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1. Omavalvonta Norlandia Yhdessa PuijonUppeella
1.1 Kuvaus

Omavalvontavelvoite koskee kaikkia elintarvikkeita kasittelevia
yrityksia.  Omavalvontasuunnitelma sisdltda hoivayksikon keittiossa kaytettdvien
elintarvikkeiden laatuun ja valmistettavien tuotteiden valmistukseen, pakkaamiseen ja
varastointiin liittyvat vaiheet. Tavoitteena on etsid ja minimoida toiminnassa esiintyvat
elintarvikehygieeniset ja terveydelliset riskit. Hoivayksikon keittidssd on suunnitelmat
poikkeustilanteita esim. ruokamyrkytysepdilyd varten. Omavalvontasuunnitelman
toimivuutta tarkistetaan saannollisesti. Asiakirjojen sdilytyksestd on kirjalliset ohjeet.
Omavalvonnan kirjauksia ja asiakirjoja sailytetdan vahintaan yhden (1) vuoden.

1.2 Yrityksen tiedot

Hoivakoti Norlandia PuijonUppee

Hannes Kolehmaisenkatu 25, 70200 Kuopio

Puhelinnumero 050 44 848 13 (24/7)

Yksikon johtaja Pauliina Korhonen, puhelinnumero 050 47 337 67

1.3 Toiminnan kuvaus

Hoivakoti Norlandia PuijonUppee tarjoaa yhteisollistd ja ymparivuorokautista hoivaa
Kuopiossa Hannes Kolehmaisenkatu 25:ssa Kuopion keskustan ldheisyydessa.
Hoivakodissa on 60 ymparivuorokautisen asumisen paikkaa ja 14 yhteisollisen asumisen
kotia. Norlandia Care Kuopio Oy:n padaomistajana on Nordic Healthcare Holding AS, on
norjalais-ruotsalaisyritys.

Hoivakoti tarjoaa asukkailleen aamiaista, lounasta, paivallista, iltapalaa ja tarvittaessa
myo6s yopalaa. Halutessaan henkilokunta voi ruokailla ateriaedulla keittion antimia.
Toimintaa on 7 paivaa viikossa, ympari vuoden.

Keittiotoiminnasta vastaa keittiovastaava, kodinhuoltajat, tarvittaessa tuntityontekijat
sekd osastolla vastuu on myds hoitohenkilokunnalla.

Yksikdn omavalvonnan yhteyshenkilo

Nimi, Irma Peltonen

Ruokahuoltovastaava

Puhelinnumero 050 55 304 16 (keittion yleinen)



1.4 Omavalvontaohjelma

Hoivayksikdn omavalvontaohjelmassa on toiminnoittain kuvattu tydskentely- ja
toimintaohjeet seka suoritettavat seurantamittaukset. Mittausten tulokset kirjataan
laadituille lomakkeille niissa olevien kirjaamisohjeiden mukaisesti. Saatuja lukemia
verrataan lomakkeissa oleviin ohjearvoihin. Ohjearvoissa esiintyville poikkeamille
kirjataan korjaavat toimenpiteet, joiden mukaan myds toimitaan.

1.5 Suunnitelmat poikkeustilanteita varten

Jos tietoisuuteen tulee ruokamyrkytysepadily tai jos |6ytyy vieras esine ruoassa, niin
toimintaohje on seuraavanlainen:

Tuotteet otetaan valittdomasti pois myynnista ja tarjoilusta

Epailyttavat tuotteet siirretdan merkittyina kylmatilaan mahdollisia
lisatutkimuksia varten

Otetaan yhteytta kaupungin terveystarkastajaan

Ympadristoterveydenhuollon laatima ruokamyrkytysepdilytapauksia koskeva
toimintaohje on taman suunnitelman liitteena

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanottotarkistukset

Valvontatoimenpiteet vastaanoton yhteydessa ovat seuraavanlaiset:

kuormakirjat tarkistetaan ja dokumentoidaan

kaikki tuotteet tarkistetaan aistinvaraisesti (rikkoutuneet pakkaukset,
pilaantuneet elintarvikkeet tms.)

pakkausten paivamaarat tarkastetaan ja varmistetaan niiden voimassaoloaika
pakastetut- ja kylmadsdilytysta vaativat elintarvikkeet ja helposti pilaantuvat
tuotteet tarkastetaan ensin ja siirretaan valittomasti kylmasailytykseen
raaka-aineiden kunto tarkastetaan aistinvaraisesti

saapuvan elintarvikkeen lampotila mitataan vahintddn 1 x / vko helposti
pilaantuvasta tuotteesta

tuotteiden vastaanottotarkastuslomake taytetdan yksityiskohtaisesti
virheellisesta tuotteesta reklamoidaan valittdmasti ja siirretdan syrjaan

Korjaavat toimenpiteet, mikali iimenee tavallisuudesta poikkeavaa:

Mikali vastaanotettava tuote ylittdd asetetut raja-arvot (lampétilojen viikkoseuranta
lomakkeesta) tai jos tuote on vahingoittunut (esimerkiksi pakkausmateriaali on sarkynyt).
Niin siind tapauksessa se poistetaan tai palautetaan ensi tilassa. Asiasta reklamoidaan
tavarantoimittajalle pikaisesti.

Feelia-asiakaspalvelun yhteystiedot 040 623 9433 (arkisin klo8-16)



Tukkutilauksista vastaa ruokahuoltovastaava ja loma-aikoina hanta sijaistaa
kodinhuoltajienvastaava. Tavarat vastaanottavat ja purkavat keittidvuorossa oleva.
e Raja-arvot vastaanotettavista tuotteista ovat seuraavat:
o pakasteet alle -18 C-astetta
o maitotalous ja kasvikset alle 8 C-astetta
o lihat enintdaan 6 C-astetta
o kalat alle 4 C-astetta, tuore kala jaitettyna

e Kirjaaminen tapahtuu seuraavasti:
o lampdtilat kirjataan 1x/pv ja lukemia verrataan raja-arvoihin, mahdolliset
poikkeamat ja huomautukset seka niiden johdosta tehnyt toimenpiteet kirjataan
o kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin suorittavan henkilén nimen mukaisesti
o vastuu kirjaamisesta on keittiohenkilokunnalla ruokahuoltovastaavan johdolla

3. Kylma- ja pakastevarastot

3.1 Elintarvikkeiden sailytyslampotilat
e Kylmio 1 (alle 6 C-astetta)
o lounas- ja paivallisruoat
o leikkeleet sekd aamiaistuotteet seuraavaa paivaa varten
e Kylmio 2 (alle 6 C-astetta)
o maitotaloustuotteet
e Kylmio 3 (alle 6 C-astetta)
o kasvikset, hedelmat ja salaatit
e Pakastin 1 (min -18 C-astetta)
o pakastetuotteet

Valvontatoimenpiteet ovat:

e Kaikkien kylma- ja pakastekaappien lampétilat tarkastetaan aamulla, paivalla ja illan lopuksi
aistinvaraisesti toiminnan alkaessa

e Tuotteiden oikea kiertonopeus ja -jarjestys (first in — first out) sekd tuotteiden
kayttokelpoisuus tarkastetaan paivittdin

e Kylmakoneiden toimivuus tarkastetaan ja ne huolletaan sdannéllisesti. Lampomittarit
tarkastetaan ja varmistetaan, etta laitteiden toiminta on kaikkien maardaysten mukaisia.

Korjaavat toimenpiteet ovat:

e Mikali lampdotilat eivat ole raja-arvojen mukaiset (raja-arvot |lampétilojen viikkoseuranta-
lomakkeesta) selvitetdan poikkeavaan tilanteeseen johtaneet syyt (ylitaytto, konevika, tms.)
ja korjataan tilanne mahdollisimman nopeasti seka arvioidaan tuotteiden kadyttdkelpoisuus

e Henkilékunta seuraa varastojen lampotilojen muutoksia ja informoivat esimiehid, jotka
ryhtyvat valittomasti toimenpiteisiin



Kirjaaminen:

e Kylma- ja pakastinkaappien lampotilat kirjataan pdivittain ja lukemia verrataan lomakkeissa
oleviin raja-arvoihin. Mahdolliset poikkeamat ja huomautukset seka niiden johdosta tehdyt
toimenpiteet kirjataan myos ylos

e kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin suorittavan henkilén toimesta

e vastuu: keittio- ja kodinhuoltohenkil6kunta esihenkildiden valvonnassa

3.2 Muu elintarvikkeiden varastointi

Elintarvikkeet sdilytetaan kuiva-ainevarastossa niille varatuilla hyllyilla. Gluteenittomia tuotteita
sdilytetdaan keittiossa kahdessa eri paikassa. Kuivatuotteet ovat kuivavaraston ylimmaisella hyllylla
ja, jos pakkaus on avattu, se sailytetadan keittion ylimmalld hyllylla gluteenittomille tuotteille
varatussa, kannellisessa laatikossa.

Toinen sailytyspaikka on pakastimessa, jossa sailytysastioissa varastoidaan gluteenittomat leivit,
pullat ja piirakat. Tuotteet (leivat, sampylat, piirakat, murot, myslit, keksit, pullat, jne.) tilataan
luotettavalta tukkurilta, Aimo-tukusta ja pakkaukset tarkistetaan niiden saapuessa keittioon

4. Ruoan valmistus ja tarjoilu

Norlandia PuijonUppeen keittidlla ei varsinaisesti ole lampiméan ruoan valmistusta.
Hoivakodilla on kdytossa Feelia-konsepti. Ruoat tulevat Feelialta valmiina
komponentteina. Maut ja ravintoaineet ovat tallella kotimaisista raaka-aineista
valmistetuissa tuotteissa ja ovat ndin ollen turvallisia ja tasalaatuisia kayttaa.
Voimassa olevat ravintosuositukset, riittava energian, proteiinin ja kuidun saaminen,
on huomioitu ruokalistasuunnittelussa.

PuijonUppeen keittio tarjoaa asukkailleen ruokia lautasannoksina hoitajien
annostelemana.

Kaikista Feelian ruoista on tuoteselosteet. Suunnitelmissa on tehda malliannokset eri
ateriakokoluokille, jotka henkilékunnalle opetetaan ja koulutetaan vuoden 2025
loppuun mennessa.

Asiakkaiden erityisruokavalio-tarpeet ja toiveet huomioidaan tapauskohtaisesti ja
pyritddn toteuttamaan mahdollisuuksien mukaan. Henkilokunnan perehdytyksessa
ja koulutuksessa panostetaan erityisruokavalioihin.

Yleisimmat allergeenit kuten laktoosi-intoleranssi, maitoallergia ja keliakia on
huomioitu niin, ettd keittiossa kdytetdadan aina kun mahdollista vain vahalaktoosisia
tai kokonaan laktoosittomia maitotaloustuotteita ja vehndjauhot korvataan
leivonnassa Semperin gluteenittomilla  jauhoilla, perunajauhoilla  ja
maissitarkkelyksella



4.2 Esikasittelyt ja esivalmistus

o Keittiossa ei kasitellda multaisia tuotteita, vaan raaka-aineet tilataan pestyina tai
valmiiksi pilkottuina, my0s salaatit tilataan valmiiksi pestyina

e Tuotteiden kayttokelpoisuus tarkastetaan ja vialliset poistetaan

e Tuoreet kasvikset ja vihannekset pestdan ja puhdistetaan huolellisesti

e Tuotteet kuivataan tai valutetaan kuivaksi ennen kayttoa

e Pakastetun raaka-aineen sulatuksessa noudatetaan pakkauksessa olevia ohjeita,
seurataan sulatusaikaa ja tuotteen loppulampdtilaa. Sulatetun tuotteen laatu
arvioidaan aistinvaraisesti

e Kuorikanamunien kasittely suoritetaan erillaan, tarvittaessa suojapaperin paalla.
Kadet, tilat ja vdlineet pestdan valittomasti kasittelyn paatyttya

e Keittiossa valmistettuihin leivonnaisiin merkitdan aina valmistuspaiva, allergeenit
(VL, L tai G) ja tuotteen nimi sekd avattuihin pakkauksiin merkitdan aina
avauspadivamaara ja ne kdytetadan mahdollisimman nopeasti

e Esivalmistettavia tuotteita valmistetaan 1-2 paivan tarpeeksi. Tuotteiden
esivalmistepdivat merkataan sailytysrasioihin. Lisdksi tuotteiden sdilyvyyttd ja
turvallisuutta arvioidaan aistinvaraisesti

e vastuu: henkilékunta esimiesten johdolla

4.3 Kuumentamatta valmistettavat tai kuumennettavat jalkikasiteltavat ruoat/tuotteet

e Valvontatoimenpiteet ovat:

e Kuumentamatta valmistaminen ja kaikki jalkikasittelyt on tehtava ehdottoman
puhtailla kasilla, puhtailla valineilld ja puhtailla pinnoilla. Kaytetdan aina
suojakasineita.

e Tuotteita otetaan jalkikasittelyyn vain pienid maaria ja siirretdan takaisin
kylmidon valittomasti tydskentelyn jalkeen

e Puhdistetut ja pilkotut raaka-aineet siirretdan ennen yhdistamista kylmioon

e Raaka-aineet yhdistetddan mahdollisimman saman lampdisina (sdilykehedelmat,
soseet valmistusta edeltdvana paivana kylmioon jadhtymaan)

e Pakasteena ollut tuote kadytetaan valittomasti sulatuksen jalkeen

e Tilojen ja  tyovalineiden puhdistamisessa noudatetaan laadittua
puhdistusohjelmaa. Mikali tyovélineita ei voida pestd koneellisesti, kdytetaan
kdsinpesussa sdannodllisesti desinfioivaa pesuainetta

Korjaavat toimenpiteet ovat:
e Mikali valmistettava tuote ei saavuta asetettuja raja-arvoja (raja-arvot lampotilojen

viikkoseuranta-lomakkeesta) tuotteen kunto ja kayttomahdollisuus arvioidaan
uudelleen



e Kylmalaitteet huolletaan saanndllisesti ja huoltoraportit sdilytetaan.
e Kylmalaitteita huoltaa Metos.

Kirjaaminen:
e Kylmalaitteiden lampétilat kirjataan kerran pdivassa. Mahdolliset huomautukset ja

niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan. Kirjaaminen vahvistetaan
nimikirjaimin suorittavan henkilon toimesta

4.4 Uudelleen kuumennettavat ruoat/tuotteet
Valvontatoimenpiteet ovat:

e Kuumennettavan ruoan lampdtila tulee olla kauttaaltaan yli +75 C -astetta

Korjaavat toimenpiteet ovat:

e Mikdli kuumennettaessa tuote ei saavuta asetettuja raja-arvoja (raja-arvot
[ampdotilojen viikkoseuranta-lomakkeesta) tuotteen kuumennusta jatketaan,
kunnes raja-arvo saavutetaan

e Laitteiden kunto ja huolto-ohjelma tarkistetaan

Kirjaaminen:

e Uudelleen kuumennettavien ruokien lampoétilat kirjataan yl6s viikoittain, mutta
lampotiloja seurataan paivittain

e Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin suorittavan henkilén toimesta

e vastuu: keittio-, kodinhuolto- ja hoitohenkilokunta esimiesten johdolla

4.5 Jadhdytettavat ruoat/tuotteet
Valvontatoimenpiteet ovat:

Ruoan jgdhdyttdminen:

e Jadhdyttaminen tapahtuu jadhdytyskaapissa. Tuotetta sekoitetaan
jaahdytyksen aikana mahdollisimman tehokkaan jaahdytyksen
aikaansaamiseksi




e Tuotteen lampdtilan tulee laskea alle +6 C-astetta neljan tunnin kuluessa
jaahdyttamisen alkamisesta. Jadhdytetty tuote sailytetdan alle +6 C-
lampotilassa. Pakkaaminen suoritetaan ripedsti. Tuotteisiin merkitddn aina
valmistuspdiva.

e Jadhdytettdvat tuotteet ovat pddasiassa jalkiruokia, esim. kiisselit

e Kaikkiin tuotteisiin merkitddn tuotteen nimi, jaahdytyspaivd ja merkintd
kayttotarkoituksesta ja ne kaytetdaan vuorokauden kuluessa

e Pakastevarastossa olevat tuotteet merkitddan pakastepdivakirjaan, jota
sdilytetaan pakastimen valittomassa laheisyydessa. Haettava tuote poistetaan
paivakirjasta. Paivakirjan oikeellisuus tarkistetaan 1 x / kk inventaarion
yhteydessa

Korjaavat toimenpiteet ovat:

e Jadhdytyksen ollessa riittamaton, (raja-arvot lampoétilojen viikkoseuranta-lomake) syyt
selvitetddn ja virheellisyydet korjataan. Mikrobiologisesti helposti pilaantuva ja liian
hitaasti jaahtynyt tuote poistetaan kaytosta.

e Kylmalaitteiden kunto- ja huolto-ohjelma tarkastetaan

e Pakastevarastoissa huolehditaan tavaroiden kierrosta

4.6 Ruoan tarjoilu ja erityisruokavaliot

Ruoka tarjoillaan asukkaalle valittdomasti sen valmistuttua. Ruoka viedaan osastolle
juuri ennen tarjoilua, josta se siirretdaan lampo- ja kylmalevyille. Ruoan jakamisesta
huolehtivat hoitohenkilokunta ja jakaminen kestdda noin 15-30minuuttia.
Hoivan tiloissa on jadkaappi, lampo6- ja kylmalevyt.

Tarjottavien ruokien (kylma - ja kuumaruoka) lampdétilat mitataan keittiosta lahtiessa
ennen osastolle vientid ja merkataan omavalvonta-kansioon. Myo6s osastolla
mitataan lampotilat viimeisesta tarjoiltavasta annoksesta.

Kuumana tarjoiltavan ruoan |dmpoétila on oltava vahintdan +60C-astetta ja
kylmasailytystd vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa
tarjoilun aikana nousta enintddan +12 C-asteeseen. Helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden tarjolla oloaika ei saa ylittaa neljaa tuntia valmistushetkesta lukien.
Tarjolla olleita ruokia ei saa jaahdyttda ja uudelleen lammittad. Ne hadvitetdan
ruokailun jalkeen.

Erityisruokavaliot huomioidaan, hoivaosastoilta on etukdteen ilmoitettu asukkaan
erityisruokavaliot ja heille laitetaan annos omaan astiaan
nimelld/erityisruokavaliokoodilla varustettuna

vastuu: keittidhenkilokunta ja hoivan ruoanjakajat esimiesten johdolla.

Korjaavat toimenpiteet ja kirjaaminen:

Mikali lampotilat eivat ole raja-arvojen mukaiset (raja-arvot esim. Seuranta
lomakkeesta) otetaan yhteys valittomasti keittiohenkilokuntaan/esihenkiloon



e Raja-arvon ylittyessd/alittuessa tuote poistetaan tarjoilusta asianmukaisesti
biojatteeseen

e Kirjataan tehdyt toimenpiteet seurantalomakkeeseen

e Selvitetdan poikkeavaan tilanteeseen johtaneet syyt

e Tarvittaessa tehddan korjaavia toimenpiteitd ruoan tarjoilussa, varmistetaan, etts
korjaavat toimenpiteet ovat riittavat.

e Tarvittaessa koulutetaan henkilokuntaa.

5. Riskit ja kriittiset valvontapisteet PuijonUppeella

1. Vaaran tunnistaminen
Merkittavimmat vaarat 16ytyvat omavalvonnasta eriteltynad kustakin osa-alueesta.
Kylmaketjun katkeaminen on PuijonUppeella kriittinen valvontapiste.

2. Kriittisten valvontapisteiden maarittaminen
Kriittisimmat valvontapisteet |16ytyvat lampotilojen viikkoseurantakaavakkeesta

3. Kriittisten raja-arvojen asettaminen
Kriittisimmat raja-arvot loytyvat |lampotilojen  viikkoseurantakaavakkeesta.
Lomakkeesta ja omavalvontasuunnitelmasta 16ytyvdat myos toimenpiderajat seka
korjaavat toimenpiteet raja-arvojen ylittyessa/alittuessa

4. Kriittisten valvontapisteiden seurannasta sopiminen
Omavalvonnasta 16ytyy valvontapisteiden seurantatiheys ja lampdtilojen
viikkoseurantalomakkeeseen taytetaan kaikki tarvittavat arvot/tiedot

5. Korjaavista toimenpiteista sopiminen

Omavalvonnasta 16ytyy jokaisesta osa-alueesta kohdasta Korjaavat toimenpiteet
toimintatapa, jota kaytetdadn raja-arvojen ylittyessa. Toimenpiteet kirjataan
|ampdotilaseurannan toimenpidelomakkeeseen.

6. Todentaminen

Todentamisen vastuuhenkilé6 on keittibvastaava. Han suorittaa lomakkeisiin
kirjattujen arvojen, tulosten ja korjaavien toimenpiteiden tarkastamisen keratessaan
ja vaihtaessaan kirjauslomakkeet uusiin. Han myds suorittaa mittalaitteiden
toimivuuden tarkastukset tarvittaessa ja huolehtii, ettd ndytteet otetaan.
Keittiovastaavan poissa ollessa vastuuhenkilona on sijaistava henkilokunta.
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7. Seuranta-asiakirjojen ja niiden seurantaan liittyneiden ohjeiden ja toimenpiteiden
kirjallinen esittaminen. Omavalvonta ja kaikki siihen liittyvat lomakkeet on
tallennettu tietokoneelle teamsiin, josta ne on helppo paivittaa tarpeen mukaan.

6. Jdljitettavyys

Keittion kaikki valineet, laitteet ja tarvikkeet seka kaytettavat elintarvikkeet ovat ostettu
alalla yleisesti toimivilta yrityksilta. Tarvittaessa kaikkien tuotteiden ja laitteiden alkupera on
tarkistettavissa.

Kaikista keittiodn saapuvista elintarvikkeista sdilytetdaan ldhetyslistat, joista selvida
elintarvikkeen nimi ja maard, toimituspdiva, toimittaja ja vastaanottaja. Ldhetteet
sdilytetaan keittion erillisessa lahetyslista -kansiossa.

6.1 Omavalvontanadytteet

e Keittiossa otetaan ruokandytteita itse valmistetuista tuotteista

e Naytteitd sadilytetddn pakastimessa min. kaksi (2) viikkoa, jonka jilkeen ne
kierratetaan asianmukaisella tavalla

e Ndaytteet otetaan kiisseleistd, rahkoista ja salaateista

e Naytettd otetaan pieneen ruokandytepussiin (n.200g), johon kirjataan tuotteen nimi,
tarjoilupdivamaara ja omat nimikirjaimet. Naytteet pakastetaan.

e Kaksi (2) kertaa vuodessa otetaan Speed Check — Color Hygiene naytteet kriittisista
kohteista mikrobien ja ruokajaamien mittaamiseksi. Tulokset dokumentoidaan ja
tarvittaessa toimenpiteet kirjataan ylos.

6.2 Ruokamyrkytysepadilyt ja asiakaspalautteet

Valvontatoimenpiteet ovat:

e Asiakasvalitukset kirjataan asiakaspalautelomakkeelle ja tieto valituksesta
ohjataan eteenpdin

e Epailtdessa tuotteen laatua, otetaan siitd nayte. Naytetta sailytetdan niin, etta se
voidaan tutkia laboratoriossa laadun selvittamiseksi

e Ruokamyrkytystd epdiltdessa tehddan lain maddrdaama ilmoitus valittomasti
kaupungin terveydensuojeluviranomaisille. Ymparistoterveydenhuollon laatima
ruokamyrkytysepailytapauksia koskeva toimintaohje on suunnitelman liitteena.
Toimenpiteet ohjeen mukaisesti.

Yhteystiedot:

Ympéristoterveystarkastaja
Laura Paldanius, Kuopion kaupunki
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Osoite PL 1097, 7011 Kuopio. P. 044 718 22 86
laura.paldanius@kuopio.fi

Ympdristoterveydenhuolto (Elintarvikevalvonta)
Suokatu 42, PL 1097, 70110 Kuopio
ymparistoterveys@kuopio.fi

puhelin 017-185 044, 0800-918511

Korjaavat toimenpiteet ovat:
e Selvitetadn valituksen oikeellisuus ja syyt tapahtuneeseen seka ryhdytaan
tarpeellisiin toimenpiteisiin
e Virheellisten tuotteiden varalle on takaisinvetosuunnitelma
e Asiakkaille annetaan palaute valituksen kasittelysta

Kirjaaminen
e Reklamaatiot ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan
e Mahdolliset ruokamyrkytysepadilyt kirjataan ylos kaavakkeeseen
e Vastuu: Keittio- ja koko henkilokunta esimiesten johdolla

7. Siivous- ja puhtaanapito

7.1 Siivoussuunnitelma

Pdivittdinen siivous tapahtuu keittiossa keittio- ja kodinhuoltohenkilékunnan
suorittamana. Muualla hoivan tiloissa siivoamisesta huolehtivat hoivan
kodinhuoltajat. Siivousvialineet sailytetdan erillisessa kaapissa.
Puhtaanapitosuunnitelma on tehty yhteistyossa keittio- ja kodinhuoltovastaavan
kanssa.

7.2 Puhtaanapito ja astiahuolto

Puhtaanapito on yleisesti seuraavanlainen:

e paivittadisia toimenpiteita ovat:
- lattioiden pesu
- pintojen ja tyovalineiden pesu
- keittiolaitteiden pesu
- astiapesukoneen pesu koneen omalla ohjelmalla (tarvittaessa
liséna harjalla hankaus ja huuhtelu)
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- tyotasojen desinfiointi
- seinien pesu
e viikoittaisia toimenpiteitd ovat:
- uunin (2kpl) pesu
e kuukausittain suoritettavat toimenpiteet:
- kylmididen ja hyllyjen desinfiointi
- lattiakaivojen pesu

e vuositasolla suoritettavat toimenpiteet:
- pakastimen sulatus ja desinfiointi
- rasva- ja kylmalaitteiden suodattimien pesu
- ilmastointikanavat huoltoyhtién toimesta
e Astianpesukoneen lampoétiloja seurataan saanndllisesti ja kirjataan ylos
e Puhtautta ja hygieenisyyttd seurataan sovituista kohteista otettavilla
mikrobiologisilla naytteilla kaksi kertaa vuodessa. Tulosten mukaiset
toimenpiteet suoritetaan valittémasti ja kirjataan ylos

Kirjaaminen:

e Astianpesukoneen lampdtilat kirjataan 1x /vko ja verrataan lomakkeessa oleviin raja-
arvoihin. Mahdolliset poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan. Myos
viikoittain ja kuukausittain suoritettavat siivoustoimenpiteet kirjataan ylos

o Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin suorittavan henkilén toimesta
o Mikrobiologisten ja muiden puhtausmittausten tulokset sailytetdan

e Kaikki konepestavat astiat ja vdlineet pestdaan astianpesukoneessa

e Astiat tai valineet, jotka eivat mahdu astianpesukoneeseen, pestdan kdsipesualtaassa niin,
ettd astiat esihuuhdellaan, pestaan pesuainepitoisella mahdollisimman [ampimalla vedella
ja huuhdellaan valjalla, kuumalla vedella

e Esimerkiksi muoviastiat ja leikkuulaudat vaativat hieman pidemman kuivumisajan, niin ne
jatetaan kuivumaan ilmavasti ja niin etteivat ne ole keskenaan kosketuksissa

o Vastuu: keittio- ja kodinhuoltohenkil6kunta esimiesten johdolla

7.3 Jatehuolto

Valvontatoimenpiteet ovat seuraavanlaiset:
Kerddmme seuraavia jatteita:

- sekajate

- biojate

- pahvijate

- lasijate

- metallijate

- muovijate

- ongelmajate
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e Jdtteet tyhjennetddn padivittdin ja keittion jateastiat pestddn tarvittaessa. Jatehuoneen,
jateastioiden ja jatteenkeruupaikan tarkastus tehdadan padivittdin silmdamaardisesti ja
poikkeamista ilmoitetaan huolto-osastolle.

e Kiinteiston jatehuollosta vastaa Verdis/Jatekukko
7.4 Tuholaistorjunta
Valvontatoimenpiteet ovat seuraavanlaiset:

e Kuiva-ainevarasto ja keittittilat pidetaan siisteina ja kuivina

e Jokainen on velvollinen ilmoittamaan esimiehelleen mahdollisista
tuholaishavainnoista hoivayksikon keittiossa, muualla hoivayksikéssa tai
elintarvikkeissa. Esimies ilmoittaa ongelmasta tuholaistorjuntaan erikoistuvalle
yhtidlle, joka madrittelee yhdessa keittibvastaavan kanssa suoritettavat
mahdolliset toimenpiteet.

e Tuholaistorjunnasta vastaa ISS

e Tarvittaessa otetaan yhteyttd Ymparistopalvelun / elintarvikevalvonnan
pdivystavadan neuvontaan tai suoraan torjuntayritykseen Kuopion
Desinfektiopalveluun, puh. 0400 572 913, tarkempia ohjeita varten

Kirjaaminen:
e Havainnot tuholaisista ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan
e Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjaimin
e Vastuu: koko henkilokunta esimiesten johdolla

8. Keittidtilojen kunnossapito
Keittion tilat tarkastetaan kerran vuodessa, kdyttden hyvaksi siihen laadittua kaavaketta.
Tarvittavat toimenpiteet kirjataan ja kirjausten perusteella laaditaan toteutettava

kunnossapitosuunnitelma.

Vuoden aikana suoritettavista laite ym. korjauksista sdilytetdan todistukset omavalvonnan
liitteena.

Vastuu: ISS ja ruokapalveluvastaava

9. Asiakirjojen sdilytys
Sdilytettavat asiakirjat, sailytyspaikka ja -aika
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1. Ajan tasalla oleva Norlandia Yhdessd PuijonUppeen omavalvonta-kansio

sdilytetaan keittiossa, jossa se on kaikkien nahtavilla. Keittio-, kodinhuolto- ja
hoitohenkilokunta on velvollinen lukemaan ja omaksumaan
omavalvontamateriaalin. Keittiovastaava tarkistaa, ettd jokainen on lukenut ja
omaksunut kaiken tarvittavan tiedon.

Valvontamittausten ja kirjausten tulokset sdilytetdaan my®s omavalvontakansiossa.
Asiakasvalitukset ja niistd seuranneet toimenpiteet sdilytetaan kirjattuina yhden
vuoden ajan omavalvontakansiossa.

10. Tyontekijoiden perehdytys

Henkilokunnan keittidperehdytyksesta vastaa ruokapalveluvastaava Irma Peltonen tai
hdnen osoittamansa vastuuhenkil6. Keittiosta 16ytyy perehdytysohjeet, joka annetaan myos
uuden tyontekijan luettavaksi perehdytysvuorojen lisaksi.

11. Henkilokohtainen hygienia

Valvontatoimenpiteet ovat seuraavanlaiset:

Kirjaaminen:

Vatsatautia sairastavat henkilét eivat tule toihin ja kdyvat tarvittaessa
tyoterveyshuollossa

Yleinen ohje: Mikali tyontekijalla on salmonellaan viittaavia oireita ja on palannut
vahintdan neljan (4) vuorokauden pituiselta matkalta Pohjoismaiden ulkopuolelta, on
hdnen annettava nayte salmonella-tutkimuksiin. Naytteen suorittaa tyoterveys.

e Selvitykset ruoankasittelyyn osallistuvien henkiloiden terveydentilasta,
hygieniaosaamisesta ja salmonellatodistuksesta sdilytetaan yksikén johtajan
huoneessa lukollisessa kaapissa.

11.1 Tyontekijoiden tyoterveyshuolto
Tyo6terveyshuollosta Norlandia Hoiva PuijonUppeella vastaa:
Mehildinen
Kauppakatu 39 A, 70100 Kuopio
Puhelin 010 414 00
Omatyodterveyshoitaja: Lotta Kerman

Tyohontulotarkastus tehdaan kaikille vakinaisessa tydsuhteessa toimiville. llmoitus
tyohon sopivuudesta tulee suoraan tyoterveyshuollosta hoivayksikon johtajalle XX.
Hoivayksikon johtajalla on sailytyksessa lukollisessa kaapissa tyontekijoiden, jotka
tyoskentelevat elintarvikkeiden kanssa, hygieniapassit tai -todistukset.
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11.2 Hygieniaosaaminen

Sellaisilla  henkil6illa, jotka  kasittelevat  tyokseen  elintarvikehuoneistossa
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi.

Keittiossa huolehditaan aina hyvastda henkilékohtaisesta hygieniasta. Keittidssa
kdytetadn keittiotyohon soveltuvaa tydasua, pdahinetta ja jalkineita. Kodinhuoltajat
huolehtivat keittiovaatteiden pesusta ja niille on varattu oma kone.

Kdsihygieniasta huolehditaan Valviran kdsienpesu- ohjeiden mukaisesti. Kadet pestaan
huolellisesti aina, kun tullaan keittiodn, tyohon ryhdyttdessa, siirryttdessa raakojen
elintarvikkeiden kasittelysta kypsiin tuotteisiin, niistamisen, aivastamisen, sydmisen ja
juomisen jdlkeen. Puhtaita tydvdlineita kdytetdaan kdsien sijaan aina kun se on
mahdollista. Suojakdsineet vaihdetaan riittdvan usein — varsinkin siirryttdessa
toiminnosta toiseen. Kdsienpesusta huolehditaan suojakasineiden vaihdon valilla.

Keittiossa tyoskentelevat ohjeistetaan, opastetaan ja kerrotaan toimintatavat.

11.3 Takaisinvedot
Mikali toimipaikassa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko.
elintarvikkeet pois tarjoilusta. Lisdksi toimitaan Ruokaviraston takaisinvetoilmoituksen

ohjeen mukaan, tarvittaessa otetaan yhteys Kuopion kaupungin
ympadristéterveydenhuoltoon.

Irma Peltonen, ruokapalveluvastaava

24.10.2025 Kuopiossa

Tarkistanut:
Terhi Korhonen, ruokapalvelupaallikkd

16



Pauliina Korhonen, yksikdn johtaja
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