KAHVILA:-RAVINTOLA

OMAVALVONTASUUNNITELMA
Ravintola Kesti

JYRANKOLAN SETLEMENTTI RY
Ravintolapalvelut



Sisallys
1. TOIMIPAIKKA JA TOIMINNAN KUVAUS........coiiiiiie ittt et e et e e st e e e ssb e e e sna e e e nneeeenneeeennnes 3
2.VASTUUHENKILOT, HENKILOKUNTA JA VASTUUALUEET .........ccoivitiiiitieciete ettt 4
D Y T AU F= ] LU T SRR 4
3. HENKILOKUNNAN HYGIENIA JA TYOTERVEYSHUOLTO..........coooviviiiieieiiiees ettt sttt aen s 5
3.1 Henkilokohtain@n RYZIENIA .....c.vuiiiiiiiie et e e s a e e e e e rbe e e e s ansreee s 5
4. OMAVALVONTAJARJESTELMAN PERUSTEET JA TARKOITUS .........cooviiriiitieitete ettt 6
5. TOTEUTETTAVA SEURANTA JA VALVONTAMENETELMAT .......cocooiiiiiiiiieee ettt 6
5.1 AIStiNVaraingn SEUIANTA . ..civiiiiiiii 6
I A I [ gV o Yo X F=T g g1 = LU= SRR 6
5.3 MiKrobiologinen SEUIANTa........cciiiiiiiic e s e e e e s s a e e e e e s anrraees 7
5.4 Toimenpiteiden Kirjaaminen ... ......uuiiiii i e e e e s et e e e e e e e s annnrraees 7
6. TURVALLISTA RUOKAA IKAIHMISILLE - elintarvikehygienia ja omavalvonta yhteisokodeissa.................. 8
7. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA JA VASTAANOTTO ......ooviiiiiiiiiie ittt iee e stee st nnnee s 9
7.1 Toimenpideohjeet tuOteryhmMIttain .........ooiciiiiiic e 9
8. RUOKIEN ESIKASITTELY, VALMISTUS, TARJOILU, JAAHDYTYS, SAILYTYS JA KONTAKTIMATERIAALIT ...11
9. RUOAN TARJOILULAMPOTILAT .....oviriiitiieiiictcie ettt sttt sttt n e 13
10. ELINTARVIKKEIDEN KULJETUS.........ooiiiiiiiiiiiiieaitie sttt a et e et e et e et e s nnb e ssb e e s st e e e nnaae e nnbeeenseee e e 13
11. RAKENTEELLINEN YMPARISTO ........cooviiitiiiiiiiiisceieisie ettt 14
11,2 KyImaE- Ja Varastotilat ........ooouiiiiii e e e e e e e e aaree s 14
12. PUHTAANAPITO JAJATEHUOLTO ......cocuiuiiiiciieet ettt es sttt ettt sttt et s sttt ess s s stesere e 14
0 B o 17T Y =1 T o | SR 14
A Y =] o T8 | Lo Y T - T =TSy = 1 411 0 1= o P PRSP 15
12.3 Haittaeldintorjuntasuunnitelma ja toimintatapa havaituista haittaeldaimista .........cccoevevieveveveveennes 14
13. SUUNNITELMA POIKKEUSTILANTEITA VARTEN .......oooiiiiiie it e e e e e e e e e e e e eeens 16
TR AV 1 AU W] o T<T o] ] [ ] AU UUR TSRO 16
S T Mo 110 0 [T Y o1 Lo [T =Y - | SRR 16
13.3. JAlJitettavyys ja taKAISINVETO ...coveirieieceee ettt e et e e er et e e se e b eteeasasaerben e enesaes 17
13.4. 1Imoitus ViranomaiSille ... ... 15
14. OMAVALVONTASUUNNITELMAN RAPORTIT .....oviiiiiieiiiie ittt e s nnne e 17
KUUMANA TARJOTTAVAN RUOAN LAMPOTILASEURANTA........cooooviieterceneeeieteteeesess et es st en s 19
KYLMANA TARJOTTAVAN RUOAN LAMPOTILASEURANTA ........coovimiiiiriniiiscieie st 20
SAAPUVAN TAVARAN LAMPOTILASEURANTA........c.oviiiiitieeeiteieteeeeseteteteesesesstetese s ssssstese s s st tesesssnssasesenes 24

HYGIENIATESTIN TULOKSET ... ..ttt 25



1.TOIMIPAIKKA JA TOIMINNAN KUVAUS

Jyrankolan Setlementti ry (myéhemmin Jyrankold) on perustettu vuonna 1944. Se kuuluu jasenena
Suomen Setlementtiliitto ry:een ja sen kautta Kansainvadliseen setlementtiliittoon, International
Federation of Settlements and Neighbourhood Centres, IFS, jonka jasenjarjestdja on yli 50 maassa.
Suomen Setlementtiliitossa jasenia on 37.

Jyrankolan toiminnasta paattaa yhdistyksen yleinen kokous sekd operatiivisesta toiminnasta ylei-
sessa kokouksessa valittu 9-jaseninen hallitus. Tehtavaalueina ovat koulutuspalvelut, hoivapalve-
lut, vapaaehtoisty0 ja tyollistamispalvelut, ravintolapalvelut seka erilaiset kehittamisprojektit.

Paatoimipaikka on Syrjdla- ja Jyrankola -nimisissa rakennuksissa osoitteessa Siltakatu 11, 18100
HEINOLA. Siltakadulla toimii padosa Jyrankolan hallinnollisista palveluista: Jyrankolan asiakastoi-
misto, talous- ja kiinteistopalvelut, Heinolan kansalaisopisto ja koulutuspalvelut, mediapaja, tyol-
listamis- ja vapaaehtoistoiminta seka osa Jyrankolan kehittamisprojekteista. Lisdksi rakennuksessa
on kahvila-ravintola Kesti ja Jyrankolakoti, jossa on pddosin paihdekuntoutujien 23 asun-
toa/huonetta. Siltakadun palvelutalossa Siltakodissa on ryhmakoti Tammikoti ja 53 vuokra-
asuntoa, yksioita ja kaksioita. Toinen toimipaikka on Konsulinkadulla, jossa toimii hoivapalveluyk-
sikdiden hallinto- ja asiakastoimistot seka eri rakennuksissa sijaitsevia yhteistkoteja, vuokra-
asuntoja ja ravintola Kymenkartano. Jyrankola tarjoaa asumispalveluja kaikkiaan n. 280 asukkaalle.

Jyrankolan ravintolapalveluilla on kaksi erillistd valmistuskeittiotd, kahvila-ravintola Kesti Siltaka-
dulla ja ravintola Kymenkartano (ent. Konsuli) Konsulinkadulla. Ravintolat tarjoavat ruokapalveluja
ja ne toimivat seitsemana paivana viikossa, vuoden jokaisena pdivana.

1.1 Ravintola Kesti

Kestin keittio- ja salitilat on remontoitu viimeksi vuoden 2015 aikana. Sisdpintoja on uusittu paa-
osin molemmissa tiloissa, ja suurin osa kylmalaitteista on uusia. Joitain vanhoja, ja hyvin toimivia
keittiolaitteita ei ole uusittu, vaan ne on peruskorjattu. Materiaaleiksi on valittu helposti puhtaina
pidettavia ja hygieenisia materiaaleja.

Kesti sijaitsee osoitteessa Siltakatu 11, 18100 Heinola. Kesti on avoinna arkipaivisin: ma-pe klo
8.00-14.30. Viikonloppuisin palvelutaloasukkaille valmistetaan, pakataan ja kuljetetaan ruokia Jy-
rankolan omille yhteisékoti- ja palvelutaloasukkaille ravintola Kymenkartanon toimesta.

Kestin ravintolasalissa on 32 ja aulatilassa 58 asiakaspaikkaa. Kesalla on kaytossa 15 hengen ulko-
terassi. Ravintolan valittémassa laheisyydessa on Juhlasali, jossa on 60 asiakaspaikkaa ruokailua
varten.

Kestissa paivittdin tarjottavat aamiainen ja lounas tarjoillaan buffetvaunuista. Kylmille ja lampimil-
le ruoille on omat buffetvaunut. Keitto/puuro tarjoillaan erillisestd lampdoastiasta. Jyrankolan ra-
vintolat toimivat omavalmistusperiaatteella eli ruoka valmistetaan padsaantoisesti itse, lisana kay-
tetaan esikasiteltyja tuotteita, seka vahaisessa maarin valmis- ja einesruokia.

Kestin kahvila- ja ravintolapalveluja voivat kayttaa vapaasti kaikki asiakkaat, riippumatta asuuko Jy-
rankolan palveluasunnoissa tai toimiiko tyotehtadvissa Jyrankolan eri toimipisteissa. Jyrankola set-
lementti ry:n henkilokunnalla on oikeus syoda Kestissa henkilokuntahintaan. Arkipaivisin Kestissa
valmistetaan mm. lounaita noin 150 henkilélle.



Kestin paivittdisten ruokapalvelujen piiriin kuuluvat seuraavat eri yhteisokotien asukkaat:
Tammikoti, 30 asukasta
Jyrankola-koti, 15-18 asukasta

Yhteisokotien asiakkaat nauttivat joka paiva aamupalan, lounaan, valipalan, paivallisen ja iltapa-
lan. Lounas, paivallinen ja iltapala kuljetetaan Kestista valmiiksi tehtyina lampo- ja kylmakuljetus-
laatikossa. Yhteisokodeissa henkilékunta jakaa ruoan asukkaille ja se syddaan heidan omissa ruo-
kasaleissaan. Osa ruoka-aineista toimitetaan ko. kotien varastoihin, joista henkilokunta tekee mm.
aamupalan ja valipalan.

Siltakadulla on Jyrankoélan hallinnassa olevia vuokra-asuntoja ryhmakotien lisaksi n.90 kpl. Osalle
niissa asuvista asukkaista toimitetaan paivittdain aamiaisia, lounaita, paivallisia ja iltapaloja ruoka-
palveluna. Talloin ruoka-annokset pakataan asianmukaisesti hygieenisiin annosrasioihin ja kuljete-
taan koteihin [ampo- ja /kylmalaatikoissa.

2.VASTUUHENKILOT, HENKILOKUNTA JA VASTUUALUEET
Jyrankolan ravintolapalveluista vastaa ravintolapaallikko Tero ljas.
Kestin keittiomestarina ja vastuullisena lahiesimiehena toimii Timo Kvick. Kokkeina toimii Jussi
Jauhiainen ja Riitta Willman. Taman lisdksi Kestissa tyoskentelee eri pituisella tydjaksolla olevia
tyokokeilijoita, harjoittelijoita ja ravintola-alan opiskelijoita. Tyoajat vaihtelevat paivittain paasaan-
toisesti klo 6.00 — 16.00 valilla. Kaikki vakituiset tyontekijat ovat suorittaneet hygieniaosaamispas-
sin.

2.1 Vastuualueet

Omavalvontajarjestelman suunnittelu ja toteutus on ruokapalvelujen ravintolapaallikélla ja hanen
madraamillaan henkil6illa.

Tehtadvat Suorittaja

° ruokatavaroiden vastaanotto keittiomestari/kokki

° varastot kaikki tydvuorossa olevat tyontekijat
° esikasittely kaikki tydvuorossa olevat tyontekijat
° kuumien ruokien valmistus keittiomestari/kokki

. kylmien ruokien valmistus keittiomestari/kokki

° ruoan jadhdyttaminen keittiomestari/kokki

° siivous, puhtaanapito kaikki tydvuorossa olevat tyontekijat
° lampotilamittaukset kaikki tydvuorossa olevat tyontekijat
. ndytteiden otto keittiomestari/kokki

° hygieniatestit keittiomestari/kokki

° siivousohjelma ravintolapaallikk6/keittiomestari

° ndytteiden otto ravintolapaallikk6/keittiomestari

° hygieniatestit ravintolapaallikko/keittiomestari

° tuloperehdytys tyohon ravintolapaallikko/keittiomestari

° suunnitelma poikkeustiloja varten  ravintolapaallikko/keittiomestari



3. HENKILOKUNNAN HYGIENIA JA TYOTERVEYSHUOLTO
3.1 Henkilokohtainen hygienia
Tyontekijat vastaavat henkilékohtaisesta hygieniastaan itse.

Hyva kasihygienia: ruokaa kasiteltdavien on pestava kdtensa aina ennen tdiden aloittamista, siirryt-
tdessa tyotehtdvasta toiseen seka tultaessa tauolta tai WC:sta. Astianpesijan on pestava katensa
likaisten astioiden jaljiltd ennen kuin siirtyy kadsittelemaan puhtaita astioita. Koruja, kelloja sor-
muksia, lavistyksia ja kynsilakkaa ei saa kdyttdaa avonaisia elintarvikkeita kasiteltdessa. Jos kasien
iho on rikki, ei ilman kosteudenpitdvaa suojausta saa kasitella elintarvikkeita.

Keittiossa tydskentelevan on pukeuduttava siististi ja noudatettava hyvaa henkilékohtaista hygie-
niaa seka kaytettava puhtaita tehtdavaan soveltuvia suojavaatteita.

Tyontekijan, jonka tiedetdan tai epaillaan sairastavan tarttuvaa tautia tai jolla on tulehtuvia haavo-
ja tai ihotulehduksia tai ihovammoja, ei sallita tyoskennella elintarvikkeiden kanssa. Jos tyontekija
joutuu koskettelemaan elintarvikkeita kdsin, hanella tulee olla kertakayttoiset kasineet kadessaan.
Tupakointi on kielletty Jyrankélan sisatiloissa.

Tyo6asut

Ty6nantaja antaa tyontekijoille puhtaat tydasut, joiden puhtaudesta tyéntekija huolehtii itse ja ne
pestdaan tyopaikalla. Lisdksi on kaytossd muita asuja kuten kertakdyttoisia suojaimia (kdsineita,
suojaesiliinoja). Siivousta varten on keittiolla kumisaappaat. Jokainen tyontekija huolehtii asun siis-
teydesta ja vaihtamisesta tyotehtavien ja tarpeen mukaan.

Hygieniapassi ja koulutus

Tyontekijan tulee osoittaa hygieniapassilla/hygieniaosaamistodistuksella elintarvike hygieenista
osaamista.

LIITE 1. Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa.
Vaaditaanko tyontekijalta hygieniapassi, riittava suojavaatetus tai terveydentilan selvitys

Tyoterveyshuolto

Jyrankolan tyoterveyshuolto on jarjestetty Sairaanhoitokeskus limarissa, Virtakatu 8, 18100 Heino-
la. Puhelin 03-7143330

Tyoterveyshuolto jarjestdaa tyohontulotarkastuksen vakinaiseen toimeen tuleville henkiléille. Ter-
veydentilan kontrollitarkastukset ovat viiden vuoden valein, yli viisikymmentadvuotiailla kolmen
vuoden viélein. Tarkastuksen sisdltd maaraytyy tehtavan mukaan. Terveydentilaselvitykset sdilyte-
taan Sairaanhoitokeskus limarissa.

LIITE 2. Elintarvikkeita kasittelevan tyontekijan terveydentilan selvitys.

Terveydentilaselvitys ja ladkarintodistukset

Tyohon tulevat henkilot toimittavat ldakarintodistuksen T-lomakkeella ennen toimen vastaanot-
tamista, seka salmonellatodistuksen. Jokainen keittiohenkilokuntaan kuuluva huolehtii itse salmo-
nellandytteen toimittamisesta laboratorioon yli neljan paivaa kestavan pohjoismaiden ulkopuolelle
suuntautuneen matkan jalkeen.

Jyrénkolan toimintatavan mukaan heti ensimmaisesta tydsta poissaolopaivasta alkaen on toimitet-
tava laakarintodistus.



4. OMAVALVONTAJARJESTELMAN PERUSTEET JA TARKOITUS

Omavalvonnalla tarkoitetaan elinkeinonharjoittajan itsensa suorittamaa raaka-aineiden, tuotan-
non, pakkausten, kuljetuksen ja tuotteiden laadun valvontaa. Valvonta kohdistuu raaka-aineiden ja
tuotteiden oikeaan sadilytykseen ja kasittelyyn seka tyontekijoiden ja tyotilojen hygieenisyyteen.

Valvonnan tulee olla sdanndllista ja siita on pidettava valvontakirjaa.
Valvonnalla on vastuuhenkild, joka vastaa koko valvonnasta joko yksin tai on jakanut osan maara-
tyille henkiloille, joiden tulee ilmeta omavalvontakirjasta.

Omavalvonnalla on tarkoitus vahentaa viranomaisvalvontaa, joka on maksullista, ts. julkinen val-
vonta tulee sita kalliimmaksi, mita levaperaisempi omavalvonta on.

Omavalvonnalla pyritdaan estamaan elintarvikkeisiin liittyvien, kuten ruokamyrkytysten- ja pilaan-
tumisriskien esiintyminen. Tarkoituksena on taata kuluttajan ostaman elintarvikkeen tai -
valmisteen laadukkuus ja sita kautta kuluttajan turvallisuus ja tyytyvaisyys.

Omavalvontasuunnitelma suositellaan toteutettavaksi HACCP- periaatteella. HACCP (Hazard Ana-
lysis Critical Point) tarkoittaa vaarojen arviointia ja kriittisten pisteiden kartoitusjarjestelmaa, toisin
sanoen tuotettavan tuotteen kannalta kriittista tuotantotilan, prosessin tai tuotteen koostumuk-
sen ohjauspistettd, joka minimoi tai estaa tuoteturvallisuutta uhkaavan vaaran ilmenemisen.

"HASPI” sisaltaa seuraavat seitseman vaihetta:
1. toiminnan ja toimintojen riskikohdat, joissa voi esiintya hygieenisia tai muita vaaratilantei-
ta.
2. kriittisten pisteiden maarittaminen.
3. spesifikaatioiden ja sallittujen vaihtelurajojen maarittaminen jokaiselle pisteelle.
4. kriittisten pisteiden seurantakdytannon suunnittelu.
5. korjaavien toimenpiteiden kdytdannosta sopiminen.
6. tulosten kirjaaminen
7. koko jarjestelman toimivuuden arviointi.

5. TOTEUTETTAVA SEURANTA JA VALVONTAMENETELMAT
5.1 Aistinvarainen seuranta

Aistinvaraista seurantaa suoritetaan keittiossa kaikissa elintarvikkeiden kasittelyn ja ruuanvalmis-
tuksen vaiheissa. Raaka-aineiden saapuessa, varastoinnissa, esikasittelyssa, ruuaksi valmistuksessa
ja tarjoilussa. Aistinvaraisessa arvostelussa arvioidaan, pakkauksen ulkondko, siisteys, tuotteen ul-
kondkd, muoto, haju ja maku samalla tarkistetaan paivaysmerkinnat. Aistinvaraista arvostelua
suorittaa jokainen keittiossa tydskenteleva, valmistuote ei saa lahtead eteenpain ilman aistinvarais-
ta arvostelua.

5.2 Lampotilamittaukset

Lampotilaa seurataan kiinteiden sekd kannettavien mittareiden avulla. Limp6étiloja seurataan koko
ruuanvalmistusprosessin ajan seka kylman ettd lampiman ruuan valmistuksessa.



Kylmalaitteet: pakastimet, jadhdyttamot, esijadhdytys

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden oikea sailytyslampétila on yksi tarkeimmista valvonnan koh-
teista. Kylmalaitteissa on oltava luotettavat lampomittarit ja mittaukset on kirjattava. Kylmalait-
teiden lampotilojen seuranta on paivittdista 5-7 kertaa / viikko, jonka suorittaa tyonjohto, tai vas-
taava. Lampétilat kirjataan seurantalomakkeelle, jos niissa on huomauttamista, ilmoitetaan tekni-
selle huollolle, joka tekee tarvittavat korjaukset tai kutsuu ulkopuolisen korjaajan paikalle.
Liitteena: Elintarvikkeiden sailytyslampotilat- lomake.

Lampolaitteet: lampohauteet

Lampolaitteiden toimintaa seurataan paivittdin kayton yhteydessa,

Jos laitteiden kunnossa on huomauttamista, otetaan yhteys kiinteistonhoitajaan tai laitteen tekni-
seen huoltoon.

Varastot

Varastojen kayton tarkastuksessa kiinnitetdaan huomio elintarvikkeiden oikeaan sijoitteluun, esim.
kypsien ja raakojen tuotteiden erilldan sailytys. Esim. lihakylmidssa lihatuotteet sijoitetaan kylmion
takaosaan. Einekset sijoitetaan kylmion takaosan ylahyllylle. Ajoittain tarkastetaan tuotteiden oi-
kea sijoittelu.

5.3 Mikrobiologinen seuranta

Mikrobiologisia ndytteita otetaan kaksi kertaa vuodessa 6-8 naytetta kerralla, Ravintolapaallikko ti-
laa Hygicult-testitikut keittiodn. Esimies ottaa naytteet ja kirjaa tulokset talteen. Tarvittaessa ote-
taan kontrollikokeita.

Pintojen puhtausnaytteilla maaritelldan yleensa kokonaisbakteereita tai koliformi-bakteerit, toisi-
naan myos enterobakteeriryhmaa. Myos E.coli- bakteeria, joka on ulostesaastutuksen mittari kay-
tetdan pintojen hygienian arvioinnissa.

5.4 Toimenpiteiden kirjaaminen
Omavalvonta edellyttda jatkuvaa seurantaa ja kriittisten pisteiden mittaustulosten kirjaamista.
Elintarvikkeiden tulotarkastuksessa aistinvarainen ja lampdtilamittaus kirjataan lahetyslistaan,
kylmasailytystilojen lampdtilakontrollit valmistuspadssa seka vastaanottopddssa. Aistinvarainen
arviointi puhtaanapidosta ja siivouksesta paivittdin / viikoittain. Lampétilamittaukset astianpe-
sukoneesta ja lampohauteista tehdaan viikoittain tai tarvittaessa.

Elintarvikendytteet

Epailyttavissa tapauksissa otetaan yhteys kaupungin terveystarkastajaan.

Naytteen voi ottaa myods joku muu kuin keittidhenkilokuntaan kuuluva. Ruokanayte otetaan puh-
taaseen astiaan n. 300g ja sailytetdan kylméassa. Terveystarkastaja toimittaa naytteen laboratori-
oon.



6. TURVALLISTA RUOKAA IKAIHMISILLE - elintarvikehygienia ja omavalvonta yhteisokodeissa

Huolehdi kasihygieniasta

e Pese ja desinfioi kddet aina ennen suojakadsineiden pukemista ja elintarvikkeiden kasittelya.
Desinfioi kddet myos riisuttuasi suojakasineet.

e Kayta pihteja tai kertakayttdisia suojakasineita, kun kasittelet pakkaamattomia tuotteita kuten
leipada, leivonnaisia tai leikkeleita.

e Vain henkilokunta ottaa tarjottimet ruokavaunusta.

Sdilyta ja tarjoile kylma ruoka oikein

e Sdilyta seuraavat elintarvikkeet aina jadkaapissa: maito, piima, mehukeitto, leiparasva, juusto,
leikkele, jogurtti, viili. Kasvisten paras sailytyspaikka on viileakaappi, sen puuttuessa niita saily-
tetdan jaakaapissa.

e Huolehdi kylmaketjusta: siirrd kylmatuotteet jadkaappiin valittémasti ruokavaunun saavuttua
osastolle.

e Tarjoile maito ja piima kylmana. Ota ne jadkaapista vasta juuri ennen tarjoilua.

Sailyta henkilokunnan kahvimaito erillddan muista maidoista.

e Sijjoita uudet tuotteet jadkaapin takaosaan ja vanhemmat, ensin kdytettavat tuotteet etu-
osaan.

e Huolehdi oikeista sailytyslampdtiloista:
jadkaappi + 2 - 5 2C, viileakaappi + 10 - 14 2C ja pakastin - 18 2C.

o Kirjaa kylmalaitteiden Iampdétila omavalvontavihkoon tai seurantalomakkeelle kerran vii-
kossa.
o Kirjaa toimenpiteet, jos mittaustulos ei ole tavoitteen mukainen.

Tarkista elintarvikkeen paivays

e Tarkista tuotteiden paivaykset, joita on kahdenlaisia: "Viimeinen kayttopaiva" ja "Parasta en-
nen". Osastoilla kummankaan paivayksen ohittaneita tuotteita ei tarjota.
e Kayta pakastettuna olleet tuotteet viimeistdaan toimituspaivasta seuraavana pdivana.

Tarjoa turvallista ruokaa ateria-aikojen ulkopuolella

e Jos asukas ei ole ateria-aikana osastolla, dla jatd ateriaa osastokeittioon odottamaan. Asian-
mukainen nopea jaahdytys ei ole mahdollista. Ruoan sailytyksessa lampétila + 6 - 60 2C on ris-
kialtis.

e Tarjoa lampiman aterian sijasta viilia, jogurttia, leipaa ja leikkelettd, hedelma, mehua tmes. tai
kylmana toimitettu ateria tai pakasteateria osastolla lammitettyna.

Mukailtu TAYS:n ruokapalvelujen ohjeesta (2009).




7. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA JA VASTAANOTTO
Kymenkartanon elintarvikehankinnoista vastaa keittiomestari ja ravintolapaallikké. Valtakunnalli-
nen Kespron tukku on paasaantdinen hankintapaikka. Kespron toimituspaivat on joka arkipaiva.

Toissijaisia hankintapaikkoja ovat leipomo Pekan Leipa, kalatukku Chipters ja Salpausselan kala.
Tavaran toimitus ja vastaanotto tapahtuu ravintolan aukioloaikana tukkuliikkeiden toimesta keitti-
On sisatiloihin saakka. Sieltda ne puretaan kylma-, pakaste- ja kuivatavaratiloihin seka kylma- ja pa-
kastekaappeihin valittdmasti niiden saavuttua.

Tuleva tavara

Kuljetettujen pakkausten kunto ja siisteys tarkastetaan tavaran vastaanotossa. Tavaran vastaanot-
taja/kuljettaja siirtaa kylma ja pakastetuotteet suoraan ao. tiloihin. Tarvittaessa mitataan kylma- ja
pakastetuotteiden lampdtilat niiden saapuessa. Pitkdlle viedyssa laadunvarmistuksessa liian kor-
kea lampoétilassa saapuva tavara palautetaan toimittajalle.

Tavaran tarkastuksessa tehdaan merkinta, jos tuotteissa ilmenee laatupoikkeamia: tarkastusaika,
tarkastettu tavara, tarkastuksen tulos, suorittaja ja mahdolliset toimenpiteet.

Aistinvarainen arvostelu

Toimipisteeseen tulevan tavaran tarkastuksella varmistetaan, ettd kaikki vastaanotettava tavara
on aistinvaraisesti todettu hyvalaatuiseksi. Huonoa tavaraa ei tule vastaanottaa, vaan se palaute-
taan toimittajalle tai havitetdaan. Osa laadunvarmistusta on, ettd kaytetadn vain hyvaksi todettuja
tavantoimittajia. Allergeeniturvallisuuden takaamiseksi varmistetaan, etta pakkauksista (tai vahin-
taan Kespronetin tiedoista) 16ytyy allergeeneista kertovat tuoteselostukset.

Tuotteiden kiertonopeus

Kayttojarjestyksen seuraamisesta vastaa keittiomestari/kokki. Valvonta suoritetaan varastotilan-
netta seurattaessa, tilaustoimintaa varten tai se tapahtuu, tuoteryhmasta riippuen 1-5 kertaa vii-
kossa. Tuoreiden vihannesten ja hedelmien osalta tuotekierron valvotaan ja toteutukseen osallis-
tuu koko keittiohenkilékunta.

Varastointi

Huolehdittava varastojen oikeasta lampdtilasta, siisteydestd, puhtaudesta, jarjestyksesta ja oikeas-
ta kiertonopeudesta. Tuotteiden oikea sdilytys, kala ja raaka broileri (salmonellan vaara) sailytet-
tava erilladn muista elintarvikkeista, jos suinkin mahdollista. Kypsat ja raa’at tuotteet sailytettava
erilldaan, eri hyllyt eri tuotteille.

7.1 Toimenpideohjeet tuoteryhmittain

LIHA, BROILERI LEIKKELEET, JA EINEKSET
tulotarkastus: tarkastetaan tuotteet aistinvaraisesti, paivaysmerkinnat ja lampétilat
varastointi:  varastointi oikeissa lampdtiloissa ja oikeissa paikoissa
kasittely: tyOpiste ja oikeat, puhtaat valineet, puhtaat ja terveet kadet tarpeetonta kasittelya
[ampimissa olosuhteissa valtetaan broilerin kasittelyyn kaytetyt valineet ja tarvikkeet
pestdan heti kasittelyn jalkeen
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KALA
tulotarkastus: tarkastetaan, lampotilat ja ettd kuljetuslaatikot ovat ehjia ja puhtaita. Tuotteet ais-
tinvaraisesti tuoreita.
varastointi:  varastointi [ampétila 0- 4 C:ta
kasittely: tyopiste ja valineet puhtaat, kadet terveet ja puhtaat tarpeetonta kasittelya
[ampimissa olosuhteissa valtetaan

JUUREKSET, KASVIKSET, VIHANNEKSET, HEDELMAT
tulotarkastus: tarkastetaan, lampdtilat ja etta kuljetuslaatikot ovat ehjia ja puhtaita,
tuotteet aistinvaraisesti tuoreita
varastointi:  varastointilampotila +6 — 12 C:ssa, tuotteet sijoitetaan varastoon niille
varatuille paikoille
kasittely: tyopiste ja valineet puhtaat, kadet terveet ja puhtaat, tarpeetonta kasittelya ja
pilkkomista valtetaan.

PAKASTEET, JAATELO
tulotarkastus: tarkastetaan tuotteet aistinvaraisesti, pakkausten tulee olla puhtaita ja ehjia,
ei nestevalumia, tuotteet sijoitetaan valittomasti pakkasvarastoon
varastointi:  varastointilampdtila vahintdan —18 C:ta
kasittely: valtetdaan turhaa kasittelyd ennen kayttoonottoa, sulatettavat tuotteet pidetdan
erilladn muista elintarvikkeista

MAITOTALOUSTUOTTEET, JUUSTOT
tulotarkastus: tarkastetaan tuotteet aistinvaraisesti, pakkausten tulee olla puhtaita ja ehjia,
ei nestevalumia, tarkistetaan paivaysmerkinnat, tuotteet sijoitetaan valittomasti
kylmavarastoon
varastointi:  varastointi [amp0étila enintddn + 6 C:ta,
Tuotteiden sailyttaminen huonelampdtilassa on kielletty

KUIVAT ELINTARVIKKEET
tulotarkastus: tarkastetaan tuotteet aistinvaraisesti, pdaivaysmerkinnat, pakkausten kunto,
puhtaus ja kosteus
varastointi:  varastointi kuivassa, ilmavassa paikassa, ei haju eikda makuhaittoja tuotteisiin,
huolehdittava tuotekierrosta ja sdilytysastioiden puhtaudesta
kasittely: huolehditaan tarjoilu ja itsepalvelulaitteiden puhtaudesta ja siisteydesta seka
ottimien puhtaudesta, tarpeetonta kasittelya valtetaan

SAILYKKEET
tulotarkastus: tarkastetaan pakkausten kunto ja paivaysmerkinnat
varastointi:  varastointi oikeassa lampdtilassa
kasittely: avattu sdilyke, ei sdilytysta avatussa purkissa, vaan tuote siirretdan toiseen astiaan,
pullistunut sailyke poistetaan kaytosta, sita ei saa kayttaa
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TOIMENPITEET:

JOS EDELLA MAINITUISSA OHJEISSA ON HUOMAUTTAMISTA TAI VAATIMUSTASO EI MUUTEN TAYTY, ON
RYHDYTTAVA VALITTAMASTI ASIANMUKAISIIN TOIMENPITEISIIN.

PwnNpE

ILMOITUS ESIMIEHELLE

SYYN SELVITTAMINEN
EPAKOHDAN POISTAMINEN
TEHDYT TOIMENPITEET KIRJATAAN

8. RUOKIEN RESEPTIIKKA, ESIKASITTELY, VALMISTUS, TARJOILU, JAAHDYTYS, SAILYTYS JA KONTAKTIMA-
TERIAALIT

Hygieeninen kasittely tuotannon kaikissa vaiheissa on ensiarvoisen tarkeaa.
MUISTA KASIHYGIENIA!

Tyoympariston puhtaus ja siisteys sekd asianmukaiset puhtaat tyovalineet.

Reseptiikka
Keittiomestari ja vuorovastuussa oleva kokki vastaa paivittdin valmistettavien ruokien resepteista.

Esikasittely:

Poytdpinnat ja leikkuulaudat tulee olla ehjia ja puhtaita.

Kalalle, vihanneksille ja broilerille on erilliset leikkuulaudat. Raaka broileri tulee padsaantodisesti
kayttdvalmiina annospaloina, jotka siirretddan suoraan valmistusastioihin. Broilerin kasittelyssa on
salmonellavaara. Multaisia juureksia ei kdyteta keittiolla.

Kypsat ja raa’at tuotteet kasiteltava ehdottomasti erilldan, ristikontaminaation vuoksi.
Ty6pisteiden ja -valineiden puhdistus kunkin tuotteen kasittelyn jalkeen on valttamatonta.
Valmistus:

Muista maustamisessa ja marinoinnissa hygieenisyys ja kuumennus. Mausteet sisaltavat runsaasti
mikrobeja.

Suurtalouden ruuanvalmistuksessa kaytettdavat lampotilat ovat keskeinen kriittinen piste. Valmis-

tusvaiheen riittdva kuumennus (70 C:ta) on varmistettava mittauksin riittdvan usein. Samoin uu-
delleen lammityksen yhteydessa on varmistettava, ettd [amp6étila saavuttaa 70 C:ta.

Tarjoilu:

Ravintolassa paivittdin tarjottavat aamiainen ja lounas tarjoillaan buffetvaunuista. Kylmille ruoille
ja lampimille ruoille on omat vaununsa. Buffetvaunuista tarjottavat ruoat valmistetaan paasaan-
toisesti samana paivana kuin ne tarjotaan. Ruoat asetetaan esille vaunuihin mahdollisimman pie-
nissa astioissa, jolloin ruoan kierto vaunuista on tarpeeksi nopeaa.

Yhteisokoteihin kuljetettavat ruoat valmistetaan kuten yll3, ja ne pakataan mahdollisimman nope-
asti tarjoiluastioihin ja kuljetuslaatikoihin. Kuljetus yhteisokoteihin tapahtuu pdiosin ennen klo
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11.00 ja ruokatarjoilu alkaa niissa valittomasti. Ndin ollen ruoka ei joudu olemaan kuljetuslaati-
koissa missaan olosuhteissa yli kahta tuntia.

Tarjolla olleita ruokia ei lammiteta tai kayteta uudelleen. Ruuat, jotka ovat asianmukaisesti jaahdy-
tetty valmistamisen jalkeen ja ennen tarjoilua voidaan lammittaa uudelleen. Uudelleen lammitet-
tdessa ruuan lampdtilan tulee nousta tarpeeksi korkeaksi. Ruokaa uudelleen lammitettdessa on
oleellista, etta vaaravyohykelampotila (+8—+60 C) ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja etta ruo-
ka lammitetaan kauttaaltaan yli +75-asteiseksi, siis tarjoilulampétilaa kuumemmaksi ennen tarjoi-
lua. Uudelleen lammitettavien elintarvikkeiden saanndllinen lampéotilamittaus on osana omaval-
vontasuunnitelmaa.

Ruuat jaahdytetaan jadhdytyslaitteessa niin, etta lampoétila laskee neljassa tunnissa tai nopeammin
alle +6 C:een. Jaahdytyksen jalkeen ruoka-astia peitetaan ja siirretaan kylmasailytykseen kylmioon.
Valmiit ruoat sadilytetaan jaahdytetyssa tilassa tai laitteessa, jonka lampdtila on korkeintaan +8 C.
Suositeltavaa on, etta valmiit ruuat samoin kuin muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet sailyte-
taan korkeintaan +6 C:n lampatilassa

Jaahdytys ja sailytys:

Jos ruokaa ei tarjota kuumana heti, se on valittomasti jaahdytettava. Jadhdyttdminen on suoritet-
tava niin, ettd ruoka jaahtyy +65 C:sta + 8 C:een mahdollisimman nopeasti, jadhdytys saa kestaa
korkeintaan nelja tuntia.

Jadhdytysta ja kylmasailytysta varten tulee olla eri sdilytystilat, jadhdytyksen jalkeen ruuat sailyte-
tdan kuten kylmasailytyksen osalta on todettu. Kylmana sailytettyjen ruokien suositeltava kaytto-
aika on korkeintaan kolme vuorokautta, valmistuspdiva mukaan lukien. Mikali ruoan jadhdyttami-
nen, kypsennyksen jalkeen, on kestanyt + 8 C:een korkeintaan puoli tuntia ja sen jdlkeen sitd on
sailytetty enintdan + 4 C:ssa seka valmistuksessa on kaytetty ensiluokkaisia raaka-aineita, kayttoai-
ka voi olla viisi vuorokautta.

Valiton jaahdytys tulee tapahtua niin, ettd lampotila laskee+65 C:sta - +10 C:een, jadhdytysaika
saa olla enintdan kaksi tuntia, jddhdytyksen loppulampétila +4C:tta. Jadhdytettdvan ruoan suosi-
tuspaksuus 10 cm, ruuan lampéotilan tulee laskea n 6 C:tta kahdessa tunnissa.

Kontaktimateriaalien hallinta :
Kontaktimateriaaleja ovat muun muassa:

e Elintarvikkeiden pakkausmateriaalit kuten muovipussit, muovikalvot, paperipussit, karton-

kilaatikot, foliot, kertakayttoastiat

e astiat ja ruokailuvalineet

e ruoanvalmistusvalineet kuten kattilat, paistinpannut ja uunipellit, kauhat ja vispilat

e ruoanvalmistuslaitteet kuten yleiskone, vispauskone, mehupuristin ja kahvinkeitin

e ruoanvalmistuslaitteiden osat kuten laitteiden tiivisteet, letkut, putket ja rattaat.

e erilaiset pinnat kuten tyopdytapinnat, kuljetinhihnat, suodatuskankaat ja niin edelleen.
Kaikkia materiaaleja ja tarvikkeita, jotka ovat suoraan tai valillisesti kosketuksissa elintarvikkeisiin,
kutsutaan elintarvikekontaktimateriaaleiksi tai lyhyemmin kontaktimateriaaleiksi.

Varmistetaan pakkausmateriaalien sek& uusien laitteiden, vélineiden ja tarvikkeiden elintarvikekel-
poisuus ja jaljitettavyys. Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaaleja kdytetd4n oikein ja ottaen
huomioon mahdolliset kdyton rajoitukset (esim. ettd rasvaisille elintarvikkeille, kuumina myytaville
tai séilytettaville elintarvikkeille kdytetadn vain tarkoitukseen soveltuvia pakkauskalvoja, -pusseja, -
rasioita ja kertakdyttokasineitd).




13

Alumiinimateriaaleja (esim. kattilat, foliot) ei kéytetd happamille elintarvikkeille eik& alumiinisten
astioiden kanssa kéyteta teraksisia tyovélineitd. Jos havaitaan, ettd lainsaddannon vaatimukset eivat
tayty, on asia korjattava. Vastuu on keittiomestarilla ja ravintolapaallikolla.

9. RUOAN TARJOILULAMPOTILAT

Kuumana tarjoiltava ruoka tulee sailyttaa siten, ettd ruuan lampatila on vahintdaan +65 C ja sailytys
lampimana kestaa korkeintaan kaksi tuntia.

Keittioilla ja eri yhteis6kodeissa on ohjeet oikeista lampoétiloista eri ruuille. Limp6étiloja seurataan
omavalvontasuunnitelman mukaisesti. Lampimien ruokien lampdétilat pyritdaan pitamaan tarpeeksi
[ampimina (yli +75 C elintarvikkeen sisdosassa yli +70 C:n lampétilaan) ja kylmat ruoat tarpeeksi
kylmina (+ 8 - +10 C), etta lampdtilat riittadisivat kuljetuksen ja koko ruokailun ajan ja ettei erityis-
toimenpiteisiin tarvitsisi ryhtya. Lounasruoista otetaan pistokokein naytteitd, ja ndytteet pakaste-
taan ja sailytetaan 1 viikon ajan.

Kuumana tarjottavan ruoka on oltava vahintdaan + 65 astetta tai mielelladn enemman. Siipikarjan-
lihaa sisaltavat tuotteet kuumennetaan, kypsennetddn niin, ettd niiden sisdlampoétila saavuttaa
vahintdan +75 astetta. Ruokien kuivumisen estamiseksi niita ei suositella sailytettavaksi kuumana
kahta tuntia pidempaan. Ruokia, jotka ovat olleet kuumina yli kaksi tuntia, ei pida enada jaahdyttaa,
vaan ne tulee poistaa tarjoilusta laadun heikkenemisen vuoksi.

Kylmana tarjottavan ruuan lampétila saa olla enintdan + 8 astetta.

Erityisesti helposti pilaantuvia ruokia tarjoiltaessa on tarkistettava kuumina tarjottavien ruokien
[ampdtilan pysyminen yli 65 BIC: tai_kylmien ruokien pysyminen enintdan 8 C:ssa.

ELINTARVIKE TARJOILULAMPOTILA
Kuumana tarjottava ruoka vahintdan +65 C
Kylmana tarjottava ruoka enintain +8C

10. ELINTARVIKKEIDEN KULJETUS

Kuljetettavien ruokien osalta tarkastetaan myos kuljetuslaatikoiden siisteys ja puhtaus. Muihin yk-
sikdihin kuljetettavan ruuan tulee sailya ensiluokkaisena myos kuljetuksen aikana. Lédhtevan kuu-
man ruuan tulee olla kuumaa, kuljetuksen aikana lampétila ei saa laskea alle +65 asteen. Kylméana
kuljetettavan ruuan lampétila ei saa olla korkeampi kuin +8 astetta. Lampdotilarajat koskevat myos
ateriakuljetuksia. Lémpotiloja seurataan pistokokein. Lampo6tila mitataan silla hetkelld, kun annos
on ruokailijan kaytettdvissa.

Kaikista mittauksista on pidettava kirjaa omavalvontasuunnitelmassa maaratylla tavalla.
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11. RAKENTEELLINEN YMPARISTO
11.1 Kylma- ja varastotilat

Padosa kylma-, pakaste- ja varastotiloista on sijoitettu lahelle tuotantoa. Lista koneista ja laitteista
seka niiden kayttoohjeista on koottu sahkdiseen jarjestelmaan.

Kasienpesupisteet
Keittion kdsienpesupisteet on varustettu nestemaiselld kasienpesuaineella ja kertakayttopyyhkeilla
seka desinfioimalla kdsihuuhteella. Pdivittdinen puhdistus suoritetaan siivousohjelman mukaan.

Juuresten kasittelytilat
Juurekset tulevat valmiiksi kuorittuina, pestyina tai paloiteltuna, joten esikasittelytiloja ei ole keit-
tioilla erikseen.

Broilerin kasittelypiste ja — védlineet

Broileri tulee kypsana ja kayttovalmiiksi pienittyna, joka siirretdan suoraan kypsennysastioihin.
Raaka broileri tulee tuoreena fileina tai pakasteena, myds valmiiksi viipaloituna tai kasiteltyna, jot-
ta broilerin lihaa kasiteltaisiin mahdollisimman vahan. Broilerin kasittelyssa kaytetaan kertakaytto-
kasineita. Broilerin kasittelyn jalkeen valineet ja tyotasot joiden paalla on kasitelty broileria desin-
fioidaan.

limastointi
lImastointi tapahtuu koneellisesti. Kiinteistonhoitaja huolehtii laitteiston puhdistuksen jarjestami-
sesta.
Viemarointi
Viemarien puhdistus ja likakaivojen tyhjennys tapahtuu kiinteistohuollon toimesta. Keittion lattia-
kaivojen puhdistus suoritetaan siivousohjelman mukaan 1x viikossa tai useamminkin.
Rakenteellinen kunnossapito
Keittion rakenteellinen kunnossapito tapahtuu kiinteisténhoitajan toimesta.

12. PUHTAANAPITO JA JATEHUOLTO
Jyrénkolan keittididen siivouksesta on tehty erillisena liitteena oleva keittiohygieniaohjelma.

12.1 Hygieniakontrollit
Mikrobiologisten tutkimusten suorittaminen tapahtuu kaksi kertaa vuodessa tai useammin.
Naytteenotto kohteina voivat olla tyotasot, linjasto, leikkuulaudat, erilaiset leikkurit, veitset, ja
muut tyovalineet, monitoimikoneet ja kaikki ne paikat, jotka voivat olla kosketuksissa elintarvik-

keisiin. Tarvittaessa otetaan uusintakokeita ja terveystarkastaja voi suorittaa omia testeja satun-
naisesti.
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Siivousvalineissa kaytetadn varikoodeja ja pesuaineluettelo tarkistetaan vuosittain.

Puhtaanapidossa yksi mitattavista kohteista on asiainpesukoneen veden lampétila. Pesuveden
[ampdotilan tulee saavuttaa 60 — 70 C:tta ja huuhteluveden lampdtilan 80 — 90 C:tta.

12.2 Jatehuollon jarjestaminen

Keittididen jatehuolto kuuluu jarjestetyn jatehuollon piiriin. Jatteista lajitellaan:
e ongelmajatteet, loisteputket, vanhat ladkkeet yms. kerdtdaan alakerran varastoon, josta
ne toimitetaan kiinteistonhoitajan toimesta asianmukaisiin kerayspisteisiin.
e kaatopaikkajate: Jate, jota ei lajitella (foliot, likaiset muovipakkaukset, foliota sisaltavat
mehu- ja kermapurkit, metallipurkit) toimitetaan ulkona sijaitseviin erillisiin astioihin, joiden
tyhjennyksesta jatehuoltoyhtié huolehtii.
e energiajate: Poltettavaksi kelpaava jate, kuten puhtaat muovipakkaukset, maitopurkit,
paperit ja pahvipakkaukset toimitetaan ulkona sijaitseviin erillisiin astioihin, joiden tyhjen-
nyksesta jatehuoltoyhtié huolehtii.
e Dbiojate, ruokajate kerataan erillisiin sdilytysastioihin, jotka tyhjennetdan paivittdin ja
toimitetaan ulkona sijaitseviin erillisiin astioihin, joiden tyhjennyksesta jatehuoltoyhtio huo-
lehtii.
e pahvilaatikot (pilkottuina) ja lehdet keratdan viikoittain ulkona sijaitseviin erillisiin astioi-
hin, joiden tyhjennyksesta jatehuoltoyhtido huolehtii. Jatteiden kerdilypisteessa on astiat
my0s sanoma- ym. -lehdille ja pahville.

12.3 Haittaeldintorjuntasuunnitelma ja toimintatapa havaituista haittaeldaimista.

Tuhoeldimilla tarkoitetaan yksinkertaisesti niita ei-toivottuja eldimia, jotka aiheuttavat vahinkoa
elintarvikkeille, tuotteille, rakennuksille seka terveydellista haittaa ihmisille ja kotieldimille. Asun-
toihin ja varastoihin tuhoeldimet kulkeutuvat elintarvikkeiden ja muiden tuotteiden mukana, muista
huoneistoista tai matkatavaroiden mukana. Suuri osa kevaalla, kesalla ja syksylla l16ytyneista hyon-
teisista on kuitenkin taysin vaarattomia, luonnosta sisatiloihin kulkeutuneita vierailijoita.

Jyrankolassa ravintolahenkilokunta voi ottaa yhteyttda omaan kiinteistonhoitajaan jolla on toiminta-
ohjeet mahdollisten tuhoeldinten torjuntaan ja havittamiseen.

Elintarviketuholaiset

Monet tuotantolaitoksiin ja varastoihin pesiytyneet elintarviketuholaiset ovat alun perin kotoisin ul-
komailta. Tuotantolaitoksista ja varastoista ne kulkeutuvat tuotteiden ja pakkausmateriaalien mu-
kana kaupan eri portaiden kautta koteihin saakka. Elintarviketuholaiset eivat ole yleensa ole myrkyl-
lisia, mutta ne voivat aiheuttaa vatsavaivoja, jos niita joutuu vahingossa ruokaan.

Tuholaiset pilaavatkin ruoka-aineet ulosteillaan, hajullaan ja seiteilldan. Jos tuholaisvahinko havai-
taan heti, tuhohydnteisista eroon paaseminen ei ole ongelma - havitetdan vain tuholaisia sisaltava
pakkaus. Siind tapauksessa, ettad tuholaiset ovat saaneet lisddntya rauhassa ja levita muihin ruoka-
tarvikkeisiin, on kaapin perusteellinen imurointi - pélypussin havittaminen ja mahdollinen myrkyt-
tdminen tarpeen. Ndiden toimenpiteiden jalkeen ruokatarvikkeet on hyva pitdaa suojassa lasipur-
keissa tai muovipusseissa vahintdankin muutaman kuukauden, kunnes viimeisetkin yksilot ovat
kuolleet.
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Rotat ja hiiret

Suomen eldimistdéon kuuluu noin 20 jyrsijalajia, joista ihmisen kannalta haitallisimpia ovat rotat ja
hiiret. Vuosituhansien kuluessa ne ovat sopeutuneet ihmisen péytakumppanuuteen ja oppineet
kdayttamaan ravinnokseen ihmisen tuottamia elintarvikkeita ja niiden tahteita.

Rottien ja hiirten lisddntymista ja lukumaaraa saatelee ravinnon ja suojapaikkojen saatavuus. Taval-
lisissa asuinkiinteistoissa rottaongelma on helposti poistettavissa pitamalla talousjatteet rotanpita-
vissa astioissa. Normaalisti muita keinoja ei tarvita.

13. SUUNNITELMA POIKKEUSTILANTEITA VARTEN

13.1 Vastuuhenkilot

Elintarvikkeiden tulotarkastuksessa, varastoinnissa ja kasittelyssa tuotteet tarkastetaan aistinva-
raisesti, vastuuhenkilona keittiomestari ja kaikki tydvuorossa olevat tydntekijat.

Jos jossakin tuotantoprosessin vaiheessa on syyta epadilla tuotteissa tai valmistuksessa laatuvirhei-
t3, ilmoitetaan esimiehelle tai vastaavalle joka tekee paatoksen jatkotoimenpiteista.

13.2 Toimenpiderajat

13.3

Rajat toimenpiteisiin ryhtymiselle kriittistenpisteiden valvontakohteissa:
Esim.: kylmavarastojen korkein sallittu lamp6étila

* maitokylmi6 enintaan +6C

*liha 7 " +6C

* jauheliha " +4C

* juures ” " +8C

*kala ” ” +0-3C (tuore)

*kala ” ” +6 C (suolattu, savustettu)
* pakasteet ” -18C

Toimet jotka suoritetaan, kun poikkeama havaitaan: IImoitetaan huoltomiehille ja tarvittaessa
kylmioista poistetaan elintarvikkeet, jos lampotilaa ei saada riittdvan nopeasti palautumaan sallit-
tuihin rajoihin. Poistetaan ne elintarvikkeet, joiden laadun epailladn pysyvasti heikentyneen.

Jaljitettavyys ja takaisinveto

Elintarvike raaka-aineet seka niistad valmistetut valmiit elintarvikkeet tulee pystya jaljittamaan jokai-
sessa tuotanto-, valmistus- ja jakeluvaiheessa. Jaljitettdvyydelld tarkoitetaan, etta elintarvikealan
toimija pystyy osoittamaan, mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut ja mihin ldhetetty erd on
toimitettu. Lisaksi toimijan tulee tietda elintarvikkeiden hankinta- ja luovutusajankohdat. Sisdisella
jaljitettavyydella tarkoitetaan, ettd toimija pystyy yhdistamaan, mita tulleita eria mikin lahteva era
sisaltad. Kun elintarvikealan toimija pystyy jaljittdmaan elintarvikkeen tai raaka-aine-erien kdyton
aina asiakkaalle myytavaan valmiiseen elintarvikkeeseen saakka, pystyy toimija myos kertomaan
asiakkaalle kaikki vaadittavat pakkausmerkintatiedot asiakkaalle ja tekemaan tarvittaessa myos ta-
kaisinvedon.
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13.4. llmoitus viranomaisille

Ensisijaisesti elintarvikeviranomaisille on ilmoitettava toiminnan hairiétilanteista, joista voi olla
vaaraa elintarvikkeen kayttdjille. Vahaisistakin toiminnan hairidtapauksista keskustellaan valvonta-
viranomaisten kanssa ja yhdessa mietitaan toimintavaihtoehtoja.

Jos on syyta epailla elintarvikkeen tai ruuan laatua, tai sita epaillaan ruokamyrkytyksen aiheutta-
jaksi, ilmoitetaan siita heti terveystarkastajalle:

Terveystarkastaja

Soile Taikina-aho

Puh. 03 81 911

soile.taikina-aho@phsotey.fi

Paijat-Hameen sosiaali- ja terveydenhuollon

kuntayhtyma, ymparistoterveyskeskus

Rauhankatu 3, 18100 Heinola

Epaillysta ruoka-aineesta otetaan ruokandyte. n 300g, ja joka sdilytetdaan pakasteessa.

TAVARAN TAKAISINVETOSUUNNITELMA

TOIMENPITEET:

ILMOITUS KEITTIOMESTARILLE TAI VASTAAVALLE KOKILLE

YHTEYS TAVARANTOIMITTAJAAN (sovitaan palautus, havitys tms.)

YHTEYS TERVEYSTARKASTAJAAN TAI MUUHUN VALVONTA-VIRANOMAISEEN
MAHDOLLINEN NAYTE TUOTTEESTA

hwnNPE

14. OMAVALVONTASUUNNITELMAN RAPORTIT

= kuumana tarjottavan ruoan l[ampdtilaseuranta

= kylmana tarjottavan ruoan lampétilaseuranta

= kylmatilojen lampédtilaseuranta, enintaan + 8 C

= pakastetilojen [ampétilaseuranta, vahintaan -18 C

= astianpesukoneen pesu- ja huuhteluaineiden l[ampétilaseuranta
= saapuvan tavaran lampétilaseuranta

= hygieniatestin tulokset

Omavalvontasuunnitelmaa paivitetdan tarvittaessa.
Ravintolapaallikolla on pdavastuu paivittamisesta.

Padivays: 30.5.2024
Laatija: Tero ljas
Ravintolapaallikko

Jyrankolan Setlementti

Tarkastanut ja hyvaksynyt:



18

Kylmasailytysta vaativat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on sdilytettava kylmassa. Eri elintarvikeryhmille

on saadetty asetuksella erilaisia kylmasailytyslampotiloja perustuen elintarvikkeiden ominaisuuksiin:

Lampdtila
°C

sulavan jaan
lampotila  (kor-
keintaan + 2)

0-+3

alle +4

enintaan +6

enintaan +8

Elintarvikelaji

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ayridiset ja nil-
vidiset seka sulatetut jalostamattomat kalastustuot-
teet mukaan lukien mati (suolaamattomana)

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet,
tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuot-
teet seka suolattu mati ja pakasteesta sulatettu,
suolattu mati

Jauheliha ja jauhettu maksa

Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaan
lukien maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, ka-
lapuolisdilykkeet, elavat simpukat, sushi seka kaikki
muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole
annettu +6 celsius -asteesta poikkeavaa sailytys-
[ampdotilaa

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisaltyy vahintaan pastorointi tai sita
vastaava kasittely



Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

KUUMANA TARJOTTAVAN RUOAN LAMPOTILASEURANTA

Pvm. Tarjottava ruoka Lampétila

Suosituslampétila

Toimenpiteen
suorittaja

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70

+60-70
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

KYLMANA TARJOTTAVAN RUOAN LAMPOTILASEURANTA

Pvm. Tarjottava ruoka

Lampéotila

Suosituslampétila

Toimenpiteen
suorittaja

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8

enintaan +8
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

KYLMATILOJEN LAMPOTILASEURANTA

TILA/KAAPPI

Pvm lampotila

suositeltu lampéotila

Toimenpiteen toteuttaja

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C

enintaan +6 C
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

PAKASTETILOJEN LAMPOTILASEURANTA, vihintiin — 18 C

TILA/KAAPPI

Pvm lampotila

suositeltu lampéotila

Toimenpiteen toteuttaja

vahintdan - 18 C

vahintaan-18 C

vahintaan-18 C

vahintaan-18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vahintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C

vdhintdan - 18 C
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

ASTIANPESUKONEEN PESU- JA HUUHTELUAINEIDEN LAMPOTILASEURANTA

pvm Pesuveden Huuhteluveden Suosituslampétilat Toimenpiteen
lampétila lampétila pesu huuhtelu suorittaja
+ 60 +85
+ 60 +85
+ 60 +85
+60 +85
+ 60 +85
+60 +85
+ 60 +85
+ 60 +85
+ 60 +85
+60 +85
+ 60 +85
+ 60 + 85
+60 +85
+ 60 + 85
+ 60 + 85
+60 +85
+60 +85
+ 60 + 85
+ 60 +85
+60 +85
+ 60 + 85
+ 60 + 85
+60 +85
+60 +85
+ 60 + 85




Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

SAAPUVAN TAVARAN LAMPOTILASEURANTA

Pvm.

Saapuva ruoka

Lampotila

Toimenpiteen
suorittaja

Huomio!
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

HYGIENIATESTIN TULOKSET

Pvm.

mista testi otettu

tulos

Toimenpiteen
suorittaja

Huomio!
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

JAAHDYTYSKAAPIN LAMPOTILASEURANTA

Pvm.

RUOKA-AINE

LAMPOTILA
KAAPPIIN LAITET-
TAESSA

LAMPOTILA JAAH-
DYTYKSEN JALKEEN

AIKA
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Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

KUUMANA LAHTEVAN RUOKA-AINEEN LAMPOTILASEURANTA

Pvm.

RUOKA-AINE

LAMPOTILA KUL-
JETUSLAATIK-
KOON LAITETTA-
ESSA

TEKUA

HUOM!

27



Jyrankolan setlementti ry:n ruokapalvelujen omavalvontaohjelma

KYLMANA LAHTEVAN RUOKA-AINEEN LAMPOTILASEURANTA

Pvm.

RUOKA-AINE

LAMPOTILA KUL-
JETUSLAATIK-
KOON LAITETTA-
ESSA

TEKUA

HUOM!
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