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1. Omavalvonta

Omavalvonta on lakisdateinen valvontamuoto, joka perustuu Euroopan Unionin
hygieniadirektiiviin. Kansallisesti se perustuu 1.3.2006 uusittuun elintarvikelakiin,
jonka mukaan "elinkeinonharjoittajalla on oltava riittavat ja oikeat tiedot
elintarvikkeesta, joita han tuottaa, valmistaa, tuo maahan, vie

maasta, pakkaa, pitda kaupan, tarjoilee tai muuten luovuttaa elintarvikkeeksi.
Elinkeinonharjoittajan on tunnistettava ja luetteloitava elintarvikemaaraysten kannalta
kriittiset kohdat elintarvikkeiden valmistuksessa ja kasittelyssa seka ryhdyttava
toimenpiteisiin naiden kohtien sdanndlliseksi valvomiseksi seka terveysvaarojen
estamiseksi, vahentamiseksi ja poistamiseksi.”

Omavalvonta on hyvaa asiakaspalvelua. Se on laadunvarmistusta, jolla varmistetaan
elintarvikelainsaadannon maaraysten noudattaminen keittiossa. Tehokkaan
omaehtoisen laadunvalvonnan avulla voidaan valmistaa turvallista ja korkealaatuista
ruokaa ja estetaan ruokaan liittyvien riskien, kuten ruokamyrkytysten ja pilaantumisen
esiintyminen. Kaytanndéssa omavalvonta on hygieniasaantdjen noudattamista, alkaen
henkilokohtaisesta hygieniasta ja hyvista tyotavoista aina tilojen ja laitteiden
puhdistukseen.

Omavalvonta on paivittaista toimintaa ja se sisaltdd mm. seuraavia asioita: tulosten
kirjaamista sovituista tarkkailukohteista, tilanteiden arvioimista seka tarvittavien
toimenpiteiden nopeaa eteenpdin viemista.

Norlandian Kuopion Yhdessa korttelin keittio- ja tarjoilutoiminnassa pidetaan
kirjanpitoa mm. seuraavista asioista:

— elintarvikkeiden kylméasailytys
-jddhdytyskaapin jaahdytyksen aikaseuranta
— siivouksen ja puhtaanapidon valvonta

— valmistetun ruuan lampétila jaon alkaessa
-ruokanaytteiden kahden viikon sailytys

— koneiden ja laitteiden huolto- ja korjaustoista

- astianpesukoneen lampétilaseuranta

1.2 Omavalvonnan paivittaminen

Omavalvonta paivitetdan aina ennen, kuin toiminta muuttuu tai ateriapalveluun tulee
lisda toimintoja ja tuotantoprosesseja. Omavalvontasuunnitelman toteutuminen ja
korjaavien toimenpiteiden teho tulee arvioida vahintd&n kerran vuodessa. Arviointi
kirjataan suunnitelmaan. Kokonaisvastuu omavalvonnasta ja sen arvioinneista on



keittibvastaavalla. Jokainen keittiohenkilokuntaan kuuluva, vastaa omavalvonnan
kaytannon toteutumisesta paikan paalla.

2. Toiminnan kuvaus

Norlandia Care Kuopio Oy avasi uuden keittion Kuopion Hannes Kolehmaisen
kadulla lokakuussa 2022. Keitticssamme valmistetaan arkipaivisin lammin seké kylma
aterioita ja kahvileipa Uppeen Hoivakodin 60 + palveluasumisen 28:lle asukkaalle,
seka hoivakodin henkildstolle. Kaytdssa on Feelia oy:n palvelumalli, jossa asiakas
tilaa tilausjarjestelman kautta niin lammitettavat ruoat kuin niin kutsutut valitystuotteet,
kuten esimerkiksi vali- ja iltapalat, aterialisdkkeet ja juomat.

2.1 Yhteystiedot keittidlle

Norlandia CareQy Kuopion keittid
Irma Peltonen

Hannes Kolehmaisen katu 25
70110 Kuopio

P:050 553 0416

keittio.kuopio@norlandia.com



mailto:keittio.kuopio@norlandia.com

3. Tuotannon kuvaus

Keittidlla valmistetaan paivittain asukkaille aamupala, paivékahvi, ja iltapala. Lounas
ja paivéllinen tulevat valmiina Feelialta, jotka lammitetaan keittiéssa.

Hyvan kotiruoan valmistaminen vaatii jatkuvaa tuotesuunnittelua ja — kehitysta.
Tuotannossa laatua ja valmistusta valvoo keittiovastaava /ravintolapaallikko.
Ateriapalvelun tuotannosta ja suunnittelusta vastaa Feelia oy:n palvelumalli, jossa
asiakas tilaa tilausjarjestelmén kautta niin lammitettavat ruoat kuin niin kutsutut
valitystuotteet, kuten esimerkiksi vali- ja iltapalat, aterialisékkeet ja juomat.

Erityisruokavalioista vastaa kokit yhteistyossa. Paivittainen dieettiannosten maara
vaihtelee asukkaiden allergioiden mukaisesti, keskimaaraisesti dieettiannoksen
tarvitsijoita noin 10 ikaihmista, kasittaen koko aterian lisukkeineen ja vélipaloineen.

3.1 Norlandia PuijonUppeen keittion toimintaidea

e Ateriakokonaisuudet on suunniteltu erityisesti vanhuksia varten.

e Keittiomme aterianvalmistus ja tuotekehitys on keskittynyt ainoastaan
vanhuksia varten.

e Toimitamme kaikki erityisruokavaliot ja huomioimme ruoka-aineallergiat
tapauskohtaisesti.

Keittion toimitilat

Pakkaus-varasto alue:
siivouskomero
henkilokunnan wc-tilat
paperivarasto/toimisto
pakastin 1 kpl
pakastinhuone 1 kpl

kylmi6 1 (Iso kylm&huone)
kylmio 2 (lltapala/Jalkiruoat)
kylmio 3 (erityisruokavaliot)
kuiva-ainevarasto



Keittittilat:
e jaahdytyskaappi
2 kpl uuni
liesi
pata
tyopoyta (salaatti tarpeiden leikkuupiste / leivontapoyta)
astianpesuosasto ja kuivaustilat
e maitokorit, rullakot, lihalaatikot ja leipakorit sailytetdan ulkovarastossa

Pesuosastossa:
e Pesulinjasto
e Astian kuivatustilat

4. Henkilokunta

Norlandian Kuopion keittidlla tydskentele Keittibvastaava ja kodinhuoltaja.

4.1 Henkilokunnan tyohonopastus ja tyoterveyshuolto

Tyoterveyshuollosta vastaa:

Mehildinen

Tybnopastuksesta vastaa:

Keittiovastaava ja kodinhuoltajat
Henkilokunnan hygieniakoulutuksesta vastaa:
Yksikon johtaja

Ty6asujen hankinnasta vastaa:

Yksikon johtaja

Ty6asujen pesusta ja puhdistuksesta vastaa:

Henkildkunta itse/ Norlandia Care

4.2 Henkilokunnan rooli



Norlandia keittion tyontekijat ovat vastuussa vanhusten ja hoivakodintydntekijoiden
ruokatarjoilusta. Jokaisen pitda tuntea ja ymmartaa toimintansa ja tydskentelytapojen
vaikutus ruoan turvallisuuteen. Siisti tydasu ja hyva terveys vaikuttavat myos
turvallisuuteen. Ruoanvalmistuksessa suurin riski on tyontekija, joka joutuu
likkumaan tydsta toiseen. Talléin on kiinnitettava erityistd huomiota kasien pesuun
seka tyovalineiden vaihtamiseen ja puhdistamiseen.

Omavalvonnan kannalta tirkeitd henkilokuntaan
liittyvia kohteita, joista osa on kriittisia pisteita;

Riskit / Toimenpideraja-arvot

Henkilokunnan terveydentila

Mahdolliset tarttuvat taudit, markivat haavat
jne.

Kasihygienia; kertakayttokasineiden kaytto ja
vaihtaminen, kasien pesu

Likaiset kadet/kasineet ovat hygieniariski

Henkilokunnan ty6hon opastus ja elintarvikkeiden
kasittelyyn liittyvien hygieenisten vaarojen
tuntemus

Vaarat tai virheelliset tyotavat

Tietamattomyys hygieenisista vaaroista

Tyobasu

Epéasiallinen ja / tai likainen ty6asu lisda

elintarvikkeen saastumisriskia

(ristikontaminaatiovaara)

4.3 Hygienia ja pukeutuminen

Henkild, joka voi tartuttaa tulehduksen iholta, on kaytettava suojakasineita seka
noudatettava erityisté varovaisuutta tydskentelyssaan. Henkil®, joka on sairaana, ei
saa tyoskennelld keittidtiloissa. Jokaisella on oltava salmonellatodistus aloittaessaan
tyon ateriapalvelussa. Tyohontulotarkastus tehdaan Terveystalolla henkiléille, joiden
tyosuhde kestéaé vahintaan kuukauden tai joka toimii vakituisena extra- tyontekijana.

Lyhytaikaisille tyontekijoille on kerrottava turvallisista tyétavoista ja tartuntatautien
levidmisen vaaroista. Lyhytaikaisellakin tyontekijalla on oltava salmonellatodistus.
Todistukset tai niiden kopiot tydhontulotarkastuksista seka salmonellatutkimuksista
sailytetaan tyoterveyshuollossa ja ne saadaan sielta pyydettaessa.

Salmonellatutkimus on tehtdva myés aina pohjoismaiden ulkopuolelle tehdyn matkan
jalkeen. Ulkomaan matkan jalkeen on kaytettava kaikissa tehtavissa suojakasineita ja
muistettava huolellinen kasienpesu, kunnes salmonellatutkimustulos on selvinnyt.

Ty6aikana kynsilakan, korujen, ja kellon kayttd eivét ole sallittuja ruokaa
valmistavalla.

e pitkat hiukset on pidettava sidottuna, myssyn sisalla




e 4la peitéa hyvia ruoan tuoksuja hajuvedella
e lavistykset ja rakennekynnet on otettava pois tai suojattava tytaikana

Yrityksella erillinen ohje Korona epidemian ajalle. (2020 kevét)

4.4 Tyosuhteen alkaessa Keittiovastaava vastaa henkilokunnan
hygieniakoulutuksesta.

Maa- ja metsatalousministerion asetus (28/2009 eraiden elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta) edellyttaa tydbasua. Kayta tydasua vain tydpaikalla. Tybasun
siisteydesta huolehdittava aina kaikissa toissa ja asua tulee vaihtaa riittavan usein.
Keittiohenkilokunnan tydasuun kuuluu kokin takki, housut, keittibkengat ja
suojapaahine. Paahineiden tulee olla kaikilla ruokatuotantoon osallistuvalla
henkilostolla. Kertakayttokasineita kaytetaan tyon ja tilanteen mukaan. Myos sukat ja
tyohon soveltuvat jalkineet (kérki tulee olla umpinainen) ovat valttamattomia.
Tyokenkia saa kayttaa vain keittittiloissa.

4.5 Kasien pesu ja kertakayttokasineiden kaytto

Kadet on pestava huolella, koska kasien valityksella tartunta useimmiten tapahtuu.
(ks. opaste kasienpesu pisteesta)

e Poista korut, rannerenkaat, rannekkeet ja kello kasista

e Avaa hana ja kostuta kadet

e Ota pesunestettd, pese ja huuhtele kadet huolellisesti

¢ Annaveden edelleen juosta — kuivaa kadet paperiseen kasipyyhkeeseen
e Sulje vesihana kasipyyhkeen avulla

"PESE KADET” — kuvallinen ohje kasienpesupisteissa kertoo oikean
kasienpesutekniikan. K&det on pestava ennen tyon aloittamista ja aina likaisten
tuotteiden kasittelyn jalkeen, siirtyessa tehtavasta toiseen, Wc:ssa kaynnin, rahan
kasittelyn, jatteiden kasittelyn ja puhdistustoiden jalkeen.

On huolehdittava paivittain, etta k&sienpesupisteissa on aina pesuainetta,
kasipyyhkeité ja desinfektiohuuhdetta. Roska-astia on sijoitettava pesupaikan
l&aheisyyteen.

Kertakayttokasineita on kaytettava ehdottomasti seuraavissa tilanteissa:

kun kasittelet tuotteita, joita ei kuumenneta kasittelyn jalkeen esim. kypsa paisti seka
kuumentamatta tarjottavien ruokien valmistuksessa kuten salaatit

kun ké&sissa on haavoja tai ihottumaa



kun kotona jollakin on vatsatautioireita

ulkomaan matkan jalkeen kaikissa t6issa, kunnes salmonellatutkimuksen vastaus
tulee (salmonella voi olla antamatta oireita kantajalleen)

Kertakayttokasineita kaytettdessa muistettava:

e vaihtaa kasineet siirtyessa tyosta toiseen

e ottaa kasineet pois tai vaihtaa kylmion ovenkahvan tms. koskettelun jalkeen

e pese kadet huolellisesti kasineiden laiton ja vaihdon yhteydessé
Muistathan:

e henkilokohtainen puhtaus on tarkeaa

e maista ruokaa vain puhtaalla lusikalla

e tupakointi on kielletty tyépaivan aikana

e muista, asiakkaamme luovat mielikuvansa tuotteista ja palvelusta ulkoasusi
seka tyoskentelytapojesi perusteella

e Sijaisten tulee toimia samoin

Esimies tai h&nen sijaisensa huolehtii lomittajien ja sijaisten opastamisen oikeisiin

toimintatapoihin.

5 Elintarvikkeiden kasittely

Hygieeniset vaarat, kriittiset kontrollipisteet ja tarkkailumenetelmat

Toiminta / kriittinen
hallintapiste

Vaarat

Ehkaisy normaaleissa
toiminnoissa

Valvonta

Ostaminen

Raa’an ruoan
taudinaiheuttajat;
epadvarmoista lahteista
hankitut elintarvikkeet

Hankitaan elintarvikkeet
varmoista lahteist3,
kdytetdan
sopimustoimittajia

Aseta kaupalle ehdot ja
tarkista niiden
noudattaminen

Jaadyttaminen

Jaadytys teholtaan
heikossa tai
sopimattomassa

Jaadytetdan riittavan
tehokkaassa laitteessa

Tarkkaile ovatko
elintarvikkeet jaatyneita;
mittaa pakastimen l[ampotila




laitteessa

Mikrobien kasvu
sulatetuissa
tuotteista

Tuote pakasteesta kayttoon
asti

Meille valmiina tulleita
eineksia ei jaddyteta

Kylmiot/Jaskaappisailytys

Mikrobikasvu, jos
[ampotila on liian
korkea tai sailytysaika
liian pitka;
ristikontaminaatio
Huom. osa mikrobeista
lisddntyy
jaakaappilampotilassa

Pida ylla kylmaa lampdtilaa;
kierrata varastoja
(pdivdysten seuranta)

Vihanneskylmio +4 — +6 *C
Maito-/lihakylmio+1 —+3
*C

Tarkkaile ruoan laatua; mittaa
elintarvikkeen ja ymparistén
lampotilaa ja
varastointikaytdantoa; etsi
potentiaalisia
saastumisreitteja

Kylmididen ja jadkaappien,
lampdtilaraporttien
kirjaaminen viikoittain,
(listat kylmididen ovissa)

Pakastinsailytys

Mikrobikasvu/
kayttokelvottomuus jos
pakastimen lampétila
nousee liikaa

Pakastinkaappi min. —18*C

Tarkkaile pakastinkaapin
[ampaotilaa pitkin paivaa,
pakastinkaapin
lampdtilaraportin seuranta
Pakastimen lampétila
kirjaaminen viikoittain,
(listat kylmididen ovissa)

Kuivasailytys

Pakkaus rikki

Suuri ilmankosteus
Myrkkyja varastoitu
elintarvikkeiden lahella

Sailyta matala lampétila ja
kosteus

Varastoi myrkyt toisaalla
Suojele elintarvikkeet
kontaminaatioilta

Tarkkaile varastointi
kaytantoja

Tarkkaile elintarvikkeiden
kiertoa = FIFO

Allergia tuotteet erillaan
muista tuotteista omassa
hyllyssa

Sulatus

Bakteerikasvu;
sulamisvesi
kontaminoidu
ympariston

Epataydellinen
sulaminen

Sulanutta tuotetta ei
kayteta riittavan
nopeasti

Pida erillddn muista
elintarvikkeista ->
sulatetaan omalla
karrylld/astiassa

Sulatetaan sellaisessa
[ampatilassa ja niin
nopeasti, etteivat
patogeeniset bakteerit
pysty lisdantymaan ->

Sulatus aina kylmiossa,
tuotteen lampdtila ei saa
nousta yli +6*C

Otetaan sulamaan kayttda
edeltdvana paivana

Esim. leipa:
Tarkkaile sulatusta; kokeile,
onko tuote kokonaan sulanut

Esim. pakastettu [dmmin
ruoka:

Sulanut tuote kaytetdan
uudelleenlammityksen
jalkeen viipymatta.




Veden lisddaminen

Kontaminaatio veden
lisdamisen aikana;
bakteerikasvu, dla kayta
[Amminta vesijohtovetta
ruoanvalmistukseen

Kayta vaaratonta vetta ja
puhtaita pintoja ja
valineita; kadyta elintarvike
nopeasti ja sailyta
jadkaapissa pienissa erissa

Tarkkaile toimintaa

(Veden aistinvaraisen laadun
tarkkailu esim. haju, vari,
sameus)

Ruoanvalmistus

Ristikontaminaatio
raaoista elintarvikkeista
kontaminaatio
elintarvikkeen
kasittelijasta tai
likaisista valineista

Raaka-aineet otetaan
lilan aikaisin esille
ennen kayttoa

Valta koskemasta seka
kypsennettyyn etta raakaan
ruokaan; ala koskettele
elintarvikkeita, joita ei
[ammiteta

Raaka-aineet otetaan
kayttoon oikeassa
jarjestyksessa tarpeen
mukaan.

Tarkkaile toimintaa ja
tyomenetelmia

Kypsennys

Patogeenit voivat selvita
hengissa, jos lampotila

tai kuumennusaika eivat
ole riittavia; samoin itiot

Riittava lampotila ja

kuumennusaika

— > ruoka kuumennettava
vahintdan +75 *C

elintarvikkeiden keskipisteen
lampotila kypsennyksen
lopussa

Kirjaus aina
omavalvontalomakkeeseen

Raaka-aineiden
sailyttaminen
huoneenlammossa
tai lampimassa

Bakteerikasvu helposti
pilaantuvissa/
kylmasailytysta
vaativissa

Rajoita tallaista sdilytysta;
sailytd kuumassa tai
kylmdssa

Tarkkaile toimintoja; mittaa
sailytysaika, huomioi raaka-
aineiden
kdyttoonottojarjestys.

ulkoilmassa elintarvikkeissa Raaka-aineita ei oteta
huoneenlampdon liian
aikaisin ennen kayttoa.
Jadhdytys Patogeenisten bakteerin | Jadhdyta ruoka Mittaa elintarvikkeiden

(Valmistusta seuraavana
padivana tarjottavat
valipalat)

lisddntyminen, liian
hitaan jadhdytyksen
aikana.

mahdollisimman nopeasti
padassa/jaahdytyskaapissa
—> max. 4 h, +6 *C:een
Varastoi niin ldhella
jaahtymispistetta kuin
mahdollista.

Jaahdytetty ruoka
sailytetdaan max. + 6 °C:ssa

syvyys jadhdytysastiassa

mittaa ruoan lampétilaa
jadahdytyksen aikana, kunnes
se on +6 °C tai alle

tarkkaile varastointia,
(lampétiloja ja sailytysaikoja)

Uudelleenldammitys/-
kuumennus

Patogeenit voivat jaada
henkiin, lampoa
kestavat toksiinit
sailyvat hengissa.
Ristikontaminaation
vaara

Kuumennetaan riittavan

kauan riittdvan korkeassa

[ampotilassa.

— > Lampdtila noustava
kauttaaltaan +75 °C

Mittaa elintarvikkeiden
[ampdtila lammittdmisen
jalkeen, tarkista laatu
(lampétilojen kirjaus
omavalvontalomakkeelle)

Keittidtasojen ja
valineiden puhdistus

Patogeeneja ei saada
poistetuksi, kun lika
kuivuu, pinttyy

Pese, huuhtele, desinfioi

Tarkkaile toimintoja; mittaa
desinfiointiaineen
konsentraatio ja vaikutusaika




Pintahygienianaytteet
otetaan 5 x vuosi (Eviran
ohjeistus)

Ruoan pakkaaminen

Mikrobien kasvu jos
[ampotila ei ole riittdavan
korkea/alhainen
Ristikontaminaatio
raa'‘asta
kypsaan/sellaisenaan
syotavaan ruokaan.
Ruoka kuljetetaan
vaaraan paikkaan.

Ruokien lampétilojen
mittaus (tarvittaessa
uudelleen kuumennus)

—> |dmmin ruoka yli + 75
*C

— > kylmat ruoat alle + 6 *C
Lammin ruoka pakataan
vahan ennen ldhetysta.

Kylmana sailytettavat
tuotteet pakataan
termolaatikkoon jossa
kylmavaraajat.
Termolaatikot sdilytetdan
pakattuina kylmidssa ennen
lahtoa.

Kuivat aineet pakataan
muovi- /pahvi laatikkoihin.

Tarkkaile toimintaa

Tee omavalvonta-kirjaukset
— > lomakkeet sailytetaan
13kk

Ruoan kuljetus

Kuljetuksessa ruoka
saastuu tai likaantuu.

Lampenee tai kylmenee.

Autojen / kuljetus kaluston
puhtauden seuranta.
Lampotilojen seuranta
kuljetuksen jalkeen ->
vastaanottotarkastus

Tarkkaillaan toimintaa.
Mietitdaan tuotantoprosesseja
ja kuljetusreitteja, mikali
lampdotilat laskevat alle
sallitun

6. Kriittisten kohtien

valvominen

Kriittinen kohta

Valvonta;

tarkastukset/mittaukset,
kirjaukset/seuranta

Varmistus

Raaka-aineiden vastaanotto

viikossa.

aistinvarainen arviointi
[ampotilamittaukset:
maitotaloustuotteet 3 - 6*C
liha/lihavalmisteet 2 - 4*C
pakasteet -18 - -25*C
merkitdaan lomakkeelle kerran

tutkimukset

toimittajan vakuutus

vastaanottotarkastukset ja
niiden kirjaukset




Varastointi

FIFO- periaate
tilan lampatila

sisdinen tarkastus, kiertoajan
laskeminen, tuotteiden
[ampotila

Valmistusohjeet

Erityisruokavalioannosten
valmistus ja ohjeet

— kaytetty suola

— maista aina ennen tarjoilua

— erityistda huomiota
kiinnitettava:
erityisruokavalioiden
valmistuksessa, raaka-aineet
pidettdva erilldan, jotta
ristikontaminaatiota ei tapahdu.

jarjestelma, jossa joku on
vastuussa siita, etta
valmistusohje ja valmis ruoka
vastaavat toisiaan

muutokset raaka-aineissa ja
ohjeiden paivitykset

Kypsennys ja
uudelleenlammitys

lampotilaseuranta / mittaus /
kirjaus

loppuldmpdtilan mittaaminen ja
laadun tarkistus aistivaraisesti

Jaahdytys

mitataan alkulampatila
ruokakerroksen paksuus
jaahdytettava ruoka
jaahdytetdan jadhdytyslaitteessa
Jaahdytettyyn ruokaan
merkitaan valmistus paiva.

loppuldmpdtilan mittaaminen ja
laadun tarkistus aistivaraisesti
Lampétilan kirjaus,
jadhdytyksen onnistumiseen
vaikuttaa myos aika (4 tunnissa
kuumasta + 6 °C:een).

Puhtaanapito ja jatehuolto

aistinvarainen
astianpesukoneen vesien
[ampdtilan seuranta, seka
kirjaukset

kontaktindytteet (Pintapuhtaus-
/ hygieniandytteet, Hygicult-
TPC)

astianpesukoneen pesuaineen
kulutusta seurataan

Tuhoeldinten torjunta

ennaltaehkaisy
aktiivinen torjunta

raportti

Henkilokunnan hygienia

koulutus

tyoasujen pesurutiinit

saippuan / desinfektiohuuhteen
kaytto

ei sairaana tyossa, jos perheessa
esim. helposti tarttuvaa
vatsatautia > kasihygienian
tehostaminen

sisdinen tarkistus
tyohontulotodistukset
salmonellatodistukset

Asiakaspalaute
Valitukset
Ruokamyrkytykset

kyselyt

kirjaaminen

toimintaohje: ilmoitukset, ruoan
sailytys

arviointi
harjoittelu




7. Raaka-aineet

Raaka-aineiden sopimustoimittajat

Tuote Toimittaja Kuljetus
Leipatuotteet Oivatukku Fazer
Allergiatuotteita Oivatukku tukku
Maitotuotteet Oivatukku tukku
Lihatuotteet Oivatukku tukku
Kuiva-aineet Oivatukku tukku

7.1 Vastaanottotarkastukset

Lampdtila tarkistettava mittarilla kerran viikossa pakasteista (Oivatukku) seka kerran
viikossa kahdesta helposti pilaantuvasta tuotteesta (esim. Oivatukku -> maito,
Oivatukku -> tuoretuotteet, Oivatukku -> lihavalmisteet) vaihdellen viikoittain tuotteita
ja kirjattava aina em. elintarvikkeiden vastaanottotarkastus lomakkeelle tai aina jos,
on epailys poikkeamasta. Lampatilojen raja-arvot 10ytyvat kylmididen ovista, seka
omavalvonnan liitteena olevista lomakkeista. Muista ryhmista lampétila tarkastetaan
aistinvaraisesti, mutta mittarilla, jos poikkeavaa epaillaédn. Vertaa lampdétiloja
lomakkeen arvoihin. Kirjaa mahdolliset poikkeamat aina ja niiden johdosta tehdyt
toimenpiteet.

Kaikkien tuotteiden jokaisesta erdsta on tarkastettava aistinvarainen laatu,
paivaysmerkinnat, maara, pakkausten kunto ja pakkausmerkinnat. Jos laatu ei ole
hyv&, vastuuhenkilo selvittdd esimiehen kanssa voidaanko tuotetta kayttaa vai
palautetaanko ne toimittajalle. Mikéali tuote palautetaan, vastuuhenkilo tayttaa
tavarantoimittajan laatulomakkeen. Huomautuksista/palautuksista tehdyt
dokumentit/lomakkeet sailytetddn osana omavalvontaa.

Korjaavat toimenpiteet: mikali tavaraerat ovat maaraysten vastaisia tai eivat tayta
laatuvaatimuksia, niita ei tule ottaa vastaan.

Norlandia keitti6illa on sovittu seuraavasti vastuuhenkil6t ja sijaiset elintarvikkeiden
vastaanottotarkastukseen: (se,

joka purkaa kuormat, on vastuussa tarkastuksista)

Tarkastettava tuoteryhma Vastuuhenkil




Liha, lihavalmisteet Keittidvastaava/ tuuraaja
Maito, kerma Keittidvastaava/ tuuraaja
Maitotaloustuotteet Keittidvastaava/ tuuraaja
Munavalmisteet Keittidvastaava/ tuuraaja
Kala, mati, dyridinen Varasto vuorossa oleva kokki
Pakasteet Varasto vuorossa oleva kokki
Perunat Varasto vuorossa oleva kokki
Juurekset Varasto vuorossa oleva kokki
Vihannekset Varasto vuorossa oleva kokki
Hedelmat Varasto vuorossa oleva kokki
Leipa, leivonnaiset Varasto vuorossa oleva kokki

8. Elintarvikkeiden sailytys ja Fi-Fo-periaate

Noudatamme Elintarviketurvallisuusviraston asettamia vaatimuksia elintarvikkeiden
sdilytyksessa.

Varastoissa ei saa sdilyttda tuotteita tai tavaroita, jotka voivat vaikuttaa haitallisesti
elintarvikkeiden elintarvikehygieeniseen laatuun tai haitata varaston puhdistamista.
Pakkaamattomat tai muulla tavalla suojaamattomat elintarvikkeet on varastoitava
siten, ettéd naiden elintarvikehygieeninen laatu ei heikkene. Pakatut ja
suojaamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on varastoitava eri huonetiloissa.
Tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle tulee olla omat erilliset kylmasailytystilat.
Kypsennetyt ja kypsentamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on varastoitava
eri tiloissa, jos niita ei ole suojattu.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa asettaa suoraan lattialle, vaan niiden
varastosailytyksessa on kaytettava puhtaita alustoja.

Erityisruokavalioihin kaytettavien elintarvikkeiden sailytyksessa on kaytettava erityista
huolellisuutta. Naille elintarvikkeille on keittiossd omat kylma- ja varastointitilat, joilla
varmistetaan, etteivat ne paase kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa.
(Asiasta enemman erityisruokavalioannosten valmistuskohdassa)

Kylmétiloissa ja pakastetiloissa tulee olla [ampdmittari seka jarjestelma, jolla eri tilojen
lampdtiloja seurataan sdanndllisesti. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet
tulee varastoida niille sdadetyissa sailytyslampotiloissa.

Kylmaétilat tulee pitdd omavalvontasuunnitelman mukaisesti siisteiné ja puhtaina.



Elintarvikkeet tulee olla jarjestettyina sailytysvarastoihin niin, etta "first in - first out
(FIFO)" eli vanhimmat ensin -periaatetta voidaan noudattaa. Elintarvikkeiden
jarjestaminen paivaysmerkintéjen tai saapumismerkintéjen mukaan auttaa
periaatteen noudattamista. Jokainen on kuormia purkaessaan velvollinen
jarjestamaan tuotteet oikeaan jarjestykseen ja tekemaan niihin mahdolliset
paivaysmerkinnét, jos ne ovat muuten huonosti havaittavissa. On kaikkien
Elintarvikkeita kayttavan vastuulla on seurata tavaroiden oikeaa
kayttojarjestysta ja varmistaa nain niiden oikeanlainen kierto.

Saadosten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kaupanpidossa on noudatettava seuraavia lAmpdétiloja. Elintarvikkeiden valmistajien
asettamia alhaisempia sailytyslampatiloja noudatetaan.

Elintarvikkeiden sailytyslampatilat

Elintarvike Sailytyslampdtila enintdan
Maito ja kerma + 6 astetta
Sellaiset ruokaeinekset, + 6 astetta

jalkiruoat seka konditoria-
valmisteet, joita ei ole
lampokasitelty

raastetut / pilkotut kasvikset +6 astetta

Tuore kala, mati ja dyridinen +0 ... 3 astetta




tuoresuolattu kala seka +0... 3 astetta
savustettu ja hiillostettu kala
tyhjiopakatut kalavalmisteet +0 ... 3 astetta

liha ja veri + 4 astetta

jauheliha, lihavalmisteet, elimet | + 4 astetta
ja muut kuin kuivattu
kokolihavalmisteet

Makkarat, kestomakkaroita + 4 astetta
lukuun ottamatta
Pakasteet — 18 astetta

Kylmind myytavat / tarjoiltavat | + 6 astetta
ruoka-annokset

9. Tarjolla pidettavat ruoat

Ruoat l[ampdétilat mitataan aina ennen tarjolle laittoa. Lampdtila mitataan ruoasta
kuumennuksen jalkeen. Lampdtilan tulee olla kauttaaltaan vahintdén + 75 astetta.

kylmén ruoan lampdtila 6-12 astetta. Jos kylmén ruoan lampdtila tarjoilu vaiheessa
nousee yli 12 astetta. Tuotetta ei voi kayttaa uudelleen.

Kuumennetun ruoan lampétila kirjataan seurantalomakkeeseen. Kirjaaminen
vahvistetaan nimikirjaimin.

Mikali lampdtilat eivat ole sdadosten ja maaraysten mukaiset, selvitetaan ja korjataan
syyt ja arvioidaan tuotteen kayttokelpoisuus, tarjottava ruoka valmistetaan ja tarjotaan
samana paivana varausten mukaiselle ruokailijamaaralle.

Kylmididen ja pakastimien lampotilojen seurataan viikoittain. Seuranta on maéaréatty
maanantaipaivalle. Kokki, joka on vuorossa maanantaina, on vastuussa lampotilojen
seurannasta.

Mikali lampdtilat eivat ole oikeat, selvitetaan ja korjataan poikkeaman syy ja
arvioidaan tuotteiden kayttokelpoisuus esimiehen kanssa. Tehdaan kirjaukset
toimenpiteista. Kylmasailytystilojen lampdtilan seurannan vastuuhenkilot.



9.1 Ristikontaminaation ehkaisy elintarvikkeiden sailytyksessa

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat elintarvikkeita, jotka koostumuksensa,
rakenteensa, kasittelynsa tai muista ominaisuuksista johtuen tarjoavat mikrobeille
hyvat lisddntymismahdollisuudet ja jotka on siksi sailytettava joko alhaisessa tai
korkeassa lampétilassa. Elintarvikehygieniavaatimusten tulee toteutua
elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa, silla elintarvikkeiden saastuminen el
kontaminaatio voi tapahtua missa tahansa elintarvikeketjun vaiheessa.

Kylmasailytystilojen
lampotilojen,
puhtaanapidon,

paivamaarien tarkistaminen

Vastuuhenkilo

Sijainen

Kylmid 1 maitotaloustuotteet

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

Pakastimet

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

Kylmio 2 Liha-ja
lihavalmisteet, Isokarhun
ruoka

vihannekset

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

Jaahdytyskaappi

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

Kylmi6 3 Pikkukarhun ruoka,
kateisvarasto

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

-kylmi6 4 Vihannekset ja
hedelmat

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

koko henkilokunta, vuorossa
oleva

Saastuminen on mikrobiologisten, kemiallisten tai fysikaalisten vaaratekijoiden
siirtymista ruokaan. Saastumisessa elintarvikkeita pilaavia tekijoité paasee ruokaan,
ja osa niistd voi myds lisaantya ruoassa, kuten sairauksia aiheuttavat bakteerit.
Saastuminen voi tapahtua suoraan ruoka-aineesta toiseen, likaisen kasteluveden ja
tuhoeldinten valitykselld, likaisten tydvalineiden ja -pintojen tai ilman kautta,
tyontekijoiden kasien kautta, pisaratartuntana yskimisen tai aivastamisen yhteydessa.

(Evira)

Ristikontaminaatiota pyritaan keittiélla ehkaista elintarvikkeiden sailytyksessa siten,
etta kylmidissa/kuiva-ainehyllyissa pyritaan valttamaan rikkindisten ja avattujen
pakkausten sailyttdmista. Kylmioiden hyllyt ja kuiva-ainehyllyt pidetdan puhtaina.
Keittiossa on omat sailytyspaikat erityiselintarvikkeiden sailytykseen.




Erityisruokavalioiden raaka-aineet sailytetddn omassa paikassa pakastimessa ja
kuiva-ainehyllyll&.

Elintarvikkeiden pilaantumisella tarkoitetaan elintarvikkeen maun, hajun, ulkonaon tai
muiden ominaisuuksien muuttumista niin, etta tuote ei enaa kelpaa myytavaksi eika
nautittavaksi. Mikali elintarvike on jossain tuotannon tai valmistuksen vaiheessa
paassyt pilaantumaan tai likaantumaan tai siihen on joutunut vieraita aineita, ei
elintarviketta saa myyda eika tarjoilla ruokana. Elintarvikkeiden pilaantumiseen
vaikuttavat monet elintarvikkeiden ominaisuudet seka ymparistotekijat. Yleisin
elintarvikkeiden pilaantumisen aiheuttaja on mikrobien kasvu elintarvikkeessa.
Pilaantumisnopeuteen vaikuttavat merkittavasti mikrobien lisaantymiseen vaikuttavat
tekijat, kuten elintarvikkeen happamuus ja vesipitoisuus, seka ympariston lampatila,
kosteus ja hapen maara. Muita pilaantumiseen vaikuttavia tekijoitd ovat mm.
elintarvikkeissa tapahtuvat biokemialliset reaktiot, kemialliset ja fysikaaliset tekijat
seka tuhoelainten aiheuttamat vahingot. Myos virheet kasittelyssa ja sailonnéssa
saattavat altistaa elintarvikkeen saastumiselle ja pilaantumiselle. (Evira)

10. Ruoanvalmistus

Valta kulkemista raaka-aineiden vastaanottotilojen ja valmistustilojen valilla. Noudata
raaka-aineiden kulkusuuntaa raa’asta tarjoiluun eli valta kasiteltyjen raaka-aineiden
kasittelya ja sailytysta samoissa tiloissa kasitteleméattémien kanssa
jalkisaastumisvaaran (ristikontaminaation) vuoksi. Tenava Ateriapalvelussa
kaytettavat pakasteet (lihavalmisteet, einekset) ovat padasiassa kypsennettyja, mutta
esimerkiksi kaytettavat kalapakasteet ovat raakoja ja naiden kohdalla tulee kiinnittaa
erityista huomiota ristikontaminaation suhteen.

Kayta valmistusohjeita laadun varmistamiseksi. Kirjaa muutokset ja poikkeamat
taydennettyna hyvaksyjan kuittauksella ja paivamaaralla. Lampdtila mittaukset ja
kirjaukset tehdaan kaikista valmistettavista, kuumennettavista tuotteista seka myods
allergiaruoista. Vaarat lampdatilat ovat eréas keskeisempia ruokamyrkytyksen syita,
siksi on varmistettava mittauksin [Ampdtilojen oikeellisuus. Jokainen huolehtii kaikissa
tilanteissa tilojen, valineiden ja kasien puhtaudesta tyonaikana.

Kuivatut pavut on liotettava runsaassa vedessa ja liotusvesi on kaadettava pois.
Liotetut pavut on keitettava. Jdahdytyksen on tapahduttava nopeasti, jos pavut
tarjotaan kylmin&. Jotkut kuivatut pavut ovat myrkyllisia keittaméattomina. Tarkista aina
papujen keitto- ja kasittelyohjeet pakkauksesta. Kuivatut linssit on tarjottava aina
keitettyna. Ennen keittamista ne on huuhdeltava kylmalla, runsaalla vedella hyvin.
Jaahdytyksen on tapahduttava nopeasti, jos linssit tarjotaan kylmina. Linssit eivat
vaadi liotusta, ainoastaan huuhtelun ennen keittamista.



Elintarviketurvallisuusvirasto kehottaa tarkistamaan pakastevadelmien alkuperan
noro-/koliikki-virus ongelman vuoksi. Ruokamyrkytysten valttdmiseksi ulkomaiset
vadelmat suositellaan kaytettavaksi vasta riittdvan kuumentamisen jalkeen.
Ulkomaista alkuperaa olevat pakastevadelmat tulee kuumentaa vahintdédn 2 minuutin
ajan 90 asteessa. Myds muiden ulkomaisten pakastemarjojen kuumennusta
suositellaan, jos niita tarjoillaan riskiryhmiin kuuluville kuten vanhuksille, lapsille tai
henkil6ille, joiden vastuskyky on heikentynyt. Norlandia keittiossa kaikki ulkomaiset
pakastemarjat kuumennetaan.

Pakastevihanneksista on tutkimuksissa voitu sdanndllisesti todeta listeriabakteeria.
On suositeltavaa, etta listerioosin suhteen riskiryhmiin kuuluvat kayttavat
pakastevihannekset vain kunnolla kuumennettuna. Suurkeittidissa, jotka valmistavat
ruokaa riskiryhmiin kuuluville henkil6ille (esimerkiksi paivakodeissa, kouluissa,
vanhainkodeissa, palvelutaloissa ja sairaaloissa) tulee kuumentaa
pakastevihannekset ennen tarjoamista. Salaattiin lisattavat pakastevihannekset
kiehautetaan ja jaahdytetddn ennen kayttéa. (Evira)

10.1 Ruokien esivalmistus

Pakasteiden sulatus on tehtéva niin, ettei elintarvikkeen laatu heikkene sulatuksen
aikana. Pakasteet on sulatettava mahdollisimman nopeasti, niin ettei tuotteen
lampdotila nouse sulamisen aikana yli +6 °C asteeseen. Tuotteet voidaan ottaa
kylmioon sulamaan tarvetta edellisena paivana.

e Sulata tuotteet aina kylmiossa.
e esta astioilla sulatusvesien leviadminen

e huomioi sulatusastioiden kasittely ja pesu (laita suoraan
astianpesukoneeseen) varsinkin kana, broilerin tai naudanlihan sailytyksessa
kaytetyt astiat

e kaytad aina kertakayttokasineitd kanan, broilerin ja kuumentamatta tarjottavien
elintarvikkeiden kasittelyssa

e muista huolellinen kasien pesu.

e Pura raaka-aineet pakkauksista esikasittelytilassa

o Kkasittele raaka liha, kala ja juurekset erillaan muista raaka-aineista

o kasittele vain tarvittava maara raaka-aineita

e pese vihannekset mahdollisimman kylmalla vedella ja siirra kylmaan nopeasti
e mahdollinen valisailytys tapahtuu O - +6 asteessa peitettyna

¢ laita tyhjat pakkaukset jateastioihin valittomasti



e Puhdista kayttamasi tilat ja laitteet heti kayton jalkeen. Huomioi
siivoussuunnitelmassa ks. aineet ja menetelmat

10.2 Kylmien ruokien valmistus

Vastuuhenkilé mittaa kylmien ruokien lampétilat pakkauksen loppupuolella ja tekee
aina lampdtilasta kirjauksen lomakkeelle. Lampdtilojen on pysyttava alle + 6 asteen
paitsi tomaatin, kurkun, lehtisalaatin ja paprikan kohdalla [ampdtilaraja on +14 *C.
(Kuoritut, pilkotut, raastetut kasvikset tulee sailyttaa + 6 C, ndiden kuljetus ja
tarjoilulampatila voi olla korkeintaan + 12 °C neljan tunnin ajan, taméan jalkeen
tuote on havitettava.)

Huom.! kuljetuksen aikana tullut +3*C heitto sallitaan lampdétiloja mitattaessa.
Mittauksen jalkeen tuote on siirrettava valittomasti kylmiéon.

Jos lampdtila ei ole riittavan alhainen, selvita valmistusmenetelmat sekd muut
mahdolliset syyt ja tee tarvittavat korjaustoimenpiteet. Tee kirjaukset
korjaustoimenpiteista.

Vastuuhenkilot

Tuoteryhma Vastuuhenkilé Sijainen

Salaatit Kokit (joka on Kokit (joka on
valmistusvuorossa) valmistusvuorossa)

Vilipalat Kokit (joka on Kokit (joka on

valmistusvuorossa)

valmistusvuorossa)

Eritysruokavaliot

Kokit (joka on
valmistusvuorossa)

Kokit (joka on
valmistusvuorossa)

10.3 Kuumien ruokien valmistus

Valmistettavan ruoan riittdvasta kuumentamisesta on huolehdittava. Ruoka on
kuumennettava vahintaan + 75 asteeseen. Ruoanvalmistaja mittaa aina ruokien
kaikista valmistuserista lampdtilan ja tekee kirjauksen lomakkeelle.

Ota esille vain tarvittava maaré raaka-ainetta. Valta raaka-aineiden ja tuotteiden
seisottamista riskilampdotilassa +12- +60 astetta. Jos raaka liha on valmiiksi
paloiteltua ja se nain ollen lampenee kasittelyn aikana, ota se lampenemaan noin
puolta tuntia ennen kypsennysté. Ota esille vain tarpeen mukainen maara.




Lammenneita tuotteita ei saa vieda raakoina takaisin kylmaan, vaan ne on kaikki
kypsennettava ja ylimaaraiset jaahdytettava kypsina.

Kypsennysvaiheen riskina on riittamaton lampdétila-aikayhdistelma, jolloin mikrobit
eivat tuhoudu.

Kokolihapihvi ja paahtopaisti saavat jaada sisélta punertaviksi, silla mikrobit ovat
kokolihan pinnassa ja pinnan lampotila nousee riittavan korkeaksi. On huomioitava,
ettei lihanlampoOmittaria saa laittaa raakaan paistiin, silla mittarin mukana menee
paistin sisalle mikrobeja, jotka eivat mahdollisesti tuhoudu kuumennuksessa. Mittari
laitetaan lihaan vasta pinnan kuumentumisen jalkeen. Jauhelihatuotteet on
kypsennettava kauttaaltaan vahintaan + 75 asteeseen, jossa lampdétilan tulisi pysya
ainakin kaksi minuuttia.

Puhdista tyotilat, valineet, laitteet mahdollisimman nopeasti kayton jalkeen. Katso
siivoussuunnitelmasta aineet ja menetelmét. Huolehdi laitteiden kunnosta, jotta ruoan
kuumennus tapahtuu riittdvan nopeasti. Pyyda laitteen huoltajalta kirjallinen selvitys
huollosta ja korjauksesta. Asiakirjat sailytetaan erillisessa kansiossa.

Erityisruokavaliot suunnittelee Ruokapalvelupaallikko ja valmistaa aina vuorossa
oleva kokki.

Vastuuhenkil6t

Ruoan valmistus Vastuuhenkilo Sijainen
Paaruoka Keittiovastaava Sijaistava kodinhuoltaja
Erityisruokavaliot Keittibvastaava Sijaistava kodinhuoltaja)

Vastuuhenkild mittaa kuumien ruokien l[Ampétilan pakkauksen loppupuolella ja tekee
lampdotilasta kirjauksen lomakkeelle.

Ruokanaytteiden ottaminen

Ruokanaytteiden ottaminen ruokamyrkytysepailyn varalta ja mikrobiologista
seurantaa varten.

Nayte (200 g) otetaan kaikista valmistetuista ruoista (myos salaatit, valipalat) jaon
loppupuolella. Naytetta sailytetaan pakastettuna kahden viikon ajan.
Naytepusseihin/-rasioihin merkitdan ruoan nimi ja paivamaara.

Vastuuhenkilot

Vastuuhenkilo Sijainen

Kylmat Ty6vuorossa oleva henkilo Tybvuorossa oleva henkilo




Kuumat Kokit Kokit

Salaatit Kokit Kokit

Vilipalat Kokit Kokit

12.Tarjolla pidettavat ruoat

Ruoat lampdtilat mitataan aina ennen tarjolle laittoa. Lampdtila mitataan ruoasta
kuumennuksen jalkeen. Lamp@tilan tulee olla kauttaaltaan vahintaén + 70 astetta.

kylman ruoan lampdétila 8-12 astetta. Jos kylmén ruoan lampdtila tarjoilu vaiheessa nousee
yli 12 astetta. Tuotetta ei voi kayttad uudelleen.

Kuumennetun ruoan lamp6tila Kirjataan seurantalomakkeeseen. Kirjaaminen vahvistetaan
nimikirjaimin.

Mikali lampdtilat eivat ole sd&ddosten ja méaérdysten mukaiset, selvitetddn ja korjataan syyt ja
arvioidaan tuotteen kayttokelpoisuus.

13

14. Jaahdytettavat ruoat

Mittaus aina jadhdytettavan ruoan jokaisesta erastd, kirjaukset yhdesta erasta
lomakkeelle.

Vastuuhenkild Sijainen

Kokit Kokit

Mikali vastuuhenkilo lahtee keittioltd pois ennen ruoan riittdvaa jadhtymista, huolehtii
vastuuhenkild, etta viimeksi l&hteva mittaa jaahdytettavan ruoan lampdatilan
viimeistaan kolmen tunnin kuluttua jaahdyttamisen alkamisesta ja tekee kirjauksen
omavalvontalomakkeelle. Aamulla tehtdva uusi mittaus ja kirjaus lomakkeelle seka
aistinvarainen arviointi, jos ruoka ei edellisena paivana ollut jaahtynyt riittavasti.

Jaahdytyksen ollessa riittamaton, selvitéa syy ja tee tarvittavat muutokset toimintaan.
Kirjaa aina mahdolliset poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet. Huonosti
jaddhdytetty ruoka aiheuttaa eniten ruokamyrkytyksia. Keittiossa on oltava todellista
tietoa kirjauksineen ruoan jaahtymisesta. Valmistuksessa on huomioitava samat asiat
kuin yleensa ruoan valmistuksessa. Ruokia ei saa sailyttaa tai jaahdyttaa
huoneenlammossa tai avoimen ikkunan tai oven luona.




Jaahdytys on aloitettava heti ruoan valmistuttua ja jadhdytyksen on tapahduttava
mahdollisimman nopeasti, maksimissaan neljassa tunnissa +6 asteeseen.
Jaahdytyksen tulee tapahtua erillisessa jaahdytyslaitteessa, riittdvan pienissa erissa,
jotta jaahtyminen on tehokasta ja jaahdytysaika lyhenee. Jadhdytykseen tulee kayttaa
astioita, joilla on hyva lammaonjohtokyky kuten terasastiat. Muoviastiat eivat sovellu
jadhdytykseen, koska muovilla on huono lamménjohtokyky. Jaahdytettavaa ruokaa
saa olla astiassa 6—10 cm paksuinen kerros. Ruoka jaahdytetaan

kokonaisuudessaan padassa, mutta jos epadillaén, ettei ruoka ehdi jaahtya neljassa
tunnissa +6 asteeseen, jaetaan se jaahdytysastioihin heti kun [Ampétila tuotteessa on
laskenut alle + 60 asteen ja siirretdan jaahdytyslaitteeseen/-huoneeseen.

Kuumaa ruokaa ei pida jadhdyttaa tilassa, jossa sailytetaan kylmia ruokia, koska jo
jadhdytetyt tuotteet lampiavat ja niiden laatu huononee. Jaahdytysta voi tehostaa
laittamalla astian jaapalojen sekaan tai veteen, jossa on jaapaloja tai laittamalla astia
juoksevaan kylmaan veteen. On kuitenkin huolehdittava, ettei jaahdytysvetta tai
jdépaloista sulavaa vetta paase ruoan joukkoon. Jaahdytetty ruoka on sailytettava
peitettyind. Ruoka peitetddn kannella tai kelmulla, kun se on jaahtynyt ja sailytetdén
alle + 6 asteen.

Jaahdytettavista tuotteista on merkittava jaahdytyksen seurantalomakkeelle tuotteen
nimi, jadhdytyksen paiva, aloitusaika ja — lampdtila. Viimeistdan kolmen tunnin
kuluttua on tehtava tarkistusmittaus ja tuloksen kirjaus lomakkeelle. Jos ruoka ei ole
jadhtynyt neljassé tunnissa + 6 asteeseen, on se havitettava ja ryhdyttava
toimenpiteisiin ruoan jaahtymisen parantamiseksi. Merkittava muistiin toimenpiteet
seka tieto, milloin asia on hoidettu ja kuka asian hoiti.

Jos jaahdytyksen aloituspaivana viimeinen mittaustulos on yli + 6 astetta ja aikaa
jadhdytykseen ei ole kulunut neljaa tuntia, on aamulla mitattava jaahdytettavan ruoan
lampotila ja kirjattava ne lomakkeelle. Samalla on tehtéava aistinvarainen arviointi eli
tarkastettava haju ja maku seka tehtava kirjaus huomautettavaan sarakkeeseen
kuittauksen kanssa. Jos ruoan lampdtila ei ole laskenut + 6 asteeseen tai alle sen, ei
ruokaa saa kayttaa, vaan se on havitettava.

Jos jaahdytettavand on samaa tuotetta useampi valmistuserd, on mittaukset tehtava
jokaisesta valmistuserasta ja kirjaukset yhdesta erasta. Jos jadhdytettava tuote
tullaan pakastamaan, on sailytysastioihin merkittava tuotteen nimi, maara ja paivays.
Naita merkintdja ei tarvitse tehda, jos tuotteet lahetetaan seuraavana paivana
kaytettaviksi paivakodeille ja esikouluille.

Erityisesti erityisruokavalioita valmistettaessa suuria raaka-ainepakkauksia joudutaan
usein jakamaan pienempiin pakkauksiin, esimerkiksi muovipusseihin, jonka jalkeen
ne pakastetaan. Tallaisia pakkauksia ovat esimerkiksi leikkeleet ja lihat. Tuotteita
jaettaessa on huolehdittava, ettei tuotteen lampotila paase nousemaan ja tuotteet on
pakastettava mahdollisimman nopeasti. Jakoa tehdesséa on myds huolehdittava
hygieenisista olosuhteista kuten aina ruokaa valmistettaessakin.



Ruoka valmistetaan kullekin erityisruokavaliota vaativalle lapselle yksilollisesti hanen
rajoituksensa huomioiden.

15. Jaadytys

Pakasteasetus sallii suurkeittidissa sen itsensa valmistamien tuotteiden ja
luonnontuotteiden (marjojen) jaadyttamisen, mikali ko. toimintaan on asianmukainen
laite ja jaddytettavan tuotteen laatu ei huonone.

Jos keittidlla valmistettua ruokaa jaa ylimaaraista, se useimmiten jaadytetaan ja
laitetaan pakastinsailytykseen. Kaappi saadetaan pakastukselle ja ruoat jatetadan
kaappiin paasaantoisesti yon yli, josta ne seuraavana paivana siirretaan
pakastimeen.

Taman hetken lainsaadannoén mukaan teollisuuden valmistamia eineksia ja
lihavalmisteita emme saa jaadyttaa kasittelemattomana. Tama tarkoittaa siis sita, etta
esimerkiksi lihapullat on ennen pakastamista kuumennettava ja jaahdytettava.

15.1 Jaadytettyjen ruokien uudelleenlammitys

Huolehdi uudelleen lammitettavan ruoan riittavastd kuumentamisesta.
Vastuuhenkildind uudelleen lammitettavissa ruoissa toimii samat henkilt kuin
muunkin lampiméan ruoan valmistuksessa (taulukko aikaisemmin). Myo6s uudelleen
lammitettavissa ruoissa lampdtilan on noustava +75 asteeseen. Naista tehdaan
samalla tavalla kirjaukset omavalvonta-lomakkeisiin, kuin muistakin valmistettavista
ruoista. Aina, jos on epailyksia riittamattomasta lampdtilasta, on lampdétila mitattava
uudestaan ja kirjattava seka tehtéava tarpeen mukaan korjaavat toimenpiteet.

Kuumennettavia ruokia voivat olla omassa keittiossa valmistetut ja
jadhdytetyt/jaddytetyt ruoat. Tuo kylmasta keittioon vain kuumennettava maara
ruokaa. Noudata valmiille tuotteille annettuja kuumennusonhjeita.

Yhteenveto mittauksista, kirjauksista ja naytteiden ottamisesta Norlandia
keittiossa

Vaihe Mittaus + kirjaus Nayte

Elintarvikkeiden vastaanotto | pakasteet + kaksi helposti pilaantuvaa 1 x /
vko

maitotaloustuotteet 3—6*C
liha/lihavalmisteet 2—4*C

pakasteet -18 - -25*C

Kylmasailytystilojen seuranta | Pida ylla kylmaa lampétilaa; kierrata
varastoja




Vihanneskylmi6 +4 — +6 *C
Maito-/lihakylmié+1 — +3 *C

Pakastinkaappi min.— 18*C

Ruoan valmistus:
kylmat

kuumat

Kuumennettavat ruoat

Kuuma ruoka min.+75 *C
Kylma ruoka max +8 *C
Leikattu tomaatti, kurkku
Lehtisalaatti ym. max. +6 *C
Lampotilan noustava +75 *C

Lampotila mittaus on tehtava jadhdytyksen
alkaessa. Ja vahintaan 3 tunnin kuluttua tai
aamulla

Ruoan jadhdytys

Lampotila mittaus on tehtdva jaahdytyksen
alkaessa. Ja vahintaan 3 tunnin kuluttua tai
aamulla Max. 4 h/ +6*C

Erityisruokavaliot

Kuten muukin ruoan valmistus ja tarjoilu




Poikkeamat ja korjaustoimenpiteet kirjataan omavalvonnankirjanpitoon.

19.2

19.3 Puhtaanapito ja siivous

Omavalvonnan kannalta tarkeat hallintapisteet Riskit / Toimenpideraja-arvot
Pesu- ja puhdistusvalineet ja aineet seka niiden Vaarat tuotteet
varastointi

Ei sdilytyspaikkaa

Pesu- ja puhdistustiheys Likainen kuormatila.

e Riittdmaton hygienia lisaa
elintarvikkeiden pilaantumis- ja
saastumisriskia

Poikkeamat ja korjaustoimenpiteet kirjataan omavalvonnankirjanpitoon.

19.4 Reklamaatiot

Asiakaspalautteet/valitukset ja huomautukset (seka meille tulleet palautteet etta
meidan toimittajillemme tekemat palautteet) sek& ruokamyrkytysepailyt kasittelee
Ruokapalvelupaallikkd. Jos epéilladn ruokamyrkytysta, otetaan yhteytta
terveystarkastaja

Terveysviranomainen tulee noutamaan pakastamamme naytteen ruoasta, josta
myrkytyksen epéilla&n aiheutuneen.

Palautusten kasittely: (toimitetaan lahettdjalle, varastoitavaksi, havitettavaksi tms.)

Havitettavien tuotteiden kasittely: lajittelu jatehuolto-ohjeen mukaisesti




20.Takaisinvetosuunnitelma

Vastaanottajille jaossa olevien, tai jo jaettujen, virheellisten tai terveydelle vaarallisten
tuotteiden takaisinvedon tiedottamisesta ja toteuttamisesta vastaa ravintolapaallikkd.

Ruokien/elintarvikkeiden takaisinveto tapahtuu kaytannossa niin, etta asiakkaille
iimoitetaan asiasta valittomasti ja heidan tyonsa on tilanteesta riippuen havittaa
tuotteet tai lahettda ne keskuskeittidlle takaisin. Keittidlla on aina
pakastinsailytyksessa naytteet kaikista ruoista, joista saadaan mahdollisesti
tarvittavat naytteet terveystarkastajalle. Tilanteesta, jossa takaisinveto taytyy tehda,
iimoitetaan aina asiakkaiden ja terveystarkastajan ohella myés omalle
henkilokunnalle. Takaisinveto toimenpiteet kirjataan omavalvonnankirjanpitoon.

21.Hygienianaytteet

Hygicult-naytteet otetaan keittiolla 2 kertaa vuodessa, 5 naytetta kerrallaan.
Omavalvonnan liitteend on Hygicult-lomake, jota kaytetaan.
(Eviran ohje no 10501/1 toimijoille omavalvontanaytteista)

Hygienianaytteiden otosta vastaa tuotannon tyonjohtaja tai h&nen sijaisensa.
Tulokset luetaan mahdollisimman nopeasti ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet
otetaan yhteiseen kasittelyyn. Hygicult-naytteet otetaan niista kohdista, joiden
tulokset olivat huonot, mahdollisimman nopeasti uudestaan.

Omavalvonnan asiakirjat ovat virallisia asiakirjoja, joiden arkistointiaika on vahintaan
yksi vuosi. Tarkastuspoytékirjat sailytetddn seuraavaan tarkastukseen saakka.

22. Jaljitettavyys ja asiakirjojen arkistointi

Omavalvonnan asiakirjat ovat Keittiiovastaavan/Ruokapalvelupaallikon vastuulla ja
hanen tulee sailyttaa niita asianmukaisesti vahintaan vuoden verran.

Elintarvikkeiden jaljitettavyys varmistetaan sailyttamalla elintarviketoimittajien
toimittamat l&hetyslistat ja muut dokumentit, joista selvida:

e toimittajan nimi ja osoite, tuote ja sen nimi riittavalla tarkkuudella
e asiakkaan nimi ja osoite, tuote ja sen nimi riittavalla tarkkuudella
e myynti/toimittamisaika.

e tuotteen maara

e eratiedot



e tuotteen tarkemmat tunnisteet (esim. pakattu/irtotavara, raaka vai jaloste,
kasviksen/hedelman lajike jne.)

23. Siivous

Siivous varmistaa omavalvontaohjelman. Suunnitelmallinen siivous takaa tehokkaan
ja saanndllisen puhdistuksen kaikille kohteille. Paivittaisen perussiivouksen liséksi on
tehtava viikoittain perusteellisempi viikkosiivous.

Jokainen siivoaa omat jalkenséa ja huolehtii omalta osaltaan siistista tyopisteesta ja
tyoymparistosta. Kuivunut lika on vaikeampi saada pois ja hidastaa puhdistustoita.
Siisti tydymparisto lisda viihtyisyytta.

Ruoan lampétilojen mittaukseen kaytettavien mittareiden puhtaudesta on myds
huolehdittava. Pyyhi tai huuhtele anturi varoen vaurioittamasta mittaria, aina jokaisen
tuotteen mittaamisen jalkeen. Sailyta mittaria suojuksessa, jotta se ei likaannu.

Desinfioi mittarin anturi paivittdin ennen ensimmaista mittausta suihkuttamalla anturi
desinfioivalla aineella.

Lampomittareiden toimivuutta/tarkkuutta tarkkaillaan paivittain niitd kaytettaessa.
Mittareiden kalibrointia ei kuitenkaan ole viela katsottu tarpeelliseksi, koska ne ovat
osoittautuneet toimiviksi ja ruokien lampdtiloja mitataan seka keittiolla etta
vastaanottajan toimesta.

On my6s muistettava siivous- ja puhdistusvalineiden pesu ja puhdistus seka kuivaus.
Hoitamattomilla valineilla lika ja mikrobit leviavat paikasta toiseen. Suosi
kertakayttoisia poytapyyhkeitd, on vain huolehdittava, etta ne todella havitetadan
tyopaivan lopussa. Keittiolla ei talla hetkelléa ole kaytéssa kuin kertakayttopyyhkeet.

Erityisesti huomioitavaa pudistuksessa on vesihanat, ovenkahvat, wc-tilat seka
lattiakaivot.

Puhdistusaineet ja -valineet on sailytettava niille varatuissa paikassa. Henkiloston on
tunnettava siivousvalineet, -aineet ja — menetelméat seka puhdistus aineiden oikea
annostelu ja kayttokohde. ks. siivoussuunnitelma. Pesuainevesia kasiteltdessa kayta
aina suojakasineita. Siivoussuunnitelmassa on mainittu myds muusta
suojautumisesta erilaisten puhdistustdiden yhteydessa.

Kaikissa laitteiden huoltoa koskevissa tilanteissa Tenava ateriapalvelun
Keittibvastaava/ravintolapaallikko tilaa laitteille korjaajan. Korjaukset ja
huoltotoimenpiteet tulee kirjata osana omavalvontaa.

24 Koneellinen astioiden pesu ja patapesu

Ruokailu- ja kuljetusastioiden pesukone



Vastuuhenkild Sijainen

Keittiohenkilokunta vuorossa oleva Keittiohenkilokunta vuorossa oleva

Vastuuhenkild seuraa astianpesukoneen seka patapesukoneen pesu- ja
huuhteluvesien lampdétiloja aina astianpesun aikana ja merkitsee lukemat kerran
viikossa (tiistai) lomakkeelle. Tarvittaessa vaihdetaan koneisiin pesuvesi tyopaivan
aikana. Seurantalomakkeessa on kerrottu lampdétilavaatimukset, jotka ovat:

e Esipesu max 35*C
e Pesu min. 60*C
e Huuhtelu min. 85*C

Tee aina poikkeustilanteista ja korjaustoimenpiteista kirjaukset.

Pesukoneiden viikoittaisesta peruspesusta huolehtivat kokit. Pesun suorittamisesta
tehddan merkintd seurantavihkoon.

Astianpesukoneen huoltava yritys tekee raportin jokaisesta kaynnistaan, raportit
sailytetddn omavalvontakansiossa. (Ecolab)

25. Siivoussuunnitelma

Tee tilojen, laitteiden ja vélineiden aistinvarainen tarkastus paivittain.

Siivouskohde Vastuuhenkild Sijainen | Tarpeen Paivittdin | Viikoittain Kuukausit | Vuosittain
o mukaan tain
(kaikki | gjivottava
keittion
tyonteki
jat)
KEITTIO: X X
Suursiivous keittion X
tyontekijat
Kéytetyt laitteet kokki X
(esim. padat, o
vihannesleikkuri) ke.',tt'on___.
tyontekija
TyOpdydat, hyllyt, X




telineet -7

Lattiat X 1x vko

Kylmiét, 1 x vko

pakastehuone, .,

jaéhdytyshuone T X

Varastot X 1 xvko

Hoyrykupu X

Lattiakaivot X 1x vko

Jatehuone X

Késienpesupiste keittiotyontekijé X

liImanvaihtokanavien huoltomies X

suodattimet

Esimiehen tydtila esimies X

wWC keittion 1 xvko
tyontekijat

Kuljetuslaatikot, keittiotyontekija X X

astiat

Kirjaa havainnot tuhoelaimistéa seka toimenpiteet.

Pesuainetoimittajan kanssa yhteystydssa on tehty siivoussuunnitelma
kayttoturvallisuustiedotteineen. Loytyy keittion tietokoneelta.

25. Jatehuolto lajitteluohje

Lajiteltava Mitd lajitellaan Kuinka usein jéte Minne jate vieddan Kuka vastaa
(ruksaa)? vied&an pois? keittiosta? kuljetuksesta?
kiinteistossa
Biojate X 4 x vko roskakatos kiinteiston omistaja

on sopinut jate-
astioiden
tyhjennyksesta
(jatekukko)




Pahvi X 1xpv roskakatos

Paperi X 1 x kk roskakatos

Maito- ja mehutolkit

Lasi X 3 x kk roskakatos

Metalli X 3 x kk roskakatos
Ongelmajatteet X n. 1x 1kk jatteen kerdyspaikka
Palautettavat X 2-x 3vko keittiolla
kuljetuspakkaukset

Sekajate X 1xpv roskakatos

Ruoanjaon jalkeen ylimaarainen ruoka jaadytetaan ja pakastetaan jos se katsotaan
tarpeelliseksi. Jos ruokaa jaa vain vahan tai sita ei jostain syysta haluta pakastaa, se
viedaan biojatekeraykseen. Tarjolla ollut ruoka, laitetaan pois.

Seka seka- etta biojateastiat viedaan keittiolta jatekatokseen paivan paatteeksi tai
tarvittaessa useammin.

Seka- ja biojateastioiden pesusta sisatiloissa huolehtii keittidtyontekijat. Ulkotiloissa
sijaitsevat seka- ja biojateastiat pestaan kaksi kertaa vuodessa Remeon toimesta,
joka vastaa jatekuljetuksistamme.

26. Omavalvontasuunnitelma asiakirjat (2 kansiota)

Kansio 1
Omavalvontasuunnitelma/ohjeistus
Kansio 2

Naytteiden tutkimustulokset

Seurannan- ja mittauksien tulokset

Esiintyneet poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet
Terveystodistukset sek& salmonellatodistukset

Keittié henkilokunnan Hygieniaosaamistodistuksista kopiot
Asiakaspalautukset




