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OMAVALVONNAN MERKITYS

Omavalvonnalla pyritaan elintarvikkeisiin liittyvien riskien, kuten ruokamyrkytys- ja pi-
laantumisriskien esiintymisen minimoimiseen. Ruokamyrkytysepidemioiden syyna on
useimmin ruuan kasittelyssa tai tarjoilussa tehty virhe. Naiden virheiden vahentamiseen
toimiva omavalvonta on tehokkain keino.

Terveydensuojelulaki velvoitti 1.1 1995 alkaen suurtaloudet suorittamaan omavalvon-
taa. https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1994/19940763

Toimintaamme ohjaavat seuraavat lainsdadannot: elintarvikelaki (298/2021, MMMa
elintarvikehygieniasta (318/2021) ja Yleinen hygienia-asetus 852/2004/EY.
https://www.ruokavirasto.fi/e|intarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#ravintolatoiminta-ja—muu-
tarjoilu

Omavalvonta perustuu HACPP — jarjestelmaan, jossa toiminnan vaarat arvioidaan ja
kriittiset valvontapisteet kartoitetaan. Omavalvonta on siis osa jakelukeittiomme laatu-
jarjestelmaa. Se takaa meille asiakastyytyvaisyytta — luottamusta yrityksemme toimin-
taan asiakkaiden ja viranomaisten nakokulmasta. Omavalvonta tulee nahda tarkeana
osana ammattiylpeyttdmme, olemme kiinnostuneita tyomme laadusta.

Omavalvontaa on tehty tarjoilu- ja jakelukeittidissé kaiken aikaa, mutta nyt valvonta
virallistuu ja siita kirjataan tiedot muistiin. Omavalvonnan perustana on kirjallinen
suunnitelma. Dokumentointia — kriittisten pisteiden valvonnasta syntyvaa kirjallista
materiaalia tarkastelemalle voidaan jalkikateen arvioida suunnitelman toteutumista.
Dokumentointi/ kijaaminen on térkein osa omavalvonnasta koska mita ei ole kirjattu ei
ole tehty. Yrityksemme on velvollinen nayttamaan omavalvontasuunnitelman
elintarvikevalvontaa suorittavalle viranomaiselle tarkastuskayntien yhteydessa.
Kirjanpitoa kriittistenpisteiden valvonnasta tulee sailyttaa yksi vuosi.



1. TOIMINNAN KUVAUS

1.1. Yhdistyksen toiminta ja palvelut

Suomussalmen vanhustentaloyhdistys ry. vuokraa palveluasuntoja ja tuottaa asumista
tukevia palveluita ja palvelukeskustoimintana erilaisia paivittaisiin toimintoihin liittyvia
palveluita sekad muita sosiaaliseen kanssakaymiseen liittyvia toimintoja kotiolosuhteissa
asuville vanhuksille ja vammaisille. Yhdistyksen tuottamat asumista tukevat palvelut
kohdistuvat yhdistyksen omistamien palveluasuntojen asukkaille ja palvelukeskustoi-
mintana tuotetut palvelut ovat avoimia vanhusvaestélle ja muille vaestdoryhmille seka
yhteisoille ja jarjestoille.

1.2. Kultajyva

Kultajyvan ruokasalissa on 104 ja aulatilassa 18 asiakaspaikkaa kaytossa.
Ruokasalissa tarjoillaan paivittdin aamupala, lounas, paivakahvi ja paivallinen.
litapalamahdollisuus on asiakkaille palvelusuunnitelma- ja sopimuksen mukaan
palvelutalolla ja hoitokoti Muistolassa. Keittidlla valmiiksi laitetut iltapalat viedaan
hoitajien toimesta palvelutalon iltapalan ostajille kotiin ja hoitokoti Muistolan asukkaille.

Kultajyvan ateriatarjonnassa huomioidaan erikoisruokavaliot. Juhlapyhat ovat koho-
kohtia myds vanhusten eldmassa ja ne huomioidaan aiheeseen perinteisesti kuuluvilla
ruuilla. Myos kattaukset ja erilaiset somisteet ruokalassa piristavat asiakkaiden ja tyon-
tekijoiden juhlapaivid. Erilaiset teemaviikot pitkin vuofta kuuluvat myos Kultajyvan oh-
jelmaan.

Kultajyvasta voidaan erottaa sermilld erillinen osa, jossa on mahdollista jarjestaa pieni-
muotoisia juhlia, kuten syntymapaiva ja muistotilaisuuksia.

Henkildstodn kuuluu kolme kokkia ja ravitsemistydnjohtaja seka osa-aikainen
keittidapulainen.

Ateriapalvelu

Kultajyvan palvelut ovat avoimia kaikille.

Aamupalaa valmistetaan n. 60 annosta, lounasta n. 70 annosta, paivallista
n. 60 annosta, paivakahvia n. 60 annosta ja iltapala-annosta n 50.

Suurin osa asiakkaistamme ruokailee ruokasalissa. Tiloissamme toimii 14
asukkaan hoitokoti, jonne ateriat kuljetetaan osastovaunuilla hoitokodin
henkiloston toimesta.

Ulkopuolisille (2) asiakkaille ateriat lahtevat jaahdytettyind. Asiakas vastaa
kylmaketjun katkeamattomuudesta henkilbkohtaisesti.



Ateriapalveluajat;
aamupala ma-su klo 8.00-8.45
lounas ma-su klo 12.00-12.30
paivakahvi/valipala

ma-su klo 14.00-14.30
paivéllinen ma-su kio 16.00-16.30

Kokouskahvilapalvelut.



2. OMAVALVONNAN VASTUUHENKILOT

Vastuu omavalvonnan suunnittelusta ja toteuttamisesta seka paivittamisesté on ravit-
semistyOnjohtajalla. Kriittisten pisteiden osalta valvonnasta vastaa kyseisesséa tyévuo-
rossa oleva tyontekija, joka myos suorittaa dokumentoinnin annettujen ohjeiden mukai-
sesti. Vastuu asianmukaisesta tydskentelysta on siis tyontekijalla, joka on suorittanut

dokumentoinnin.

Kaikilla Kultajyvén ty6ntekij6illé on ammatillinen koulutus ja hygieniapassi.
Tyontekijatiedot ovat koulutusrekisterissa.



3. OMAVALVONNAN KRITTISET PISTEET JA TOTEUTUS

Sisélto

3.1. Henkilokohtainen hygienia
3.2. Yrityksemme tilat ja laitteet
3.3. Tuotannon valvonta

3.3.1. Raaka-aineiden vastaanottotarkastus
3.3.2. Elintarvikkeiden valvonta

3.3.3. Ruoan valmistus ja tarjoilu

3.3.4. Ruokien jaahdyttaminen ja pakastaminen
3.3.5. Puhtaanapito ja jatehuolto

3.3.6. Mikrobiologiset tutkimukset

3.4. Suunnitelma poikkeustilanteita varten
3.5. Omavalvontajérjestelman toteuttaminen, valvonta ja sdannollinen tarkistaminen

3.1. Henkilékohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistossa tyéskentelevan henkilén on pukeuduttava siististi sekad nouda-
tettava hyvda henkilokohtaista hygieniaa ja kaytettavd puhtaita ja soveltuvia
suojavaatteita.

Ennen tyohon ryhtymista tyontekijan on hankittava laakarintodistus, josta iimenee, ettei
hin sairasta tauteja, jotka elintarvikkeiden valityksella levitessaan saattavat aiheuttaa
tartunnan tai ruokamyrkytyksen. Todistus ei saa olla 30 paivaa vanhempi. Tarkastukset
rajataan henkil6ihin, joiden tydsuhteen oletetaan kestavan vahintaan kuukauden.

Salmonellatodistus toimitetaan aina uuden tydsuhteen alkaessa ja jos oireita ilmenee
matkan jalkeen itselld tai matkaseurueen jasenilld. Ravitsemistyonjohtaja sdilyttaa
kyseiset todistukset ja valvoo, etté ne ovat ajan tasalla.

Henkilostd kdy kolmen-viiden vuoden vélein tyoterveystarkastuksessa.

Henkild, jolla on paiseita, mérkivid haavoja tai tarttuvaa ihottumaa, ei saa osallistua
ruoan valmistukseen. Esimiehelle on ilmoitettava vammasta ja sen laadusta, silla tyon-
tekija on osaltaan vastuussa, etta sairaus tulee asianmukaisesti hoidetuksi eika tartunta
paase leviamaan.

Terveydenhoitoasetuksella on maaréatty, etta elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita ka-
sittelevadn henkilén on oltava tydssaan pukeutuneena siististi ja tyon laadun edellytta-
malla tavalla. (Huom. henkilokohtainen hygienial)

Tydasun kayttdminen tybpaikan ulkopuolella on kielletty.

Tydntekijan on erityisesti kiinnitettdva huomio kasihygieniaan ja elintarvikkeiden tar-
peetonta kasin koskettelua on valtettava. Terveydenhoitoasetuksen mukaan sellaisessa
tyossa, jossa kadet joutuvat suoranaisesti kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, ei saa
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ihon eikd kynsien hoitoon kayttéda ladkkeitd tai kosmeettisia aineita, jotka helposti ir-
taantuvat tai antavat makua tai muuten vaikeuttavat puhtaiden tarkastusta.

Sormukset ja muut korut on poistettava pukeuduttaessa tydasuun. Erilaiset kasvo- tai
muut lavistykset eivat kuulu elintarviketydhon.

Ravitsemisty6njohtaja vastaa uusien tyontekijoiden perehdyttamisesta hygienian alu-
eelta.

3.2. Laitoksen tilat ja laitteet

Keittion seinien, kattojen, lattioiden ja muiden sisarakenteiden tulee olla helposti puh-
distettavia ja ilmanvaihto-, lammitys- seka valaistuslaitteiden tarkoituksenmukaisia. Ko-
neiden, laitteiden ja muun kaluston tulee olla materiaaliltaan ja rakenteeltaan helposti
puhdistettavia. Niistad ei saa liueta tai irrota elintarvikkeeseen myrkyllisié eika varia, ha-
jua tai makua antavia aineita.

Keittioon on laadittu hygieniaohjelma, josta selvida kohteiden yllapito- ja peruspuhdis-
tukset.

Henkilokunta on perehdytetty hygieniaohjeiman toteuttamiseen. (Liite 1)

Ravitsemistyonjohtaja vastaa yhdessa kiinteistohoitajien kanssa tilojen ja laitteiden kun-
nosta ja huollosta. (Liite 2)

3.3 Tuotannon valvonta

3.3.1. Raaka-aineiden vastaanottotarkastus ja tavarantoimittajat

Kuorman vastaanottaja/purkaja arvioi saapuvien elintarvikkeiden laatua aistinvaraisesti
seka tarkistaa paivdysmerkinnat. Tarkastuksessa kiinnitetdan huomiota pilaantumiseen,
kuljetusvaurioihin, tuhohydnteisiin ja virheelliseen kasittelyyn yleensa.

Epailtdessad kylmaketjun katkeamista helposti pilaantuvien elintarvikkeiden vastaanot-
totarkastuksessa tulee l[Ampatilat tarkistaa ja merkita tarkastuslomakkeeseen.

Pilaantuneita, vaurioituneita tai vaarin kasiteltyja elintarvikkeita ei pida ottaa vastaan. Li-
kaantuneet pakkaukset poistetaan ja havitetdan valittbmasti. Tavarat varastoidaan sai-
lytysiampétilojen mukaan.

Raaka-aineiden tarkistus kirjataan Chefstein palveluun.
Jos poikkeamia esiintyy tehddan reklamaatio tavarantoimittajalle. Kyseiset tuotteet
palautetaan tai havitetadn sopimuksen mukaisesti.
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Maitotaloustuotteet, pakasteet seké liha- ja valmisruokatuotteet tavarantoimittajat tuovat
suoraan kylmasailytystiloihin, jottei kylméketju katkea.

Tavaratoimittajat

Kesko Oyj
< tuoreet elintarvikkeet seka pakasteet
<« puhdistusaineet ja — vélineet
% hygieniatuotteet
< taloustavarat
< liha ja lihajalosteet

Valio Oy
« maitotaloustuotteet
% pakasteet

Fazer Leipomot Oy
< tuore leipa

Saarioinen Oy
< valmisruuat ja salaatit
& pakasteet

Feelia Oy
< valmisruuat, lounaat ja paivalliset

Oy Ecolab Ab
< puhdistusvalineet ja keittibhygieniatuotteet

3.3.2 Elintarvikkeiden siilytys

Elintarvikkeiden sailytystilat tulee olla puhtaat ja asianmukaiset. Lihalle/kalalle, maidolle
ja vihanneksille seké pakasteille omat kylmasailytystilat.

Varastoitaessa uudet tuotteet sijoitetaan taakse ja aikaisemmin saapuneet siirretaan
eteen niin, etti tavarat tulee kaytetyksi saapumisjarjestyksessa.

Jokainen henkildkunnasta on velvollinen tarkkailemaan tuotteiden paivaysmerkintoja,
seka huolehtimaan etté varastonkierto on oikea.

Avattuihin pakkauksiin merkitdan paivamaara.

Kylmavarastojen ja tarjoilulinjaston lampétiloja mitataan |ampdohiirten avulla. Chefstein
omavalvontajarjestelma kerdd automaattisesti lahettimien lampotilatiedot.  Palvelun
yllapitdja huolehtii tietojarjestelman toimivuudesta, mittaustietojen talletuksesta seka
varmuuskopioinnista. Raportit kertyneistd tiedoista ovat saatavilla PDF- ja Exel-
muodoissa.

Kiinteistbautomaatio valvoo myds kylmahuoneiden ja pakasteen lampétiloja. Jos lam-
potilat ylittavat raja-arvot niin automaatio tekee halytyksen kiinteistohuollon matkapuhe-
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limeen. Lampdtilat tarkistetaan valittdmasti halytyksen tapahduttua ja ryhdytdéan tarvitta-
viin toimenpiteisiin; kutsutaan huoltomies, siirretdan tuotteet véliaikaisesti toiseen kylmi-
o6n.

Kylmaisadilytystilat ja niissa sailytettavit tuotteet
Lihajaadhdyttamao, lampdétila max +3 C

< kypsa liha

< tyhjiopakatut kalastustuotteet
< valmiit ruuat

< pakasteiden sulatus

< perunajalosteet (vakuumi)

Maitojadhdyttamé max+ 6 C

< helposti pilaantuvat maitotaloustuotteet
% rasvat

Vihannesjaahdyttamo max+ 6 C
< hedelmét
« vihannekset, juurekset (pestyt)
< paloitellut kasvikset

Pakaste -18C

4 pakastetuotteet

3.3.3 Ruoan valmistus ja tarjoilu

Ruokamyrkytyksia voidaan ehkaistd huomattavasti valitsemalla ensiluokkaisia raaka-ai-
neita, huolehtimalla katkeamattomasta hygieniaketjusta elintarvikkeiden kuljetuksessa,
sailytyksessa ja kasittelyssa seka valmiiden tuotteiden jakelussa. Jatkuvan kylmaketjun
yllapitaminen erityisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden eri kasittelyvaiheessa on
tarkea. Kylmana tarjottavien ruokalajien valmistuksessa on oltava erityisen huolellinen
hygieniassa ja kaytettava tarpeen mukaan kertakayttokasineita. Tarjolla olleita ruokia ei
tarjoilla uudelleen.

Elintarvikkeita kasiteltdessa huolehditaan, etta tyovalineet, -astiat, tydpoydat ja laitteet
ovat puhtaita. Oikein suunniteltu tyonajoitus ja tydoskentely ovat valttdmatonta, ettei
elintarvikkeita seisoteta turhaan huoneenlammassa.

Ruoanvalmistuksen yhteydessa on kiinnitettdva huomio raaka-aineiden hygieeniseen
kasittelyyn. TyOntekijd on velvollinen huolehtimaan riittavasta kasihygieniasta ja valtta-
maan elintarvikkeiden tarpeetonta koskettelua kasin.
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Keittidssd on omat typisteet salaatin, leivonnaisten, dieettien ja lampiman ruoan val-
mistukseen.

Ruuan valmistuksessa osa salaattiraaka-aineista tulee valmiina komponentteina.
Kaytdssé on valmiita eineksia seka pakastepuolivalmisteita.

Tarjoilulampétilat tulee olla kylmissa ruokalajeissa (salaatit, jalkiruuat, juomat) 12 C:sta
ja lampimisséa ruokalajeissa vahintaan 60 C:sta. Ruuan lamposdilytysaika ei saa ylittaa
neljaa tuntia. Siipikarjan sisdlampdtila tulee olla vahintaan 75 C:sta ennen tarjoilua. Uu-
delleen lammitettavét tuotteet tulee kuumentaa 70 C:een ennen tarjoilua.

Padassa ja uunissa lammitettévisté ruuista, salaatista ja jalkiruuasta mittaukset tehdaan
kasimittarilla. Tiedot tallentuvat Chefstein palveluun.
Salaatti laitetaan linjastossa tarjolle kylmaaltaaseen ja jalkiruuat kylmalasikkoon.

3.3.4 Ruokien jadhdyttiminen

Jos ruokia tarjoillaan uudelleen, tulee ruuan jaahdyttamisen tapahtua elintarvikelainsaa-
dannén mukaisesti jadhdytyskaapissa ja ruuan lampotilan laskea kahdessa tunnissa
10 C:een ja neljan tunnin kuluttua 6C:een.

Tuotteet jaahdytetadan pikajaéhdytys-pakastuskaapissa. Kaappi ohjelmoidaan toimi-
maan ajatuksella tai kdytetaan lampétila-anturia, joka mittaa tuotteen lampétilaa ja ha-
lyttda kun lampotila on saavutettu (jaahdytettavan tuotteen lampdtila +3 C). Jaahdytyk-
seen ja pakastukseen on valittavissa kolme erilaista ohjelmaa tuotteen mukaisesti.

Ohjelmien toiminta perustuu jatkuvaan tuotteen lampétilan seurantaan ja jaahdytysiiman
lampétilan sdatamiseen jatkuvasti siten, etta optimaalinen jaahdytysteho saavutetaan,
pintaa kuitenkaan jaadyttamatta.

Laitteen nimellinen jaihdytyskapasiteetti
e jadhdytys + 70 C->+3 C. 45 kg tuotetta 90 minuutissa
e pakastus +70 C->-18 C.28 kg tuotetta 240 minuutissa

Pakastuksessa ohjelmat suojaavat tuotteen rakennetta sailyttden paremmin nesteet ja
vitamiinit.

Kultajyvéssa valmistetuista ruuista otetaan omavalvontanaytteet. Naytteeksi otetaan
300 g ruokaa. Néayte pakastetaan ja sailytetadn pakastimessa nelja viikkoa.
Valmisruuista ei tarvitse ottaa naytteita.

Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat sdilytetdan ja kirjataan tehdyt
muutokset.
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3.3.5 Puhtaanapito ja jatehuolto

Tarvittavia siivousvélineita ja — aineita varten tulee keittiossa olla erillinen sailytystila.
Aulan ja keittion tiloissa saa kayttaa yhteisia siivousvalineitd mutta muissa tiloissa ei.

Keittion puhtaanapidosta on tehty hygieniasuunnitelma ja puhdistuskohteille on varien
avulla koodattu omat hygieniaharjat. Viikkosiivousohjelman toteuma kirjataan Chefstein
palveluun.

Kayttoturvallisuustiedotteet ovat siivousvélinetilassa.

Tyontekija on velvollinen noudattamaan hygieniasuunnitelmaa sekd omaa ammattitaito-
aan hyvaksikayttden toimimaan tarvittaessa tilanteen edellyttamalla tavalla (Hygienia-
taso). Kayttamiensa siivousvalineiden asianmukaisesta puhdistuksesta ja desinfioin-
nista huolehtii jokainen tyontekija puhdistuksen paatyttya.

Seurannan kohteena on myds astianpesukoneen veden |[Ampotila. Pesuvesi
55-65 C:sta ja huuhteluvesi yli 80 C:sta.

Jatteet sdilytetdan kannellisissa jateastioissa ja vahintddn kerran péivassa poistetaan
niille varattuun paikkaan. Kierratykseen kelpaava pahvi-/pakkausjate keratdan pahvin
keréyspisteeseen ja jatteet lajitellaan bio-, seka- ja muovijatteisiin.

Jateastiat puhdistetaan kerran viikossa desinfioivalla puhdistusaineella.

Suurin riski tuhoeldinten padsyyn keittidsssdmme on niiden tuleminen elintarvikkeiden
mukana. Jos tuhoelaimid havaitaan elintarvikehuoneistossa, otetaan valittomasti yhteys
elintarvikevalvojaan. Tunnistetaan tuhoeldin — hyonteinen ja tehdaan tarvittavat
toimenpiteet tuhoelainten havittamiseksi.

Mahdollisten tuhoeléinten paasy elintarviketiloihin ehkaistaan huolellisella elintarvikkei-
den vastaanottotarkastuksella. Sdanndllisesti seka huolellisesti suoritetut puhdistustyot
ja asianmukainen jatehuolto ovat tarkea osa ehkaisevassa torjunnassa.

3.3.6 Mikrobiologiset tutkimukset

Mikrobiologisia tutkimuksia tehdaan valmistettavista ruuista seka jaahdytettyind kulje-
tettavista ruoka-annoksista. Naytteet toimitetaan tutkittavaksi elintarvikelaboratorioon.
Terveystarkastaja huolehtii keittion omavalvonnan laboratoriondytteiden ottamisesta.

Puhtausnaytteitad ty6pinnoilta ja tyovalineista otetaan kaksi kertaa vuodessa Ovahygi-
mittalaitteella. Tiedot tallentuvat Chefstein palveluun. Puhdistustuloksen seurannassa
on oleellista, ettd puhtausnaytteet otetaan melko nopeasti puhdistustapahtuman
jalkeen.
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Talousvesi

Yhdistys kayttadd Suomussalmen kunnan vesijohtoverkoston vetta.

Suunnitelma poikkeustilanteita varten

Epaillessd myydyn tai tarjoilun ruuan aiheuttaneen ruokamyrkytyksen on valittdmasti
ryhdyttava toimenpiteisiin sairauden leviamisen ehkdisemiseksi ja syyn selville saami-
seksi.

Ruuan tarjoilupisteessé on vastaavien henkildiden lopetettava/pysaytettava epaillyn
ruuan myynti tai tarjoilu. Henkildkunnan on otettava yhteys elintarvikevalvojaan, joka
vastaa tarvittavien tutkimusten suorittamisesta ruokamyrkytyksen syiden selvittdmiseksi.
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4. ASIAKASPALAUTEJARJESTELMA

Suomussalmen vanhustentaloyhdistys ry:n asumispalveluiden laadunhallinnan tavoit-
teena asiakastyytyvaisyys. Palvelujen laadun varmistamiseksi kaytdssd on
asiakaspalautejarjestelmd, joka taltioi palautteet kasiteltdviksi sekd hyodynnettaviksi
johtoryhmaan ja hoitotiimeihin.

Asiakaspalaute on palvelujen kehittdmisessa keskeisella sijalla. Palautejarjestelman li-
sdksi tehdain asiakastyytyvaisyyskyselyja kerran vuodessa. Palautteiden pohjalta
tehdaan kehittdmistoimenpiteita.
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5. OMAY{-_\LVQNTAJARJESTELMAN TOTEUTTAMINEN, VALVONTA
JA SAANNOLLINEN TARKASTAMINEN

Jokainen keittion tydntekija sitoutuu noudattamaan omavalvontasuunniteimaa. Ravit-
semistyonjohtaja vastaa suunnitelman tarkoituksenmukaisuudesta ja paivittaa sita toi-
minnan muuttuessa.

Omavalvontasuunnitelma on nahtavillda HALLA —hallinnointijarjestelméssé ja Y-aseman
omavalvontasuunnitelmakansiossa 2023 seka SVTY:n kirjastossa.
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