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1 Kuvaus yksikdn toiminnasta

Esperi Hoivakoti Gustav on tarkoitettu ikdihmisten tehostetun palveluasumisen asukkaille. Yksikéssa on 30
asukaspaikkaa. Asukkaat ruokailevat paasaantoisesti yksikon ruokasalissa, mutta my6s omissa huoneissaan
asukkaan kunnon mukaan.

Asukkaille tarjotaan syétavaa viisi kertaa paivassa: Aamiainen, lounas, iltapaivékahvi, paivallinen ja iltapala.
Tarvittaessa tarjotaan myos ydpalaa tai valipaloja. Lounas ja paivéllinen valmistetaan ja kuljetetaan Compass
Group Oy:n toimesta tiistaisin ja perjantaisin kylmékuljetuksella. Compass Groupin yhteistyékumppanina toimii
Valio Aimo —tukku, jonka kautta ruokalistaan kuuluvat tuotteet sek& Compass Groupin valmistamat ateriat
tulevat Esperin yksikoihin. Toimitus sisaltdd lammitettavan ruoan lisaksi kaikki ruokalistalla olevat tuotteet,
my6s esim. maidot, leivat, kahvin, salaattitarvikkeet jne. LAmmitettavat ateriat on pakattu muovisiin C-PET-
vuokiin, joissa ateriat kuumennetaan ja tarjotaan. Ateriat tilataan Compass Groupin oman tilausohjelman
kautta (aromi), jonne yksikélldA on omat tunnukset. Yksikon vastuulla on péaivittdd asukkaiden
erikoisruokavaliotilaukset. Uuden asukkaan saapuessa yksikkdon, asukkaalta ja hanen omaisiltaan kysytéan
ruokavalio tai edelliselté hoitavalta hoitotaholta. Talousvesi yksikk6on tulee Vaasan vedelta.

Elintarvikkeita voi tarvittaessa tdydentdd Kesprosta sopimuksen mukaan. Kespron valikoima [6ytyy Esperin
intranetista. Yksikonpaallikollda on Kesproon tunnukset. Tilaukset Kesprolle tehdé&n ainoastaan verkkokaupan
kautta. Tilauksen toimitusaika tilauksesta yleisesti 1-2 paivaad yksikon sijainnin mukaan. Keittiosséd on yksi
tyontekija joka paiva, yhteensa kaksi henkildd on palkattuna keittiotydhon. Molemmilla on hygieniapassi.
Keittiotyontekija hoitaa lounaan ja paivéllisen kuumennuksen, esillepanon ja tiskit. HAn myds tekee keittioon
yllapitosiivousta joka paiva. Lassila & tikanojalta hoitaa alihankintapalveluna koko hoivakodin siivouksen, johon
kuuluu myds keittion siisteys. Hoitohenkilokunta valmistaa aamu- ja iltapalan ja huolehtii sen esille panosta.
Myoés iltapalatiskit kuuluvat hoitohenkilokunnalle. Keittiossa tydskentelevalla henkilokunnalla tulee olla
hygieniapassi. Ruokailun jalkeen mahdollisesti ylijddnyt ruoka laitetaan biojatteisiin ja ndma punnitaan ja
kirjataan yl6s bioflow -sovellukseen.

Omavalvontasuunnitelma ja muut ohjeet loytyvat keittiossa olevasta kaapistosta, seka yksikon ulkoisilta
internetsivuilta. Liitteet ovat I0ydettavissa Esperin intranetista.
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2 Omavalvonnan tarkoitus

Omavalvonta on laissa maadriteltyd toimintaa. Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma
(omavalvontasuunnitelma), jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvéat vaarat ja varmistaa,
etta toiminta tayttaa elintarvikesdannoksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan
tulokset riittavalla tarkkuudella (Elintarvikelaki (297/2021) 158). Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan
kirjausten on siséllettava tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista mittauksista, tutkimuksista
ja selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. Kirjausten on oltava
valvontaviranomaisen saatavilla. (Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2022) 22
8). Omavalvonnan tarkoituksena on, ettd yritys voi omalla ennakoivalla toiminnallaan estéd epékohtien
syntymisen ja tarvittaessa korjata epakohtia ennalta suunnitellulla, tehokkaalla tavalla.

Esperilla on kirjallinen omavalvontasuunnitelma sekd valmistus- ettd jakelukeittidlle. Suunnitelmat on
hyvaksynyt Esperin laaturyhmd. Omavalvontaa péaivitetdén kerran vuodessa/ aina kun toimintaan tulee
muutoksia. Yksikon vastuuhenkilon tai omavalvonnasta vastaavan henkilon tehtavdnda on pitaa
omavalvontasuunnitelma ajan tasalla ja tallentaa voimassa oleva suunnitelma Essiin, yksikdn omiin tyétiloihin.
Omavalvontasuunnitelma tulee olla myds paperiversiona yksikon henkiloston kaytettavissa. Omavalvonnan
toteuttaminen kuuluu koko henkildkunnalle

Elintarviketoimintaa valvoo toimivaltainen valvontaviranomainen, joka on useimmiten kunnan viranomainen
(terveystarkastaja). Valvonnan tavoitteena on varmistaa, etta elintarvikkeet ovat turvallisia, elintarvikkeet tai
niista annettavat tiedot eivat johda kuluttajaa harhaan ja toiminta, tuotteet seka tuotteista annettavat tiedot
tayttavat elintarvikelainsdddannon vaatimukset. Valvonnan perusmaksu on 150 € suuruinen vuosittainen
maksu, joka koskee lahes kaikkia kuntien valvonnassa olevia elintarvikehuoneistoja (Elintarvikelaki
(297/2021) 728). Oman alueesi valvovan viranomaisen yhteystiedot I6ydat Ruokaviraston sivuilta:
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-elintarvikevalvontaan/

3 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeiden vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd elintarvikkeet ovat tuoreita seka
moitteettomia ulkonadéltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paivays- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan.
Helposti pilaantuvista elintarvikkeista mitataan ja kirjataan lampdétilat jokaisesta toimituserasta tai aina kun
herda epailys tuotteen kelpoisuudesta. Lampdétiloja verrataan elintarvikkeiden sallittuihin kuljetuslampétiloihin
(kts. alla taulukko). Kirjaus vahvistetaan nimikirjaimilla. Tavarantoimittaja on vastuussa elintarvikkeiden
kuljetuksenaikaisista lampdotiloista. Keittio varmistaa omalla toiminnallaan kylméketjun katkeamattomuuden
elintarvikkeiden vastaanottamisen jalkeen. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee siirtda asianmukaisiin
sailytyspaikkoihin mahdollisimman pian, 10-15 minuuttia, niiden saapumisen jalkeen.

Tuoteryhma Sallittu lampdtila

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maito- ja maitotuotteet, enintdan +6°C (*
einekset, paloitellut kasvikset jne.

Pakastetuotteet -18°C tai kylmempi (*

Mikali elintarvike on lampdtilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayté asetettuja laatuvaatimuksia, kirjataan
poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet samalle lomakkeelle. Asiasta reklamoidaan elintarvikkeiden toimittajalle
toimittajan ohjeistuksen mukaisesti ja tuote palautetaan toimittajalle tai havitetdén. Lisaksi asiasta kirjataan
laatupoikkeama Essiin.
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» Kirjataan jokaisesta toimituserasta tai aina kun on epéily tuotteen kelpoisuudesta lampétilat,
mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» Liite 3a Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

*Huom! Elintarvikkeiden lampétila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsdaadannossa vaaditusta lampétilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen 11 IX, | luku, kohta 5). Kansallisesti tama lampdtilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

3.1 Jaahdytettynda toimitetun ruoan vastaanottotarkastus

Jaahdytettyna toimitetun ruoan vastaanotossa tarkastetaan aistinvaraisesti, ettd ruoka on tuoretta seka
moitteetonta ulkonadltédén, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan. Paivays- ja pakkausmerkinnat tarkistetaan.
Kuljetustoimija on vastuussa elintarvikkeiden kuljetuksenaikaisista lampdtiloista. Keittio varmistaa omalla
toiminnallaan kylmaketjun katkeamattomuuden ruoan vastaanottamisen jalkeen. Jadhdytetty ruoka on helposti
pilaantuva elintarvike ja se tulee siirtdd asianmukaisiin sdilytyspaikkoihin mahdollisimman pian, 10-15
minuuttia, niiden saapumisen jalkeen.

Tuoteryhma Sallittu lampdatila

Jaahdytettyna toimitettu ruoka enintaan +6°C (*

Jaahdytettyna toimitetun ruoan lampdtilan tulee olla enintdén +6°C. Ruoasta mitataan ja kirjataan lampdatilat
jokaiselta toimituskerralta.

» Kirjataan jokaisesta toimituserasta lampdatilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet
» Liite 3b Jaahdytettyné toimitetun ruoan vastaanottotarkastukset

Mikali saapunut ruoka on lampétilaraja-arvojen vastainen tai ei muuten tayta asetettuja laatuvaatimuksia,
asiasta reklamoidaan aterioiden toimittajalle seka kuljetustoimijalle toimittajien ohjeistuksen mukaisesti.
Ateriatoimittajan kanssa arvioidaan, voidaanko elintarvike viela tarjota vai palautetaanko tai havitetaanko
tuote. Liséksi asiasta kirjataan laatupoikkeama Essiin.

*Huom! Elintarvikkeiden lampdtila saa lyhytaikaisesti poiketa lainsaadanndssa vaaditusta lampdétilasta (EPNAs
(EY) N:o 852/2004 liitteen Il IX, I luku, kohta 5). Kansallisesti taméa lampotilapoikkeama tulkitaan 3 °C:ksi
(muistio MMMa 318/2021).

4 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Elintarvikkeiden varastoinnissa raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sdilytys on jarjestettava siten, etta ne
eivat ole kosketuksissa toisiinsa, jolloin valtetdan ristisaastumisen vaara, esim. erillisilla hyllyilla. Helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden oikea kiertojarjestys varmistetaan seuraamalla tuotteiden paivayksia seka FIFO-
menetelmalla (First In — First Out) eli vanhimmat tuotteet kaytetddn ensin. Varastoissa ei sdilyteta
elintarvikkeita tai tuotteita, jotka voivat haitata elintarvikkeiden elintarvikehygieenistd laatua tai varaston
puhtaanapitoa. Kuivatavaroille on omat erilliset varastotilat, jotka tulee tarkastaa saannéllisesti tuhoeléinten
varalta.

Erityisruokavalioihin liittyvien tuotteiden varastointiin tulee kiinnittdd erityistd huomiota. Sailyta allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavat raaka-aineet erilldadn muista aineksista. Sijoita esim. gluteenittomat tuotteet
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ylemmalle hyllylle suljetuissa sailytysastioissa, niin tavanomaisten jauhojen tai hiutaleiden pély ei paase
leijailemaan niihin. Jos raaka-aine siirretdén alkuperaisestad pakkauksesta uuteen puhtaaseen astiaan, niin
tuoteselosteen tulee siirtyd mukana. Pakasteet sailytetddn suljetuissa pusseissa tai astioissa allergeenit
selkeasti merkattuina.

Kaikissa kylmalaitteissa on lamp&mittarit. JAdkaappien suosituslampétila on +4°C ja pakastimen vahintaan -
18°C. Kylmalaitteiden lampétiloja tarkkaillaan paivittain. Toimenpiteisiin on ryhdyttava, mikali lampétila
jadkaapissa alittaa 0°C (tuote ei saa jaatyd), ylittdd + 6°C (tuote ei saa lammeta yli + 6°C). Mikali tuotteiden
l[ampdtilat ylittavat /alittavat sallitut lampétilat, tarkistetaan elintarvikkeen kayttdkelpoisuus (tarvittaessa yhteys
paivystavaan terveystarkastajaan). Lisaksi selvitetddn syy lampoétilan muutoksiin, sdadetaan kaapin
lAampdotilaa, sulatetaan ja puhdistetaan laite. Mikali toiminta ei korjaannu, otetaan yhteys laitteen huoltoon.
Elintarvikkeiden sdilyvyysmerkinnoéistéd ja sailytyslampotiloista on lisatietoa: Liite 4b, Elintarvikkeiden
sailyvyysmerkinnat ja sailytyslampdtilat.

» Kirjataan vahintaan 1 x vko lampétilat, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
» Liite 4a Kylma- ja pakastevarastojen ldmpétilan seuranta

Tyodntekijdiden omia elintarvikkeita suositellaan sailytettavan ainoastaan tyontekijoiden ruokailu- ja
sosiaalitiloissa. Pienissé elintarvikehuoneistoissa voidaan sallia tyontekijéiden omien elintarvikkeiden
sailyttaminen elintarvikehuoneistossa kasiteltavien elintarvikkeiden kanssa samoissa sailytystiloissa selkeésti
erotettuna esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle sijoitetussa astiassa. Omien elintarvikkeiden sdilyttaminen ei
saa kuitenkaan heikent&é tai vaarantaa elintarvikehuoneistossa késiteltéavien elintarvikkeiden turvallisuutta.

5 Ruuan valmistus

5.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estdminen

Ruoka-aineet kasitelladn erikseen seka huolehditaan siitd, etteivat esim. vihannekset ja lihatuotteet paase
saastuttamaan muita ruoka-aineita (ristikontaminaation valttaminen). Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmat
pestaan ensin hyvin, juoksevan veden alla ja kasitelladn kayttétarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden
pilkkomisessa kaytetdan muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pesta astianpesukoneessa puhtauden
varmistamiseksi. Tydvalineet, kasittelypinnat ja kadet puhdistetaan huolellisesti eri tydvaiheiden valilla.

Erityisruokavalioita valmistettaessa tulee varmistaa, ettd mahdollisesti allergiaa ja intoleransseja
aiheuttavat aineet (mm. gluteeni) eivéat aiheuta kontaminaation vaaraa. Samassa tilassa tavanomaisten
aterioiden kanssa voidaan valmistaa gluteenittomia tuotteita, kun ne valmistetaan ensin ja valmistuksessa
kaytetddn aina puhtaita tyovalineitd. Huolehdi myos kasiesi ja tyd- tai suojavaatteisesi puhtaudesta.
Valmistetut erityisruokavaliot merkitdan selkeédsti ruokavaliomerkinndin. Ennen erityisruokavalion tarjoilua
tarkistetaan viela elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen pakkausmerkinngista.

5.2 Ruuan kypsentaminen

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammaossa kasittelyn aikana pidetaan mahdollisimman lyhyena. Ruoissa
mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat padasiallisesti riittdvalla kuumennuksella, mink& vuoksi
tuotteiden riittava kypsentaminen on tarkeda. Kypsentamalla valmistettavan ruoan sisalampétilan tulee nousta
ruoanvalmistuksen aikana kauttaaltaan vahintaan +70°C ja siipikarjanlihan vahintaan +75°C.

» Kirjataan jokaisesta valmistetusta erasta lampatilat, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat
toimenpiteet
» Liite 5a Kypsentamalla valmistettujen ruokien lampaotilan seuranta

Mikali lampdtiloissa havaitaan poikkeamia, tehdéaan korjaavia toimenpiteita: ruokien kuumennusta jatketaan
tai kuumennuslampétilaa sdadetaan. Tarvittaessa kutsutaan laitteelle korjaaja.
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5.3 Ruoan jaahdyttaminen

Elintarvikkeiden saanndlliseen jaahdyttamiseen tulee olla tdhan tarkoitukseen varatut riittdvan tehokkaat
laitteet. Kylmasailytyslaitteessa/ jadkaapissa voi kuitenkin jadhdyttaa pienia maaria elintarvikkeita edellyttaen,
etta laitteen teho on riittava ja samaan aikaan jadkaapissa sailytettdvien muiden elintarvikkeiden lampétila ei
nouse. Nopea jaahdytys varmistaa ruoan turvallisuuden, hyvan sailyvyyden sekd laadun. Liian hitaasti
tapahtuvassa jadhdytyksessa mikrobien kasvu kiihtyy (riskialue +6...60°C).

Ruoka tulee jaahdyttaa enintdan neljassa tunnissa alle +6°C:een tai sen alle. Jokaisesta jaahdytettavasta
tuote-erasta mitataan seka alku- ettd loppulampétila. Jaahdytyslampétilaa tulee seurata siihen asti, kunnes
tavoitelampdotila on saavutettu (kuitenkin enintdan 4 tuntia). Mikali jAdhdytys poikkeaa tavoiteajasta ja —
lampdtilasta, tulee jaadhdytetty tuote havittaa. Jadhdytettyyn tuotteeseen merkitaan valmistuspaiva, mikali sita
ei tarjota samana paivana.

» Kirjataan jokaisesta jaahdytetysta erasta lampaotilat, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat
toimenpiteet
> Liite 5b Jaahdytettavien ruokien lampotilaseuranta

Jaahdytyksessa huomioitavaa:
- Jaahdyta ruoka ilman kantta
- Ruokakerroksen paksuus tulisi jadhdytyksessa olla alle 10 cm, mieluiten vAhemman. Mitd ohuempi
ruokakerros on, sen nopeammin se jaahtyy.
- Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa/ pakkauksessa, astian voi upottaa kylmaan veteen.

5.4 Ruoan jaadyttaminen

Jaadytetylla elintarvikkeella tarkoitetaan muutoin, kaytdnnodssa hitaammin, kuin pakastamalla jaadytettya
elintarviketta.  Elintarvikkeiden (pieni maard) jaadyttamiseen voi kayttda tavallista pakastinta.
Ruuanvalmistuksen raaka-aineita voidaan jaadyttaa ammattikeittiossa viela niiden viimeisena kayttopaivana,
jos ruuanvalmistukseen sisaltyy kuumennus. Kylméasavustetun ja graavatun kalan jaadyttamista ei suositella.
Jos sita kuitenkin tehdaan, tulee kala kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan. Myds
keittiossa valmistettua ruokaa, esim. erityisruokavalioannoksia voidaan jaadyttad mydhempaa kayttdéa varten.

Elintarvikealan toimijat vastaavat jaadyttamiensa elintarvikkeiden sailyvyysajan maarittamisesta ja asiallisesta
merkitsemisesta. Jaadytettyja ruokia tai niihin kaytettavia raaka-aineita tulisi sailyttda jaadytettyina
enintdan kaksi kuukautta jaadytyspaivamaarasta. Sienia, metsdmarjoja ja puutarhatuotteita ja riistaa saa
sailyttdd pitempaankin edellyttéden, ettei niiden laatu huonone. Jos jaadytetaan jo aikaisemmin pakattuja
elintarvikkeita, ndaitd tulisi sailyttaa jaadytettyind enintdan kaksi kuukautta pakkaukseen merkityn
paivaysmerkinnan jalkeen (Ruokavirasto. Eviran ohje 16049).

> ltsevalmistetut tuotteet: Merkitdan jaadytettavan tuotteeseen tuotteen nimi, tuotetiedot
allergeeneineen, valmistuspaiva, jaadytyspaiva, esim. erityisruokavalioannos, leivottu piirakka.
» Aikaisemmin pakatut tuotteet: Merkitaédn jaadytyspaiva, esim. leivat.

Muista:
e Ala jaadyta vanhentuneita tai heikkolaatuisia elintarvikkeita!
e Tarjolla olleita ruokia ei saa enaa jaadyttaa mydhempaa kayttoa varten.
e Ala jaadyta elintarvikkeita taydessa pakastimessa, koska jaatyminen on silloin hidasta.
o Jaadyta niin, ettd kylma ilma paasee kosketuksiin elintarvikkeen kanssa mahdollisimman monelta
puolelta.
e Muista kylmaketju! Ala paasta elintarviketta sulamaan ennen kuin sen on tarkoitus sulaa.
o Ala sulata elintarviketta huoneenlammdssa. Sulattaminen on turvallista tehda kylmissa tiloissa.

Kayntiosoite Osoite Puhelin Verkkosivut Y-tunnus
Mannerheimintie 164 PL 11, 00301, Helsinki 010 4088 000 www.esperi.fi 2017532-6



€ esperi

*Huom! Pakastettu elintarvike eli pakaste = elintarvike, joka on jaadytetty pakastamiseksi kutsutulla
jaadytysmenetelmalla.

5.5 Ruoan uudelleen kuumentaminen

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, ettd vaaravyéhykelampétila (+6...+60°C) ohitetaan
mahdollisimman nopeasti. Uudelleen kuumennettava ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan yli +70°C ja
siipikarjan liha yli +75°C ennen tarjoilua. Kertaalleen uudelleen kuumennettua ruokaa ei saa jaahdyttaa,
uudelleen kuumentaa eika tarjota en&a toistamiseen vaan se pitédd havittaa biojétteen.

» Kirjataan paivittain ruoan lampaotila, mahdolliset poikkeamat sekéa korjaavat toimet
» Liite 5¢c Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétilan seuranta

Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epéatasaisesti eri lampétiloihin. Siksi
myds mikrobit tuhoutuvat eri osista elintarviketta epatasaisesti. Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla
laitteilla paras kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikali mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta
valilla ja jatkamalla tAméan jalkeen kuumennusta.

5.6 Ruokahavikki

Ruokahavikki on elintarvikejatteeksi paatyvaa alun perin sydmakelpoista ruokaa. Osa elintarvikejatteesta on
ei-sy0Otavia ruoan osia, joita ei voida ihmisravintona hyddyntaa, esim. hedelmien/ kananmunien kuoret seka
kahvinporot.

Elintarvikealan toimijan on pidettédva kirjaa elintarvikejatteen maarista ja kasittelystd. Havikin seuranta
perustuu lakiin (Suomen jatelaki (612/2016) ja EU:n antamaan direktiivin elintarvikkeiden havikin
vahentamisesta. Seuranta koskee syntyvaa ruokahavikkia, sen hyddyntamisté ja havittamista.

Ruokahavikin maaraa seurataan Esperi -konsernissa Biovaaka Flow - seuranta- ja raportointityokalulla, johon
jokaisella yksikolla on yksikkdkohtainen kayttajatunnus. Ruokahavikki punnitaan yksikdissa joka paiva
aterioittain (aamupala, lounas, péivallinen, iltapala). Liséksi eritelladn lautashavikki, tarjoiluhavikki seka
mahdollinen keittidjate ja varastointihdvikki. Jarjestelmésta saadaan viranomaisille ja konsernin kayttéon
raportointia, mm. havikin maara ja lajit kiloina eriteltyna toimialoittain ja yksikaittain.

» Lampdtilat mitataan ja kirjataan aina ennen ruoan lahettamista sek&@ aina poikkeamia
havaittaessa.
» Liite 5d Lahetettavien ruokien lampétilan seuranta

5.7 Akryyliamidien vahentadminen

Akryyliamidi on syOpéariskia lisdava aine, jota muodostuu l&ahinn& uunissa tai rasvassa paistettavissa, paljon
hiilihydraatteja siséltéavissa elintarvikkeissa kuten leivassa, ranskanperunoissa tai konditoriatuotteissa.
Akryyliamidin muodostuminen riippuu paistoasteesta, joten kaytanndssa vahentadminen tapahtuu useimmiten
paistamalla ruoka mahdollisimman vaaleaksi. Noudata valmistajan ohjeita, suosi tarvittaessa pitempéaa
paistoaikaa ja valtd voimakasta paistamista, ettei tuotteen pinta tummu liikaa. Huomioi myds leipaa
paahdettaessa, ettei pinta tummu liikaa.

6 Ruokien tarjoilu

Aterioiden tarjoilu tulee tapahtua mahdollisimman pian kypsennyksen jalkeen. Ateriat tarjoillaan ruokasalissa
tai ruokailutilassa, jossa on ruokia varten lamp6- ja kylmaaltaat tai lamp6- ja kylmélevyt. Tarjoiltava ruoka on
suositeltavaa olla peitettyna ja suojattuna pisara-, kosketus- ja polytartunnalta. Ruoan tarjoilussa tulee kayttaa
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ottimia tai suojakasineitd. Ruokaa tulee aina arvioida aistinvaraisesti ennen sen tarjoamista asiakkaille, jotta
voidaan varmistaa tarjottavan ruoan asianmukainen laatu.

Erityisruokavaliot tulisi valmistaa ja tarjota ensimmaisend, esim. gluteeniton leipd valmistetaan puhtaalla
leikkuulaudalla ja kaytetddn omaa leviterasiaa. Erityisruokavalioiden tarjoilussa kaytetdan aina puhtaita
ottimia. Ennen erityisruokavalion tarjoilua tarkistetaan vield elintarvikkeen sopivuus elintarvikkeen
pakkausmerkinndista.

Kylmasailytystd vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa olla tarjolla olon aikana
korkeintaan +12°C, silloin kun ne ovat tarjolla enintdan neljd tuntia. Kuumana tarjolla olevien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden [ampé6tilan on oltava véhintdan +60°C (MMMa 318/2021 23 §)

» Mitataan ja Kkirjataan paivittain lampdtilat, mahdolliset poikkeamat sekéa korjaavat
toimenpiteet kaikista kylmanéa ja kuumana tarjoiltavista ruoista
» Liite 6a Kuumana ja kylmana tarjoiltavien ruokien lampoétilojen seuranta

Jos helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, taytettyja sampylditd ja voileipia, pidetdaan
tarjolla kauemmin kuin 4 tuntia, tulee elintarvikkeet pitdéd tarjolla suojattuina, esimerkiksi pussitettuina tai
vitriineissa. Tarjoilulampdtilojen osalta noudatetaan talloin elintarvikkeiden sailytyslampdétilojen mukaisia
lampdtiloja, kts. Liite 4b, Elintarvikkeiden sailyvyysmerkinnat ja sailytyslampdétilat.

6.1 Ruoista asiakkaalle annettavat tiedot

Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita
jaintoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperamaa tarvittaessa. Myos tieto valmistuksessa kaytettavan raa’an
lihan alkuperdmaasta tulee ilmoittaa Kkirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessa tai taulussa.
Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siitd, etta pakkausmerkinnét on ilmoitettu oikein. (Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(elintarviketietoasetus). Erillista ilmoitusta ei vaadita, mikali kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on
selvitetty etukateen ja elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim. paivakodit, koulut, sairaalat,
vanhustenhuolto, vankilat). Lisétietoja Liite 6b.

7 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Kaikkia materiaaleja ja tarvikkeita, jotka ovat suoraan tai valillisesti kosketuksissa elintarvikkeisiin, kutsutaan
elintarvikekontaktimateriaaleiksi tai lyhyemmin kontaktimateriaaleiksi. Esimerkkind vélillisestd ja suorasta
elintarvikekosketuksesta on keksipakkaus, jossa keksit on ensin pakattu lapinakyvaan muoviin (suora
elintarvikekosketus) ja viela sen jalkeen kartonkipakkaukseen (valillinen elintarvikekosketus). (Elintarvikelaki
297/2021 ja Kehysasetus (EY) 1935/2004)

Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, astiat ja ruokailuvélineet, Il
ruoanvalmistusastiat ja -valineet, take-away astiat, kertakayttdastiat, keittibvalineet,

kahvin- ja vedenkeittimet, keittidlaitteet ja kertakayttékasineet. Elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien on sovelluttava elintarvikekayttéon.
Materiaalihankintoja  tehdess& on huomioitava, ettd materiaaleissa on
elintarvikekelpoisuutta  osoittava  merkintd  “elintarvikekayttéén” tai  "malja-

haarukkatunnus”. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen
kautta. Elintarvikkeiden suojaamiseen saa kayttdd ainoastaan kontaktimateriaaleiksi hyvéaksyttyja
materiaaleja.

Muista:
o Ala kayta jatesakkeja tai roskapusseja elintarvikkeiden suojaukseen.
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e Alumiinifoliota ei saa kayttaa terasastian suojaamiseen, koska teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia >
alumiinia voi siirtya elintarvikkeeseen

o Ala sailyta avatussa sailyketolkissa elintarvikkeita, vaan siirréa ne soveltuvaan sailytysastiaan

o Ala kayta alumiinisia keittoastioita (pois lukien alumiiniset uunipellit, suojaus leivinpaperilla)

e Vinyylimuovista valmistetut kertakayttokasineet eivdat aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden
kasittelyyn > kayta nitriilikasineita erityisen rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn, esim. rasvainen liha
tai kala.

Kontaktimateriaalien — mikrobiologinen turvallisuus elintarvikehuoneistossa hallitaan tarkastamalla
kontaktimateriaalien puhtautta niita vastaanotettaessa sekd varmistamalla hyvat hygieniakaytannot
elintarvikehuoneistoissa kontaktimateriaalien sailytyksen ja kayton aikana. Pakkausmateriaalit tulee sailyttada
riittavasti erilladn saastutuslahteistd kuten jatteista tai elintarvikkeista (esimerkiksi oma varastotila tai hylly,
sdilytys suojattuna, ei suorassa lattiakosketuksessa, vain paivan tarve tydskentelypisteeseen).
Kontaktimateriaalien oikeanlainen puhdistus on tarke&a toistuvasti kaytettéavisséd kontaktimateriaaleissa
riittdvén hygienian saavuttamiseksi. Taméa tarkoittaa sita, ettd kaytetdaéan kullekin materiaalille sopivaa
puhdistusainetta ja puhdistustapaa seka oikea-aikaista puhdistusta.
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8 Tuotteiden jaljitettavyys ja takaisinveto

8.1 Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietdd, keneltd han on hankkinut kaikki kéyttdménsa raaka-aineet. Jaljitettavyys tulee pystya
todentamaan yksi askel taaksepain ja eteenpdin. Liséksi tulee tietdd elintarvikkeiden hankinta- ja
toimittamisajankohdat. Esperin elintarvikehankinnat ja ateriahankinnat tehd&&n sopimustoimittajilta
jaljitettavyyden varmistamiseksi. Saapuneiden tuotteiden jaljitettavyystiedot (lahetyslistat, kuormakirjat,
ostokuitit tai sahkdisesti) sailytetddn vahintddn 1 vuoden ajan. Huom! Sailytathdn myds omavalmistamistasi
tuotteista reseptit ja ruokalistat vahintdan 2—4 viikkoa.

8.2 Takaisinvedot

Tuotteita voidaan joutua vetamaan pois myynnistd, mikéali tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen. Sopimustoimittajat ilmoittavat takaisinvedoista suoraan yksikgdihin ja mikali toimittajilta
tulee ilmoitus takaisinvedosta, toimitaan toimittajan ohjeistuksen mukaisesti. Jos keittiossd havaitaan
virheellinen tuote, jaljitetdan tuotteen toimittaja, otetaan toimittajaan yhteytta ja toimitaan saatujen ohjeiden
mukaan. Virheellisistad tuotteista tehddén poikkeamailmoitus Essiin. Poikkeamat ja palautteet kirjautuvat
Laatuporttiin, jossa vastuuhenkild kasittelee ne.

Mikali tuote on omavalmistama ja tuote ei ole elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen
(esim. siina on ruokamyrkytysbakteereja, vieraita aineita tai esineitd)
- Otetaan ko. tuote pois tarjoilusta/myynnista
- Otetaan yhteytta elintarviketurvallisuusyksikké6n (kunnan/kaupungin terveystarkastaja)
jatkotoimenpiteiden selvittamiseksi.
- Tehd&an ilmoitus Ruokavirastoon (takaisinvedot@ruokavirasto.fi)
- Mikali tuotetta on ehditty toimittaa asiakkaille, otetaan myds heihin yhteys, kerrotaan mika
tuote on kysymyksesséa, syy tuotteen takaisinvetoon seka toimintaohjeet.

9 Pintapuhtaus ja naytteidenottosuunnitelma

Omavalvontaan tulee sisallyttdd naytteenottoa ja tutkimuksia. Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta
omavalvontanaytteiden ottoon séadetddn EU:n mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-
asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista (10501/2).

Pintahygienianaytteet
Pintojen puhtautta tulee seurata saannollisesti ja riittavan tiheasti. Jakelukeittidissa naytteet otetaan vahintaan
2 x vuodessa ja valmistuskeittidissa valmistettavien aterioiden maaran mukaan ao. taulukon mukaisesti:

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat

alle 50 annosta/ vrk 50-500 annosta/ vrk 500-2000 annosta/ vrk
Naytteenottotiheys/ vuosi | 2 4 8
Naytemaara/ kerta 5 5 5

Pintahygienianaytteiden ottoon kaytetdan Diversey/ Pintahygieniatesti Pro Clean 25 kpl -pikatestid. Testi
tilataan Wulffilta, tuotenro 89385. Ohjeet pintahygieniatestin ottamiseen Liite 9b.

Naytteiden otosta vastaa omavalvonnasta vastaava henkild. Pintahygieniandytteet tulee ottaa elintarvikkeiden
kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen
tyoskentelyn aloittamista. Naytteenottokohdat ovat: leikkuulauta, vihannesleikkurin terd/ leikkuuveitsi,
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poytataso, puhdas ruokailuastia seka lampomittarin piikki. Lisdksi voidaan valita jokin muu kohde, esim.
keittion oven tai kylmdkaapin oven kahva, astianpesukoneen kahva, kéasienpesualtaan hana tai
kasipaperitelineen suuaukko.

» Tulokset, mahdolliset poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan naytteenotto
ohjeistuksen mukaan
» Liite 9a Pintahygienianaytteiden seuranta

Naytteet elintarvikkeista

Palveluntuottajalta jakelukeittioén tulleista uudelleen kuumennettavista tuotteista ei tarvitse ottaa
ruokanaytettd, koska palveluntuottaja vastaa néaytteidenotosta. Itsevalmistetuista, helposti pilaantuvista
tuotteista, esim. broilerisalaatti, on kuitenkin hyvéa ottaa ruokanayte.

Jaan tutkimukset

Jaa, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kaytetddn elintarvikkeena, tulee valmistaa
talousvedelle asetetut laatuvaatimukset tayttavasta vedesta. Jos tarjoilupaikassa kaytetaan itse valmistettuja
jaité juomissa tai sellaisenaan sy6tavissa ruoissa, tulee jaan laatu tutkia kerran vuodessa.

Taulukko A. Suositellut mikrobiologiset talousveden ja jaan omavalvontatutkimukset suhteessa tuotettujen
elintarvikkeiden maaraan, tyyppiin ja riskeihin rekisteroidyissa elintarvikehuoneistoissa (Ruokavirasto: Veden
ja jaan valvonta elintarvikehuoneistossa, liite 2)

Ala

Toiminnassa vahan riskeja
(elintarvikehuoneisto kayttaa
vesilaitoksen talousvett; ei tee

Toiminta sisaltaa riskia lisdavia
tekijoita (esim. kohteella oma
kaivo tai muu vedenottamo,

elintarvikehuoneisto kasittelee tai
varastoi talousvetta, valmistaa
jaata

1 krt/vuosi: E. coli, koliformiset
bakteerit, suolistoperaiset
enterokokit, (peséakkeiden
lukumaara 22°C)

vedenkasittelya

Ravintola, leipomo Ei naytteenottoa

10

10.1Siivous

Tilojen, laitteiden ja vélineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdaan paivittain, epékohdat korjataan heti.
Keittion siivousta varten on laadittu Keittion puhdistussuunnitelma (Liite 10a) seka Tilakortti (Liite 10b),
joissa on ohjeistettuna tarkemmin, miten tiloja ja laitteita pidetdan puhtaana. Suunnitelmassa on maéariteltyna
siivoukseen tarvittavat aineet ja vdlineet, puhdistustiheys seka tarvittavat suojavarusteet. Keittion
puhdistussuunnitelma ja tilakortti sijoitetaan nakyvalle paikalle keittioon. Keittidlaitteiden puhdistusta varten on
laadittu laitekortit. Lisdksi hyddynnetdan laitevalmistajan laitekohtaisia ohjeistuksia.

Siivous ja astiahuolto

» Siivouksen toteuttamisen kirjaus
> Liite 10c Keittion viikkosiivouksen seuranta

Pesuaineiden ja muiden kemikaalien turvallisuustiedotteet ovat omavalvontakansion liitteena. Ajantasaiset
kayttoturvatiedotteet saa tuotevalmistajan nettisivuilla. Pesuaineet sailytetddn aina alkuperdisissa
pakkauksissa. Annostelupulloihin  merkitaan kayttoliuostiedot sisallosta. Keittidlla on kaytdsséa omat
siivousvdlineet. Siivousvélineet puhdistetaan kayton jalkeen seka sailytetdan hygieenisesti sivouskomerossa.

Y-tunnus
2017532-6

Verkkosivut
www.esperi.fi

Puhelin
010 4088 000

Osoite
PL 11, 00301, Helsinki

Kayntiosoite
Mannerheimintie 164



€ esperi

Tilojen siivouksesta vastaa ulkoistettu palveluntuottaja (Lassila & Tikanoja) ja oma henkilékunta yhteistydssa.
Siivoukseen liittyvat materiaalit [6ytyvat Essin Puhtauspalveluiden sivuilta (Essi/ Tydn tueksi/ Puhtauspalvelut).

10.2 Astiahuolto

Likaiset astiat pestaan mahdollisimman pian kaytdn jalkeen. Likaisista astioista poistetaan ennen pesua
ruoantahteet ja astiat esihuuhdellaan suihkulla, mikali mahdollista. Astianpesuveden lampétiloja seurataan
paivittéin. Esipesussa veden lampdétila saa olla enintdan +40°C. Pesuveden lampétilan tulee olla véahintdan
+55°C (mielellaén + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden vahintaan +80°C. Astioiden puhtautta seurataan myés
silmamaaraisesti. Jos koneessa ei ole lampdtilandyttdad, tulee puhtautta seurata erityisellda tarkkuudella.
Astioiden puhtautta voidaan varmentaa liséksi myds pintapuhtausnaytteilla.

» Kirjataan 1 x vko astianpesuveden lampétilat, mahdolliset poikkeamat seka korjaavat
toimenpiteet
» Liite 10d Koneellisen astianpesun lampétilaseuranta

Pesuvesi vaihdetaan vahintédan kerran paivassa (astianpesukonemallin rijppuen). Astianpesukone pestéén
paivittéin ohjeistuksen mukaisesti.

11 Kunnossapito, jatehuolto ja
haittaelaintorjunta

11.1Kunnossapitosuunnitelma

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja vélineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana
pidettavia ja tarvittaessa kestettdva vesipesua ja mekaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja
puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla.
Huoneiston tilat ja laitteet kdydaan perusteellisesti lapi kiinteiston kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa
vahintdan kerran vuodessa. Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yhteydessa kirjataan ylés korjausta vaativat
kohteet ja laaditaan korjausaikataulu.

Lampomittareiden toiminta tarkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden (+100°C) ja sulavan
jaan (0°C) lampédtilat. Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jaamurskasta
syntyvaan veteen (0°C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin [Ampétiloihin) (+ 100°C).

» Kirjataan lampdmittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset
> Liite 11a Keittion kunnossapitosuunnitelman mukaiset kirjaukset

Pakastealtaat ja -kaapit sulatetaan vahintaan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan.
Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan lampétilojen seurannan yhteydessa liitteeseen 4, Kylma ja
pakastevarastojen lampdtilan seuranta.

11.2 Jatehuolto ja lajittelu

Esperin valtakunnallinen jatehuoltokumppani jate- ja kierratysasioissa Lassila&Tikanoja. Keittiosta tulevat
jatteet lajitellaan ja kierratetdadn yksikkd- ja paikkakuntakohtaiset erot huomioiden. Yleisimmat lajiteltavat

jakeet:
Seka-/ energiajate (poltettava jate) Lasi Pahvi
Muovi Metalli Paperi
Biojate Tietosuojapaperi
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Keittion jateastiat puhdistetaan paivittain neutraalilla pesuaineella seka desinfioivalla puhdistusaineella
viikoittain tai tarpeenmukaisesti. Lisétietoja jatehuollosta ja lajittelusta saa Esperin kiinteistdnhuollosta seké
Essi/ Tyon tueksi/ Hankinnat/ Jatehuolto

11.3 Haittaelaintorjunta

Keittidtiloissa ei saa esiintyd haittaeldimid, kuten jyrsijoitd, lintuja tai elintarviketuholaisia. Jos tuhoeldimia
havaitaan, otetaan yhteyttd yksikon Kiinteisténhuoltoon ja siivoukseen sekd kiinteistbnomistajaan
tuhoelaintorjunnan jarjestamiseksi. Tuhoeldimia ja elintarviketuholaisia ehkaistaan kun:

e Huolehditaan sdanndllisesta siivouksesta.

o Pidetaan elintarvikehuoneisto ja varastot jarjestyksessa

o Pidetaan elintarvikkeet hyllyilla, ei lattiakosketusta.

e Huolehtimalla varastonkierrosta (FIFO)

o Pitdmalla ovet ja ikkunat suljettuina. Mikali ikkunoita joudutaan pitdmaan auki, tulee niissé olla
hyonteisverkot.

e Huolehtimalla jatehuollosta asianmukaisesti.

» Mikali tuhoeldimia havaitaan, kirjataan havainnot seka tehdyt toimenpiteet
» Liite 11b Tuhoeldinhavainnot ja -torjunta -lomakkeelle

12 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepadilyt kirjataan Essin kautta poikkeamiin. Poikkeamat kirjautuvat
Laatuporttiin, jossa vastuuhenkild kasittelee ne.

Ruokamyrkytystd epéiltdessa tulee ottaa yhteys paivystavaan terveystarkastajaan ja sopia kaytannon
toimenpiteistd. Omavalmisteisista ruoista otettu elintarvikenayte (200 g) toimitetaan tarpeen mukaan
tutkittavaksi. Ruokamyrkytysepdilyssa tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika seka
kartoittaa  oireileeko  joku henkilokunnasta tai ndiden lahiomaisista. Tulosta Lite 12
(Ruokamyrkytysepailykirjaukset), valmiiksi yksikk6si omavalvontakansioon.

> Kirjaa ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja alkamisaika
> Liite 12 Ruokamyrkytysepadilykirjaukset, yhteystietolomake

Jos ateriat on toimittanut ulkopuolinen palveluntuottaja, otetaan yhteys toimijaan ja sovitaan kaytannén
toiminnasta. Ateriapalveluntuottaja vastaa omalta osaltaan naytteiden ottamisesta ruoanvalmistuksen
yhteydessd, naytteiden sdilyttdmisestd seka tarvittaessa my6s niiden toimittamisesta tutkittaviksi.
Ruokamyrkytysepailyissa tulee ottaa nayte tarjotusta ruoasta myds yksikdssa, mikali sitéa on jaljella.

13 Henkilokunnan toiminta ja hygieniaohjeet

13.1Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siitd, ettd elintarvikehuoneistossa tyGskentelevalld on tehtdviensa suorittamisen kannalta
riittdvd elintarvikehygieeninen osaaminen ja ettd hantd tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan
elintarvikehygieniassa. Toiminnan luonteen, laajuuden sekd omavalvonnan ymmartdminen on osa tydn
hallintaa. Toimijan vastuulla on, ettd elintarvikkeiden kanssa tydskentelevat henkilét perehdytetaan
hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sek& omavalvontaan. Henkilosté tulee perehdyttaa
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hygieniaopastuksen lisaksi myds keittion omavalvontasuunnitelmaan ja sen ohjeisiin, mm. lampétilamittaukset
ja kirjaukset. Perehdytys kirjataan lomakkeelle:

| » Liite 13c Henkildkunnan perehdytys Keittion omavalvontasuunnitelmaan |

13.2Kasihygienia ja tydvaatteet

Huolellinen ja sdannéllinen késienpesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasittelyn edellytys puhtaan ja
riittdvan suojavaatetuksen liséksi. Ennen tyon aloittamista k&det pestaan saippualla ja kuivaamisen jalkeen
desinfioidaan kadet kasidesilla. Kadet pestddan myds tydvaiheesta toiseen siirtyessa. Lisdohjeita: Liite 13a
Hyva kasihygienia keittiotydssa.

Suojakasineitd kaytetaan tarvittaessa. Suojakasineet on tarkoitettu kasiteltavan elintarvikkeen suojaksi, ei vain
késien. Kertakayttokasineiden kayttdé ei poista késienpesun tarvetta. Suojakasineiden kayttba ei
lahtbkohtaisesti vaadita elintarviketyossad (www.ruokavirasto.fi). Joissakin tydvaiheissa ja tilanteissa
suojakasineiden kayttd on kuitenkin tarpeen, esim. kun lihaa kasitellaan viiltosuojakasinein tai kun henkilolla
on laastarilla peitetty haava kadessa.

Korut, kellot, kynsilakat seka rakenne-/geelikynnet ovat kiellettyjd, koska ne vaikeuttavat hyvan kasihygienian
toteuttamista. Limakalvoja lavistavid koruja kasvoissa ja muilla nékyvilla alueilla ei saa kayttaa keittiotydossa
hygieniariskin ja tapaturmavaaran takia. Tyontekija vastaa mahdollisen muun lavistyksen osalta itse niiden
hygieniasta ja turvallisuudesta. Pitkdt hiukset pidetdan kiinni ruokahuoltoon osallistuttaessa.
Keittichenkildkunnan tulee kayttdd aina paadhinettd. Henkilokunta kayttaa tydssa tydnantajan kustantamia
tybvaatteita. Tyd6- ja  suojavaatteiden tarkoitus on estda  kasiteltdvien elintarvikkeiden
saastuminen. Tyovaatteet vaihdetaan tdihin tullessa sek&a toistéd lahtiessa. Tydasut pestaén yksikon
pesukoneessa.

13.3Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan terveydentilan selvitys salmonellatartunnasta (tartuntatautilaki 1227/2016 ja -
asetus 146/2017). Terveydenhoitaja/laékari arvioi terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa
salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden. Henkilékunnan tydterveyshuolto (myds tarvittavat salmonellandytteet)
hoidetaan ty6terveyshuollossa.

Tartuntatautilain mukaan oireettomilta tyontekijoilta ei endad oteta salmonellandytettd tyohon tullessa tai
ulkomaanmatkan jalkeen. Kuumeisesta ripulitaudista tartuntatautilain mukaan ty6nantajan on vaadittava
tyontekijaltéa luotettava selvitys siitd, ettd hanella ei ole salmonellatartuntaa, kun henkild tytskentelee
tehtavissa, joissa valmistaa ruokaa ja/ tai kasittelee pakkaamattomia elintarvikkeita. (Kts. Essi-> Salmonella-
ohjeistus)

Terveydentilan selvitys vaaditaan myds:

e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkildilta, jotka toimivat ty6paikalla ilman palvelussuhdetta vahintaan
kuukauden.

e aina silloin, kun tydsséolon aikana on perusteltu syy epdilla, ettéa tydntekija voi olla salmonellabakteerin
kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjaseneltéa todettu salmonellatartunta).

13.4Hygieniapassit

Tyontekijaltd, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (elintarvikelaki 297/2021 19 § 1 mom). Vakituinen henkilokunta on
suorittanut lain vaatiman hygieniapassin. My6s lyhyessé tydsuhteessa olevat henkil6t opastetaan toimimaan
asianmukaisilla ty6tavoilla. Hygieniapassi on kaksiosainen ja koostuu paperitodistuksesta (A4-kokoinen) seka
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muovisesta kortista eli hygieniapassista. Tieto tydntekijan hygieniapassista merkitdan Mepco:n pakollisten
koulutusten alle.

14 Dokumentointi ja riskien hallinta

Omavalvonnan kirjausten on siséllettava tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista
mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seka tehdyisté korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista
viranomaisille, silla toimijalla on velvollisuus todentaa omavalvonnan noudattaminen.

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTO JA VARASTOINTI

Aistinvarainen laaduntarkastus tehdaan aina elintarvikkeita vastaanotettaessa. Kylmasailytysta vaativia
elintarvikkeita vastaanotettaessa lampdtila mitataan ja kirjataan jokaisesta saapuneesta toimituksesta
seka aina, kun on epailys kylméketjun katkeamisesta tai elintarvike on laadultaan epailyttava.
Jaahdytettyna ja lAmpimana vastaanotetusta valmiista ruoasta mitataan ja kirjataan lampétilat jokaisesta
saapuneesta toimituserasta.

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0... +2°C

Kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, tyhjio- ja suojakaasupakatut | O... +3°C
jalostetut kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet, keitetyt
ayridiset ja nilvidiset seka suolattu mati

Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha Alle +4°C

Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet seka lihatuotteet ja lihavalmisteet Enintdan +6°C
(leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einekset)

Muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, mukaan lukien maito, kerma, idut, Enintdan +6°C
paloitellut kasvikset, hydnteiset, kalapuolisdilykkeet, elavat simpukat, sushi
sekéa kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu +6
celsius -asteesta poikkeavaa sailytyslampétilaa

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy Enintdan +8°C
vahintaan pastoérointi tai sitd vastaava kasittely, pastéroidut marja-, hedelma- ja
vihannesmehut

Pakasteet -18°C tai kylmempi
Jaahdytettyna toimitettu ruoka Enintdan +6°C
Lampimé&na toimitettu ruoka Vahintaan +60°C

KYLMA- JA VARASTOTILAT

Kylmaétilojen ja -laitteiden l[Ampdtilat tarkistetaan paivittéin ja kirjataan vahintdan 1 x vko. Lampétila
tarkistetaan digitaalisesta naytdsté tai mitataan keskimmaiselta hyllylta.

RUOANVALMISTUS

Lampdtilat mitataan ja kirjataan péivittéin jokaisesta valmistetusta ruokaerasta

Kypsennetyn tuotteen sisalampétila =+ 70°C
Siipikarjanlihan sisalampétila =+ 75°C
Kayntiosoite Osoite Puhelin Verkkosivut Y-tunnus
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RUOAN TARJOILU

Lampétilat mitataan ja kirjataan paivittain jokaisesta tarjottavasta ruuasta

Kuumana tarjottava ruoka 2+ 60°C korkeintaan 4 h
Kylmé&na tarjottava ruoka < +6°C (tilapaisesti <
+12°C) korkeintaan 4 h

RUOAN JAAHDYTTAMINEN JA UUDELLEEN KUUMENTAMINEN

Ruoka tulee jaahdyttaa < + 6°C:een enintaan neljassa tunnissa. Alku- ja loppulampétila mitataan ja
kirjataan jokaisesta jaahdytettavasta erasta.

Uudelleen kuumennettava ruoka kuumennetaan vahintaan = +70°C, siipikarjanliha =2 +75°C.

HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

* Omavalvontasuunnitelmaan perehdyttaminen ja hygieniaosaaminen

* Hygieniaosaamistodistukset eli hygieniapassi ja terveydentilan selvitys

TILOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS

Puhtaanapitosuunnitelma

Kemikaaliluettelo ja kayttdturvatiedotteet

NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Toimipisteen suositellaan ottavan elintarvikenaytteen kaikista itse valmistamistaan ruokalajeista erikseen.
Naytteen maard on n. 200 g/ ruokalaji (esim. kastike, lammin kasvis, salaatti), joka pakataan muovipussiin
tai kertakayttérasiaan ja sailytetddn pakastimessa vahintdan 2 vkoa. Naytteeseen merkitaan ruokalaji ja
naytteenottopaiva.

Pintahygienianaytteet otetaan toiminnan laajuuden mukaisesti. Naytteenottosuunnitelma on ruokapalvelun
omavalvontasuunnitelmassa.

Jaapalojen tutkimukset 1 x vuosi (jos yksikossa jaapalakone)

ASTIAHUOLTO

Lampatilat tarkistetaan pdivittéin ja kirjataan kerran viikossa.

Esipesu +35-+40°C
Pesu (lampétila vahintdan +55°C) + 60 - + 65°C
Huuhtelu + 85°C

15 Asiakirjojen sailyttaminen ja vastuuhenkilot

Ruokahuollon asiakirjoja séilytetaén keittiossa, erillisessa kansiossa, johon kerataan kaikki aiheeseen liittyvat
asiakirjat. Omavalvontasuunnitelma asiakirjoineen on oltava naytettdvissd viranomaistarkastuksen
yhteydessd. Omavalvonnassa syntyneet asiakirjat arkistoidaan omavalvonnan vastuuhenkildon toimesta
Esperi-konsernin arkistointisuunnitelman mukaisesti, lainsdadantd, esim. Elintarvikelaki, huomioiden.

Ruokahuollon omavalvontasuunnitelma sisaltdd vahintdan seuraavat asiakirjat:

e Siivoussuunnitelma ja keittion puhtaanapitosuunnitelma + kayttoéturvatiedotteet
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o voivat olla erillisina liitteind, mutta oltava naytettavissa viranomaistarkastuksissa
e Kooste henkilokunnan hygieniaosaamisesta (hygieniapassikortti/ paperinen todistus) > tieto
Mepcossa.
Kirjaukset henkilokunnan perehdyttdmisestd omavalvontasuunnitelmaan
Tieto henkilékunnan terveydentilan selvityksista
Oiva-raportti
Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittaa jaljitettdvyyden kannalta tarpeellinen tieto
omavalvontasuunnitelman mukaisesti, esim. lahetyslistat.
¢ Omavalvonnassa taytettavéat seurantalomakkeet, esim. lampdtilakirjaukset,
pintahygienianaytetulokset.
e Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit.
e Viranomaisten tarkastuspoytékirjat, naytteenottotodistukset ja naytteiden tutkimustodistukset

15.10iva-jarjestelma ja -raportti

Oiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkaisujarjestelmd, jota koordinoi Ruokavirasto.
Elintarvikevalvontaviranomaiset  tarkastavat ja  arvioivat  yritysten  elintarviketurvallisuutta Oiva-
arviointiohjeiden avulla. Oiva-arviointiohjeet perustuvat elintarvikelainsdadantoon. Oivassa arvioidaan
hymynaamoin yrityksen elintarviketurvallisuutta, esim. elintarvikehygieniaa ja tuoteturvallisuutta.

Elintarvikealan toimijan on julkistettava Oiva-raportti valittomasti sen saatuaan. (Ruokaviraston maarays
elintarvikevalvonnan valvontatiedoista (12/2021), Elintarvikelaki §16). Viimeisin, alkuperdinen Oiva-raportti
tulee olla esilla ravintola-/ ruokailutilassa niin, ettd se on helposti asiakkaiden luettavissa. Oiva-raportti tulee
littaa myo6s yksikon nettisivuille. Valvontatiedot julkaistaan hymynaamoina Oiva-
raporteissa https://www.oivahymy.fi/ -verkkosivulla. Toimijan on itse tulostettava Oiva-raportti. Tuloste voi olla
joko vérillinen tai mustavalkoinen.
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