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OMAVALVONNAN MERKITYS

Omavalvonnalla pyritään elintarvikkeisiin liittyvien riskien, kuten ruokamyrkytys- ja pi-

laantumisriskien esiintymisen minimoimiseen. Ruokamyrkytysepidemioiden syynä on

useimmin ruuan käsittelyssä tai tarjoilussa tehty virhe. Näiden virheiden vähentämiseen

toimiva omavalvonta on tehokkain keino.

Terveydensuojelulaki velvoitti 1.1 1995 alkaen suurtaloudet suorittamaan omavalvon-

taa //www akila anta 1 9940

Toimintaamme ohjaavat seuraavat lainsäädännöt: elintarvikelaki (29812021, MMMa

elintarvikehygieniasta (31812021) ja Yleinen hygienia-asetus 852120041EY.

https://wrrvw.ruokavirasto.filelintarvikkeeVelintarvikeala lohieeV#ravintolatoiminta-ja-muu-

tarjoilu

Omavalvonta perustuu HACPP - järjestelmään, jossa toiminnan vaarat arvioidaan ja

kriittiset valvontapisteet kartoitetaan. Omavalvonta on siis osa jakelukeittiömme laatu-

järjestelmää. Se takaa meille asiakastyytyväisyyttä - luottamusta yrityksemme toimin-

taan asiakkaiden ja viranomaisten näkökulmasta. Omavalvonta tulee nähdä tärkeänä

osana ammattiylpeyttämme, olemme kiinnostuneita työmme laadusta.

Omavalvontaa on tehty tarjoilu- ja jakelukeittiöissä kaiken aikaa, mutta nyt valvonta

virallistuu ja siitä kirjätaan tiedot muistiin. Omavalvonnan perustana on kirjallinen

suunnitelma. Dokumåntointia kriittisten pisteiden valvonnasta syntyvää kirjallista

materiaalia tarkastelemalle voidaan jälkikäteen arvioida suunnitelman toteutumista.

Dokumentointi/ kirjaaminen on tärkein osa omavalvonnasta koska mitä ei ole kirjattu ei

ole tehty. yrityksemme on velvollinen näyttämään omavalvontasuunnitelman

elintarvikevalvontaa suorittavalle viranomaiselle tarkastuskäyntien yhteydessä.

Ki rjan pitoa kriittisten pisteid en valvon nasta tu lee säilyttää yksi vuosi.
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1. TOIMINNAN KUVAUS

1.1. Yhdistyksen toiminta ja palvelut

Suomussalmen vanhustentaloyhdistys ry. vuokraa palveluasuntoja ja tuottaa asumista
tukevia palveluita ja palvelukeskustoimintana erilaisia päivittäisiin toimintoihin liittyviä
palveluita sekä muita sosiaaliseen kanssakäymiseen liittyviä toimintoja kotiolosuhteissa
asuville vanhuksille ja vammaisille. Yhdistyksen tuottamat asumista tukevat palvelut
kohdistuvat yhdistyksen omistamien palveluasuntojen asukkaille ja palvelukeskustoi-
mintana tuotetut palvelut ovat avoimia vanhusväestölle ja muille väestöryhmille sekä
yhteisöille ja järjestöille.

1.2. Kultajyvä

Kultajyvän ruokasalissa on 104 ja aulatilassa 18 asiakaspaikkaa käytössä.
Ruokasalissa tarjoillaan päivittäin aamupala, lounas, päiväkahvi ja päivällinen.
lltapalamahdollisuus on asiakkaille palvelusuunnitelma- ja sopimuksen mukaan
palvelutalolla ja hoitokoti Muistolassa. Keittiöllä valmiiksi laitetut iltapalat viedään
hoitajien toimesta palvelutalon iltapalan ostajille kotiin ja hoitokoti Muistolan asukkaille.

Kultajyvän ateriatarjonnassa huomioidaan erikoisruokavaliot. Juhlapyhät ovat koho-
kohtia myös vanhusten elämässä ja ne huomioidaan aiheeseen perinteisesti kuuluvilla
ruuilla. Myös kattaukset ja erilaiset somisteet ruokalassa piristävät asiakkaiden ja työn-
tekijöiden juhlapäiviä. Erilaiset teemaviikot pitkin vuotta kuuluvat myös Kultajyvän oh-
jelmaan.

Kultajyvästä voidaan erottaa sermillä erillinen osa, jossa on mahdollista järjestää pieni-
muotoisia juhlia, kuten syntymäpäivä ja muistotilaisuuksia.
Henkilöstöön kuuluu kolme kokkia ja ravitsemistyönjohtaja sekä osa-aikainen
keittiöapulainen.

Ateriapalvelu

Kultajyvän palvelut ovat avoimia kaikille.

Aamupalaa valmistetaan n. 60 annosta, lounasta n. 70 annosta, päivällistä
n. 60 annosta, päiväkahvia n. 60 annosta ja iltapala-annosta n 50.

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

Ulkopuolisille (2) asiakkaille ateriat lähtevät jäähdytettyinä. Asiakas vastaa
kyl mä ketju n katkeamattomu udesta hen ki lökohtaisesti.
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Ateriapalveluaiat;
aamupala ma-su
lounas ma-su
päiväkahvi/välipala

ma-su
päivällinen ma-su

Kokouskahvi lapalvelut.

klo 8.00-8.45
klo 12.00-12.30

klo 14.00-14.30
klo 16.00-16.30



6

2. OMAVALVONNAN VASTUUHENKLöT

Vastuu omavalvonnan suunnittelusta ja toteuttamisesta sekå päivittämisestä on ravit-
semistyönjohtajalla. Kriittisten pisteiden osalta valvonnasta vastaa kyseisessä työvuo-
rossa oleva työntekijä, joka myös suorittaa dokumentoinnin annettujen ohjeiden mukai-
sesti. Vastuu asianmukaisesta työskentelystä on siis työntekijällä, joka on suorittanut
dokurnentoinnin.

Kaikilla Kultajyvän tyontekijöillä on ammatillinen koulutus ja hygieniapassi.
Työntek'rjätiedot ovat koulutusrekisterissä.
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3. OMAVALVONNAN KRITTISET PISTEET JA TOTEUTUS

Sisältö

3,1. Henkilökohtainen 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 jäähdyttäm inen ja pakastaminen

3.3.5. Puhtaanapito ja jätehuolto

3.3.6. Mikrobiologiset tutkimukset

3.4. Suunnitelma poikkeustilanteita varten
3.b. Omavalvontajärjestelmän toteuttaminen, valvonta ja säännöllinen tarkistaminen

3.1. Henkilökohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistossa työskentelevän henkilön on pukeuduttava siististi sekä nouda-

tettava hyvää henkilökbhtaista hygieniaa ia käytettävä puhtaita ia soveltuvia

suojavaatteita.

Ennen työhön ryhtymistä työntekijän on hankittava låäkärintodistus, josta ilmenee, ettei

hän saiiasta tauteja, jotka elintarvikkeiden välityksellä levitessään saattavat aiheuttaa

tartunnan tai ruokamyirytytr"n. Todistus ei saa olla 30 päivää vanhempi. Tarkastukset

rajataan henkilöihin,loiO'uÅ työsuhteen oletetaan kestävän vähintään kuukauden.

Salmonellatodistus toimitetaan aina uuden työsuhteen alkaessa ja jos oireita ilmenee

matkan jålkeen itsellä tai matkaseurueen jäsenillä. Ravitsemistyönjohtaja säilyttää

kyseiset iodistukset ja valvoo, että ne ovat ajan tasalla'

Henkilöstö käy kolmen-viiden vuoden välein työterveystarkastuksessa.

Henkilö, jolla on paiseita, märkiviä haavoja tai tarttuvaa ihottumaa, ei saa osallistua

ruoan valmistukseen. Esimiehelle on ilmoitettava vammasta ja sen laadusta, sillä työn-

tekijä on osaltaan vastuussa, että sairaus tulee asianmukaisesti hoidetuksi eikä tartunta

pääse leviämään.

Terveydenhoitoasetuksella on määrätty, että elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kä-

sittelevän henkilön ån oftava työssään pukeutuneena siististi ja työn laadun edellyttä-

mällä tavalla. (Huom. henkilökohtainen hygienia!)
Työasun käyttäminen työpaikan ulkopuolella on kielletty'

Työntekijän on erityisesti kiinnitettävä huomio käsihygieniaan ja elintarvikkeiden tar-

påetontä käsin koskettelua on vältettävä. Terveydenhoitoasetuksen mukaan sellaisessa

iyössä, jossa kädet joutuvat suoranaisesti kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, ei saa
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ihon eikä kynsien hoitoon käyttää lääkkeitä tai kosmeettisia aineita, jotka helposti ir-
taantuvat tai antavat makua tai muuten vaikeuttavat puhtaiden tarkastusta.

Sormukset ja muut korut on poistettava pukeuduttaessa työasuun. Erilaiset kasvo- tai
muut lävistykset eivät kuulu elintarviketyöhön.

Ravitsemistyönjohtaja vastaa uusien työntekijöiden perehdyttämisestä hygienian alu-
eelta.

3.2. Laitoksen tilat ja laitteet

Keittiön seinien, kattojen, lattioiden ja muiden sisärakenteiden tulee olla helposti puh-
distettavia ja ilmanvaihto-, lärnmitys- sekä valaistuslaitteiden tarkoituksenmukaisia. Ko-
neiden, laitteiden ja muun kaluston tulee olla materiaaliltaan ja rakenteeltaan helposti
puhdistettavia. Niistä ei saa liueta tai irrota elintarvikkeeseen myrkyllisiä eikä väriä, ha-
jua tai makua antavia aineita.

Keittiöön on laadittu hygieniaohjelma, josta selviää kohteiden ylläpito- ja peruspuhdis-
tukset.

Henkilökunta on perehdytetty hygieniaohjelman toteuttamiseen. (Liite 1 )

Ravitsemistyönjohtaja vastaa yhdessä kiinteistohoitajien kanssa tilojen ja laitteiden kun-
nosta ja huollosta. (Liite 2)

3.3 Tuotannon valvonta

3. 3. I . Raa ka-aineiden vastaa nottota rkastus ja tava ra ntoi m ittajat

Kuorman vastaanottaja/purkaja arvioi saapuvien elintarvikkeiden laatua aistinvaraisesti
sekä tarkistaa päiväysmerkinnät. Tarkastuksessa kiinnitetään huomiota pilaantumiseen,
kuljetusvaurioihin, tuhohyönteisiin ja virheelliseen käsittelyyn yleensä.

Epäiltäessä kylmäketjun katkeamista helposti pilaantuvien elintarvikkeiden vastaanot-
totarkastuksessa tulee lämpötilat tarkistaa ja merkitä tarkastuslomakkeeseen.

Pilaantuneita, vaurioituneita tai väärin käsiteltyjä elintarvikkeita ei pidä ottaa vastaan. Li-
kaantuneet pakkaukset poistetaan ja hävitetåän välittömästi. Tavarat varastoidaan säi-
lytyslämpötilojen mukaan.

Raaka-aineiden tarkistus kirjataan Chefstein palveluun.
Jos poikkeamia esiintyy tehdään reklamaatio tavarantoimittajalle. Kyseiset tuotteet
palautetaan tai hävitetään sopimuksen mukaisesti.
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Maitotaloustuotteet, pakasteet sekä liha- ja valmisruokatuotteet tavarantoimittajat tuovat

suoraan kylmäsäilytystiloihin, jottei kylmäketju katkea'

Tavaratoimittaiat

Kesko Oyj
* tuoreet elintarvikkeet sekä pakasteet
* puhdistusaineet ja - välineet
{ hygieniatuotteet
{ taloustavarat
* liha ja lihajalosteet

Valio Oy
$ maitotaloustuotteet
* pakasteet

Fazer Leipomot OY
$ tuore leipä

Saarioinen Oy
t valmisruuat ja salaatit
{ pakasteet

Feelia Oy
.L valmisruuat, lounaat ja päivälliset

Oy Ecolab Ab
å puhdistusvälineet ja keittiöhygieniatuotteet

3.3.2 Elintarvikkeiden säilYtYs

Elintarvikkeiden säilytystilat tulee olla puhtaat ja asianmukaiset. Lihalle/kalalle, maidolle

ja vihanneksille sekä pakasteille omat kylmäsäilytystilat'

Varastoitaessa uudet tuotteet sijoitetaan taakse ja aikaisemmin saapuneet siirretään

eteen niin, että tavarat tulee käytetyksi saapumisjärjestyksessä.

Jokainen henkilökunnasta on velvollinen tarkkailemaan tuotteiden päiväysmerkintöjä,

sekä huolehtimaan että varastonkierto on oikea.

Avattuihin pakkauksiin merkitään päivämåärä.

Kylmävarastojen ja tarjoilulinjaston lämpötiloja mitataan lämpöhiirten avulla. Chefstein

omavalvontalårjeötelmå kerää automaattisesti lähettimien lämpötilatiedot' Palvelun

ylläpitäjä fruänntii tietojärjestelmän toimivuudesta, mittaustietojen talletuksesta sekä

varmuuskopioinnista. iaportit kertyneistä tiedoista ovat saatavilla PDF- ja Exel-

muodoissa.

Kiinteistöautomaatio valvoo myös kylmähuoneiden ja pakasteen lämpötiloja. Jos läm-

pötilat ylittävät raja-arvot niin automaatio tekee hälytyksen kiinteistöhuollon matkapuhe-



l0

limeen. Lämpötilat tarkistetaan välittömästi hälytyksen tapahduttua ja ryhdytään tarvitta-
viin toimenpiteisiin; kutsutaan huoltomies, siirretään tuotteet väliaikaisesti toiseen kylmi-
öön.

Ky I mäsäi lytysti lat ja n i issä säi lytettävät tuotteet

Lihajäähdyttämö, lämpötila max +3 C

* kypsä liha
* tyhjiöpakatut kalastustuotteet
{ valmiit ruuat
{ pakasteiden sulatus
.L perunajalosteet (vakuumi)

Maitojäähdyttämö max+ 6 C

.! helposti pilaantuvat maitotaloustuotteet
$ rasvat

Vihannesjäähdyttämö max+ 6 C
* hedelmät
* vihannekset, juurekset (pestyt)

'l paloitellut kasvikset

Pakaste -18 C

I pakastetuotteet

3.3.3 Ruoan valmistus ia tarjoilu

Ruokamyrkytyksiä voidaan ehkäistå huomattavasti valitsemalla ensiluokkaisia raaka-ai-
neita, huolehtimalla katkeamattomasta hygieniaketjusta elintarvikkeiden kuljetuksessa,
säilytyksessä ja käsittelyssä sekä valmiiden tuotteiden jakelussa. Jatkuvan kylmäketjun
ylläpitäminen erityisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden eri käsittelyvaiheessa on
tärkeä. Kylmänä tarjottavien ruokalajien valmistuksessa on oltava erityisen huolellinen
hygieniassa ja käytettävä tarpeen mukaan kertakäyttökäsineitä. Tarjolla olleita ruokia ei
tarjoilla uudelleen.

Elintarvikkeita käsiteltäessä huolehditaan, että työvälineet, -astiat, työpöydät ja laitteet
ovat puhtaita. Oikein suunniteltu työnajoitus ja työskentely ovat välttämätöntä, ettei
elinta rvikkeita seisoteta turhaan h uoneenlämmössä.

Ruoanvalmistuksen yhteydessä on kiinnitettävä huomio raaka-aineiden hygieeniseen
käsittelyyn. Työntekijä on velvollinen huolehtimaan riittävästä käsihygieniasta ja välttä-
mään elintarvikkeiden tarpeetonta koskettelua käsin.
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Keittiössä on omat työpisteet salaatin, leivonnaisten, dieettien ja lämpimän ruoan val-

mistukseen.

Ruuan valmistuksessa osa salaattiraaka-aineista tulee valmiina komponentteina'

Käytössä on valmiita eineksiä sekä pakastepuolivalmisteita.

Tarjoilulämpötilat tulee olla kylmissä ruokalajeissa (salaatit, jälkiruuat, juomat) 12 C:sta

ia iåmpimissa ruoråLj"Lr" uanintään 60 c:sta. Ruuan lämpösäilytysaika ei saa ylittää

netjåa'tuntia. Siipikar1ån sisälämpötila tulee olla vähintään 75 C:sta ennen tarjoilua' Uu-

delieen lämmitettäväi tuotteet tulee kuumentaa 70 C:een ennen tarjoilua.

padassa ja uunissa lämmitettävistä ruuista, salaatista ja jälkiruuasta mittaukset tehdään

käsimittarilla. Tiedot tallentuvat Chefstein palveluun'

Salaatti laitetaan linjastossa tarjolle kylmäaltaaseen ja jälkiruuat kylmälasikkoon'

3.3.4 Ruokien iäähdYttäminen

Jos ruokia tarjoillaan uudelleen, tulee ruuan jäähdyftämisen tapahtua elintarvikelainsää-

dännön mukaisestijäähdytyskaapissa ja ruuan lämpötilan laskea kahdessa tunnissa

10 C:een ja neljän tunnin kuluttua 6C:een.

Tuotteet jäähdytetään pikajäähdytys-pakastuskaapissa. Kaappi ohjelmoidaan toimi-

maan ajaiukset-la tåi ravtetaän taåöotila-anturia, joka mittaa tuotteen lämpötilaa ja hä-

iy1rää kån lämpötila on saavutettu fiaanOytettävän tuofteen lämpötila +3 C). Jäähdytyk-

seen ;a pakasiukseen on valittavissä kolme erilaista ohjelmaa tuotteen mukaisesti'

Ohjelmien toiminta perustuu jatkuvaan tuotteen lämpötilan seurantaan ja jäähdytysilman

låmpötilan säätämiåeen jatkuvasti siten, että optimaalinen jäähdytysteho saavutetaan,

pintaa kuitenkaan jäädyttämättä.

Laitteen nimellinen iäähdytyskapasiteetti
.jäähdytys+70C->+3c.4Skgtuotettag0minuutissa
.pakastus+70c->.18C.28kgtuotetta240rninuutissa

pakastuksessa ohjelmat suojaavat tuotteen rakennetta säilyttäen paremmin nesteet ja

vitamiinit.

Kultajyvässä valmistetuista ruuista otetaan omavalvontanäytteet. Näytteeksi otetaan

300 
"g ruokaa. Näyte pakastetaan ja säilytetään pakastimessa neljä viikkoa'

Valmisruuista ei tarvitse ottaa näyfteitä.

Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat säilytetään ja kirjataan tehdyt

muutokset.
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3.3.5 Puhtaanapito ja jätehuolto

Tarvittavia siivousvälineitä ja - aineita varten tulee keittiössä olla erillinen säilytystila.
Aulan ja keittiön tiloissa saa käyttää yhteisiä siivousvälineitä mutta muissa tiloissa ei.

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

Käyttöturvallisuustiedotteet ovat siivousvälinetilassa.

Työntekijä on velvollinen noudattamaan hygieniasuunnitelrnaa sekä omaa ammattitaito-
aan hyväksikåyttäen toimimaan tarvittaessa tilanteen edellyttämällä tavalla (Hygienia-
taso). Käyttämiensä siivousvälineiden asianmukaisesta puhdistuksesta ja desinfioin-
nista huolehtii jokainen työntekijä puhdistuksen päätyttyä.

Seurannan kohteena on myös astianpesukoneen veden lämpötila. Pesuvesi
55-65 C:sta ja huuhteluvesi yli 80 C:sta.

Jätteet säilytetään kannellisissa jäteastioissa ja vähintään kerran päivässä poistetaan
niille varattuun paikkaan. Kierrätykseen kelpaava pahvi-/pakkausjäte kerätään pahvin
keräyspisteeseen ja jätteet lajitellaan bio-, seka- ja muovijätteisiin.

Jäteastiat puhdistetaan kerran viikossa desinfi oiva lla puhd istusaineella.

Suurin riski tuhoeläinten pääsyyn keittiössämme on niiden tuleminen elintarvikkeiden
mukana. Jos tuhoeläimiä havaitaan elintarvikehuoneistossa, otetaan välittömästi yhteys
elintarvikevalvojaan. Tunnistetaan tuhoeläin hyönteinen ja tehdään tarvittavat
toimenpiteet tuhoeläinten hävittämiseksi.

Mahdollisten tuhoeläinten pääsy elintarviketiloihin ehkäistään huolellisella elintarvikkei-
den vastaanottotarkastuksella. Säännöllisesti sekä huolellisesti suoritetut puhdistustyöt
ja asianmukainen jätehuolto ovat tärkeä osa ehkäisevässä torjunnassa.

3.3.6 Mikrobiologiset tutkimukset

Mikrobiologisia tutkimuksia tehdäån valmistettavista ruuista sekä jäähdytettyinä kulje-
tettavista ruoka-annoksista. Näytteet toimitetaan tutkittavaksi elintarvikelaboratorioon.
Terveystarkastaja huolehtii keittiön omavalvonnan laboratorionäytteiden ottamisesta.

Puhtausnäytteitä työpinnoilta ja työvälineistä otetaan kaksi kertaa vuodessa Ovahygi-
mittalaitteella. Tiedot tallentuvat Chefstein palveluun. Puhdistustuloksen seurannassa
on oleellista, että puhtausnäytteet otetaan melko nopeasti puhdistustapahtuman
jälkeen.
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Talousvesi

Yhd istys käyttää S uom ussa I men kun na n vesijohtoverkoston vettä.

Suunn itelma poikkeustilanteita varten

Epäillessä myydyn tai tarjoilun ruuan aiheuttaneen ruokamyrkytyksen on. välittömästi

ryhdyttävä toimehpiteisiin sairauden leviämisen ehkäisemiseksi ja syyn selville saami-

seksi.

Ruuan tarjoilupisteessä on vastaavien henkilöiden lopetettava/pysäytettävä epäillyn

ruuan myynti tai tarjoilu. Henkilökunnan on otettava yhteys elintarvikevalvojaan, joka

vastaa tarvittavien tutkimusten suorittamisesta ruokamyrkytyksen syiden selvittämiseksi.
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4. ASIAKASPALAUTEJÄRJ ESTELMÄ

Suomussalmen vanhustentaloyhdistys ry:n asumispalveluiden laadunhallinnan tavoit-
teena asiakastyytyväisyys. Palvelujen laadun varmistamiseksi käytössä on
asiakaspalautejärjestelmä, joka taltioi palautteet käsiteltäviksi sekä hyodynnettäviksi
johtoryhmään ja hoitotiimeihin.

Asiakaspalaute on palvelujen kehittämisessä keskeisellä sijalla
säksi tehdään asiakastyytyväisyyskyselyjä kerran vuodessa
tehdään kehittämistoimenpiteitä.

Palautejärjestelmän li-
Palautteiden pohjalta
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5. OMAVALVONTAJÄ RJ ESTE LMÄN TOTEUTTAMI NEN, VALVONTA
JA SÄÄNNöLLINEN TARKASTAMINEN

Jokainen keittiön työntekijä sitoutuu noudattamaan omavalvontasuunnitelmaa. Ravit-

semistyönjohtaja våstaa suunnitelman tarkoituksenmukaisuudesta ja päivittää sitä toi-

minnan muuftuessa.

Omavalvontasuunnitelma on nähtävillä HALLA -hallinnointijärjestelmässä ja Y-aseman

omavalvontasuunnitelmakansios sa 2023 sekä SWY:n kirjastossa.
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OMAVALVONTASU U N NITELMAN HWÄKSYMI N EN

Omava lvo ntasu u nn itel ma pä ivitetty 1 2.6 .2023

Jaana Väisänen
ravitsemistyö njohtaja

O mava lvonta su u n n itel ma hyvä ksylly 1 2.6.2023

--tF 

-r

Merja Kallio
toiminnanjohtaja

OMAVALVONTASU UNNITELMAN LIITTEET

1. Hygieniaohjelma
2. Huoltopäivåkirja


