten noudattaminen keittiossa.

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

Kivistonmaen palvelukeskuksen jakelukeittion ja kerroskeittioiden omavalvontasuunnitelman
on tehnyt palvelukeskuksen johtaja ja hankinnat tydryhman jasenet kodinhoidon ohjaaja
Anitta Vihavainen ja ohjaaja Heli Valtonen. Omavalvontasuunnitelma paivitetaan kerran
vuodessa tai jos toimintaa tulee muutoksia. Ravitsemuspaallikko tarkistaa suunnitelmat
omavalvontakaynnin yhteydessa vahintaan kerran vuodessa. Vuoden 2026 kaynti toteutuu
kevaan aikana.

Kivistonmaen palvelukeskuksen jakelukeittion omavalvontasuunnitelma on osa Viherlaakson
valmistuskeittion omavalvontasuunnitelmaa, jonka toteutuksesta vastaa ravitsemuspaallikko.
Kerroskeittididen osalta omavalvontasuunnitelman toteutumisesta vastaa palvelukeskuksen
johtaja. Omavalvontasuunnitelmat ja jakelukeittion keittiokansio seka siivoussuunnitelma
muodostavat yhdessa Kivistonmaen omavalvonta-suunnitelman kokonaisuuden.

Omavalvontaa toteuttaa koko Kivistonmaen henkilokunta. Keittiokansion ja jakelukeittion
omavalvontasuunnitelman paivityksesta vastaavat johtajan lisaksi nimetyt ohjaajat hankinta
vastuutyoryhmasta. Heidan vastuullansa on kerroskeittiociden omavalvontasuunnitelman
paivitys ja toteutuksen seuranta.

Kokonaisvastuu palvelukeskuksen omavalvontasuunnitelman toteutumisesta ja hygienian
tasosta on palvelukeskuksen johtajalla.



TOIMINNAN KUVAUS

Paijat-Hameen sosiaalipsykiatrisen saation tarkoituksena on edistaa mielenterveytta ja tukea
seka kehittdd mielenterveys- ja paihdetyota, osallistua uusien kuntouttavien toimintamuotojen
kehittamiseen ja tyoskennella avohoidossa olevien mielenterveys- ja paihdeasiakkaiden
psyykkisen, fyysisen ja sosiaalisen hyvinvoinnin ja osallisuuden lisaamiseksi.

Kivistonmaen palvelukeskus on 34-paikkainen palveluasumisen yksikko.
Palvelukeskuksessa on talla hetkella 18 - 78 vuotiaita mielenterveys- ja paihdekuntoutujia.
Toiminta perustuu toipumisorientaation (Recovery approach) keskeisille periaatteille, joita
ovat: osallisuus, toimijuus, kohtaaminen ja toivo. Toipumisorientaation lahtokohtana on
tukea kuntoutujaa oman elaman haltuunotossa. Elaman haltuunotolla tarkoitetaan oman
sairauden hyvaksymista seka itseluottamuksen ja toivon I6ytamista. Sen tavoitteena on
omien toiveiden ja tavoitteiden saavuttaminen, tarkoituksen I0ytyminen elamaan,
osallisuuden lisaantyminen ja omannakoisen elaman elaminen seka ohjien ottaminen omiin
kasiin. Keskeisinta on kuntoutujan vastuun ottaminen omasta elamastaan, jonka kautta han
muuttuu oman elamansa toimijaksi. Saation kuntoutusohjelma perustuukin
itsemaaraamisoikeuden periaatteelle, jonka mukaisesti jokaisella kuntoutujalla on oikeus
rakentaa itselleen mielekas ja merkityksellinen elama seka hallita omaa elamaansa.

Asiakkaiden kuntoutuksessa keskitytaan mielenterveyden hairididen ja
paihderiippuvuuksien aiheuttamien oireiden ja haasteiden sijasta kuntoutujan terveyteen,
hyvinvointiin ja vahvuuksiin. Jokaisen kuntoutujan kuntoutumisen prosessi on
henkilokohtainen, jossa asiantuntijana toimii kuntoutuja itse. Kuntoutumisen lahtokohtana
ovat kuntoutujan omat henkilokohtaisesti maaritellyt tavoitteet. Kuntoutumista kuvaa
kuntoutujien omat kertomukset muutoksesta seka omakohtaiset kokemukset
elamanlaadusta ja elamanhallinnasta.

Kuntoutuminen on uuden identiteetin luomista seka paluuta yhteiskuntaan ja erilaisiin
sosiaalisiin rooleihin. Jokaiselle kuntoutujalle laaditaan kuntoutussuunnitelma yhdessa
kuntoutujan, vastuuohjaajan, omaisten ja laheisten, seka tilaajan ja muun kuntoutujan
verkoston kanssa. Toteuttamissuunnitelmassa huomioidaan kuntoutujan yksildlliset tuen
tarpeet seka hanen itse maarittelemat paatavoitteet ja lyhyen aikavalin tavoitteet.
Toteuttamissuunnitelmaan liitetdan myds kuntoutujan tuen tarpeita ja tavoitteita vastaava
yksildllinen viikko-ohjelma, johon kuntoutumista tukeva toiminta perustuu.
Toteuttamissuunnitelman toteutumista seurataan, arvioidaan ja paivitetaan saannollisesti
yhdessa kuntoutujan ja vastuuohjaajan kanssa seka vahintaan puolen vuoden valein
yhdessa kuntoutujan, henkilokunnan, omaisten ja laheisten, tilaajan ja muun kuntoutujan
verkoston kanssa

Koulutuspohjana henkilékunnalla on sosiaali- ja / tai terveydenhoitoalan ammattitutkinnot.
Jokainen tyontekija on suorittanut hygieniaosaamistestin. Kivistonmaen palvelukeskuksen
toiminta on kaynnistynyt 6.3.2006.



HENKILOKUNNAN MAARA JA VASTUUALUEET

Ravitsemispalveluiden tavoitteena on ohjata asiakkaiden ruokatottumuksia ja edistaa hyvaa
terveytta. Ravitsemispalveluissa tyoskentelee 7 henkilon tyéryhma. Viherlaakson
palvelukeskuksen valmistuskeittiolla tyoskentelee ravitsemuspaallikko ja 4 kokkia.
Kannuskadun palvelukeskuksen jakelukeittiolla tyoskentelee 2 kokkia. Kivistbnméaen
jakelukeittiolla tyoskentelee paasaantoisesti kodinhoidon ohjaaja ja ohjaajat seka
toteuttamissuunnitelman mukaisesti asiakkaat yhteisollisena toimintana.

Ravitsemispalveluiden kaytossa on 10 viikon kiertava ruokalista. Ruokalistan suunnittelussa
huomioidaan asiakkaiden toiveet, tarpeet ja tottumukset seka valtion yleiset ravitsemis-
suositukset, juhlapyhat, teemaviikot yms.

Kivistonmaen palvelukeskuksessa tydskentelee johtaja, vastaava ohjaaja, sairaanhoitaja,
sosinomi, kodinhoidon ohjaaja ja 8 ohjaajaa/lahihoitajaa.

Kivistonmaen palvelukeskuksessa on oma jakelukeittio ja kaksi kerroskeittiota. Aamiainen
tarjoillaan 1. ja 4. kerroksissa omissa yhteisdissa. Lounas ja paivallinen tarjoillaan
jakelukeittiossa. Asiakkaat hakevat iltapalan jakelukeittiosta klo 18.30 -18.45 ja kahvittelevat
omissa yhteisoissaan. Paivakahvi ja iltakahvi tarjoillaan kerroskeittidissa. Asiakkaat keittavat
itse kahvit ja huolehtivat keittion siisteydesta. Keittiovuorossa oleva kodinhoidon
ohjaaja/ohjaaja tarkastaa keittion siisteyden aamulla ja illalla.

Kivistonmaen palvelukeskuksen jakelukeittiossa kodinhoidon ohjaaja/ohjaaja ja asiakkaat
huolehtivat lounaan ja paivallisen tarjoilun, astiahuollon ja jalkityot. Jakelukeittiossa
tydskentely on asiakkaille osa yhteisollista toimintaa. Ohjaajat vastaavat jakelukeittiossa siita,
etta asiakkaiden tyoturvallisuus ja hygienian laatu toteutuvat lain edellyttamalla tavalla.

Ravitsemuspaallikon vastuulla on koko Mente Palveluiden ravitsemispalvelut. Han vastaa
mm. toiminnan suunnittelusta, toteutuksesta seka elintarvikkeiden ja kayttdtavaroiden
hankinnasta seka elintarvikebudjetin seurannasta. Ravitsemuspaallikdn sijaisena toimii
nimetty kokki. Vastuu ruoan jakelusta on Viherlaakson keittion henkilokunnalla. L&mmin
lounas ja paivallinen toimitetaan paivittain Kivistonmaen palvelukeskuksen asiakkaille,
samalla toimitetaan kaikki tarjolla olevat elintarvikkeet.

Palvelukeskuksen johtaja vastaa omavalvontasuunnitelman toteutuksesta ja valvonnasta.
Johtaja, ravitsemuspaallikko ja henkilokunta arvioivat yhdessa omavalvonnan toteutumista ja
riittavyytta seka sopivat tarvittavat muutokset ja korjaavat toimenpiteet.

TILAT

Keittio sijaitsee 5-kerroksisen, vuonna 1966 rakennetun ja 2/2006 saneeratun kerrostalon
pohjakerroksessa. Kiinteiston omistaa Lahden vanhusten asuntosaatio. Talon
pohjakerroksessa on jakelukeittid, ruokala, ruokasali, sauna, pesuhuone, pesula,
kuivaushuone ja ohjaajien pukuhuone. Ullakolla on varastotiloja. Kerroskeittiot sijaitsevat
kerroksissa 1 ja 4.

Kivistonmaen palvelukeskus on 5- kerroksinen kerrostalo ja asuntoja on 34.
1. kerroksessa on 4 asuntoa, kerroskeittio, olohuone, ohjaajien ja johtajan tyétila
2. — 3. kerroksessa on 8 asuntoa



4. kerroksessa on 6 asuntoa, kerroskeittio ja olohuone asiakkaille
5. kerroksessa on 8 asuntoa.

Jakelukeittid 14,5 m2, ruokala 33 m?, varasto 6 m?, eteistila 4,5 m?, kerroskeittid 14,5 m2.

TOIMINNAN LUONNE

Henkilokunta on paikalla joka paiva klo 07 - 21. Puhelinpaivystys on jarjestetty oOisin
Kannuskadun palvelukeskukseen.

Kerroskeittiossa tai asiakkaan omassa asunnossa harjoitellaan yksildllisesti ruoan
valmistusta. Kerroskeittididen astiahuollosta ja jalkitoista vastaa ohjaaja ja keittiovuorossa
oleva asiakas.

Jakelukeittiossa tapahtuu paivittain paaaterioiden jatkokasittely ja tarjoaminen. Keittidssa
tyoskentelyssa huomioidaan hygienia, turvallisuus, terveyskasvatus ja ravitsemuksen
terveellisyys seka estetiikka.

ELINTARVIKKEIDEN JA PAKKAUSMATERIAALIEN HANKINTA

Elintarvikkeiden hankinnasta, vastaanottamisesta ja kuljetuksista vastaa ravitsemuspaallikko.

Kivistonmaen palvelukeskuksessa tydvuorossa oleva kodinhoidon ohjaaja/ohjaaja ohjaaja on
vastaanottamassa elintarvikkeet ja valmiit ruoat. Han huolehtii, etta saapumisen jalkeen
kaikki tuotteet siirretaan valittomasti asianmukaisiin sailytystiloihin ja kayttotarkoituksiin.
Kylmaketju ei saa katketa.

Tuotteiden saapuessa ohjaajat silmamaaraisesti tarkistavat pakkaukset ja elintarvikkeet.
Viallisia tai epailyttavia tuotteita ei oteta kayttoon. Kun epaillaan virheellista tuotetta, otetaan
yhteytta Viherlaakson keittidlle, jolloin sovitaan jatkotoimenpiteista.

Viimeisen kayttopaivan jalkeen ei tuotetta kayteta. Parasta ennen merkittya tuotetta voi viela
kayttaa, jos tuotteen laadussa ei ole huomautettavaa.

ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYS JA VARASTOTILAT

Kivistonmaen palvelukeskuksen jakelukeittiossa on asianmukaiset sailytystilat; 2
kylmakaappia, pakastin ja kuiva-ainekaapit. Jakelulinjastossa on lampimalle ja kylmalle
ruoalle oma sailytyskaappi ja tarjoiluallas. Viherlaaksosta toimitetut valmiit ruoat (lounas ja
paivallinen) siirretaan kuljetusastioista suoraan tarjolle linjastoon ja muut toimitetut ruoat
(aamupala tai iltapala kiisselit, puurot yms.) sekad muut elintarvikkeet siirretaan valittdmasti
asianmukaisiin sailytystiloihin. Kylmaketju ei saa katketa. Ruokailun paatyttya tarjolla olleet
ruoat laitetaan biojateastiaan.

Viherlaaksosta kuljetetaan Kivistonmaen palvelukeskukseen paivittain valmis lounas ja
paivallinen, seka kaikki muut tarjottavat elintarvikkeet. Ohjaajat tilaavat tilauskaavakkeella
tarvittavat elintarvikkeet (maitotuotteet ja leivat) paivittdin seuraavan paivan lounaaseen asti
seka kuivatuotteet (kahvi, hiutaleet yms.) noin viikon tarpeet kerralla.



Kerroskeittiossa valmistetut ruoat tai leivonnaiset kaytetaan saman paivan aikana (esim.
leivonnaiset asukkaiden paivakahville) tai pakastetaan myéhempaa kayttéa varten.

Kerroskeittiot vastaavat normaalin kerrostalon kotikeittion varustetasoa, jaaviileakaappi,
sahkdliesi, uuni, liesikupu, astianpesukone ja mikroaaltouuni.

Kaikissa kylmasailytystiloissa, myos pakastimessa, on toimiva lampomittari ja lampdtilat
kirjataan omalle lomakkeelleen sunnuntaisin. Lampatiloja seurataan paivittain.
Kerroskeittiossa seurataan lampotiloja kayton yhteydessa ja lampdtilat kirjataan ylos kerran
viikossa. Jos lampdtiloissa on huomautettavaa, on siita heti ilmoitettava palvelukeskuksen
johtajalle ja ravitsemuspaallikolle.

Jakelukeittion ja kerroskeittididen elintarvikkeiden sailytyslampdtilat iimenevat ravitsemus-
paallikon tekemasta omavalvontasuunnitelmasta.

RUOAN VALMISTAMINEN JA TARJOILUN VALVONTA

Ruoan jatkokasittelysta ja tarjoamisesta vastaavat kulloinkin keittibvuorossa oleva
kodinhoidon ohjaaja/ohjaaja asiakkaiden kanssa. Aterioista ja elintarvikkeiden tuoreudesta
vastaa viime kadessa ravitsemuspaallikko.

Asiakkaat keittavat aamupuuron ja kahvit seka huolehtivat aterioiden tarjoilusta,
astiahuollosta ja jalkitoista yhdessa ohjaajan kanssa. Valiaterioiden kiisselit, puurot, rahkat
yms. seka kahvileivat tulevat valmiina valmistuskeittiolta. Lounas ja paivallinen tulevat
valmiina valmistuskeittiolta ja niiden tarjoilusta huolehtivat ohjaaja ja keittiovuorossa olevat
asiakkaat. Lounas tarjoillaan heti kun se on saapunut klo 11-11.30. Paivallinen on tarjolla klo
16—-16.30. Ateriapalveluasiakkaat ruokailevat lounaan klo 11.30-11.50.

Saapuvista ruoista (lounas ja paivallinen) mitataan lampétilat ja lampdtilat kirjataan. Jos
l@ampiman ruoan lampadtila on alle 70 C°, asiasta ilmoitettava Viherlaakson valmistuskeittiolle.
Lounaalta ja paivalliselta yli jaaneet ruoat laitetaan biojatteeseen. Ruokaa saa sailyttaa
kuumana kaksi tuntia.

Erityisruokavaliot toteutetaan ladkarin, sairaanhoitajan tai terveydenhoitajan todistuksen
mukaisesti. Ravitsemusta toteutetaan my0s asiakkaan ja ohjaajan yhdessa maaritellyn
henkilokohtaisen toteuttamissuunnitelman tavoitteiden ja keinojen mukaisesti. Erityis-
ruokavaliot on pakattu erikseen, paalla merkinta joko asiakkaan nimella tai ruokavaliolla.

Kerroskeittiossa valmistetaan ruokaa vain tarvetta vastaava maara. Yksiloruoanvalmistuksen
yksi tavoite on ohjata asiakasta ruoan valmistuksessa ja sailytyksessa (pakastaminen tai
sailyttdminen jadkaapissa annospakkauksina).

Tuetun asumisen palvelun asiakkaat kayvat ruokailemassa palvelukeskuksessa
ateriapalvelusopimuksen mukaisesti. Ateriapalvelusopimus tehdaan yksilollisesti asiakkaan
tarpeiden mukaisesti. Ravitsemuspaallikkd vastaa ateriapalvelun toiminnasta ja aterioiden
laskutuksesta.



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.
Ravitsemuspaallikko 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.

HYGIENIA

Ohjaajien vastuulla on noudattaa jakelukeittidssa ja kerroskeittidissa sovittuja ohjeita ja
elintarvikkeita koskevaa lainsaadantoa. Elintarvike- ja keittidhygieniasta on vastuussa
jokainen tyontekija niin, ettd mahdolliset tartunnat ja ruokamyrkytykset estetdan. Ohjaajien
vastuulla on huolehtia asiakkaiden ohjauksesta ja valvonnasta elintarvikehygienian osalta.
Kaikki palvelukeskuksessa tyoskentelevat ohjaajat ja johtaja ovat suorittaneet
hygieniapassin.

Jakelukeittion ja ruokalan Iaheisyydessa on kasienpesun mahdollisuus. Kerroskeittion
eteisessa on pesuhuone/wc ja kasienpesuun tarkoitettu allas. Elintarvikkeiden kasittelyssa
kaytetaan suojakasineita, kertakayttoisia paahineita ja esiliinoja. Kasihygienian takaamiseksi
on mahdollisuus kasidesin kayttoon.

Tydhontulotarkastuksen tekee tyoterveyshuolto Mehilainen, maaraaikaistarkastukset ovat
viiden vuoden valein.

Hygicult-testit tehdaan 4 x/v tai tarvittaessa ja tulokset kirjataan ylos. Jos tuloksissa
poikkeamia, asiasta ilmoitetaan palvelukeskuksen johtajalle, jolloin sovitaan korjaavat
toimenpiteet ja korjattujen asioiden seurannasta. Palvelukeskuksen johtaja ilmoittaa
poikkeamista ja uusista sovituista kaytannoista ravitsemuspaallikolle ja kirjaa muutokset
omavalvonta -ja/tai siivoussuunnitelmaan.

HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

Jokainen tyontekija huolehtii henkilokohtaisesta hygieniastaan ja
suojavaatetuksestaan.

Terveydensuojeluasetusten mukaan tyontekijalla on oltava asiallinen ja tehtavan luonteeseen
sopiva tydasu ja suojavaatetus.

> lavistykset eivat kuulu keittiotyohon

> keittiotydssa hiukset ja korvakorut peitetaan aina paahineella

> kadet ovat tarkein tyokalu keittiossa, joten muista, etta
o kasien iho on oltava ehja, eikd kasissa saa olla ihottumia
o sormukset, kellot ja muut korut eivat kuulu keittiotyohon
o kynnet tulee olla lyhyet eika niissa saa olla kynsilakkaa



o kayta suojakasineita aina kun se on mahdollista, joko kertakayttdisia tai
muovisia ja huolehdi niiden puhtaudesta ja vaihda tarpeen mukaan
o muista kasien riittava pesu seka niiden hoitaminen ja rasvaus.

» Kadet on pestava

kun tulet muualta keittion tiloihin

aina ennen toiden aloittamista

ennen uuden tyovaiheen alkamista
valittdmasti WC:ssa kaynnin jalkeen
tupakoinnin jalkeen

joka kerta kun kadet ovat muuten likaantuneet.

0 O O O O O

Jalkineet:
- Pohjat ei saa olla liukkaat
- Mielellaan umpinaiset ja takaremmi

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

TILOJEN SIIVOUS

Jakelukeittion tyotasot pestaan aina kayton jalkeen. Lounaan ja paivallisen jalkeen tyotasot
pestaan yleispuhdistusaineella ja kerran viikossa desinfioivalla aineella. Keittion lattia
lakaistaan ja pestaan kerran paivassa, joko lounaan tai paivallisen jalkeen ja tarvittaessa.
Ruokasalin pdoytien ja tuolien pyyhinta aina ruokailujen jalkeen. Valineina ovat siivousliinat,
lasta, harja ja yleispuhdistusaine.

Siivousliinat on ryhmitelty vareittain tehtavien ja likaisuuden mukaan. Siivousliinat pestaan
koneessa kayton jalkeen (95 asteessa) ja kuivataan ilmavassa paikassa, kuivaushuoneessa.
Siivoustydn suorittaa asiakas ohjattuna, asiakas ja ohjaaja yhdessa tai tarvittaessa ohjaaja.
Ohjaaijien tehtavana on katsoa, etta siivouksessa noudatetaan ohjeita ja tydskennellaan
huolellisesti.

Astiat pestaan astianpesukoneessa. Astiapesukoneen suihkuvarret puhdistetaan
saanndllisesti 2 vuoden valein, joka kirjataan seurantalomakkeelle. Muut koneen osat
puhdistetaan paivittain.

Jaakaapin puhdistus sisapuolelta kerran viikossa ja aina jos havaitaan roiskeita tai tahroja.
Jaakaapin ulkopuolinen puhdistus tapahtuu siivouksen yhteydessa. Pakastin puhdistetaan ja
tyhjennetaan kerran vuodessa. Tausta puhdistetaan ja imuroidaan kaksi kertaa vuodessa.
Uuni/liesi, kuiva-ainekaapit ja wc-puhdistetaan viikoittain. Rasvasuodattimet puhdistetaan
maalis- ja syyskuussa. Kodinhoidon ohjaaja/ohjaajat/asiakkaat tekevat tyon.

Kerroskeittidissa (1. ja 4. krs) tehdaan paivittain klo 19.00 siivous yleispesuaineilla, tasta
ohjeistus kerroskeittioissa. Kerran kuukaudessa suoritetaan ohjeistuksen mukainen
tehosiivous mm. kuiva-ainekaapit, mikro, uuni, liesi, kahvinkeitin ja vedenkeitin. Tasojen
desifiointi tapahtuu kerran viikossa Desiplus-desinfiointiaineella. Tama on kirjattu keittiossa
olevaan omavalvontalistaan. Tydn suorittaa vuorossa oleva kodinhoidon ohjaaja/ohjaaja.

Jokaisessa kerroksessa on oma siivouskomero ja siivoustarvikkeet.
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Koneiden ja laitteidenhuollot ja korjaukset kirjataan seurantalomakkeelle. Jakelukeittion
tiskikoneen lampdtilojen ja pesuaineiden annostelun seuranta kuuluu ohjaajille ja niiden
saataminen pesuaineiden valmistajalle (Kiilto). Yhteyshenkild ravitsemuspaallikkd.

JATEHUOLTO

Kivistonmaen palvelukeskuksessa lajitellaan muovijate, sekajate, biojate ja lisaksi paperi
jatehuoltolain ja kunnan velvoitteiden mukaisesti. Lajittelua ohjaa ja tukee Paijat-Hameen
sosiaalipsykiatrisen saation oma ymparistéohjelma.

Keittiossa on erikseen muovijate, sekajate, biojate, pahvit, paperi, lasi ja metalli. Sahkdlaitteet
yms. muut ongelmajatteet kerataan erikseen niille varattuun paikkaan, josta ne toimitetaan
eteenpain keskitetysti. Keittion jateastiat tyhjennetaan 1 - 2 kertaa paivassa. Astiat
puhdistetaan aina kayton jalkeen.

Kerroskeittidissa jateastiat tyhjennetaan aina kayton jalkeen.

RUOKAMYRKYTYS TAI KUN EPAILLAAN RUOAN SAASTUMISTA

Kun epaillaan elintarvikkeen tai ruoan saastumista tuote on poistettava valmistuksesta seka
tarjoilusta valittomasti. Epaillysta tuotteesta otetaan nayte (300 g), nayte pakastetaan. Taman
jalkeen ollaan yhteydessa palvelukeskuksen johtajaan ja/tai ravitsemuspaallikkdon ja
sovitaan jatkotoimenpiteista seka ollaan tarvittaessa yhteydessa terveydensuojeluviran-
omaisiin ja sovitaan jatkotoimenpiteista. Henkilokunnan salmonellatodistukset sailytetaan
johtajan toimistossa lukollisessa kaapissa.

TOIMIVUUDEN ARVIOINTI SEKA OMAVALVONNAN ASIAKIRJOEN
SAILYTYS

Omavalvontaan liittyvat asiakirjat sailytetdan Kivistonmaen palvelukeskuksen
jakelukeittiossa, siten etta ne ovat kaikkien tyontekijoiden ja asiakkaiden saatavilla.
Kerroskeittioista 10ytyvat kerrosten omavalvontasuunnitelmat. Kansiossa sailytetaan
omavalvontasuunnitelmaa, elintarvikkeiden tilaukseen ja tarkastamiseen liittyvia lomakkeita,
seka huolto- ja mittauspaivakirjoja. Lampdtilojen seuranta tapahtuu omalla lomakkeella, jota
sailytetaan jakelukeittion ja kerroskeittididen kuivakaapin ovissa. Tayttyneita lomakkeita
sailytetddn omavalvontakansiossa yksi vuosi. Omavalvontaan sisaltyy keittidkansio, jota
sailytamme samassa paikassa omavalvontasuunnitelman kanssa.

Uudet tyontekijat perehdytetdan omavalvontaan ja keittion toimintaan kodinhoidon
ohjaajan toimesta.

Omavalvonnan toimivuutta arvioimme jatkuvasti.
Kokonaisuuden arviointi suoritetaan kerran vuodessa.

Omavalvontasuunnitelmaa paivitimme alussa tarvittaessa ja toiminnan vakiintuessa kerran
vuodessa. Toiminnan muuttuessa arvioimme paivityksen tarpeen uudelleen.
Arvioinnissa kasitelldan 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.

YVVVVYVYVYYVYYVY

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:

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.

Jos tuholaisia esiintyy, ryhdytaan valittomasti toimenpiteisiin niiden havittamiseksi:

tunnistetaan tuholainen

selvitetaan esiintyman laajuus ja kohde

saastuneet tuotteet havitetaan ja tilat puhdistetaan perusteellisesti
peruspuhdistus uusittava tarvittaessa

tuholaisista ilmoitettava johtajalle ja ravitsemuspaallikdlle seka kirjattava
tapahtuma

e tarvittaessa ohjeet jatkotoimenpiteita varten pyydetaan valvontaviranomaisilta.
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RUOKAMYRKYTYKSET

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

Yleisempia ruokamyrkytysten syita ovat:
e puutteellinen kasihygienia
e ruoka-aineiden tai ruokien hidas jaahdytys
¢ ruokien valmistuksen ja tarjoilun valinen aika liian pitka.
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