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TOIMIPAIKAN PERUSTIEDOT

Yrityksen nimi Y-tunnus
Etela-Savon hyvinvointialue 3221315-8

Yksikon nimi
Mantykoti Palvelutalo

Osoite
Mantykatu 18, 57220 Savonlinna

Puhelinnumero Fax-numero
044-4174145

Sahkopostiosoit [kirsi.m.tynkkynen@etelasavonha.fi
e

wWww-0soite

Yksikon henkilokunnan maara 23 (joista hoitoringissa 5 henkiloa)

Yksikon asiakaspaikkamaara 15-16

Elintarvikehuoneisto on

valmistuskeittio, keskuskeittid (valmistus, tarjoilu, kuljetus)

valmistuskeittio, laitoskeittio (valmistus, tarjoilu)

valmistuskeittid, kodinomainen (valmistus, tarjoilu)

X | kuumennuskeittié (kuumennus, tarjoilu)

jakelukeittio (tarjoilu)

muu, mika?

Elintarvikehuoneiston toiminta

ruoan valmistus

ruoan jaahdytys

X | ruoan uudelleen lammitys

ruoan kuljetus

X | ruoan tarjoilu

pitopalvelutoiminta

muu, mita?

Ruoka-annosten maara / ateria / vrk (huom. arki ja vkl)
aamupala

15-16

lounas 7-16

valipala 7-

16

paivallinen

15-16

iltapala 15-

16
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1 TOIMINNAN KUVAUS

Yksikon omavalvonnan yhteyshenkilo

Eteld-Savon
hyvinvointialue

ELOISA

Nimi

Kirsi Tynkkynen

Tehtavanimike

palveluesihenkild

Puhelinnumero

044-4174145

Sahkopostiosoite

kirsi.m.tynkkynen@etelasavonha.fi

Omavalvonnan vastuuhenkilot

Osa-alue Vastuuhenkilon nimi Puh.
Elintarvikkeiden hankinta Ohjaajat 044-4174157
Elintarvikkeiden vastaanotto Ohjaajat 044-4174157
Varastointi Ohjaajat 044-4174157
Ruoan valmistus
Ruoan tarjoilu Ohjaajat 044-4174157
e kuumat ruoat Ohjaajat 044-4174157
e kylmat ruoat Ohjaajat 044-4174157
Erityisruokavaliot/-tuotteet Ohjaajat 044-4174157
Ruoankuljetus toiseen yksikkdon
Ruokakuljetuksen vastaanotto Ohjaajat 044-4174157
Astianpesu Ohjaajat 044-4174157

Siivous ja puhtaus

Ohjaajat/Siistija

044-4174157

Pintapuhtausnaytteet

Kirsi Tynkkynen

044-4154145

Jatehuolto ja tuholaistorjunta

L&T jatehuolto
Savonlinnan
kaupunki/terveysvalvonta

0106367000
015 527 5040

Hygieniaopastus ja
hygieniaosaamistodistukset

Johanna Sipila-Liimatainen/
Kirsi Tynkkynen

044-4174145

Terveystodistukset

Kirsi Tynkkynen

044-4174145

Asiakaspalautteet

Kirsi Tynkkynen

044-4174145

Ruokamyrkytysten hoito

Kirsi Tynkkynen

044-4174145

Erityistoiminnot (esim.
ruokamerkinnat, allergiat)

Ohjaajat

044-4174157

2 RUOANVALMISTUKSEN RISKIT

Omavalvontasuunnitelma perustuu Eviran ohjeistuksiin ja HACCP-jarjestelman (Hazard
Analyses and Critical Control Point) mukaiseen vaarojen arviointiin. Vaarat arvioidaan

yksikdissa omavalvontasuunnitelman paivittdamisen yhteydessa vuosittain ja aina
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tarvittaessa olosuhteiden muuttuessa. Elintarvikeomavalvontaan on nimetty yksikossa
vastuuhenkild.

Ruoanvalmistuksen riski on sellainen tyo- tai tuotantovaihe, jota voidaan valvoa ja josta
taman valvonnan avulla voidaan poistaa vaara tai minimoida vaaran
esiintymistodennakadisyys. Riskien arvioimisella voidaan vaikuttaa joko yhden tai
useamman vaaran esiintymiseen.

Yksikkdkohtaiset riskit (vaara, riski ja sen ehkaisy) maariteltyina:

Tavaran kuljetus ja vastaanotto: Tukkukuorman valiton purku, kylmaketjun jatkuvuuden
tarkastelu.

Kylmasailytys ja varastointi: Kylmalaitteiden seuranta, lampoétilan seuranta, rikkoutuminen
ja oven auki jaanti.

Ruoan valmistus ja tarjoilu: Ruuan tarjoilu heti, aamu- ja iltapala tarvikkeiden
mahdollisimman lyhyt esilla olo.

Keittio tilojen siivous- ja puhdistus: Siivouksen toteutus ohjeistuksen mukaan
Henkildkunnan hygienia ja osaaminen: Perehdytys yksikdn ruokahuoltoon, hygieniapassit,
yhteistyo tyoterveyshuollon kanssa.

2.1 Elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto

Elintarvikkeiden hankinnasta vastaavat ohjaajat.

Elintarvikkeet hankitaan Savonlinnan keskussairaalan ravintokeskukselta. Kuljetuksen
hoitaa kuljetuspalvelu Mustapaa. Yksittaisia elintarvikkeita hankitaan kaupasta esihenkilon
vastaamana.

Paasaantoisesti erityistuotetilaukset tehdaan 3/krt viikkossa (maanantai, keskiviikko,
perjantai) samoin kuin toimitukset. Ruokatoimitukset ovat paivittain n. klo 11.00.

Kuljetuksessa huomioidaan vuodenajat ja tavaroiden sailyvyys, ohjeiden mukaisesti.
Tilataan vain tarvittava maara elintarvikkeita, eika pideta suuria varastoja.

Elintarvikkeista tarkastetaan:

« aistinvarainen laatu
-esimerkiksi vihannekset ovat tuoreita ja hyvalaatuisia

spaivays- ja pakkausmerkinnat
-viimeiseen kayttopaivaan tai parasta ennen -paivaykseen on aikaa mahdollisimman
paljon tavaraa vastaanotettaessa
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-tuotteissa on suomenkieliset pakkausmerkinnat

*pakkausten kunto
-pakkaukset ovat ehjia ja puhtaita, sailyketolkit eivat ole kolhiutuneita tai pullistuneita

Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet kuljetetaan kylmalaukuissa mahdollisimman

nopeasti kohteeseen. Kylmat tuotteet (maidot, piimat, levitteet ym.) laitetaan heti
jaakaappiin.

Elintarvikkeiden vastaanottolampaotilojen raja-arvot:

Tuoteryhma Kuljetuksen jalkeen Toimenpideraja
tavoitelampotila/ °C | lampotilalle / °C

Kylmina kuljetettavat, helposti <+6 °C yli +9 °C

pilaantuvat elintarvikkeet

Kuumina kuljetettavat, helposti = +60 °C alle +60 °C

pilaantuvat elintarvikkeet

Pakasteet -18 °C enintaan -15 °C

Joka kuormasta tarkistetaan, etta elintarvikkeiden maara ja laatu vastaavat tilausta.
Tarkastuksen jalkeen, etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet (kuten leikkeleet, maidot
ja pakasteet) siirretddan mahdollisimman pian kylmatiloihin, jotta kylmaketju ei paase
katkeamaan. Lampodtilat mitataan tarvittaessa, varsinkin helposti pilaantuvista tuotteista.
Vioittuneet, huonontuneet, epailyttdvan nakoiset seka vanhentuneet raaka-aineet ja
pakkaukset ilman suomenkielisia pakkausmerkintoja tulee poistaa tai palauttaa tavaran
toimittajalle.

Saannodllinen mittaus ja kirjaus tehdaan tavarantoimittajan kuljettamista tuotteista, ruoasta
ja itsevalmistetusta ruosta yksikossa. Kaikki mitattavat lampatilat kirjataan Elintarvikkeiden
vastaanottolampaétilojen seurantalomakkeisiin. Seurantalomakkeet sailytetaan yksikon
omavalvontakansiossa vuoden ajan.

2.2. Valmiiden ruokien kuljetus ja vastaanotto

Ruuat toimitetaan Kuljetusliike Mustapaan toimesta mustissa styrox-laatikoissa. Kaikki
kylmasailytysta tarvitsevat elintarvikkeet ja jaahdytetyt ateriat nostetaan heti jaakaappiin.
Lampdtilasta tehdaan tarkistusmittauksia, mikali epaillaan etta tuote on lamminnyt.
Lammenneita tuotteita ei kayteta, ne palautetaan toimittajalle. Lampimista aterioista
mitataan [ampdtila, joka merkitdan seurantalomakkeelle. Mikali lBmmin ruoka tulee hyvin
lahella ruuan tarjoiluaikaa, voidaan se tarjoilla suoraan asukkaille. Jos lammin ateria tulee
hyvin aikaisin ennen tarjoilua, laitetaan se uuniin tarjoilulampaétilan pysymiseksi oikeana.
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2.3 Kylma- ja pakastevarastot

Elintarvikkeiden sailytyksessa huomioidaan

* kylmalaitteen lampdtila

» elintarvikkeiden sijoittelu ja suojaus
* viimeinen kayttopaiva/ parasta ennen paivays

Eteld-Savon
hyvinvointialue

Elintarvikkeiden sailytys- ja varastointi tapahtuu elintarvikkeiden sailytys ja varastointi -

ohjeen mukaisesti.

Helposti pilaantuvien, kylmana ja kuumana sailytettavien ja myytavien elintarvikkeiden
ldmpdtilavaatimukset ja lainsdadannon sallimat poikkeamat.

Kylmassa sailytettavat ja Olosuhteen Elintarvikkeen Elintarvikkeen

myytavat elintarvikkeet lampétilavaatim | tavoitelampéoétila | lampdétila saa
us (1367/2011; 7 | lainsaadannon lyhytaikaisesti
§) vaatimassa olla enintaan

olosuhdelamp6 | (1367/2011; 11§)
tilassa

KALASTUSTUOTTEET

* tuoreet kalastustuotteet sulavan jaan lahelld sulavan | 5°C

* keitetyt ja jaahdytetyt ayridis- | lampdtila jaan lampdtilaa

ja nilviaistuotteet (enintddn 2 °C) | (0-2 °C)

* sulatetut jalostamattomat

kalastustuotteet

* kylmasavustetut ja

tuoresuolatut kalastustuotteet

* muut kuin tuoreet tyhjio- ja 0-3°C 0-3°C 6 °C

suojakaasupakatut

kalastustuotteet (sulatettuja

jalostamattomia

kalastustuotteita lukuun

ottamatta)

* muut jalostetut

kalastustuotteet enintaan 6 °C 0-6°C 9°C

* kalakukot

* sushi

* elavat simpukat

LIHA- JA LIHATUOTTEET

* jauheliha

* jauhettu maksa enintaan 4 °C 0-4°C 7°C

* siipikarjan jauheliha

muu tuore liha ja lihatuotteet
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Kylmassa sadilytettavat ja Olosuhteen Elintarvikkeen Elintarvikkeen
myytavat elintarvikkeet lampétilavaatim | tavoitelampétila | lampétila saa
us (1367/2011; 7 | lainsdadannon | lyhytaikaisesti
§) vaatimassa olla enintaan
olosuhdelampo | (1367/2011; 11§)
tilassa
esim.
* sisaelimet enintaan 6 °C 0-6°C 9°C
* raaka liha
* raakalihavalmisteet
* lihavalmisteet (leikkeleet,
lihasta valmistetut einekset,
ruokamakkarat, yms.)
MAITO JA
MAITOPOHJAISET
TUOTTEET
* maito
* kerma
* maitopohjaiset tuotteet, enintdan 6 °C 0-6°C 9°C
joiden valmistukseen ei sisally
pastorointia tai vahintaan sita
vastaavaa kasittelya
* maitopohjaiset tuotteet,
joiden valmistukseen sisaltyy | enintdan 8 °C 0-8°C 11 °C
vahintaan pastorointi tai sita
vastaava kasittely
MUUT HELPOSTI
PILAANTUVAT
ELINTARVIKKEET
mm.
* idut enintaan 6 °C 0-6°C 9°C
* paloitellut kasvikset
PAKASTEET Elintarvikkeen Elintarvikkeen
lampotilavaati lampotila saa
mus lyhytaikaisesti
(818/2012; 9§) olla (818/2012;
9%)
-18 °C enintaan -15 °C
Kuumassa sailytettavat ja Elintarvikkeen Elintarvikkeen
myytavat elintarvikkeet lampdétilavaatim lampdétila saa
us (1367/2011; 7 lyhytaikaisesti
§) olla (1367/2011;
118§)
vahintaan 57 °C
60 °C
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Kylmalaitteet

Kylmalaite Sailytettavat tuotteet Lampdtilatavoite | Lampotilaraja-
arvo °C

Jaakaappi 1 | Avatut 2-6 °C yli +3 °C

elintarvikepakkaukset,maito- ja
lihajalosteet, vihannekset

Jaakaappi 2 | Avaamattomat 2-8C yli+3 C
elintarvikepakkaukset, maito-
ja lihajalosteet, vihannekset

Pakastin 1 -18 °C alle -18 °C
Pakastevihannekset ja marjat,
ja leivonnaiset. Leivat.

Jaakaappi Avaamattomat ja avatut 2-8C yli +3C
(vanha puoli) | elintarvikepakkaukset

Yksikon kaytossa olevat kylmalaitteet on nimetty ylla olevaan taulukkoon. Varastoitavat
tuotteet sailytetaan peitettyina tai kannellisissa astioissa. Sailytyksessa noudatetaan
tuoteryhmakonhtaisia sailytyslampatiloja ja sailytysohjeita. Tuotteet on sijoitettu niin, etta
vanhimmat ensin -periaatetta voidaan noudattaa.

Kaikissa yksikoissa tarkkaillaan kylmasailytystilojen lampdotiloja paivittain ja
lampotilat kirjataan kerran viikossa. Kaikki poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet
kirjataan seurantalomakkeelle. Kirjaukset tekee poikkeaman havainnoitsija.

Kylmalaitteen toiminnassa tai lampdtiloissa havaitut poikkeamat selvitetaan valittomasti ja
tehdaan tarvittavat korjaavat toimenpiteet. Kylmalaitteen tuotteet tarkistetaan
aistinvaraisesti seka lampaétilat mitataan. Tarvittaessa tuotteet siirretaan toiseen
kylmalaitteeseen tai mahdollisuuksien mukaan kaytetaan valittomasti tai tuotteet
havitetaan.

Kylmalaitteiden puhdistus ja huolto

Kylmalaitteet puhdistetaan siivoussuunnitelman mukaan. Pakasteet sulatetaan 1 - 2
kertaa vuodessa ja aina tarvittaessa. Puhdistuksesta ja huoltotoimenpiteista on
laitekohtaiset Laitteen huoltotoimenpiteet.

Kun sailytystilan suosituslampatila ylittyy, eika ylitykselle 10ydy syyta, on kutsuttava
huoltomies paikalle.

Kylmalaitehuollon yhteystiedot: Ita-Suomen kylmalaitehuolto 050 5255381.
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3 MUU ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Elintarvikkeet tulee sailyttaa suojattuina sailytysohjeen mukaan ja siten, ettei niiden
elintarvikehygieeninen laatu heikkene. Erityisruokavaliovalmisteiden varastointi tulee
tapahtua erillaan muista elintarvikkeista, suljetuissa pakkauksissa / astioissa.

3.1 Talousvesi

Talousvesi tulee Savonlinnan Vesi Oy:n kautta
Vesilaitos valvoo veden laatua ja Savonlinnan kaupungin terveysvalvonta suorittaa
vedenlaatu mittauksia useita kertoja vuodessa.

Savonlinnan kaupungin vesijohtovesi on pintavedesta puhdistettua vetta. Raakavesi
otetaan Vaarasaaren puhdistamon rannasta noin sadan metrin etaisyydelta.

Noin 12% verkostoon pumpatusta vedesta on pohjavetta, joka pumpataan Lahteelan
pohjavedenottamosta Iahinna viikonloppuisin.

Savonlinnan Vedella on hyvat valmiudet mahdollisen vedenjakelun hairion korjaamiseen,
suurin osa vesikatkoista kestaa alle 6 tuntia. Vedenkulutusta voidaan sdannostella
hatatilanteessa noin 50% normaalitilanteesta. Verkostoveden laatu on tayttanyt
talousvedelle asetetut laatuvaatimukset. Ongelmana on lahinna verkoston suuri pituus
kulutukseen nahden, jolloin veden viipymaaika verkostossa kasvaa paikoin tarpeettoman
suureksi.

Taman lisaksi Etela-Savon pelastuslaitoksella on isot vesisailiot Savonlinnassa.

3.2 Ruokien esivalmistus

Raaka-aineiden kasittelyssa kiinnitetdan huomiota hygieenisiin tydskentelytapoihin: kadet,
pinnat, valineet ja laitteet.

Erilaisia raaka-aineita, kuten vihanneksia ja kypsia elintarvikkeita kasitellaan kutakin eri
valineilla ja leikkuulaudoilla.

Eri raaka-aineiden kasittelyn valilla pestaan kadet, vaihdetaan tyovalineet ja puhdistetaan
pinnat huolellisesti. Raaka-aineiden tarpeetonta kasin koskettelua valtetaan.
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Vihannekset pestaan huolellisesti ja pidetaan erillaan sellaisenaan syotavista
elintarvikkeista.

Pakastetut tuotteet sulatetaan erillisissa, kannellisissa astioissa tai omissa
pakkauksissaan. Kasiteltavia tuotteita saa pitaa huoneenlammossa korkeintaan 20
minuuttia (helposti pilaantuvia elintarvikkeita 10-15 minuuttia).

3.3 Ruoan valmistus

Paasaantoisesti Mantykodissa ei valmisteta ruokia, mutta asiakkaiden halutessa voidaan
ruokia valmistaa.

Ruoan valmistus tehdaan ohjeen mukaisesti. Huomioidaan, etta kypsennettavan ruoan
loppulampatilan tulee olla:

e ruoan lampdtila yli +70 °C

e siipikarjanlihan yli +75 °C

Ruoan valmistuksen poikkeamatilanteet

Vedentulon hairiot
¢ \esikatkoksesta ennakkoon tiedettdessa varataan riittdva maara kylmaa kayttovetta
ruoanvalmistusta varten.
¢ Yllattavan, pitkan katkon aikana pyydetaan tarvittaessa apua veden toimitukseen.
Yksikossa on varastossa 30 | kanisterivetta.

Sahkokatkot

¢ Jos sahkokatkon tulo tiedetaan, niin varaudutaan valmistamalla ateriat ennakkoon.

¢ Yllattavan sahkokatkon sattuessa, jos ateria-aikoja ei pystyta siirtamaan, tarjotaan
kylmia aterioita; voileipia, jogurttia, viilia, kiisseleita, hedelmia, kasviksia jne. tai
kaytetaan hyodyksi grillipaikka Marttalan puugrillia.

¢ Jos katko kestaa pitkan aikaa, niin valtetaan kylmalaitteiden ovien turhaa avaamista.

e Jos katko kestaa useita vuorokausia ja asukkaat hoidetaan omassa yksikdssa, niin
ateriapalvelut hankitaan talon ulkopuoliselta palvelun tuottajalta.

e Sahkodkatkojen aikana vedentulo katkeaa.

3.4 Ruoan tarjoileminen

Helposti pilaantuvien, kylmana ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden
lampdotilavaatimukset ja lainsdadannon sallimat poikkeamat.

| Kylména tarjoiltavat | Elintarvikkeen | Elintarvikkeelle sallittu |
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elintarvikkeet lampotilavaatimus korkein lampaétila tarjoilun
(1367/2011; 8§) aikana (1367/2011; 88§)
ko. sailytyslampdtila 12°C

Kuumana tarjoiltavat | Elintarvikkeen Elintarvikkeen lampétila

elintarvikkeet lampotilavaatimus saa lyhytaikaisesti olla
(1367/2011; 8§) (136772011; 118)
vahintdan 60 °C 57 °C

Tarjoiltavan ruoan lampatilan seuranta tehdaan alla olevan ohjeistuksen mukaan:

Kaikista tarjottavista aterioista mitataan ruuan lampdatila ennen tarjoilua.
Lampdtilat kirjataan Ruoan lampdtilan seurantalomakkeelle.

Lampdisen ruuan lampdtilan tulee olla kauttaaltaan vahintaan yli + 60 C, uudelleen
lammitettaessa siipikarjan lihaa yli + 75 C. Jos ruoka on liian viileata, se tulee lammittaa.

Kylmina tarjoiltavaksi tarkoitettujen ruokien (salaatit, jalkiruuat) lampétila tulee olla alle +
10C

Ruokia pidetaan tarjolla vain sen aikaa, kun kaikki ovat sydoneet. Salaatit ja muut kylmana
tarjoiltavat ruuat laitetaan esille vasta viimeisena. Tarjolla ollut, syomatta jaanyt ruoka
havitetaan aina ruokamyrkytysriskin vuoksi. Heti ruokailun paatyttya maidot, piimat ja voit
kerataan jaakaappiin.

3.5 Ruokien jaadyttaminen

Ruokia jaadytetaan vain tarvittaessa, esimerkiksi leivonnaisia. Tuotteet jaahdytetaan ja
pakastetaan pakastepusseissa tai rasioissa. Tuotteeseen merkitdan valmistuspaiva ja
tuotteen nimi, tuoteseloste ja koska pakastettu. Jos isommassa pakkauksessa olevaa
tuotetta halutaan pakastaa (esim. kinkkusuikale), pakastuseraan tulee merkita
tuoteseloste, paivamaara seka sailytysaika. Pakastelampdtila on vahintaan -18 °C tai sita
kylmempi. Jaadytettyja tuotteita saa sailyttaa pakastekaapissa / -varastossa maksimissaan
yksi kuukausi.

Jaadytyslaitteen lampadtilaa valvotaan seuraamalla lampdatiloja viikoittain ja kirjaukset
tehdaan (Kylmalaitteiden lampdtilan seurantalomakkeelle).

3.6 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen kayttoa rajoitetaan
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terveydellisista syista. Erityisruokavalion noudattaminen toimii osana sairauden hoitoa ja
sen tarkoituksena on tukea yksilon kokonaisvaltaista terveytta.

Ravitsemuksessa huomioidaan erityisruokavaliot ja mahdolliset allergiat. Sailytettaviin
tuotteisiin merkitaan asianmukaiset paivaykset ja mita tuotteet sisaltavat. Kaikki tuotteet
sailytetdan annettujen ohjeiden mukaisesti. Yksikdssa varmistetaan kunkin asiakkaan
erityisruokavalion toteutuminen.

Paasaantoisesti keittiossa ei valmisteta ruokaa.
Laktoosittomat tuotteet ovat selkeasti merkitty.

Raaka-aineet sailytetaan omissa pakkauksissa tai jos ne siirretaan sailytysastiaan,
merkitaan tuotetiedot ja paivamaarat asian mukaisesti astiaan

Lihalle, kalalle ja vihanneksille on omat leikkuulaudat vareilla.

4 JALJITETTAVYYS

Jaljitettavyydella pystytaan osoittamaan, mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut ja
mihin Iahetetty era on toimitettu. Sisaisella jaljitettavyydella tarkoitetaan, etta toimija pystyy
yhdistamaan, mita tulleita eria mikin lahteva era sisaltda. Sen avulla pyritdan estamaan
hylattyjen elintarvike-erien paasy ravinnoksi.

Takaisinvetopyynnot tulevat tuotteiden toimittajalta

Savonlinnan keskussairaalan ateriakeskuksen takaisinvetopyynnét tulevat
Ateriapalveluihin tuotteiden toimittajilta, jaetut tuotteet huolehditaan yksikoista pois ja
kirjataan Ateriapalvelujen omavalvontaan. Yksikoiden kaupasta ostamat ostokset ovat
yksikdiden vastuulla ja henkilosto palauttaa tuotteen ostopaikkaan. Tieto takaisin vedosta
tulee median kautta. Virheellisten tuotteiden pakkaukset palautetaan ensisijaisesti
ostopaikkaan. Paasaantoisesti Mantykoti ei osta tuotteita lahikaupasta.

5 OMAVALVONTANAYTTEET

Palvelukodissa ei oteta omavalvontanaytteita.
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6 RUOKAMYRKYTYSEPAILYT

Ruokamyrkytysepailyista ilmoitetaan aina ja valittomasti terveystarkastajalle.
Ruokamyrkytysepailyn varautumisnaytteet toimitetaan laboratorioon terveystarkastajien
kautta. Yksikko toimittaa epailtyjen henkildiden yhteystiedot terveystarkastajalle.
Terveystarkastaja ja hygieniahoitaja antavat tarkemmat toimintaohjeet.

Terveystarkastajan yhteystiedot: Henri Valkonen 050-3269970

Kyseisen kunnan toimintaohjeet: Yhteys terveystarkastajaan paitsi iltaisin ja
viikonloppuisin paivystaa terveydenhuollon paivystava yksikko.

7 ASIAKASPALAUTTEIDEN KASITTELY

Asiakkailta saadaan valitonta palautetta ja heidan palautetta kerataan tiimipalavereissa,
asiakasraadeissa ja asiakaskokouksissa. Palautteiden perusteella pyritaan toteuttamaan
toive ruokia. Paatokset kirjataan yksikon muistioon.

8 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA JA
HYGIENIAOSAAMINEN

Keittidtyossa huolehditaan aina hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta. Keittiossa
tydskennellessa kaytetaan erillista puhdasta tydasua ja paahinetta (ei koruja, ei
rannekelloa eikd rakennekynsia). Pitkien hiusten tulee olla kiinni. Mikali kasissa on
ihottumaa tai laastari, kaytetaan suojakasineita. Suojakasineet vaihdetaan usein -
varsinkin siirryttaessa toiminnosta toiseen. Kadet pestaan suojakasineiden vaihdon valilla.
Kasienpesupisteessa tulee olla kasipyyhepaperia ja nestesaippuaa, kankaisten
kasipyyhkeiden kayttod on kielletty.

Kadet pestaan aina:

* ennen kuin ryhdytaan tyohon

* ennen elintarvikkeiden kasittelya

* riskielintarvikkeiden esim. siipikarjan, lihan tai kalan kasittelyn jalkeen

* siirryttaessa raakojen elintarvikkeiden kasittelysta jo kypsennettyjen tai kuumentamatta
tarjottavien elintarvikkeiden kasittelyyn

» WC:ssa kaynnin jalkeen

* kun on niistetty nena

* kun on kasitelty rahoja tai jatteita

Pese katesi oikein ja huolellisesti!
1. Kastele kadet
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2. Ota pesunestetta

3. Pese molemmat kadet, peukalot, kimmenselat, sormien valit, sormenpaat ja kynsien
alustat

4. Huuhtele hyvin, kayta lamminta vetta

5. Taputtele kadet kuiviksi kertakayttopaperilla

6. Sulje hana paperin avulla

Henkilostd huolehtii ruuan valmistukseen ja jakeluun osallistuvien asiakkaiden
kasihygieniasta ja suojavaatetuksesta.

Hygieniaosaaminen

Yksikoiden jokaiselta asiakastyohon osallistuvalta tyontekijoilta vaaditaan hygieniapassi.
Hygieniapassin suorittaminen merkataan HR-patevyyksiin. Uudet tyontekijat
perehdytetaan hygienia-asioihin. Asiakkaiden ohjaus ja opastus elintarvikehygieniaan
tehdaan yksikdssa henkildston toimesta.

Tyontekijoiden terveydentila

Perehdytyksen yhteydessa tyontekijalle korostetaan elintarviketyon hyvia
hygieniakaytantoja. Tyohontulotarkastuksen yhteydessa selvitetaan henkilon terveydentila.
Salmonella tutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta tydntekijoiltd ulkomaan matkan
jalkeen. Nayte otetaan, jos on oireita tai muuten syyta epailla, etta henkild on saanut
tartunnan, esimerkiksi perheen jasenen sairastuttua.

Tyoterveyshuollon yhteystiedot: Pihlajalinna 020-6306011

9 PUHTAANAPITO JA JATEHUOLTO

9.1 Siivoussuunnitelma

Keittio siivotaan ja siistitaan paivittain niille tarkoitetuilla puhdistusaineilla ja —
valineilla siivoussuunnitelman mukaan. Siivousta valvotaan visuaalisesti.
Siivousvalineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistus huolehditaan ohjeiden
mukaisesti. Siivouksen puhdistusaineet ja -valineet sailytetaan siihen tarkoitetussa
lukitussa siivousvarastossa.
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9.2 Astioiden pesu

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Kaikki konepestavat astiat ja valineet
pestaan astianpesukoneessa. Sellaisten astioiden ja valineiden hankintaa ja kayttdéa
valtetaan, jotka eivat kesta koneellista astianpesua, kuten esimerkiksi puiset
sekoitusvalineet. Astiapesukoneen esipesuveden lampdétila saa olla korkeintaan +40 °C,
jotta ruoan valkuainen ei pala astioihin kiinni. Pesuveden lampdtilan tulee olla noin +60—
65 °C.

Ravintokeskuksesta tulleet astiat huuhdellaan ja palautetaan kuljetuslaatikoissa takaisin
ravintokeskukseen, jossa ne pestaan konepesulla.

Astiahuolto suunnitellaan niin, etta likaiset ja puhtaat astiat eivat paase sekoittumaan.
Likaiset astiat kerataan erilleen, lajitellaan ja kasitellaan erilldan. Konepesun jalkeen
varmistetaan puhtaiden astioiden ilmava kuivuminen, puhdas kasittely ja siirto
kayttopaikoille.

Astiat tai valineet, jotka eivat mahdu astianpesukoneeseen, pestaan kasin pesualtaassa
vihrealla harjalla niin, etta astiat esihuuhdellaan, pestaan pesuainepitoisella noin +60
asteisella vedella ja huuhdellaan valjalla, mahdollisemman kuumalla vedelld. Astiat
kuivataan ilmavasti ja sailytetaan ilmavasti. Kuivauspyyhkeita kaytetaan tarvittaessa
ainoastaan astioiden ulkopintojen kuivaamiseen. Kuivauspyyhkeet vaihdetaan paivittain.
Kuluneet, rikkinaiset astiat ja kuluneet leikkuu laudat poistetaan kaytosta, pienet urat
leikkuulaudoissa voivat kuljettaa bakteereita. Lihalle, kasviksille ja leivédlle on omat
erivariset leikkuulautansa.

Astianpesukonetta huolletaan tarvittaessa. Jos astianpesukoneen pesu- ja huuhteluveden
lampdatiloja ei pystyta mittaamaan, tulee astianpesukoneelle olla saanndllinen huolto ja
pesutulosta seurataan aistinvaraisesti. Poikkeamat, korjaavat toimenpiteet ja huollot
merkitaan Laitteiden huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle. Astianpesukoneen huolloista
pidetdan huoltokirjanpitoa. Huoltoraportit sailytetaan omavalvontakansiossa.

9.3 Pintapuhtausnaytteet

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on yksikon esimiehella ja nimetylla vastuu
henkilolla. Siivouksen tasoa seurataan pintapuhtausnayttein vahintaan kaksi kertaa
vuodessa viidesta eri kohdasta. Pintapuhtausnaytteet otetaan ensisijaisesti
kosketuspinnoilta, keittidsta ja ruokailutiloista. Ne otetaan pistokoeluontoisesti
ruokapoydilta, oven kahvoista, leikkuulaudoilta, lautasista, astioista (esim.
salaattiastioista), tydvalineista, laitteista ja kuljetuslaatikoista. Naytteet tulee ottaa
puhdistuksen jalkeen. Silmin nahden likaisilta pinnoilta on turha ottaa puhtausnaytteita.
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9.4 Jatehuolto

YksikOssa eritellaan sekajate, biojate, paperi, pahvi, muovi, metalli ja lasi. Jatteet viedaan
keittiosta ulkona olevaan jatepisteeseen vahintaan kerran paivassa ja astia pestaan
tarvittaessa. Jateastioiden puhtautta seurataan aistinvaraisesti ja tarvittaessa astiat
pestaan aina tyhjentamisen yhteydessa.

9.5 Tuholaisten torjunta

Tuhoelainten paasy keittiodon pyritdan estdmaan jo ennakolta. Rakenteet ja tilat pidetaan
puhtaina, tuuletettuina ja viileing, jolloin siella on epaedulliset olosuhteet tuhohyonteisille ja
— elaimille. Keittiossa noudatetaan oikeaa varastokiertoa, eli vanhimmat tuotteet kaytetaan
ensin. Lisaksi huolehditaan ulkoalueiden siisteydesta ja jatehuollosta.

Keittidssa olevia tuholaisia voivat olla hiiret, karpaset, muurahaiset tai muut pienet 6tokat.
Mikali niita havaitaan, tuhotaan ne torjunta-ainetta kayttaen. Torjunta-aineita kaytettaessa
huolehditaan, etteivat elintarvikkeet saastu. Materiaalipalvelujen kautta on saatavilla
(hyonteissuihke, syottirasia tms.). Lisdohjeita varten otetaan yhteytta kiinteistopalveluun.

10 KEITTIOTILOJEN KUNNOSSAPITO

Keittidtilojen kunnossapidosta vastaa: Kiinteistdhuolto Sol
Rakenteet: Savonlinna kaupunki
Kuluvat pinnat: Etela-Savon hyvinvointialue/ Savonlinnan kaupunki

11 ASIAKIRJOJEN SAILYTYS

Kirjallinen elintarvikeomavalvontasuunnitelma liitteineen sailytetaan yksikon
omavalvontakansiossa.

12 TYONTEKIJOIDEN PEREHDYTTAMINEN
ELINTARVIKEHYGIENIAN LAADUNVALVONTAAN

Uusien tyontekijoiden perehdytys elintarvikehygienian laadunvalvontaan tapahtuu
perehtymissuunnitelman mukaisesti.
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Keittiotyohon osallistuvat asiakkaat opastetaan yksikdssa hygieenisiin toimintatapoihin
elintarvikkeiden kasittelyssa.

13 OMAVALVONTASUUNNITELMA, SEN PAIVITYS
JA SEURANTA

Omavalvontasuunnitelma paivitetaan kerran vuodessa ja aina tarvittaessa, mikali
lainsaadannossa, toiminnassa tai olosuhteissa tapahtuu muutoksia. Paivityksesta
vastaavat yksikon esimies ja yksikon nimetty vastuu henkild.

Savonlinna 12.2.2026

Kirsi Tynkkynen
Palveluesihenkilo
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