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1 TOIMINNAN KUVAUS

Yksikon omavalvonnan yhteyshenkilo

Nimi Mikaela Tuokko

Tehtavanimike Ohjaaja

Puhelinnumero 044 — 389 9646

Sahkopostiosoite mikaela.tuokko@etelasavonha.fi

Omavalvonnan vastuuhenkilot

Osa-alue Vastuuhenkilon nimi Puh.

Elintarvikkeiden hankinta Ohjaajat 044 — 389 9646

Elintarvikkeiden vastaanotto Ohjaajat 044 — 389 9646

Varastointi Ohjaajat 044 — 389 9646

Ruoan valmistus Ohjaajat 044 — 389 9646

Ruoan tarjoilu Ohjaajat 044 — 389 9646

e kuumat ruoat
e kylmat ruoat

Erityisruokavaliot/-tuotteet Ei erityisruokavalioita

Ruoankuljetus toiseen yksikkoon | Ei kuljetusta toiseen yksikkéon

Ruokakuljetuksen vastaanotto Savoset toimittaa tilatut elintar- | 044-389 9646
vikkeet, S-Marketista

Astianpesu Ohjaajat 044 — 389 9646

Siivous ja puhtaus Ohjaajat 044 — 389 9646

Pintapuhtausnaytteet Ohjaajat 044 — 389 9646

Jatehuolto ja tuholaistorjunta Ohjaajat 044 — 389 9646

Hygieniaopastus ja Ohjaajat/ 040 — 389 9646

hygieniaosaamistodistukset Johtaja Marita Makkonen 044 — 389 9893

Terveystodistukset

Asiakaspalautteet Johtaja Marita Makkonen/vas- | 044 — 389 9893
taava ohjaaja 044 - 389 9600

Ruokamyrkytysten hoito Ohjaaja/Essote/terveystarkas- | Essote ensineuvo
taja asiakkaan hoidossa

015 116 117
Erityistoiminnot (esim. ruokamer- | Ohjaajat 044 — 389 9646
kinnat, allergiat)

2 RUOANVALMISTUKSEN RISKIT

Omavalvontasuunnitelma perustuu Eviran ohjeistuksiin ja HACCP-jarjestelman (Ha-

zard Analyses and Critical Control Point) mukaiseen vaarojen arviointiin. Vaarat arvioi-
daan yksikoissa omavalvontasuunnitelman paivittamisen yhteydessa vuosittain ja aina
tarvittaessa olosuhteiden muuttuessa. Elintarvikeomavalvontaan on nimetty yksikdssa
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vastuuhenkilo.

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

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

Tavaran kuljetus ja vastaanotto: Liian painavat kauppakassit, fyysinen rasitus, kylma-
ketjun katkeaminen, paallekkaiset tyotehtavat tavaran vastaanoton aikana. Riskien eh-
kéisy: ei kanneta liilan painavia kauppakasseja (tarvittaessa puretaan ne pienempiin,
kaytetdan kylmakasseja/kylmakalleja, keskeytetaan muut tydtehtavat ja ensiksi pure-
taan kuormasta kylmassa sailytettavat tuotteet.

Kylmé&séilytys ja varastointi: Liian [ammin/pitka sailytys ja varastointi, elintarvikkeiden
pilaantuminen, tuotteiden sailyvyys. Riskien ehkéisy: Tarkastetaan lampétilat ohjeiden
mukaisesti, tarkastetaan tuotteiden paivamaarat sdanndllisesti, pakasteessa olevat
tuotteet kaytetaan sailyvyysajan puitteissa. Marjoissa ja leivonnaisissa merkitty tuot-
teen nimi ja pakastus paivamaara.

Ruoan valmistus ja tarjoilu: Ruoka-aineita ei kasitella asianmukaisesti, ruoan tarjoilu-
lampdtiloja ei noudateta, hygieniariskit, ruokamyrkytys. Riskien ehkéisy: Noudatetaan
ohjeita, perehdytetaan uudet tydntekijat, tiedonkulku, osaamisen yllapitaminen, pide-
taan huolta hygienia osaamisesta.

Keittié tilojen siivous- ja puhdistus: Ohjeiden noudattamattomuus, hygieniatason hei-
kentyminen, ruoan saastuminen. Riskien ehkéisy: Henkilokunnan seka asiakkaiden
hygienia ja osaaminen, ohjeiden noudattaminen, hygienian ja puhtauden yllapitami-
nen.

Henkilbkunnan hygienia ja osaaminen: Erilaiset vaaratilanteet (haavat, palovammat,
liukastuminen), tartuntataudit, ruokamyrkytys. Riskien ehkdiseminen: Henkilbkunnan
seka asiakkaiden hygienia ja osaaminen, osaamisen paivittaminen, ohjeiden noudatta-
minen, hygienian ja puhtauden yllapitaminen.

Ruokanaytteiden ottaminen (avopalvelut, joissa on ulosmyyntia):

2.1 Elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto

Elintarvikkeiden hankinnasta vastaa: Vuorossa oleva ohjaaja
Elintarvikkeet hankitaan paasaantdisesti Mantyharjun S-marketista, tarvittaessa Palve-
lutukku Ita-Suomi. Ruokatarvikkeiden tilaus tehdaan maanantaisin ja Savoset Manty-
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harju kuljettaa sen keskiviikkoisin. Asiakkaiden kesaloman ajan heinakuussa tilaus teh-
daan ja haetaan kahdesti viikossa Makirinteen ohjaajien toimesta. Ruokatarvikkeet on
pakattu kestokasseihin ja pakasteet pakastekasseihin. Tilaus puretaan palvelukodissa
heti saapumisen jalkeen siten, ettd Iammonvaihteluille herkimmat elintarvikkeet varas-
toidaan ensimmaisena. Kuljettaja kertoo, jos kuormassa on pakasteita ja antaa ne en-
simmaisena. Tuotteet tarkistetaan myds aistinvaraisesti ja jos niiden laadussa on huo-
mautettavaa, otetaan heti yhteyttd S-Market Mantyharjuun. Tilataan vain tarvittava
maara elintarvikkeita, eika pideta suuria varastoja.

Elintarvikkeista tarkastetaan:

* aistinvarainen laatu
-esimerkiksi vihannekset ovat tuoreita ja hyvalaatuisia

*paivays- ja pakkausmerkinnat

-viimeiseen kayttopaivaan tai parasta ennen -paivaykseen on aikaa mahdollisimman
paljon tavaraa vastaanotettaessa

-tuotteissa on suomenkieliset pakkausmerkinnat

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

Pakastetut elintarvikkeet kuljetetaan kylmalaukuissa mahdollisimman nopeasti kohtee-
seen. Kylmat tuotteet (maidot, piimat, levitteet ym.) laitetaan heti jadkaappiin.

Elintarvikkeiden vastaanottolampotilojen raja-arvot:

Tuoteryhma Kuljetuksen jalkeen Toimenpideraja lam-
tavoitelampotila/ °C | potilalle / °C

Kylmina kuljetettavat, helposti pi- | <+6 °C yli +9 °C

laantuvat elintarvikkeet

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

pilaantuvat elintarvikkeet

Pakasteet -18 °C enintaan -15 °C

Joka kuormasta tarkistetaan, etta elintarvikkeiden mééara ja laatu vastaavat tilausta.
Tarkastuksen jalkeen, etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet (kuten lihat, jauheli-
hat, leikkeleet, maidot ja pakasteet) siirretadan mahdollisimman pian kylmatiloihin, jotta
kylméketju ei padse katkeamaan. Lampdtilat mitataan joka kerta helposti pilaantuvista
tuotteista. Vioittuneet, huonontuneet, epailyttavan nakdiset seka vanhentuneet raaka-
aineet ja pakkaukset ilman suomen- ja ruotsinkielisia pakkausmerkint®ja tulee poistaa
tai palauttaa tavaran toimittajalle.
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Saannollinen mittaus ja kirjaus tehdéaan tavarantoimittajan kuljettamista tuotteista, ruo-
asta ja itsevalmistetusta ruosta yksikossa. Kaikki mitattavat lampatilat kirjataan Elintar-
vikkeiden vastaanottolampdtilojen seurantalomakkeelle (ArterIMS). Seurantalomak-

keet sailytetaan yksikon omavalvontakansiossa vuoden ajan.

2.2. Valmiiden ruokien kuljetus ja vastaanotto

Makirinteen palvelukodissa ei kuljeteta tai vastaanoteta valmiita aterioita.

2.3 Kylma- ja pakastevarastot

Elintarvikkeiden sailytyksessa huomioidaan

* kylmalaitteen 1ampdtila

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

Elintarvikkeiden sailytys- ja varastointi tapahtuu elintarvikkeiden sailytys ja varastointi -

ohjeen mukaisesti.

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

Kylmassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen
lampétilavaati-
mus (1367/2011;
78§)

Elintarvikkeen
tavoitelampétila
lainsdaadannon
vaatimassa olo-
suhdelampdéti-
lassa

Elintarvikkeen
lampoétila saa
lyhytaikaisesti

olla enintaan
(1367/2011; 11§)

KALASTUSTUOTTEET

* tuoreet kalastustuotteet

* keitetyt ja jaahdytetyt ayriais-
ja nilviaistuotteet

* sulatetut jalostamattomat ka-
lastustuotteet

sulavan jaan
lampatila (enin-
téén 2 °C)

lahella sulavan
jaan lampadtilaa
(0-2°C)

5°C

* kylmasavustetut ja tuoresuo-
latut kalastustuotteet

* muut kuin tuoreet tyhjio- ja
suojakaasupakatut kalastus-
tuotteet (sulatettuja jalostamat-
tomia kalastustuotteita lukuun
ottamatta)

0-3°C

0-3°C

6 °C

* muut jalostetut kalastustuot-
teet

enintaan 6 °C

0-6°C
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Kylmassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen
lampotilavaati-
mus (1367/2011;
78§)

Elintarvikkeen
tavoitelampdtila
lainsaadannon
vaatimassa olo-
suhdelampaéti-
lassa

Elintarvikkeen
lampotila saa
lyhytaikaisesti

olla enintaan
(1367/2011; 11§)

* kalakukot
* sushi
* elavat simpukat

LIHA- JA LIHATUOTTEET

* jauheliha
* jauhettu maksa
* siipikarjan jauheliha

enintdan 4 °C

0-4°C

muu tuore liha ja lihatuotteet
esim.

* sisaelimet

* raaka liha

* raakalihavalmisteet

* lihavalmisteet (leikkeleet, li-
hasta valmistetut einekset,
ruokamakkarat, yms.)

enintaan 6 °C

0-6°C

MAITO JA
MAITOPOHJAISET
TUOTTEET

* maito

* kerma

* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen ei sisally
pastorointia tai vahintaan sita
vastaavaa kasittelya

enintaan 6 °C

0-6°C

9°C

* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen sisaltyy va-
hintaan pastorointi tai sita vas-
taava kasittely

enintaan 8 °C

0-8°C

11 °C

MUUT HELPOSTI
PILAANTUVAT
ELINTARVIKKEET

mm.
* idut
* paloitellut kasvikset

enintaan 6 °C

0-6°C

9°C

PAKASTEET

Elintarvikkeen
lampotilavaati-
mus
(818/2012; 98§)

Elintarvikkeen
lampotila saa
lyhytaikaisesti
olla (818/2012;
98)

-18 °C

enintaan -15 °C
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Kuumassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Elintarvikkeen
lampdotilavaati-

mus (1367/2011;

Elintarvikkeen
lampoétila saa
lyhytaikaisesti

78) olla (1367/2011;
118§)
vahintaan 57 °C
60 °C
Kylmalaitteet
Kylmalaite Sailytettavat tuotteet Lampdtilatavoite | Lampaotilaraja-
arvo °C
Jaakaappi Paivittain kaytettavat maito- ja | 2-6 °C yli +3 °C
lihajalosteet, raaka liha ja
maito, kasittelemattomat vihan-
nekset
Jaakaappi Paivittain kaytettavat maito-ja | 2-6 °C yli +3 °C
(pieni) lihajalosteet, raaka liha ja
maito
Pakastin 1. Lihatuotteet -18 °C alle -18 °C
Pakastevihannekset ja leivon-
naiset. Leivat. Valmiit ruoka-
annokset
Pakastin 2. Marjat ja leivat -18 °C alle -18 °C

Yksikon kaytossa olevat kylmalaitteet on nimetty ylla olevaan taulukkoon. Varastoitavat
tuotteet sailytetdan peitettyina tai kannellisissa astioissa. Sailytyksessa noudatetaan
tuoteryhmakohtaisia sailytyslampatiloja ja sailytysohjeita. Tuotteet on sijoitettu niin,

etta vanhimmat ensin periaatetta voidaan noudattaa.

Kaikissa yksikoissa tarkkaillaan kylmasailytystilojen lampdtiloja paivittain ja
lampotilat Kirjataan kerran viikossa Kylmalaitteiden lampétilan seurantalomakkeelle
(ArterIMS). Kaikki poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan seurantalomakkeelle.
Kirjaukset tekee poikkeaman havainnoitsija. Seurantalomakkeet sailytetdan omaval-
vontasuunnitelman kanssa samassa kansiossa Makirinteen keittiossa.

Kylmalaitteen toiminnassa tai lampotiloissa havaitut poikkeamat selvitetaan valitto-

masti ja tehdaan tarvittavat korjaavat toimenpiteet. Kylmalaitteen tuotteet tarkistetaan
aistinvaraisesti seka lampotilat mitataan. Tarvittaessa tuotteet siirretaan toiseen kylma-
laitteeseen tai mahdollisuuksien mukaan kaytetaan valittomasti tai tuotteet havitetaan.
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Kylmalaitteiden puhdistus ja huolto

Kylmalaitteet puhdistetaan siivoussuunnitelman mukaan. Pakasteet sulatetaan 1 -
2 kertaa vuodessa ja aina tarvittaessa. Puhdistuksesta ja huoltotoimenpiteista on lai-
tekohtaiset Laitteen huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (ArterIMS). Makirinteella
lomakkeet sailytetaan kansiossa keittiossa.

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

Kylmalaitehuollon yhteystiedot: Liebher kylmalaitteiden huolto RVS Oy kodinko-
nehuolto Pankkotie 1, 50120 Mikkeli puh: 020 7345 470, 020 7345 471

3 MUU ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

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

3.1 Talousvesi

Talousvesi tulee Mantyharjun vesihuoltolaitokselta. Talousvesi hankitaan kahdelta
omalta ottamolta, Vannekiven ja Luuminniemen ottamoilta.

Vesilaitos valvoo veden laatua ja suorittaa vedenlaatu mittauksia useita kertoja vuo-
dessa. Mantyharjun vesilaitos vastaa vesihuollosta keskustaajaman ja Halla-ahon alu-
eella seka haja-asutusalueella Mantymotellin ja Vihantasalmen alueella.

Vesihuoltomestari vastaa vesihuoltolaitoksen operatiivisesta toiminnasta ja toimii vesi-
huoltolaitoksen esimiehena seka johtamisesta talousarvion mukaisesti teknisen johta-
jan alaisuudessa.

Mantyharjun kunnan vesihuoltolaitoksen yhteystiedot:
Tdiden vastaanotto / vikailmoitukset, 040 7000 413
Paivystys tybajan ulkopuolella, 040 0655 311

3.2 Ruokien esivalmistus

Ruoan esivalmistus tehdaan ruoan valmistusohjeen mukaisesti. Raaka-aineiden kasit-
telyssa kiinnitetaan huomiota hygieenisiin tyoskentelytapoihin: kadet, pinnat, valineet
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ja laitteet.

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

Eri raaka-aineiden kasittelyn valilla pestaan kadet, vaihdetaan tyévalineet ja puhdiste-
taan pinnat huolellisesti. Raaka-aineiden tarpeetonta kasin koskettelua valtetaan.
Erityistd huomiota kiinnitetaan raa’an siipikarjalihan ja lihan sekad multajuuresten kasit-
telypaikkaan ja salaattien valmistuspaikkaan.

Pakastettu liha ja siipikarjanliha sulatetaan erillisessa, kannellisissa astioissa/ suoraan
valmistusastiassa/omissa pakkauksissaan. Sulatus tapahtuu >+4 asteessa.

Tuore liha ja siipikarjaliha eivat saa olla suoraan tai tyovalineiden kautta kosketuksissa
muihin elintarvikkeisiin. Kala-, liha- ja kanatuotteet tulee valmistaa mahdollisimman no-
peasti, jotta raaka-aineen lampdtila pysyisi optimaalisessa tasossa. Sama koskee
myo6s muita helposti pilaantuvia raaka-aineita, kuten majoneesia ja maitotaloustuot-
teita.

Vihannekset ja juurekset pestaan huolellisesti ja pidetaan erilldan sellaisenaan syota-
vista elintarvikkeista. Kaikki juurekset tilataan pestyina. Makirinteen palvelukodissa ei
kaytetd multajuureksia.

Kylmana tarjottaviin ruokiin sailykkeet esijaahdytetaan kylmalaitteessa niin, etta saily-
kepurkit laitetaan kylmalaitteen alahyllylle valmistusta edeltavana paivana. Sailykepur-
kit puhdistetaan paalta pain aina ennen avaamista.

Pakastetut tuotteet sulatetaan kylmalaitteessa erillisissa, kannellisissa astioissa tai
suoraan valmistusastiassa tai omissa pakkauksissaan. Sulamisen aikana varmiste-
taan, etteivat sulamisvedet paase saastuttamaan muita tuotteita kylmalaitteessa. Sula-
tus tapahtuu kylmalaitteen alimmalla hyllylla. Sulavien tuotteiden alapuolella ei saa va-
rastoida elintarvikkeita. Sulamisvedet kaadetaan viemariin.

Kasiteltavia tuotteita saa pitdaa huoneenlammadssa korkeintaan 20 minuuttia (helposti
pilaantuvia elintarvikkeita 10—15 minuuttia). Esivalmistuksen poikkeamatilanteissa
(esim. lampatilat, ristisaastuminen) tehdaan korjaavia toimenpiteita (lampétilan ollessa
liian suuri, laitetaan jaakaappiin/pakastimeen, ja ristisaastumisen sattuessa heitetaan
saastuneet ruoka-aineet roskiin).

3.3 Ruoan valmistus

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

e ruoan lampdtila yli +70 °C

e siipikarjanlihan yli +75 °C
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Ruoan valmistuksen poikkeamatilanteet

Vedentulon hairiot
e Vesikatkoksesta ennakkoon tiedettdessa varataan riittdva maara kylmaa kaytto-
vettad ruoanvalmistusta varten.
e Yllattavan, pitkan katkon aikana pyydetaan tarvittaessa apua veden toimitukseen.

Sahkdkatkot

e Jos sahkokatkon tulo tiedetaan, niin varaudutaan valmistamalla ateriat ennak-
koon.

e Yllattavan sahkdkatkon sattuessa, jos ateria-aikoja ei pystyta siirtdmaan, tarjo-
taan kylmia aterioita; voileipia, jogurttia, viilia, kiisseleita, hedelmia, kasviksia jne.

e Jos katko kestaa pitkan aikaa, niin valtetaan kylmalaitteiden ovien turhaa avaa-
mista.

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

e Sahkokatkojen aikana vedentulo katkeaa.

3.4 Ruoan tarjoileminen

Helposti pilaantuvien, kylmana ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden lampdétilavaati-
mukset ja lainsdadannon sallimat poikkeamat.

Kylmana tarjoiltavat | Elintarvikkeen lampdétila- | Elintarvikkeelle sallittu
elintarvikkeet vaatimus (1367/2011; 8§) korkein lampétila tarjoilun
aikana (1367/2011; 88§)
ko. sailytyslampatila 12 °C
Kuumana tarjoiltavat | Elintarvikkeen lampaotila- Elintarvikkeen lampaotila
elintarvikkeet vaatimus (1367/2011; 8§) saa lyhytaikaisesti olla
(136772011; 11§)
vahintaan 60 °C 57 °C

Tarjoiltavan ruoan lampdtilan seuranta tehdaan alla olevan ohjeistuksen mukaan:
Tarjottavasta ateriasta 1 krt/vko

Kaikissa yksikoissa mitataan ruuan lampaotila ennen tarjoilua vahintaan kerran
viikossa sunnuntaisin ja aina tarvittaessa. Lampatilat kirjataan Ruoan lampotilan

seurantalomakkeelle (ArterIMS).

Lampdisen ruuan lampétilan tulee olla kauttaaltaan vahintaan yli + 60 C, uudelleen
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lammitettdessa siipikarjan lihaa yli + 75 C. Jos ruoka on liian viileata, se tulee [ammit-
taa.

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

Ruokia pidetaan tarjolla vain sen aikaa, kun kaikki ovat syoneet. Salaatit ja muut kyl-
mana tarjoiltavat ruuat laitetaan esille vasta viimeisena. Tarjolla ollut, sydomatta jaanyt
ruoka havitetaan aina ruokamyrkytysriskin vuoksi. Heti ruokailun paatyttya maidot, pii-
mat ja voi kerataan jaakaappiin.

Jaahdytettavasta ateriasta 1 krt/vko

Mikali yksikdissa valmistetaan ruoka (kylma puuro) valmiiksi asti, on sen jaahdytysta
valvottava. Jaahdytyksessa ruuan lampdtilan tulee laskea alle + 6 C: een alle neljassa
tunnissa.

Jaahdytettavan aterian lampotilaa seurataan Makirinteen palvelukodissa viikoit-
tain ja lampotilat kirjataan kerran viikossa Jaahdytettavien ruokien lampdtilan seu-
rantalomakkeelle (ArterIMS) Lampdtilojen seurantamittaria sailytetaan keittiossa elin-
tarvikeomavalvontasuunnitelma kansiossa muovitaskussa.

3.5 Ruokien jaadyttaminen

Ruokia jaadytetaan vain tarvittaessa, esimerkiksi leivonnaisia. Tuotteet jaahdytetaan ja
pakastetaan pakastepusseissa tai rasioissa. Tuotteeseen merkitaan valmistuspaiva ja
tuotteen nimi, tuoteseloste ja milloin pakastettu. Tuoteseloste siina tapauksessa, jos
asiakkailla on erityisruokavaliota. Pakastelampdtila on vahintaan -18 °C tai sita kyl-
mempi. Jaadytettyja tuotteita saa sailyttaa pakastekaapissa / -varastossa maksimis-
saan kaksi kuukautta.

Jaadytyslaitteen lampdtilaa valvotaan seuraamalla lampdtiloja viikoittain ja kirjaukset
tehdaan (Kylmalaitteiden lampdtilan seurantalomakkeelle (ArterIMS). Makirinteen pal-
velukodissa ruoan tahteita ei sailyteta, vaan aterioiden valmistuksessa tulee huomi-
oida tarvittavien annosten maara, jotta ruokahavikki minimoidaan.

3.6 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen kayttoa rajoitetaan ter-
veydellisista syista. Erityisruokavalion noudattaminen toimii osana sairauden hoitoa ja
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sen tarkoituksena on tukea yksilon kokonaisvaltaista terveytta. Tietoa eritysruokavali-
osta ja terveytta edistavasta ruokavaliosta on ArterIMS.

Ravitsemuksessa huomioidaan erityisruokavaliot ja mahdolliset allergiat. Sailytettaviin
tuotteisiin merkitdan asianmukaiset paivaykset ja mita tuotteet sisaltavat. Kaikki tuot-
teet sailytetaan annettujen ohjeiden mukaisesti. Yksikdssa varmistetaan kunkin asiak-
kaan erityisruokavalion toteutuminen.

Mit& erityisruokavalioannoksia keittiossa valmistetaan?
Mékirinteen palvelukodin asukkailla ei ole erityisruokavalioita.

4 JALJITETTAVYYS

Jaljitettavyydella pystytddn osoittamaan, mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut
ja mihin lahetetty eré on toimitettu. Sisaisella jaljitettavyydella tarkoitetaan, etta toimija
pystyy yhdistamaan, mité tulleita erid mikékin lahteva era sisaltdd. Sen avulla pyritaan
estamaan hylattyjen elintarvike-erien paasy ravinnoksi.

Makirinteen takaisinvetopyynnot tulevat S- Market Mantyharjusta. Tuotteet huolehdi-
taan yksikdista pois ja kirjataan omavalvontaan. Makirinteen palvelukodin ohjaajien
kaupasta ostamat ostokset tulee henkildstén palauttaa tarvittaessa ostopaikkaan.

Makirinteen palvelukodin asiakkailla on omat huoneistot joihin esim. laheiset tai vapaa-
ajan avustajat voivat tuoda elintarvikkeita tai valmistamiaan ruokia. Elintarvikeomaval-
vontasuunnitelma on kohdistettu vain Makirinteen palvelukodin keittion omavalvon-
taan, eika se kata asiakkaiden omia huoneistoja ja niiden keittioitd. Ohjaajia on kuiten-
kin ohjeistettu huomioimaan asiakkaiden huoneistoissa olevat vioittuneet, huonontu-
neet, epailyttavan nakdiset seka vanhentuneet tuotteet/elintarvikkeet ja keskustella nii-
den poistamisesta asiakkaan suostumuksella. Asiasta tulee tehda kirjaukset yksikon
Life-Care jarjestelmaan.

Elintarvikkeita hankitaan seuraavilta sopimustoimittajilta:

Sopimustoimittaja Sopimus tuotteet

Mantyharjun S-market 010 764 0940 Elintarvikkeet, kertakayttotuotteet

5 OMAVALVONTANAYTTEET

Ruokanaytteet

Makirinteen palvelukodissa ei oteta ruokanaytteita, silla yksikon toiminta on kodin-
omaista eika aterioita valmisteta myyntiin tai kuljeteta eri yksikoihin.
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6 RUOKAMYRKYTYSEPAILYT

Ruokamyrkytysepailyista ilmoitetaan aina ja valittomasti terveystarkastajalle. Ruoka-
myrkytysepailyn varautumisnaytteet toimitetaan laboratorioon terveystarkastajien
Terveystarkastajan yhteystiedot: Anneli Tirkkoseen puh. 044 794 4706, anneli.tirkko-
nen@mikkeli.fi tai Nina Gyntheriin

Kyseisen kunnan toimintaohjeet: Ota yhteytta Mikkelin seudun ymparistopalvelujen
terveystarkastajaan tai tayta ja lahetd ruokamyrkytysepailyselvityslomake, 16ytyy ilppa-
palvelusta. Tarvittaessa terveystarkastaja voi ottaa naytteita epaillyista elintarvikkeista.

7 ASIAKASPALAUTTEIDEN KASITTELY

Asiakkailta saadaan valitonta palautetta ja heidan palautetta kerataan tiimipalave-
reissa, asiakasraadeissa ja asiakaskokouksissa. Palautteiden perusteella pyritdan to-
teuttamaan toive ruokia. Paatokset kirjataan yksikon muistioon.

8 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA JA HYGIENIAOSAAMINEN

Keittidtydssa huolehditaan aina hyvasta henkildkohtaisesta hygieniasta. Keittidossa
tydskennellessa kaytetaan paahinetta (ei koruja, ei rannekelloa eika rakenne-kynsia).
Pitkien hiusten tulee olla kiinni. Mikali kasissa on ihottumaa tai laastari, kaytetaan suo-
jakasineita. Suojakasineet vaihdetaan usein - varsinkin siirryttdessa toiminnosta toi-
seen. Kadet pestaan suojakasineiden vaihdon valilla. Kasienpesupisteessa tulee olla
kasipyyhepaperia ja nestesaippuaa, kankaisten kasipyyhkeiden kayttd 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 kuumenta-
matta 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

2. Ota pesunestetta

3. Pese molemmat kadet, peukalot, kammenselat, sormien valit, sormenpaat ja kyn-
sien alustat

4. Huuhtele hyvin, kayta lamminta vetta

5. Taputtele kadet kuiviksi kertakayttopaperilla
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6. Sulje hana paperin avulla

Henkil6std huolehtii ruuan valmistukseen ja jakeluun osallistuvien asiakkaiden kasihy-
gieniasta ja suojavaatetuksesta.

Hygieniaosaaminen

Yksikoiden jokaiselta asiakastyOhon osallistuvalta tyontekijoiltd vaaditaan hygienia-
passi. Hygieniapassin suorittaminen merkataan HR-patevyyksiin. Makirinteen palvelu-
kodin henkilokunnan hygieniapassitodistukset sailytetaan toimiston lukollisessa
kaapissa. Uudet tyontekijat perehdytetaan hygienia-asioihin. Asiakkaiden ohjaus ja
opastus elintarvikehygieniaan tehdaan yksikdssa henkildoston toimesta.

Tyodntekijoiden terveydentila

Perehdytyksen yhteydessa tyontekijalle korostetaan elintarviketydn hyvia
hygieniakaytantdja. Tydhontulotarkastuksen yhteydessa selvitetaan henkilon tervey-
dentila. Salmonella tutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta tydntekijoiltéd ulkomaan
matkan jalkeen. Nayte otetaan, jos on oireita tai muuten syyta epailla, etta henkild on
saanut tartunnan, esimerkiksi perheen jasenen sairastuttua.

Tyo6terveyshuollon yhteystiedot:
Pihlajalinna Mantyharju
Sairaalantie 3 B, 52700 Mantyharju
Hoitajapuhelin:

020 6306011 ma-pe 7-18

9 PUHTAANAPITO JA JATEHUOLTO
9.1 Siivoussuunnitelma

Keittio siivotaan ja siistitaan paivittain niille tarkoitetuilla puhdistusaineilla ja —
valineilla siivoussuunnitelman mukaan. Siivousta valvotaan visuaalisesti. Siivous-
valineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistus huolehditaan ohjeiden mukai-
sesti. Siivouksen puhdistusaineet ja -valineet sailytetaan siihen tarkoitetussa siivous-
kaapissa. Puhdistusaineiden kayttoturvallisuustiedotteet ovat siivouskaapissa kansi-
ossa.

Keittion ja varusteiden puhtaanapitoa varten on laadittu erillinen kirjallinen siivous- ja
puhdistussuunnitelma ArterIMS. Harvemmin kuin kerran kuussa puhdistettavien koh-
teiden kirjaukset tehdaan Puhtaanapidon seurantalomakkeelle (ArterIMS). Suunni-
telma loytyy kansiosta Makirinteen keittiosta.
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9.2 Astioiden pesu

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Kaikki konepestavat astiat ja vali-
neet pestaan astianpesukoneessa. Sellaisten astioiden ja valineiden hankintaa ja kayt-
toa valtetaan, jotka eivat kesta koneellista astianpesua, kuten esimerkiksi puiset sekoi-
tusvalineet. Astiapesukoneen esipesuveden lampdtila saa olla korkeintaan +40 °C,
jotta ruoan valkuainen ei pala astioihin kiinni. Pesuveden lampédtilan tulee olla noin +55
—65 °C.

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

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

Liha — punainen leikkuulauta
Kasvikset — vihrea leikkuulauta

Kala — sininen leikkuulauta

Kana — keltainen leikkuulauta

Leipa — kirkas leikkuulauta

Kypsat tuotteet - nimetty leikkuulauta

Astianpesukonetta huolletaan tarvittaessa. Jos astianpesukoneen pesu- ja huuhteluve-
den lampoatiloja ei pystyta mittaamaan, tulee astianpesukoneelle olla saanndllinen
huolto ja pesutulosta seurataan aistinvaraisesti seka astioiden pintapuhtausnayt-
teilla saannollisesti. Poikkeamat, korjaavat toimenpiteet ja huollot merkitaan Laittei-
den huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (ArterIMS). Astianpesukoneen huolloista
pidetaan huoltokirjanpitoa. Huoltoraportit sailytetadan omavalvontakansiossa. Mielen-
ohjeistuksen mukaan astianpesukoneen sihdit tulee puhdistaa saanndllisesti (vahin-
taan 1x/vko) seka suihkuvarret 4-6 kk valein. Tarkemmat puhdistusohjeet |0ytyvat
Miele astianpesukoneen kayttoohjekirjasta, joka I0ytyy Makirinteen keittion kaapista
astianpesukoneen vieresta. Kyseiseen astianpesukoneeseen ei tarvitse erillisia huol-
toja, vaan ohjeiden mukainen puhdistus. Tarvittaessa oltava yhteydessa valtuutettuun
korjaajaan.

Miele-asiakaspalvelu puh.09-875 970.
Miele-valtuutettu korjaaja Mantyharju OP-huolto 0400 — 253 959
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9.3 Pintapuhtausnéaytteet

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on yksikdn esimiehella ja nimetylla vastuu
henkilolla. Siivouksen tasoa seurataan pintapuhtausnayttein vahintaan kaksi ker-
taa vuodessa viidesta eri kohdasta. Pintapuhtausnaytteet otetaan ensisijaisesti kos-
ketuspinnoilta, keittiosta ja ruokailutiloista. Ne otetaan pistokoeluontoisesti ruokapdy-
dilt4, oven kahvoista, leikkuulaudoilta, lautasista, astioista (esim. salaattiastioista), tyo-
valineista, laitteista ja kuljetuslaatikoista. Naytteet tulee ottaa puhdistuksen jalkeen. Sil-
min nahden likaisilta pinnoilta on turha ottaa puhtausnaytteitd. Mikali pintapuhtaus-
naytteiden tulokset ovat huonoja/valttavia, niin uudet naytteet otetaan noin kah-
den kuukauden kuluessa.

Puhtausnaytteet osoittavat myds ongelmakohdat, jotka yksikoiden tulisi tunnistaa puh-
distuksen kehittdmiseksi. Pintapuhtausnaytteet otetaan Hygicult- testilld, katso ohjeet
ja tulkinta pakkauksesta. Tulokset ja korjaavat toimenpiteet kirjataan lomakkeelle Pin-
tapuhtausnaytteiden seurantalomakkeelle (ArterIMS).

9.4 Jatehuolto

YksikOssa eritellaan sekajate, biojate, paperi, pahvi, 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 keittioon pyritaan estamaan jo ennakolta. Rakenteet ja tilat pide-
taan puhtaina, tuuletettuina ja viileina, jolloin siella on epaedulliset olosuhteet tuho-
hyonteisille ja — elaimille. Keittiossa noudatetaan oikeaa varastokiertoa, eli vanhimmat
tuotteet kaytetaan ensin. Lisaksi huolehditaan ulkoalueiden siisteydesta ja jatehuol-
losta.

Keittidssa olevia tuholaisia voivat olla hiiret, karpaset, muurahaiset tai muut pienet 6to-
kat. Mikali niita havaitaan, tuhotaan ne torjunta-ainetta kayttaen. Torjunta-aineita kay-
tettaessa huolehditaan, etteivat elintarvikkeet saastu. Tarvittaessa hankitaan hyonteis-
suihke, syottirasia tms.. Lisaohjeita varten otetaan yhteytta kiinteistopalveluun.

10 KEITTIOTILOJEN KUNNOSSAPITO

Keittiotilojen kunnossapidosta vastaa: Makirinteen palvelukodin ohjaajien tulee havain-
noida keittiotilojen kuntoa, jotta ne ovat asianmukaiset ja tarvittaessa oltava yhtey-
dessa Vaalijalan kuntayhtyman tekninen isannditsija Juhani Keskinen 050-3899227.
Kiinteistonhuoltosopimus tehty Punavaara Oy:n kanssa 050-5727986
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Rakenteet:

Kuluvat pinnat:

11 ASIAKIRJOJEN SAILYTYS

Kirjallinen elintarvikeomavalvontasuunnitelma liitteineen sailytetaan yksikon omaval-
vontakansiossa seka ArterIMS- toimintajarjestelmassa.

12 TYONTEKIJOIDEN PEREHDYTTAMINEN ELINTARVIKEHYGIENIAN

LAADUNVALVONTAAN

Uusien tyontekijoiden perehdytys elintarvikehygienian laadunvalvontaan tapahtuu pe-
rehtymissuunnitelman mukaisesti.

Keittidtydhon osallistuvat asiakkaat opastetaan yksikdssa hygieenisiin toimintatapoihin
elintarvikkeiden kasittelyssa.

13 OMAVALVONTASUUNNITELMA, SEN PAIVITYS JA SEURANTA
Omavalvontasuunnitelma paivitetdan kerran vuodessa ja aina tarvittaessa, mikali lain-

saadanndssa, toiminnassa tai olosuhteissa tapahtuu muutoksia. Paivityksesta vastaa-
vat yksikon esimies ja yksikdn nimetty vastuu henkild.
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Kohteet Siivousmene- | Vélineet Puhdis- Vastuu-
telméat tusaine henkil®
Paivittdin | Poytatasot | Pyyhitdan kostu- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
tarpeen tetulla siivous- siivouspyyhe emaksinen
mukaan pyyhkeella yleispuh-
distusaine,
annostelu
1-5 ml/1l
Mikroaalto- | Tahrat seka irto- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
uuni ja kah- | lika sisé- ja ul- siivouspyyhe emaksinen
vinkeitin kopinnoilta yleispuh-
tarpeen distusaine,
mukaan annostelu
1-5 mi/1lk
Kalkinpois-
toaine
Kosketus- | Tahrojen poisto | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
kohdat paivittain siivouspyyhe emaksinen
esim. ovien | Kosteapyyhinta yleispuh-
ja kaappien distusaine,
kahvat, va- annostelu
lokatkaisi- 1-5 mi/1l
jat jne.
Astianpe- Roskasihdin Huuhtelu Ohjaajat
sukone puhdistus paivit-
tain
Pesualtaat | Hanan ja altaan | Astiaharja, Heikosti Ohjaajat
pesu puhdistus- | huuhtelu emaksinen
aineliuoksella ja yleispuh-
harjalla, huuh- distusaine,
telu ja kuivaus annostelu
1-5 mi/1l
Liesi Pyyhitdan kostu- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
tetulla siivous- siivouspyyhe emaksinen
pyyhkeella, tar- yleispuh-
vittaessa tahroja distusaine,
voi liottaa. Yli- annostelu
kiehunut neste 1-5 mi/1l

poistetaan en-
nen lieden jaah-
tymista, hanga-
taan puhtaaksi,
kuivataan
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Keittion lat- | Lattia pyyhitdan | Mikrokutuinen Heikosti Ohjaajat
tia kostealla sii- moppi emaksinen
vouspyyhkeelld yleispuh-
distusaine,
annostelu
1-5 mi/1l
Viikoit- Jaékaappi Sisdpinnat pyy- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
tain tarkistus hitddn kostute- siivouspyyhe emaksinen
paivittain tulla siivous- yleispuh-
pyyhkeella ja distusaine,
nakyvat ulkopin- annostelu
nat 1-5 ml/1l
Astianpe- Astianpesuko- Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
sukone neen luukun siivouspyyhe emaksinen
reunat, tiivisteet | Nimetty tiski- yleispuh-
ja ulkopinnat harja distusaine,
pyyhitéan. Suih- annostelu
kuvarret ja sihdit 1-5 ml/1l
pestaan. Kerran
viikossa tai tar-
vittaessa use-
ammin.
Mikroaalto- | Tahrat seka irto- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
uuni lika sisé- ja ul- siivouspyyhe emaksinen
Kahvinkei- | kopinnoilta yleispuh-
tin distusaine,
annostelu
1-5 ml/1l
Maaraai- | Kuiva-ai- Aineiden jatar- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
kaiset nekaapit vikkeiden tyhjen- | siivouspyyhe emaksinen
puolivuosit- | nys, hyllytasojen yleispuh-
tain pyyhinta, tava- distusaine,
roiden jarjestely annostelu
paikoilleen. 1-5 ml/1l
Pakastin Sulatetaan 2 Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
kertaa vuodessa | siivouspyyhe emaksinen
ja aina tarvitta- yleispuh-
essa. Imuri distusaine,
annostelu
Lauhdutinkenno- 1-5 mi/1l
jen imurointi
Kahvinkei- | Kalkinpoisto Kalkinpois-
tin 1 x kk toaine
Jadkaappi | Takaosan imu- Imuri, mikrokui- | Heikosti Ohjaajat
rointi 1 X vuo- tuinen siivous- emaksinen
dessa, tarvitta- pyyhe yleispuh-
essa Vvoi pyytaa distusaine,
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kiinteistdhuoltoa annostelu
siirtamaan jaa- 1-5 mi/1l
kaappeja.
Uuni Uunin pohja ja Liuotin Uuninpuh- | Ohjaajat
1 x kk seindt: irrota distusaine
kiinni tarttuneet
tahrat liuotti- Mikrokuituinen Heikosti
mella siivouspyyhe emaksinen
Uunin luukku: yleispuh-
puhdistus mikro- distusaine,
linalla, 1ampi- annostelu
malla vedelld ja | Mikrokuituinen 1-5 ml/1l
yleispuhdistusai- | siivouspyyhe
neella Heikosti
emaksinen
yleispuh-
distusaine,
annostelu
1-5 ml/1l
Astianpe- Tabletti laitetaan | Mikrokuituinen Koneen Ohjaajat
sukone 1 tyhjaén konee- siivouspyyhe ja | pesu tab-
kk: nva- seen. Tiivisteen | nimetty tiski- letti
lein irtiotto ja pesu. harja.
Liesituule- | Suodattimet Astianpe- Konetiski- Ohjaajat
tin pestaan tarvitta- | sukone, konetis- | aine
1 x kk essa astianpe- kiaine
sukoneessa
Jéateastiat Pintojen puhdis- | Mikrokuituinen Heikosti Ohjaajat
tarpeen taminen liinalla | siivouspyyhe emaksinen
mukaan tai harjalla. yleispuh-
Huuhtelu ja an- distusaine,
netaan kuivua. annostelu
1-5 ml/1l
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