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Koulutuskeskus Salpauksen leipomoalan opetus on muuttamassa uusiin tiloihin vuoden
2013 elokuussa ja taman myota tuli ajankohtaiseksi uuden omavalvontasuunnitelman laa-
timinen. Kestava kehitys on yksi Koulutuskeskus Salpauksen strategisista painopistealu-
eista vuosina 2011-2013, joten omavalvontasuunnitelmaa tarkasteltin myos kestavan
kehityksen nakokulmasta. Taméan insintoritydn ensisijaisena tavoitteena oli omavalvonta-
suunnitelman laatiminen Koulutuskeskus Salpauksen leipomo-konditoriaan ja toissijaisena
tavoitteena oli kestavan kehityksen nakyvéaksi tekeminen opetusleipomon arjen toiminnois-
sa.

Omavalvontasuunnitelman laatiminen aloitettiin perehtymaélla elintarvikehuoneistojen toi-
mintaa ohjaavaan lainsaadantédn, aiemmin tehtyihin omavalvontasuunnitelmiin seka ra-
kenteilla olevien tilojen piirustuksiin ja suunnitelmiin. Opetusleipomon toiminnan riskitekijat
arvioitiin tydskentelyvaiheittain, méaaritettiin kriittiset hallintapisteet ja mietittiin niille hallinta-
ja seurantamenetelmat. Omavalvontasuunnitelman haluttiin toimivan myds perehdytysop-
paana, josta loytyisivat selkeat toimintamallit mm. puhtaanapitoon, tuotteiden pakkaami-
seen sekd muihin paivittaisiin toimintoihin. Suunnitelmaan Kirjattiin yhteiset toimintaohjeet,
joiden laadinta aloitettiin olemassa olevien toimintatapojen analysoinnilla. Analysoinnissa
havaittuihin epakonhtiin mietittiin parannusehdotuksia seka myds kokonaan uusia toiminta-
malleja. Uusista menetelmista keskusteltiin leipomoalan opettajien ja valvontaviranomai-
sen kanssa ennen niiden kirjaamista omavalvontasuunnitelmaan. Lisaksi opetusleipomon
toiminnasta nostettiin esiin ja nimettiin kestavaa kehitysta edistavia toimintatapoja.

InsinGoritydna laadittu omavalvontasuunnitelma tullaan ottamaan kayttdon uusissa opetus-
leipomotiloissa vuonna 2013, ja osittain se on otettu jo nyt kayttéon nykyisissa tiloissa.
Omavalvontasuunnitelmaa voidaan hyddyntaa myds oppimateriaalina, perehdytysoppaana
seka leipomo-konditorian Kestavan kehityksen kasikirjan materiaalina. Taman insin6ori-
tyon tulosten avulla saadaan lisda nakyvyyttd kestéavan kehityksen toiminnalle Koulutus-
keskus Salpauksessa seka myds tuoduksi kestava kehitys kasitteena lahemmas leipuri-
kondiittoriopiskelijoiden arkea.

Avainsanat omavalvontasuunnitelma, kestava kehitys, Koulutuskeskus Sal-
paus, leipomo
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The bakery education of Salpaus Further Education is relocating to new premises in Au-
gust 2013 and therefore redrawing the in-house control plan became a current issue. One
of the strategic priorities of Salpaus Further Education for the period 2011-2013 is sus-
tainable development which is why the in-house control plan was also examined from that
point of view. The main objective of this thesis was to create a new in-house control plan
for the training bakery of Salpaus Further Education and the secondary goal was to make
sustainable development visible in everyday actions in the training bakery.

The making of the in-house control plan was initiated by examining the food legislation, the
already existing in-house control plans and the scheme and drawings of the facilities under
construction. The risks of the training bakery were evaluated in every production stage,
critical control points were specified and monitoring and control systems were considered.
The in-house control plan was expected to serve also as an orientation guide which in-
cludes explicit instructions for e.g. cleaning, packaging and other everyday functions.
Drafting of the common operating instructions was started by analyzing the present work-
ing methods. Improvements and also entirely new methods were developed to substitute
for found flaws. The new methods were discussed with the bakery teachers and food con-
trol authority before the methods were written into the in-house control plan. Additionally,
the practices of sustainable development were pointed out and named in the training bak-
ery activities.

This in-house control plan will be put into action in its entirety in the new bakery premises
in 2013 but it has partly been put into operation already in the present premises. The in-
house control plan is also useful as a teaching material, an orientation guide and a materi-
al for a sustainable development hand book of the training bakery. The results of this the-
sis contribute to the visibility of the sustainable development practices in Salpaus Further
Education and also bring the concept of sustainable development closer to the everyday
life of baker-confectioner students.

Keywords in-house control plan, sustainable development, Salpaus
Further Education, bakery
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Lyhenteet

OKKA Opetus-, kasvatus- ja koulutusalojen saatio.

KEKE-serti Kestavan kehityksen toimintasuunnitelmien ja sertifiointien edistdminen
ammatillisissa oppilaitoksissa. Opetushallituksen rahoittama kestavan ke-

hityksen hanke.

GHP Good Hygiene Practice. Hyvien hygieniakaytanttjen mukaiset tuotantota-
vat.

MMM Maa- ja metsatalousministerio.

HACCP Hazard Analysis (and) Critical Control Points. Omavalvonnan jarjestelma,

jolla kartoitetaan elintarvikkeiden valmistukseen liittyvia riskeja ja valitaan

hallintakeinoja niiden ehkaisemiseksi.

ATP Adenosiinitrifosfaatti.

Fifo First in — first out. Varastonkierron periaate, jonka mukaan vanhimmat

tuotteet kaytetddn aina ensin.
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1 Johdanto

Taman insinddritydn ensisijaisena tavoitteena oli omavalvontasuunnitelman laatiminen
Koulutuskeskus Salpauksen opetusleipomo-konditoriaan. Koulutuskeskus Salpaus on
rakennuttamassa Lahteen Kulinaaritaloa, johon tulee keskittymaan saman katon alle
kaikki elintarvikkeiden kanssa tekemisissa olevat koulutusalat seka lisdksi opetusravin-
tola ja kahvila-myymaéala. Omavalvontasuunnitelman tekemiselle tuli siis selkea tilaus

toimintojen siirtyessa kokonaan uusiin tiloihin.

Liséksi Koulutuskeskus Salpauksen leipomo- ja konditoria-alan koulutuksessa on ta-
pahtunut useita henkiléstomuutoksia viime vuosien aikana. Sen johdosta havaittiin tar-
ve perehdytysoppaalle, josta voisivat hyotyda uusien opettajien lisdksi myos sijaiset,
satunnaisesti tiloissa tydskentelevéat koulunkayntiohjaajat seké opiskelijat. Talossa kai-
vattin myos selkeitd, yhtendisia toimintamalleja opetusleipomon arkeen ja niiden Kir-
jaamista yksiin kansiin niin, etta tieto olisi helposti kaikkien saatavilla. Opiskelijamaari-
en ja ryhmakokojen kasvu aiheuttaa helposti opettajassa riittamattdmyyden tunteen,
kun kaikkiin kysymyksiin ei ehdi antamaan vastausta valittdmasti. TAstd omavalvonta-
suunnitelmasta I0ytyy vastauksia moneen usein esitettyyn kysymykseen, joten teoksen
roolina on my6s toimia opiskelijan kasikirjana eri toiminnoissa. Omavalvontasuunnitel-
masta pyrittin tekemaan ns. rautalankamalli, josta I6ytyisi helposti tulkittava vastaus
yleisimpiin opetusleipomon puhtaanapitoa, kunnossapitoa, elintarvikkeiden kasittelya

tai hygieniakaytantoja koskeviin kysymyksiin.

Elintarvikelainsaadantd uudistuu jatkuvasti, ja erityisesti viime vuoden lopulla on tullut
my0Os useita omavalvontaa koskevia muutoksia. Nyt laaditussa omavalvontasuunnitel-
massa hama muutokset on huomioitu, samoin kuin se, etta oppilaitostoiminnalle on

saadetty joitakin helpotuksia esimerkiksi tuotteiden pakkausmerkinngissa.

Rahoitus omavalvontasuunnitelman tekemiseen insin66ritydna saatiin Koulutuskeskus
Salpauksen kestavan kehityksen projektista, joten kestavan kehityksen nakdkulmaa on
nostettu esiin erityisesti tyon teoriaosuudessa. Toissijaiseksi tavoitteeksi insindoritydlle
asetettin  kestdvan  kehityksen  ké&sitteen  tuominen ldhemmas leipuri-
kondiittoriopiskelijoiden arkea seka kestavan kehityksen nékyvéksi tekeminen opetus-

leipomon jokapaivéisissa toiminnoissa.



2 Kestava kehitys

2.1 Maaritelméa

Kestava kehitys méaaritellaan eri aluetasoilla tapahtuvaksi jatkuvaksi ja ohjatuksi muu-
tokseksi, jonka tavoitteena on nykyisten ja tulevien sukupolvien hyvien elinmahdolli-
suuksien turvaaminen [1, s. 31]. Tama edellyttdd ympariston, ihmisen ja talouden tasa-
vertaista huomioimista paatoksenteossa ja toiminnassa [2]. Kestavan kehityksen katso-
taan sisaltavan kolme ulottuvuutta: ekologinen, taloudellinen ja sosiaalis-kulttuurinen
ulottuvuus. Naiden kaikkien tulee toteutua samanaikaisesti, jotta voidaan sanoa kehi-
tyksen olevan kestavaa. [3.] Kestavan kehityksen eri osa-alueet, niiden keskeiset sisal-

I6t seka toinen toisiinsa linkittyminen on kuvattu alla olevassa kuvassa 1.

EKOLOGINEN

ymparistokasvatus,
luonnon ja
ymparistonsuojelu,
ekologisesti kestavat
arkikaytannot

TALOUDELLINEN

materiaalien ja
energian saastaminen

elinkaariajatte
ekotehokkuus

ahiymparisto
projektit,
osallisuus,
yhteisollisyys

syrjaytymisen
ehkaisy,
tyossa
jaksaminen,
turvallisuus

SOSIAALINEN

KULTTUURINEN
tasa-arvoisuus, toisten
kunnioittaminen, monikulttuurisuus,
kiusaamisen ehkaisy, viihtyisyys,
ihmissuhteet, perinteet

Kuva 1. Kestavan kehityksen eri ulottuvuudet [3].



2.2 Kestavan kehityksen osa-alueet

Ekologinen kestéva kehitys tahtda luonnon monimuotoisuuden ja ekosysteemien toimi-
vuuden séilyttamiseen sek& ihmisen toiminnan sopeuttamiseen luonnon kesto- ja uu-
siutumiskykyyn [3; 4]. Ekologiseen kestavyyteen voidaan pyrkid ymparistoystavallisilla
toimintatavoilla, kuten materiaalien, veden ja energian saastttoimilla, vahentamalla
likenteen ja teollisuuden paastoja, kayttdmalld uusiutuvia energianldhteita, materiaali-
en uudelleenkaytolla, kierratyksella ja lajittelulla seka kiinnittamalla huomiota vaarallis-
ten aineiden kasittelyyn ja varastointiin. Kaikissa hankinnoissa tulee ottaa huomioon

tuotteiden ja palveluiden ympaéristoystavallisyys. [5, s. 5jas. 11-12.]

Taloudellinen kestéavyys on talouden tasapainoista kasvua, johon ei kuulu velkaantumi-
nen tai luonnonvarojen tuhlaaminen [3; 4]. Se kulkee kasi k&desséa ekologisen kesta-
vyyden kanssa, ja taloudelliseen kestavyyteen on mahdollista paasta vain, jos noudate-
taan ekologisesti kestavia toimintatapoja [3]. Taloudellinen kestava kehitys vaatii eko-
tehokasta ja taloudellista toimintaa ja kykya elinkaariajatteluun. Turhia hankintoja ja
materiaalien poisheittdmista tulee valttaa, sen sijaan esimerkiksi yliméaraiset tavarat
tulee pyrkid uudelleenkayttdmaan, vuokraamaan tai jakamaan. Jatteen méaaraa tulisi
vahentaa ja huolehtia syntyvan jatteen lajittelusta ja kierratyksestd. Rakennusten osalta
taloudellinen kestavyys tarkoittaa tilojen kayton optimointia, vikojen ja vaurioiden korja-

usta seka rakennusten ennaltaehkaisevaa kunnossapitoa. [5, s. 11-12.]

Sosiaalisen kestavyyden tavoitteena on taata hyvinvoinnin edellytykset myos tuleville
sukupolville [4]. Tahan pyritaén tavoittelemalla yhtalaisia oikeuksia kaikille yhteiskun-
nan jasenille: mm. tasa-arvoa, yhdenvertaisuutta, perusoikeuksia, elaman perusedelly-
tyksia seka vaikutus- ja osallistumismahdollisuuksia. Maailmanlaajuisesti haasteita
sosiaaliselle kestavélle kehitykselle asettavat esimerkiksi kéyhyys, véestonkasvu, ruo-
ka- ja terveydenhuollon jarjestaminen, sukupuolten vélinen epatasa-arvo seka koulu-
tusmahdollisuuksien puute. [5, s. 5; 6, s.111-113.] Paikallistasolla sosiaaliseen kesta-
vaan kehitykseen kuuluvat esimerkiksi sosiaali- ja terveyspalveluista huolehtiminen,
yhteisoéllisyys, tydsuojelu- ja tyodturvallisuusasiat seka ympariston esteettomyys [3; 5, s.
5]. Yhteiskunnan avoimuus ja turvallisuus, henkisestd hyvinvoinnista huolehtiminen
seka syrjaytymisen ehkaisy ovat myos oleellisia asioita pyrittdessa sosiaaliseen kestéa-
vyyteen [5, s. 5-6 ja 11-12].



Kulttuurisesti kestavilla toimintatavoilla tavoitellaan olemassa olevien kulttuurien sailyt-
tamistad yhta monimuotoisina tuleville sukupolville [3; 5, s. 6]. Kulttuurien kehittaminen
ja niiden keskindisen vuorovaikutuksen edistdminen, monikulttuurisuuden hyvaksymi-
nen sek& eri kulttuureille ominaisten tapojen ja perinteiden vaaliminen ovat olennainen
osa kulttuurista kestavyyttd. Samoin eri taiteenlajien, kulttuurihistoriallisesti arvokkaiden
rakennusten ja asuinymparistdjen sekad perinnemaisemien sailyttdminen kuuluvat kult-

tuurisesti kestavaan toimintaan. [5, s. 6.]

2.3 Kestava kehitys oppilaitoksissa

Kaikkien kestavan kehityksen eri ulottuvuuksien tulee olla samanaikaisesti lasna oppi-
laitosten péivittaisessa toiminnassa kattaen niin opetuksen, johtamisen, arvoperustan,
toimintakulttuurin kuin yllapitotoiminnotkin. Oppilaitoksen tulee toimia kaytadnnén esi-
merkkind kestavan elaméantavan toteutuksesta. Monipuolisten oppimisymparistdjen
tulee tarjota oppilaille kokemuksia vuorovaikutuksesta erilaisten ihmisten kanssa, ai-
doista toimintaymparistdista seka yhteisiin asioihin osallistumisesta ja vaikuttamisesta.
Kestavan kehityksen opetuksessa tulee huomioida eri-ikdiset oppijat ja eri kouluastei-
den tarpeet seka opetukselle méaritellyt tavoitteet. [5, s. 6 ja 8; 7, s. 2-5.] Yhdistynei-
den kansakuntien kestavaa kehitysta edistdvan koulutuksen vuosikymmenen 2005-
2014 tavoitteiden mukaisesti kestava kehitys on siséllytetty uusiin opetussuunnitelmien
perusteisiin kaikilla kouluasteilla: perusopetuksessa, lukioissa, ammatillisessa koulu-
tuksessa ja korkea-asteella sekd my®s vapaassa sivistystydssa [8, s. 12-13; 16-17 ja
21-23].

2.4 Kestava kehitys elintarvikealalla

Elintarvikealalla kestavaan kehitykseen tadhdatddn minimoimalla elintarvikkeiden val-
mistuksen ja kasittelyn aiheuttamaa ymparistokuormitusta mm. vahentamalla energian-
ja vedenkulutusta seka tehostamalla tuotantoprosesseja. Tahan pyritaan esimerkiksi
tuotantolaitosten energiatehokkaalla uudis- ja saneerausrakentamisella, tuottamalla
energiaa tuotannon sivuvirroista, panostamalla lammon talteenottoon, hyddyntamalla
entsyymeja elintarvikeprosesseissa seka logististen toimintojen optimoinnilla. Elintar-

vikkeiden pakkaamisessa pyritddn vahentamaan pakkausmateriaalien tarvetta, paran-



tamaan pakkausten kierratettavyytta ja pakkausmateriaalien siséaltdman energian tal-

teenottoa seké kayttAmaan enemman biopohjaisia ja -hajoavia materiaaleja. [9.]

Elintarviketeollisuudessa kiinnitetdan paljon huomiota havikin minimoimiseen, ja kaikki
tuotannossa syntyva havikki pyritddn ohjaamaan hyotykayttéon, esimerkiksi eldinten
rehujen valmistukseen, biopolttoaineiden tuotantoon tai kompostointiin [10, s. 32 ja s.
40]. Teollisuudesta syntyvasta havikistd suurin osa syntyy prosessoitaessa raaka-
aineita, ei niinkaan valmiiden tuotteiden poisheittdmisesta [10, s. 37]. Elintarviketeolli-
suudessa hyoddynnetdan myds jatevesien sisdltamaa hukkalampéa ottamalla sitd tal-
teen lampopumpuilla ja kayttdmalla saatu lAmpoenergia hyddyksi esimerkiksi kayttove-

den tai tilojen lammityksessa [11].

Elintarvikealan ammattilaisten tehtdvana on vastata siitd, etta kuluttajille on tarjolla tur-
vallista ja terveellistd ruokaa, joka on valmistettu hygieenisten tuotantotapojen mukai-
sesti (Good Hygiene Practices, GHP) [12; 13, s. 466]. Alan tuottamat elintarvikkeet
tyydyttavat asiakkaiden fyysisid, sosiaalisia ja henkisia tarpeita. Elintarvikkeet ovat
keskeisessa roolissa ihmisten terveyden, yhteiskunnan taloudellisen ja sosiaalisen ke-
hityksen seka ruokakulttuurin edistamisessa kuin myoés ruokaperinteiden sailyttdmises-
sa. Tarkeita eettisia periaatteita ovat tuotannon ymparistoystavallisyys, ravitsemustie-
toisuus, elinkaariajattelu ja vastuu luonnon elinkelpoisuudesta ja monimuotoisuudesta.
[12.]

3 Koulutuskeskus Salpaus

3.1 Koulutuskeskus Salpauksen esittely

Koulutuskeskus Salpaus on osa Péaijat-Hameen koulutuskonsernia, ja se tarjoaa koulu-
tusta kuuden kunnan alueella Paijat-Hameessé. Salpaus jarjestdd nuorille ja aikuisille
ammatillista ja lukiokoulutusta seka tarjoaa yrityksille ja yhteiséille koulutus-, asiantunti-
ja- ja kehittdmispalveluja. [14; 15.] Koulutuskeskus Salpauksessa opiskelee vuosittain
noin 20 000 opiskelijaa, joista yli 5 000 tahtdaa ammatilliseen perustutkintoon. Ammatil-
lisia perustutkintoja Salpauksen koulutustarjonnassa on lahes 40. Noin 200 opiskelijaa
opiskelee lukiokoulutuksessa ja loput erilaisissa aikuiskoulutuksen opinnoissa tai oppi-

sopimuskoulutuksessa. Opettajia ja muuta henkilostod Salpauksessa on noin 850. [16.]



Koulutuskeskus Salpauksen visiona on olla oppimisen ja kestavan uudistamisen kan-
sainvalinen huippuyksikk6 [17]. Tahan pyritddn mm. toiminnan jatkuvalla kehittdmisella
ja laadun itsearvioinnilla. Salpaus on saanut myos tunnustusta laatutyéstaan, vuonna
2011 se vastaanotti Opetus- ja kulttuuriministerion myontaman ammatillisen koulutuk-

sen laatupalkinnon. [18.]

3.2 Kulinaaritalo-hanke

Koulutuskeskus Salpaus on toteuttamassa mittavaa saneeraushanketta, jonka tulokse-
na syntyy uusi Kulinaaritalo, toimipiste, jossa kokoontuvat saman katon alle Salpauk-
sen hotelli-, ravintola- ja catering-alan, elintarvikealan seka puhdistuspalvelualan koulu-
tukset ja kotitalousopetus. Tiloihin tulevat sijoittumaan my®s opetusravintola ja myyma-
la-kahvila. Aiemmin kyseiset toiminnot ovat sijainneet kolmessa eri toimipisteessé Lah-
dessa. Tilat, joissa tulee vuosittain opiskelemaan lahes 3 000 nuorta ja aikuista, on

tarkoitus ottaa kayttoon elokuussa 2013. [17.]

Kulinaaritalo rakennetaan entisiin rakennusalan koulutuksen tiloihin, ja hankkeen kus-
tannusarvio on yhteensd noin 10 miljoonaa euroa. Tavoitteena on jarkevoittaa tilojen
kayttda ja helpottaa opiskelijoiden, opettajien ja muun henkilbkunnan arkea sijoittamal-
la toisiaan tukevat alat l&hekkéin. Talla tavoin saadaan mm. hankinnat ja varastointi
keskitettya samaan paikkaan. Tilojen ja toiminnan suunnittelun kaikissa vaiheissa on
huomioitu kestavan kehityksen periaatteet: energiatehokkuus, yhteistoiminnallisuus ja
logististen toimintojen jarkevyys. Sosiaalista ja kulttuurista kestavaa kehitysta ediste-
tdédn muun muassa mahdollistamalla aidot vuorovaikutustilanteet asiakaspalvelussa

seka eri alojen opiskelijoiden ja opettajien kesken. [19.]

3.3 Leipomoalan koulutus Salpauksessa

Leipomoalan koulutusta on jarjestetty Koulutuskeskus Salpauksessa jo yli 50 vuotta.
Talla hetkella kolmivuotista elintarvikealan perustutkintoa leipomoalan koulutusohjel-
massa opiskelee yhteensé noin 110 nuorisoasteen opiskelijaa. Opiskelijamé&arat alalla
ovat kasvaneet reilusti vime vuosien aikana, koska vuodesta 2009 lahtien Salpaukses-
sa on vuosittain otettu sisaan kaksi alkavaa ryhmaa aiemman yhden ryhméan sijaan.

Aloittavista ryhmista toinen on peruskoulupohjainen ja toinen ylioppilaspohjainen. Yli-



oppilaat ja toisen ammatillisen tutkinnon omaavat opiskelijat voivat halutessaan valmis-
tua opinnoista jo kahden vuoden jalkeen. Opettajia leipomoalan koulutuksessa on yh-

teensa kuusi.

Koulutus painottuu vahvasti kaytanndn tekemiseen, ja suurin osa oppitunneista pide-
taan koulun opetusleipomo-konditoriassa. Tiloissa mahtuu tytskentelemaéan kerrallaan
kaksi rynmad, toinen leipomon ja toinen konditorian puolella. Opiskelijoiden suuresta
maarasta johtuen leipomossa joudutaan tydskenteleméaén kahdessa vuorossa. Tilan-
teeseen tuo osaltaan helpotusta se, ettd opiskelijat ovat kolmivuotisen koulutuksensa
aikana ty6ssaoppimassa yrityksissa yhteensa viisi noin kahden kuukauden mittaista

jaksoa.

3.4 Kestava kehitys Koulutuskeskus Salpauksessa

Kestavan kehityksen eri ulottuvuudet nivoutuvat tiiviisti yhteen kaikessa Koulutuskes-
kus Salpauksen toiminnassa. Kestava kehitys on valittu kauden 2011-2013 yhdeksi
strategiseksi painopistealueeksi. Tavoitteena on kouluttaa opiskelijoista ammattilaisia,
joilla on kestavan kehityksen edellyttamat tiedot, kéytdnnon taidot seka oikea asenne.
Kestava kehitys on myds nékyvasti esilld kaikkien alojen perustutkintojen opetussuun-
nitelmissa elinikdisen oppimisen avaintaitojen yhtena arviointikohteena. Pdamaarana
on lisata opiskelijoiden motivaatiota ja valmiuksia toimia ympariston ja ihmisen hyvin-

voinnin puolesta. [20; 21.]

Opetusministerio on asettanut vuoden 2006 kestavan kehityksen ja koulutuksen strate-
giassaan tavoitteeksi, ettd vuoteen 2014 mennessa 15 % ammatillisista oppilaitoksista
olisi hankkinut jonkin sertifikaatin tai tunnuksen ty6n tasosta [22]. Suomessa kansallista
oppilaitosten ymparistosertifiointia yllapitad OKKA-saatié (Opetus-, kasvatus- ja koulu-
tusalojen saatid) [23]. Koulutuskeskus Salpauksessa ensimmaisend OKKA-sdation
kestdvan kehityksen sertifikaatin sai Asikkalan luonnonvara-alojen toimipiste vuonna
2011 [21]. Seuraavina aloina Salpauksesta sertifikaattia tavoittelevat elintarvikeala,
matkailu-, ravitsemis- ja talousala seka auto- ja logistiikka-ala. Myds muilla aloilla on

kaynnissa kestavan kehityksen opetusta edistavaa toimintaa. [24; 25.]

Koulutuskeskus Salpaus on mukana Opetushallituksen rahoittamassa KEKE-serti

(Kestavan kehityksen toimintasuunnitelmien ja sertifiointien edistdminen ammatillisissa



oppilaitoksissa) -hankkeessa, jossa tuetaan muun muassa kestavan kehityksen toimin-
taohjelmien rakentamista sekéa kestavan kehityksen kytkemisté osaksi laadunhallintaa
ja arjen toimintoja ammatillisissa oppilaitoksissa. Hankkeessa on mukana Salpauksen
liséksi viisi muuta koulutuksenjarjestajaa, ja tarkoituksena on hankkeen paatyttya jakaa

hankkeen aikana syntyneita kuvauksia kestavan kehityksen toimintamalleista. [26.]

4 Omavalvonta

4.1 Omavalvonta ja sen tavoitteet

Vuodesta 1995 lahtien omavalvonnan suunnittelu ja toteuttaminen on ollut kaikkien
elintarvikealan toimijoiden lakisdateinen velvoite. Omavalvonnasta on tehtava kirjalli-
nen suunnitelma, jonka noudattamista ja toteutumista elintarvikevalvontaviranomainen
valvoo valvontakdyntien yhteydessa. Elintarvikealan toimijan on omavalvonnan avulla
itse varmistettava valmistamiensa elintarvikkeiden turvallisuus ja niistd annettavien
tietojen oikeellisuus niin, ettei kuluttajaa johdeta harhaan. Myés myynti, tarjoilu, varas-

tointi ja muu elintarvikkeiden kasittely kuuluvat omavalvonnan piiriin. [27.]

Omavalvonnan tavoitteena on elintarviketurvallisuuden lisd&minen ja myds elintarvi-
kealan toimijoiden resurssien kohdentaminen elintarviketurvallisuusriskien kannalta
oleellisimpiin kohteisiin. Omavalvonnan toteuttaminen kasvattaa yrityksen tietoisuutta
toimintansa laadusta ja toiminnasta saadaan suunnitelmallisempaa. Omavalvonnan
avulla toiminnan tuloksellisuus lisdantyy havikin vahentyessa ja asiakastyytyvaisyyden
kasvaessa. Yrityksen itsensa lisdksi myos viranomaiset ja asiakkaat voivat varmistua

tuotteiden ja toiminnan turvallisuudesta ja laadukkuudesta. [27.]

4.2 Omavalvontaa koskeva lainsdadanto

4.2.1 Elintarvikelaki

Omavalvonnan toteuttamisvelvoite perustuu elintarvikelakiin (23/2006) [28], jonka tar-
koituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niihin liittyvien toimintojen turvallisuus seké
elintarvikkeiden hyva terveydellinen ja elintarvikemaaraysten mukainen laatu. Elintarvi-

kelailla pyritadn myo6s suojaamaan kuluttajaa maaraystenvastaisten elintarvikkeiden



aiheuttamilta terveysvaaroilta ja taloudellisilta menetyksiltd seka varmistamaan, ettei
elintarvikkeista annettava tieto johda kuluttajaa harhaan. Elintarvikelain avulla pyritdan
varmistamaan elintarvikkeiden jaljitettavyys ja elintarvikevalvonnan korkea laatu seka

parantamaan elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia. [28, 1 §.]

Elintarvikelakia sovelletaan kaikkiin elintarvikkeisiin, niiden kasittelyolosuhteisiin, elin-
tarvikkeiden kanssa toimijoihin seké elintarvikevalvontaan. Elintarvikelakia on noudatet-
tava kaikissa elintarvikkeen eri tuotantovaiheissa seké jakelutoiminnoissa. Elintarvike-
laki koskee soveltuvin osin myo6s elintarvikkeiden kontaktimateriaaleja. Omavalvonnan

jarjestamisesta sdadetaén elintarvikelain 19 §:ssa:

Elintarvikealan toimijalla on oltava riittdvat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalos-
tamastaan ja jakelemastaan elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijan on tunnet-
tava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat terveysvaarat sekéa elintarvike-
turvallisuuden ja muiden tdman lain 2 luvun mukaisten vaatimusten kannalta kriit-
tiset kohdat toiminnassaan. [28, 19 §.]

Vaatimus omavalvontasuunnitelman laatimisesta kirjallisena esitetdén elintarvikelain 20
§:ssd4, samoin kuin sen noudattamisesta ja toteuttamisen dokumentoimisesta. 20 §:n
mukaan omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi 19 8:ssé tarkoitetut kriittiset koh-

dat ja niissa esiintyvien riskien hallintatoimet. [28, 19 § ja 20 8.]

4.2.2 Elintarvikehuoneistoasetus

Tarkemmat vaatimukset omavalvonnan toteuttamiseksi loytyvat maa- ja metsatalous-
ministerion asetuksesta ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
(1367/2011) ja sen 2. luvun 5 8:st& [29, 5 §]. Vuoden 2012 alussa voimaan tullut asetus
sisaltda laitoksia lukuun ottamatta kaikkien elintarvikehuoneistojen hygieniaa koskevat
saadokset [30]. Asetuksessa velvoitetaan elintarvikealan toimija nimeamaan omaval-
vonnalle vastuuhenkild sekd perehdyttamaan kaikki tydntekijdt omavalvontaan. Oma-
valvonnan kirjanpitoa on sdilytettdvd dokumenttien syntyhetkesta véahintd&n vuoden

ajan siten, etta se on valvontaviranomaisen tarkastettavissa. [29, 5 §.]

Asetuksessa annetaan myo6s yksityiskohtaiset ohjeet mm. elintarvikehuoneistolle ase-
tetuista elintarvikehygieenisista vaatimuksista, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
[Ampotilavaatimuksista elintarvikkeiden kasittelyn eri vaiheissa, elintarvikemyynnin olo-
suhdevaatimuksista, henkilokohtaisesta hygieniasta, elainten péaasyn rajoittamisesta

elintarvikehuoneistoon seka elintarvikkeiden kuljetusolosuhteista. [29; 30.]
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4.2.3 Elintarvikelainsdadannon uudistuksia

Aiemmin omavalvontasuunnitelma piti hyvaksyttdd valvontaviranomaisella ennen elin-
tarvikehuoneiston toiminnan aloittamista, mutta 1.9.2011 lahtien on toiminnan aloitta-
miseksi riittanyt nelja viikkoa aikaisemmin tehty ilmoitus [31; 32]. Hyvéksyttamismenet-
telyn piiriin jaivat kuitenkin elaimistéa saatavia elintarvikkeita kéasittelevéat laitokset, kuten
teurastamot, lihavalmistelaitokset ja munapakkaamot [31; 33]. Omavalvontasuunnitel-
ma pitaa siis kuitenkin edelleen tehda kirjallisena, mutta nykyisin riittda, ettd sen esittaa
valvontaviranomaiselle ensimmaisen tarkastuskaynnin yhteydessa. Lakiuudistuksella
on haluttu siirtda valvonnan painopistetta enemman jalkivalvonnan puolelle. Jo ole-
massa olevien omavalvontasuunnitelmiin lakiuudistukset eivat aiheuta muutoksia, mi-

kali omavalvonta on todettu toimivaksi. [32.]

Lakiuudistuksessa on myds otettu paremmin huomioon erot elintarvikehuoneistojen
toimintojen laajuudessa ja luonteissa seka haluttu jattda hyvin vahaisen riskin omaavat
toimijat kokonaan elintarvikehuoneistoilmoitusvelvollisuuden ulkopuolelle [31; 32]. T&-
man on mahdollistanut elintarvikelakiin lisatty kokonaan uusi 6 a § riskien huomioimi-

sesta:

Tassa laissa ja sen nojalla saadettyja velvoitteita toimeenpantaessa ja niiden
noudattamista valvottaessa on otettava huomioon elintarvikealan toimijan harjoit-
taman toiminnan luonne ja laajuus seké elintarvikkeeseen liittyvat muut elintarvi-
keturvallisuuteen ja kuluttajansuojaan vaikuttavat seikat, ellei laissa tai sen nojal-
la toisin saadeta. [28, 6 a §.]

6 a § ei kuitenkaan poista velvoitetta toimia elintarviketurvallisuusvaatimusten mukai-
sesti pienissdkaan toiminnoissa [32]. Elintarvikelain uudistuksessa maaratdan myos
elintarvikehuoneistoissa tehtyjen valvontaviranomaistarkastusten tulokset julkistettavik-
si Eviran (Elintarviketurvallisuusvirasto) maaraamalla tavalla [28; 31]. Valvontatietojen
julkistamista varten kaynnistettin vuoden 2011 lopussa péaéattynyt Oiva-pilottihanke,
jonka tulosten pohjalta Evirassa paatettiin ottaa Oiva-hymynaamajarjestelmé kayttoon
koko maassa 1.5.2013 alkaen [30; 34]. Jarjestelmén ideana on kertoa kuluttajille tar-
kastetun elintarvikehuoneiston taso; mita paremmin tarkastetut asiat vastaavat lain-
saddanndn asettamia vaatimuksia, sitd levedmpi on Oivan hymy [35]. Oiva-
jarjestelmdssa valvontaa kohdistetaan erityisesti elintarvikehuoneiston lampétilaseu-
rannan ja puhtaanapidon toteutumiseen, koska niiden kohdalla epakohdat ovat hel-

poimmin havaittavissa [30].
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4.3 Omavalvontasuunnitelma

Elintarvikealan toimijan tulee siis laatia kirjallinen omavalvontasuunnitelma, jonka laa-
juuteen ja yksityiskohtaisuuteen vaikuttaa yrityksen koko ja toiminnan laatu, ottaen
myds huomioon elintarvikelain uuden 6 a 8:n riskien huomioimisesta. 6 a § on tuonut
lisda joustavuutta omavalvontasuunnitelman laatimiseen, eika vahariskisissa toimin-
noissa valttamatta tarvita vaarojen arviointia. Omavalvontasuunnitelma voidaan toteut-
taa hyodyntamalla sen laatimisessa erilaisia tukijarjestelmia, toimialakohtaisia hyvan
kaytannon ohjeita, seitsenportaista HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) -
jarjestelmaa tai vapaasti laadittua yhdistelmaa edellisista. [32; 36.] Minimivaatimuksena
kaikelle elintarvikehuoneistotoiminnalle ovat seuraavat tukijarjestelmat:

— puhtaanapito-ohjelma, sisaltéden jatehuoltoselvityksen

— kiinteiston ja laitteiden kunnossapito-ohjelma

— haittaelaintorjuntaochjelma

— henkilokunnan opastus-, ohjeistus- ja koulutusohjelma

— ohjelma tuotteiden jaljitettavyyden varmistamiseksi

— ohjelma ruokamyrkytysepaéilyjen selvittamiseksi

— tyontekijoiden terveydentilan seurantaohjelma [29; 32].

Tukijarjestelmien avulla pyritdan tukemaan ammattitaitoisen henkilékunnan luovaa
"maalaisjarjen” kayttoa, kun taas HACCP-menetelma on massiivinen, jaykka ja kallis
jarjestelma, jota kaytetdan erityisesti suurten teollisuuslaitosten valmistusprosesseissa.
HACCP-jarjestelmé perustuu kansainvalisiin Codex Alimentarius -kokoelman normei-
hin. HACCP-jarjestelm&én kuuluvat seuraavat seitseman periaatetta:

— vaarojen tunnistaminen ja arviointi

— kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

— kriittisten hallintapisteiden kriittisten rajojen maarittaminen

— kriittisten hallintapisteiden seurantamenettelyjen laatiminen

— korjaavien toimenpiteiden toteuttaminen

— seuraamis- ja todentamismenettelyjen laatiminen

— asiakirjojen laatiminen ja sailyttdminen [13, s. 468—-470].

Edella mainittujen periaatteiden mukainen menettely kaydaan yksityiskohtaisesti lapi
eri tuotantolinjojen, tuoteryhmien tai jopa yksittdisten tuotteiden osalta. N&in toimien
saadaan yritykselle koottua HACCP-jarjestelmd, jonka mukaisesti tulee tuotannossa

toimia ja jonka kehittdmistéa jatketaan edelleen. [37.]
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Kriittinen hallintapiste tarkoittaa elintarvikkeen tuotantoketjussa mita tahansa sellaista
kohtaa, missa elintarvikkeen turvallisuus voi vaarantua valvonnan puuttumisen vuoksi.
Kriittisen hallintapisteen edellytyksena on, etta siina on jotakin konkreettista mitattavaa,
kuten lampatila tai aika. Kriittisia hallintapisteitéa valvomalla ja seuraamalla voidaan elin-
tarviketurvallisuutta uhkaavat tekijat estaa, poistaa tai vahentaa hyvaksyttavalle tasolle.
Yleisimpia kriittisia hallintapisteitd ovat elintarvikkeiden kuumennus ja jaahdytys, joista
seurataan lAmpotilaa ja jddhdytyksestd myos jadhdytykseen kuluvaa aikaa. [38, s. 16.]
Kylmasailytysta vaativan ruoan jaahdytyksen on tapahduttava valittomasti ruoan val-
mistuksen jalkeen ja sen l[ampdtila on saatava 6 °C:seen tai sen alle korkeintaan neljan
tunnin aikana [29, 9 §]. Leipomoteollisuudessa myds metallinpaljastimen kayttd on kriit-

tinen hallintapiste [38, s. 16].

5 Omavalvontasuunnitelman laatiminen Koulutuskeskus Salpauksen
opetusleipomoon

5.1 Tavoitteet

Taman insindo6ritydn kaytanndén osuuden ensisijaisena tavoitteena oli lakisdateisen
omavalvontasuunnitelman  laatiminen  Koulutuskeskus  Salpauksen leipomo-
konditoriaan. Tydssa ei kuitenkaan pyritty tayttdmaan vain lainsdddannén minimivaati-
muksia, vaan laatimaan opiskelijoiden jokapaivaiseen kayttéon soveltuva kasikirja ope-
tusleipomon toimintamalleista. Omavalvontasuunnitelmalle asetettiin tavoitteeksi myds
opetusleipomon perehdytysoppaana toimiminen, koska sellaiselle oli havaittu selkea
tarve usean uuden opettajan aloittaessa tydnséa opetusleipomossa viimeisten vuosien
ailkana. Toissijaisena tavoitteena oli kestavan kehityksen mukaisten toimintojen ni-
meaminen opetusleipomon toiminnoissa, jotta kestéavan kehityksen kasite tulisi opiske-

lijoille tutummaksi.

5.2 Aikataulu, resurssit ja lahtokohdat

Kulinaaritalon opetusleipomo-konditorian (jaljiempanéd opetusleipomo) omavalvonta-
suunnitelman tydstdminen aloitettiin tammikuussa 2012, jolloin tyon tekemisesta sovit-
tiin Koulutuskeskus Salpauksen palvelupaallikké Jukka Turtan kanssa. Osittainen ra-

hoitus tyon tekemiseksi jarjestyi Salpauksen kestavan kehityksen projektista KEKE-
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serti-hankkeen kautta. Hankkeen avulla tdhdataan kestévan kehityksen sertifikaatin
hankkimiseen Salpauksen hotelli-, ravintola- ja catering-alan seka elintarvikealan kou-

lutuksille.

Kevaan aikana insinddritydn tekemisesta tiedotettiin tydpaikalla muille leipomoalan
opettajille ja alettiin kartoittaa nykyisten leipomo- ja konditoriatilojen omavalvontasuun-
nitelman puutteita ja parannuskohteita seka opettajien toiveita uuden omavalvonta-
suunnitelman suhteen. Nykyisten tilojen omavalvontasuunnitelmaa ei ollut lainkaan
sahkodisessa muodossa, eivatka paperiversion osat olleet sellaisenaan hyddynnettavis-
sa. Uuden omavalvontasuunnitelman laatimisessa lahdettiin liikkeelle siis "puhtaalta

poydalta”.

Varsinainen tyd, eli omavalvontasuunnitelman laatiminen kirjallisena, tehtiin padasias-
sa kesan 2012 aikana, mutta joitakin muutoksia ja lisayksia tehtiin viela syksyllakin.
Raportti tyosta kirjoitettiin loka-marraskuussa. Omavalvontasuunnitelman lopullinen
kayttéonotto tulee tapahtumaan elokuussa 2013, jolloin Kulinaaritalon on maara val-

mistua.

5.3 Tiedonhankinta ja yhteistydtahot

TyoOskentelen itse nyt neljattd vuotta leipomoalan opettajana Salpauksessa, joten olin
ehtinyt perehtya talon toimintatapoihin jokseenkin kattavasti jo ennen tyén aloittamista.
Nakemysta ja kokemusta leipomoalalla tyoskentelystd minulla on l&ahes kymmenen
vuoden ajalta ennen opettajan tyota, joten leipomoalalla vaadittavat hygieeniset tyota-
vat olivat tuttuja myds kaytdnnon tekemisen kautta. Tiedonhankinnassa pystyin hyo-
dyntamaan Salpauksen omia materiaaleja intranetin kautta, lisdksi hain tietoa interne-
tistd ja alan kirjallisuudesta. Maaliskuussa 2012 osallistuin Elintarvike ja Terveys -
lehden jarjestamaan koulutukseen koskien elintarvikelainsaddannon uudistuksia ja
niiden vaikutusta omavalvontaan. Paikalla oli asiantunteva joukko luennoitsijoita mm.

maa- ja metsatalousministeriosta seka Evirasta.

Omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa tarkeimpana lahteiné olivat Eviran verkkosivut
seka elintarvikealaa ohjaavat lait ja asetukset. Suureksi hyddyksi olivat my6s insin6ori-
tybn ohjaajan asiantuntemus ja hénen kauttaan saadut ajantasaiset tiedot Kulinaarita-

loon liittyvistd asioista kuten pohjaratkaisut, kone- ja laitehankinnat, pintamateriaalit
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sekd toimintojen sijoittuminen tiloihin. Ennen omavalvontasuunnitelman laatimisen
aloittamista perehdyin Salpauksen opetuskeittididen ja kahvilan sek& internetista 16yty-
viin opinnaytetdina tehtyihin omavalvontasuunnitelmiin sek& muutaman elintarvikealan

yrityksen omavalvontasuunnitelmaan.

Tyota tehdessé otettiin huomioon ohjaajan ja muiden leipomoalan opettajien ndkemyk-
sid tulevasta omavalvontasuunnitelmasta ja sen sisdltamista toimintamalleista. Keskus-
teluja kaytiin sekd osastokokouksissa ettd vapaamuotoisemmin kaytavakeskusteluina.
Omavalvonta-asioita pohdittin myods Salpauksen kokkiopettajien seké varastonhoitajan
kanssa. Ohjaajan kanssa pidettiin tarvittaessa palavereja ja antoisaa yhteisty6ta tehtiin
lisdksi Lahden kaupungin terveystarkastajan kanssa, jolta saatiin ajantasaista viran-

omaisnakokulmaa omavalvontasuunnitelman laatimiseen.

5.4 Tiedon kokoaminen omavalvontasuunnitelmaksi

Saatavilla olevan tiedon suhteen havaittiin joitakin ristiriitaisuuksia, joten omavalvonta-
suunnitelmaa laadittaessa tuli I&ahteiden luotettavuutta arvioida kriittisesti. Etenkin lam-
poétiloissa esiintyi yleisesti luotettavina pidettavissa lahteissékin vanhentunutta tietoa,
esimerkiksi Eviran HACCP-pohjainen omavalvontaohje [38] siséltaé ohjeistuksen jaéh-
dyttaa riisitayte +8 °C:seen, vaikka elintarvikehuoneistoasetuksen (1367/2011) [29, 9 §]
mukaan jaadhdytys tulee tehda +6 °C:seen. Erityisesti kaikki lampétiloja koskevat tiedot
tarkistettiin ajantasaisesta lainsdadannésta ennen niiden Kkirjaamista omavalvonta-

suunnitelmaan.

Ensimmaisena kohtana omavalvontasuunnitelmassa on toiminnan perustietojen kuva-
us, johon kirjattiin ylés olemassa olevia tietoja ja nykyisia toimintamalleja, mutta samal-
la jouduttiin perehtymaan perinpohjaisesti myos tulevien tilojen pohjapiirustukseen,
toimintoihin ja rakenteisiin. Toiminnan perustiedot l6ytyvat taméan raportin liitteend 1

olevan omavalvontasuunnitelman luvusta 1.

Omavalvontasuunnitelmaa ei néhty olevan tarpeellista toteuttaa HACCP-menetelman
mukaisena jarjestelman byrokraattisuuden ja raskauden vuoksi, vaan omavalvonta-
suunnitelma toteutettiin  tukijarjestelmiin  pohjautuen kayttden apuna HACCP-
jarjestelman periaatteita. Toimintaan sisaltyvia riskitekijoita arvioitiin ja toiminnan Kriitti-

set hallintapisteet méaaritettin. Omavalvontasuunnitelman (lite 1) luvussa 2 olevaan
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taulukkoon listattiin kussakin prosessivaiheessa mahdollisesti ilmenevat riskit ja mietit-
tiin ehkaisevia toimenpiteitd niiden eliminoimiseksi. Lisaksi jokaiselle kohdalle mietittiin
seurantakeinot. Osa seurantamenetelmistd vaatii mittaamista ja mittaustulosten kirjaa-
mista, mutta suurin osa seurannasta on paivittain tyéhon kuuluvaa aisteihin perustuvaa

tarkkailua tai opiskelijoiden tydn valvomista.

Vaikka yleensa elintarvikkeiden kuumennus on kriittinen hallintapiste, Eviran HACCP-
pohjaisen omavalvontaohjeen [38] mukaan kahvi- ja ruokaleipien tuotannossa se ei sita
ole. Tamé& perustuu siihen, ettd mikali tuotteen kuumennus ei ole ollut riittava, se jaa
raa’aksi eika siten ole muutoinkaan myyntikelpoinen. Kun tuotteet on paistettu kypsiksi,
on niiden kuumennuslampétilakin ollut riittava tuhoamaan mahdolliset ruokamyrkytys-
bakteerit. [38.] Opetusleipomossa valmistettavien leipomoeinesten kuumentaminen ei
ole kriittinen hallintapiste samoin perustein kuin se ei ole kahvi- ja ruokaleipienk&én
valmistuksessa. Kylméassa sdilytettdvien leipomoeinesten jadhdyttdminen sitd vastoin
on kriittinen hallintapiste, samoin kuin riisitaytteen valmistuksen jalkeinen jaahdytys.
Naissa kohteissa on ehdottoman tarkeaa valvoa mittauksin lampdétilan aleneminen +6
°C:seen tai kylmemmaksi alle neljassa tunnissa [29, 9 8§]. Maa- ja metsatalousministe-
rion asetukseen (1367/2011) 7 8:n mukaan kuumentamalla valmistettuja leipomoeinek-
sia on mahdollista myyda myds lampimana ja huoneenlammadssa sailyttden valmistus-

paivan aikana, kunhan ne havitetaan valmistuspaivan lopussa [29, 7 §].

Opetusleipomon omavalvonnan riskienhallintakohtia eli hallintapisteita, joista tehdaan
merkinndt omavalvonnan seurantalomakkeille, ovat elintarvikkeiden vastaanotto, kyl-
matilojen lampdtilaseuranta ja huoltotoimenpiteet, kylméssa sailytettavien einestuottei-
den jaahdytys, uppopaistorasvan laadun yllapito, siivousohjelman toteutumisen valvon-
ta, astianpesun valvonta ja pintapuhtausndytteiden ottaminen. Seurantalomakkeille
kirjataan kohteittain maaritellyin valiajoin seurantatulokset kohteessa suoritetusta tar-

kastuksesta, poikkeamatilanteet seka korjaustoimenpiteet.

5.5 Toimintaohjeiden laadinta

Toimintaohjeiden laadinta aloitettiin nykyisin kaytdsséa olevien toimintatapojen kirjaami-
sella ja analysoinnilla. Analysoinnissa havaittuihin epakohtiin mietittin parannusehdo-
tuksia sekd myos kokonaan uusia toimintamalleja. Muutosehdotuksista ja uusista me-

netelmista keskusteltiin leipomoalan opettajien kanssa ennen niiden kirjaamista oma-
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valvontasuunnitelmaan. Muutamista omavalvontasuunnitelman kohdista keskusteltiin
viela terveystarkastajan kanssa, koska haluttiin saada varmuus menetelmien hyvaksyt-
tavyydesta. Téallaisia kohtia olivat esimerkiksi toiminta kylmalaitteiden rikkoutuessa,
missa haluttiin mietti& konkreettisia raja-arvoja tuotteiden lampétiloille ja tuotteiden kay-

tettavyytta sallitun lampdétilan ylittyessa.

Toimintaohjeita laadittaessa otettiin huomioon myés pedagoginen ndkdkulma. Omaval-
vontasuunnitelmassa annetaan ohjeet elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen teke-
miseen, vaikka lain vaatimusten mukainen vastaanottotarkastus tehdaankin jo varas-
tonhoitajan toimesta elintarviketoimitusten saapuessa Kulinaaritalon keskusvarastoon.
Opetusleipomoon saapuville raaka-aineille tehdaan kuitenkin myos vastaanottotarkas-

tus, jotta opiskelijoille tulee kyseinen toimenpide tutuksi myds kaytannon kautta.

Pakkausmerkintdohjeita laadittaessa huomioitiin kauppa- ja teollisuusministerion ase-
tuksen elintarvikkeiden pakkausmerkinndistéa (1084/2004) [39] oppilaitoksille sallimat
helpotukset ainesosaluettelon osalta sekda uuden kuluttajainformaatioasetuksen
(1169/2011) [40] suomat helpotukset mm. ravintoarvomerkinnédn osalta. Omavalvonta-
suunnitelmassa kerrotaan kuitenkin samalla, kuinka edella mainitut asiat tulee huomi-
oida yrityksissa. Talla haluttiin tehda selvaksi se, ettéa oppilaitoksen pakkausmerkinta-
malli ei ole suoraan sovellettavissa yritysten valmistamien elintarvikkeiden pakkauksiin.
Omavalvontasuunnitelman yhtena tehtavana on toimia opiskelijoille oppimateriaalina,
joten samalla haluttiin antaa tietoa lakisdateisille pakkausmerkinndille asetetuista vaa-

timuksista, vaikka ne eivét kaikki koske oppilaitoksissa valmistettuja tuotteita.

6 Tulokset

6.1 Omavalvontasuunnitelma

Omavalvontasuunnitelmasta tuli Koulutuskeskus Salpauksen ja leipomoalan opettajien
tarpeisiin sopiva, tosin sen toimivuus testataan kunnolla vasta elokuussa 2013, jolloin
Kulinaaritalo on tarkoitus ottaa kayttéén. Omavalvontasuunnitelma saatiin laadittua
sovitussa aikataulussa, vaikka joitakin sen liitteitd joudutaan viela taydentdmaan Ku-
linaaritalon lopullisten tila- ja laiteratkaisujen varmistuttua. Taydennettavia liitteité ovat

esimerkiksi opetusleipomon kone- ja laiteluettelo, koska kaikkien laitteiden kilpailutusta
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ei ole vield tehty. Puuttuvat liitteet lisatddn omavalvontasuunnitelmaan heti, kun se on

mahdollista. Opetusleipomon omavalvontasuunnitelma on liitteend 1.

6.2 Uudet toimintamenetelmat

Insin6oritydta tehdessa havaittiin tarve nykyaikaistaa pintapuhtauden seurantakaytan-
toja. Pintahygienianaytteiden ottoon opetusleipomossa on aiemmin kaytetty vain kos-
ketusmenetelmaan perustuvia kontaktilevyja. Niiden kayttéa jatketaan edelleen, mutta
rinnalle otetaan luminometrilla suoritettava ATP-testaus, jolla puhtaustulos saadaan
muutamissa sekunneissa, kun kontaktilevyja kaytettdessa tulosten valmistumiseen
menee 2-3 vuorokautta. Kulinaaritaloon muuttavien alojen yhteiskayttéon paatettiin
hankkia yksi yhteinen luminometrilaite. Laitteen hankinta on jo kilpailutettu, ja laite tul-
laan ottamaan ravintola-, catering- ja elintarvikealojen yhteiskayttoon jo nykyisissa ti-

loissa.

Omavalvontasuunnitelman tekemisen yhteydessa kehitettiin opiskelijoiden tekeman
siivoustydn seurannassa kaytettavad menetelmaa toimivammaksi ja enemman kesta-
van kehityksen periaatteiden mukaiseksi. Opettaja seuraa siivouksen ja puhtaanapidon
tulosta kiertamalla paivan paatteeksi tilat ja tarkastamalla, ettd kaikki paikat ovat
asianmukaisessa kunnossa. Viela kolme vuotta sitten opiskelijoille jaettiin paivittéain
monistetut tyOparikohtaiset siivoustehtavalistat, joihin he merkitsivat rastilla suoritta-
mansa tyot. Paivan lopuksi opettaja kerési paperit, tarkasti ty6t tehdyksi, ja heitti pape-
rit roskiin. Asiaa heréttiin kuitenkin tarkastelemaan kestavan kehityksen kannalta, ja
papereiden monistamisesta luovuttiin. Nyt opiskelijoilla on ollut leipomossa sijaitsevas-
sa kansiossa vastaavanlaiset tyoparikohtaiset tehtavélistat, josta he ovat kayneet lu-
kemassa tyotehtdvansa. Ongelmana kuitenkin oli, ettd opiskelijat eivat usein muista-
neet kerralla kaikkia tyotehtaviaan, eivatka mydskaan jaksaneet kayda lukemassa lap-
pua monta kertaa. Tastd syysta osa tyotehtavista saattoi jaada tekeméttd, jollei opetta-
ja huomauttanut asiasta. Havaittiin siis, ettd tehtéavien rastittamisella oli suuri merkitys
tehtavien omatoimiselle suorittamiselle. Tehtavalistat paatettiin laminoida, ja nyt on
otettu jo testimielessa kayttton menetelma, jossa opiskelijat merkitsevét vesiliukoisilla
tusseilla laminoituihin siivouslistoihin rasteilla suorittamansa tehtavat, jonka jélkeen
opettaja tarkastaa listat ja siivouksen onnistumisen. Paivan péatteeksi listat on helppo

pyyhkié puhtaaksi seuraavaa paivaa varten.



18

6.3 Omavalvontasuunnitelman hyédynnettavyys

Omavalvontasuunnitelma on tarkoitus ottaa suoraan paivittdiseen kayttoon opetuslei-
pomon omavalvonnan toteuttamisessa ja seurannassa. Omavalvontasuunnitelma toimii
my0Os opetus- ja perehdytysmateriaalina opiskelijoille. Se tulee saamaan tarkean roolin
uusien opettajien, sijaisten ja satunnaisesti leipomossa tytdskentelevien koulunkayn-
tiohjaajien perehdyttamisoppaana. Opetusleipomon omavalvontasuunnitelma on hyo-
dynnettavissa soveltuvin osin myds Kulinaaritaloon tulevien uusien opetuskeittididen

omavalvontasuunnitelmien laatimisessa.

Osiin pilkottuna opetusleipomon omavalvontasuunnitelma toimii materiaalina Salpauk-
sen intranetin kestavan kehityksen sivuilla olevaan leipomo-konditorian Kestavan kehi-
tyksen kasikirjaan. Talla hetkella kyseinen Kestévan kehityksen kasikirja on viela kehi-
tysvaiheessa, joten omavalvontasuunnitelma on suureksi hyddyksi sisallon lisdamisek-
si oppaaseen. Vaikka omavalvontasuunnitelma onkin kohdennettu Kulinaaritalon tiloi-
hin, tullaan sen joitakin osia hytédyntamaan jo nykyisissa tiloissa, esimerkiksi siivous-
suunnitelma on jo otettu kayttéén. Omavalvontasuunnitelmaa voidaan kayttaa myos

leipomoalan opetusmateriaalina.

6.4 Omavalvonnan linkittyminen osaksi kestévaa kehitysta opetusleipomon arjessa

Omavalvontasuunnitelmaan sisaltyvat toimintaochjeet helpottavat seka opiskelijoiden
ettd opettajien arkea opetusleipomossa. Yhteisten toimintatapojen kayttéonotto vahen-
téa eriarvoisuutta ja toimintaohjeiden I6ytyminen myds sahkdisesséd muodossa mahdol-
listaa tiedon saatavuuden tasavertaisesti kaikille. Kestava kehitys edellyttdd opiskelijoi-
den osallistamista ja sen tulee kannustaa opiskelijoita kriittiseen ajatteluun ja vas-
tuunottoon yhteisessa paattksenteossa [41]. Omavalvontasuunnitelmaa on paivitettava
jatkuvasti esimerkiksi lainsdadannén muutosten vuoksi, ja tdhén tydhon aiotaan jatkos-
sa ottaa opiskelijat mukaan. Omavalvontasuunnitelman liitteeksi tullaan myéhemmin
lisaéamaan opiskelijoiden tekemia ryhmatoitd, joita voivat olla esimerkiksi koneiden ja
laitteiden kaytdn pikaohjeet sekd tuhoeldinten tunnistamisen helpottamiseksi laaditut
kuvaukset eri tuhoeldaimistd. Omavalvonnassa on myds paljon osioita, jotka vaativat
opiskelijoilta harkintaa, tilannearviointia ja paatoksentekoa paivittain seka itsendisesti
ettd ryhméassa. Opetusleipomossa opiskelija ei jdd kuitenkaan paatdksenteon kanssa

yksin, vaan voi turvautua opettajan neuvoihin.
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Omavalvontasuunnitelman ohjeiden mukaan toimiminen on jo sinanséd osa kestavaa
kehitystd. Sen avulla pyritddn takaamaan tuotteiden turvallisuus, kantamaan vastuuta
ihmisten hyvinvoinnista ja toimimaan ymparistoystavallisia toimintatapoja noudattaen.
Omavalvontasuunnitelman toimintaohjeet yhdessa tydturvallisuusohjeiden kanssa
muodostavat sosiaalista, taloudellista ja ekologista kestavaa kehitysta edistavan koko-
naisuuden. Sosiaalista kestavaa kehitystd ilmentdd osaltaan omavalvonnan téarkein
tavoite: turvallisten elintarvikkeiden tuottaminen asiakkaille. Omavalvontasuunnitelman
toimintaohjeilla pyritédn myds mm. minimoimaan havikkia seka valttamaan turhaa raa-
ka-aineiden ja pakkausmateriaalien kulutusta, jolloin toteutuvat kestavan kehityksen

taloudellinen ja ekologinen puoli.

6.5 Kaytanndn esimerkkeja kestavan kehityksen toimista opetusleipomossa

Kestavan kehityksen mukainen toiminta n&kyy leipomoalan arkipéivan toiminnoissa
selkeimmin pyrkimyksena vahentaa havikkia, oikeaoppisena jatteiden lajitteluna seka
tuotteiden turvallisuuden takaamisena kiinnittdmalla huomiota omavalvonnan huolelli-
seen noudattamiseen [12]. Energiankulutuksen osalta opiskelijoiden ja opettajien suu-
rimmat vaikutusmahdollisuudet ovat uunien kayttotavoissa: oikea-aikaisessa padlle
kytkemisessd, uunin tayttbasteen optimoinnissa ja tyhjakaynnin valttdmisessa [42, s.
16]. Opiskelijoita ohjataan valitsemaan oikean kokoisia pakkauksia kullekin tuotteelle,

niin ettei pakkausmateriaalia kulu turhaan.

Tuotannon sivutuotteena opetusleipomossa valmistetaan myymatta jaaneista pullapit-
koista korppuja. Ylijaaneet leivat ja sdmpylat kuivatetaan ja jauhetaan korppujauhoksi.
Nain pyritddn vahentdmaan syntyvan biojatteen maarda. Jatehuollon tarkeysjarjestyk-
sessda ensimmaisend on jatteen syntymisen ehkaisy kaikissa tydvaiheissa [43], ja sii-
hen kiinnitetdan opetuksessa erityisesti huomiota. Syntyvan jatteen osalta asianmukai-

nen lajittelu on oleellista jatteiden oikean jatkokasittelyn kannalta [43].

Kulttuurista ja sosiaalista kestavaa kehitysta pyritddn edistamaan mm. tutustumalla eri
maiden leipomo- ja konditoriatuotteisiin, valmistamalla perinnetuotteita, pitamalla eng-
lanninkielisia teemapaivid, tekemalla paljon ryhméatoitd sekd ryhmaytymisharjoituksia.
Hyvan ryhmahengen luominen on ensiarvoisen tarke&éa syrjaytymisen ehkaisyssa, ja
siihen pyritddn myds tutustuttamalla opiskelijoita toisiinsa vaihtamalla ty6pareja usein

etenkin koulutuksen alussa.
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Havikin minimoiminen edistaa taloudellista kestavaa kehitystd. Raaka-aineiden tarkka
punnitseminen, oikeat tydskentelytavat, ty6ohjeiden noudattaminen sek& huolellisuus
raaka-aineiden ja tuotteiden kasittelyssa valmistusprosessin kaikissa vaiheissa ehkai-
sevat tehokkaasti havikin syntymistd. Varastonkierrossa tulee noudattaa fifo (first in —
first out) -periaatetta, jolloin vanhimmat elintarvikkeet tulee kaytettya ensin ja tuotteiden

vanheneminen vahingossa kaapin perélle jadmisen vuoksi vahenee.

Jatemaarien paivittéisella punnituksella pyritdan kiinnittdmé&aan huomiota arkipaivan
toiminnan vaikutusmahdollisuuksiin. Tavoitteena on koko Kulinaaritalon kokonaisjate-
maéaran vahentadminen ja samalla jatteiden oikeiden lajittelutapojen vahvistaminen. J&-
temaaran pienentdmiseen tahdatdan kaikessa toiminnassa tuotannon suunnittelusta

aina tuotteiden pakkaamiseen asti.

Oikeankokoisten pakkausten ja oikeiden pakkausmateriaalien valinnalla minimoidaan
pakkausjatteen syntyminen. Ennen tuotteiden pakkaamista varmistetaan kahvilasta,
ettd se ei halua tuotteita irtomyyntiin, jolloin valtytdan jo suljettujen pakkausten avaami-
selta ja turhalta pakkausjatteen tuottamiselta. Suurin osa leivinpapereista voidaan kayt-
tdaa kahteen tai useampaankin kertaan, esimerkiksi pullille, sampyléille ja leiville voi-

daan hyvin kayttaa kierratettyja leivinpapereita.

Kunnossapito-ohjelman tavoitteena on pitaa koneet ja laitteet toimintakuntoisina mah-
dollisimman pitkdan. Saanndlliset puhdistus- ja huoltotoimet edesauttavat havaitse-
maan mahdolliset viat tai niiden syntymisen ajoissa, jolloin valtytaan materiaali- tai jopa

henkilévahingoilta.

Veden- ja pesuaineiden kulutusta astiahuollossa pyritdan vahentdamaan pesemalla vain
taysia koneellisia. Raaka-aineiden punnitseminen samoihin astioihin toisten raaka-
aineiden kanssa vahentaa myos pestavan tiskin maarad. Taikinapatoja ei tarvitse valt-
tamatta pesta hiivataikinoiden valmistuksen valissa, mikali seuraavallakin tyéparilla on

tyon alla vastaavanlainen taikina eika esimerkiksi erityisruokavaliotuote.

Paivittaisten siivoustehtévien suoritusmerkinnat merkitdan laminoituihin tehtavalistoihin
vesiliukoisilla tusseilla. Taman ansiosta listat voidaan puhdistaa opettajan tarkastuksen
jalkeen, ja samoja listoja voidaan kayttaa paivittdin. Verrattuna siihen, ettd paivittain
jokaiselle tydparille jaettaisiin tehtavalistat omilla A4-koon papereilla, voidaan vuodessa

saastaa jopa 3 000 paperiarkkia.
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Kestavan kehityksen huomioiminen ammattiopetuksessa siirtda kestavia toimintatapoja
myos tydelamaan. Opiskelijoiden kasvua vastuullisuuteen tuetaan koko koulutuksen
ajan ja heitd kannustetaan aktiivisuuteen kestavan kehityksen kaikilla osa-alueilla niin

koulussa kuin vapaa-aikanakin.

7 Pohdintaa

Yhtena omavalvontasuunnitelmien ominaisuutena tuntuu usein olevan se, etta toimin-
taohjeistukset jattavat paljon tulkinnan varaa. Ammattilaisille riittddkin ohjeeksi usein
esimerkiksi ilmaisu “raja-arvojen ylittyessa ryhdytdan asianmukaisiin toimenpiteisiin”,
mutta opetusleipomon tapauksessa suurin osa tiloissa tydskentelevista on opiskelijoita,
jotka ovat vasta oppimassa ammattiin. (Unohtamatta tdssa kuitenkaan sitd, ettd viime
ka&dessa vastuun opiskelijoiden toimista kantaa opettaja.) Opiskelijat eivat vield valtta-
matta tiedd, mitka ovat esimerkin raja-arvot tai mita tarkoittavat "asianmukaiset toimen-
piteet’. Siitd syystd tdhan omavalvontasuunnitelmaan on haluttu avata asioita hieman
ehkéa tavanomaisia omavalvontasuunnitelmia enemman. Toki osa ohjeiden antamises-
ta ja& edelleen opettajien vastuulle, esimerkiksi siivoussuunnitelman kohdalla tulee
huomioida laitekohtaiset ohjeet. Siivoussuunnitelmataulukkoon on siten kirjattu vain

yleispatevia ohjeita.

TyOssa oli valttamatontd paneutua ajantasaisten lakien ja asetusten teksteihin, koska
muut omavalvontaan liittyvat verkko- ja kirjallisuuslahteet saattoivat siséltdd vanhentu-
nutta tietoa. Lahteisiin tuli suhtautua hyvin kriittisesti, kuten luvun 5.4 esimerkistakin
kay ilmi. Erityista huomiota tuli kiinnittda lampdétiloista annettuihin tietoihin, koska niiden

osalta havaittiin eniten virheellisia tietoja.

Taméan insinddritydn tekeminen tuki erinomaisesti tyotani leipomoalan opettajana, kos-
ka tdnd syksyna sain ensi kertaa opetettavakseni hygieniaa, omavalvontaa, lainsaa-
dantoa ja mikrobiologiaa koskevan asiakokonaisuuden. Uskon, ettd oma syventymiseni
naihin asioihin on auttanut myds opiskelijoita ymmartamaan paremmin hygienian ja
omavalvonnan merkityksen kaytannon tydssé. Kestavan kehityksen periaatteet ovat
tulleet helpommin ymmarrettaviksi ja osaltani pyrin tuomaan kestavaa kehitysta naky-
vammaksi opiskelijoille nimeamalla jatkossakin arkipaivan toiminnoista kestavan kehi-
tyksen piirteitd. Kestavan kehityksen mukaisen toiminnan saaminen luontevaksi osaksi

kaikkea arkipaivan toimintaa vaatii kuitenkin viela paljon ty6ta ja asennekasvatusta.
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1 Toimipaikan perustiedot ja toiminnan kuvaus

1.1 Toimipaikan yhteystiedot

Yritys / toiminnanharjoittaja

Paijat-Hameen koulutuskonserni -kuntayhtyma,
Koulutuskeskus Salpaus,
Matkailu-, ravitsemis- ja kauneusalojen tulosyksikko

Toimipaikan nimi

Opetusleipomo ja -konditoria

Osoite

Kulinaaritalo, Svinhufvudinkatu 6, 15110 Lahti

Toimipisteen ja opettajien puhe-
linnumerot

Leipomo-konditoria
Opettajat

Varastonhoitaja

Sahkoposti

etunimi.sukunimi(at)salpaus.fi

Omavalvontasuunnitelman laatija /
pvm

Outi Nieminen /9.12.2012
outi.nieminen(at)salpaus.fi

Terveystarkastaja

Lahden kaupungin
terveydensuojelu

1.2 Vastuualueet

1.2.1 Ryhmain opettaja

e kokonaisvastuu opetusleipomon ja -konditorian toiminnasta

e omavalvonnan toteutumisen varmistaminen

e koneiden ja laitteiden huolto- ja korjaustoimenpiteiden tilaaminen

e tyoturvallisuusohjeisiin perehdyttaminen

e tyotehtdvien jako
e raaka-aineiden tilaus

o reseptiikan hallinta

e pakkausmerkinnat ja -materiaalit

e tuotteiden laadunvalvonta
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e asiakaspalautteiden kirjaaminen ja kasittely
o ruokamyrkytysepailyjen kirjaaminen
e tuholaistorjujan tilaaminen

1.2.2 Opiskelijat

e raaka-aineiden nouto varastolta

e raaka-aineiden kasittely

e tuotteiden valmistus ja pakkaaminen

e tuotteiden toimittaminen Shop-Cafe Oppiin ja RP:lle (Koo-Kuppila Kampus
l:een)

e omavalvonnan seurantatietojen kirjaaminen

e |eipomo-konditorian siivous ja puhtaanapito

o koneiden ja laitteiden kunnon seuranta ja yllapito

e |eipomo-konditorian jarjestyksesta huolehtiminen

e jatteiden lajittelu ja poisvienti jatekatokseen

ndytteiden otto

Opiskelijat huolehtivat oman vastuualueensa tyotehtavistd tyoparikohtaisen tehtavalistan

mukaisesti. Tyoparikohtainen tehtdvajako on nahtavissa liitteessa 1.

1.3 Toiminnan kuvaus

1.3.1 Opetusleipomon ja -konditorian toimintatapa

Leipomo-konditoriassa valmistetaan opiskelijatoina erilaisia ruoka- ja kahvileipatuotteita
(mm. leipid, sampylo6itd, pullia, viinereitd ja munkkeja), leipomoeineksia (mm. keitinpiirakoi-
ta, pasteijoita, pizzoja ja riisipiirakoita) seka konditoriatuotteita (mm. erilaisia taytekakkuja ja
torttuja, leivoksia, voileipakakkuja, pikkuleipia, kahvikakkuja sekd marsipaani-, suklaa- ja so-
kerikoristeita). Tuotteet valmistetaan opiskelijoiden toimesta pdaosin kasityona ja pienissa
sarjoissa. Opiskelijat on jaettu ryhmiin/tyépareihin, joilla on omat tyétehtavansa ja vastuu-
alueensa. Opettajat ovat vastuussa leipomo-konditoriassa valmistettavista tuotteista ja nii-

den turvallisuudesta.

Tuotteita valmistetaan erilaisista kasittelemattomista ja kasitellyista raaka-aineista, joiden
hankinnasta vastaa varastonhoitaja opettajan tekeman tilauksen mukaisesti. Leipomo-

konditoriassa ei kasitelld raakaa kalaa tai lihaa. Leipomoalan opettajilla ja mahdollisesti lei-
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pomo-konditoriassa tydskentelevilla koulunkayntiohjaajilla on hygieniaosaamistodistukset.

Opiskelijat suorittavat hygieniapassin opintojensa alussa ensimmaisen syksyn aikana.

Leipomo-konditoriassa valmistetaan ja pakataan tuotteet seka toimitetaan ne myyntiin Shop
Cafe Oppiin tai opiskelijaravintolaan. Osa tuotteista myydaan irtomyyntituotteina, jolloin ne
lahtevat leipomolta pakkaamattomina leipomolaatikoissa. Opetusleipomossa valmistetaan
my0s |ahes paivittdin leipda opiskelijaravintolan ruokailuun noin 900 hengelle ja opetusra-
vintolaan noin 100 hengelle. Viikoittainen tuotantomaara on yhteensa noin 120-150 kg eri-
laisia leipomo- ja konditoriatuotteita, jonka lisdksi opiskelijaruokailuun menevien leipien
maara on 100-120 kg viikossa. Asiakaskunnan muodostavat oppilaitoksen henkilokunta,
opiskelijat sekd oppilaitoksen ulkopuolelta tulevat asiakkaat. Tuotteita valmistetaan myds

tilaustoina.

Leipomotuotteita valmistetaan suora-, hapan-, kylma- ja pakkasleivontamenetelmilla. Lei-
pomoeineksid menee myyntiin seka lampimina etta jaahdytettyina. Kylmasailytysta vaativat
konditoriatuotteet sdilytetdaan kylmassa eri tyévaiheiden vialilla ja ennen myyntiin toimitta-

mista. Puolivalmiita konditoriatuotteita voidaan myos jaadyttaa ja sailyttaa pakastimessa.

Leipomo-konditoriassa tyoskentelee yleensa samanaikaisesti kaksi rynmaa kerrallaan, toinen
leipomon ja toinen konditorian puolella. Kummallakin ryhmalla on oma vastuuopettajansa.
Opiskelijoiden maara ryhmissa vaihtelee valilla 16—25 henkil63, joten leipomo-konditoriassa
tyoskentelee yleensa yhta aikaa noin 40-50 henkil6a. Yhteensa leipomoalan nuorten koulu-
tuksessa opiskelee vuosittain noin 120 henkila. Leipomo-konditoriassa tyoskennelldan osit-

tain kahdessa vuorossa, tyoaika ajoittuu klo 7:15-18:30 valiselle ajalle.
1.3.2 Toimitilojen kuvaus

Opetusleipomo-konditoria sijaitsee Kulinaaritalossa, jossa toimivat myos hotelli-, ravintola-
ja catering-alan, puhdistuspalvelualan ja kotitalousopetuksen koulutusten toimipisteet seka
opetusravintola ja kahvila-myymala. Leipomo-konditoria sijaitsee rakennuksen ensimmaises-
sa kerroksessa. Tilat jakaantuvat kahteen osaan: 118,0 m?:n konditorialuokkaan ja 197,5

m?:n leipomoluokkaan. Molempien puolten yhteiskdytdssa on niiden viliss3 sijaitsevat 45,5
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m%n taikinantekohuone ja 33,5 m?:n astianpesutila seka astiavarasto ja vesipisteelld varus-
tettu siivouskomero. Opettajien kaytdssa on pieni toimistohuone. Leipomo-konditorian ko-
konaispinta-ala on 406,5 m?. Lisiksi erillisen3 tilana, leipomo-konditorian valittoémassa lahei-
syydessd, on 13,0 m%n pakkaus- ja siivutushuone. Tilojen pohjapiirustus on nahtavissa liit-

teessa 5.

Lattiamateriaalina on akryylibetoni ja seindt on laatoitettu. Katon sisdpinta on pinnoitettua
peltid ja sen rakenteisiin on upotettu putki- ja johtovedot. Tyopdytien pinnat ovat ruostuma-
tonta terastd, samoin seindhyllyjen pinnat. Yksi leipomo-konditorian seinista on rakennuksen
ulkoseing, jolla on kahdeksan ikkunaa. Naista nelja on leipomoluokan seinalla, kaksi astian-
pesuhuoneessa ja kaksi konditorialuokassa. Lisdksi konditorialuokkaan rajautuvasta kahvilas-

ta on esteetdon nakyma konditoriatiloihin kuuden ison sisdikkunan kautta.

IImanvaihto on toteutettu koneellisesti ja astianpesutilassa seka uunien yhteydessa on huu-
vat kohdepoistoa varten. Taikinantekohuone on lisdksi varustettu jauhopdlyn erottajalla.
Raitisilma ohjataan tiloihin suodattimien kautta. Uunien tuottama lamp06 otetaan talteen ja
hyédynnetdan vesikiertoiseen lattialammitykseen. Kasienpesupisteita tiloissa on kymmenen

ja vesipisteita yhteensa 16 asianmukaisin viemardinnein varustettuina.
1.3.3 Koneet ja laitteet

Liitteessa 2 on lueteltu leipomo-konditorian koneet ja laitteet. Niiden kaytto- ja huolto-
ohjeet 16ytyvat kokonaisuudessaan leipomon toimistohuoneesta. Pikaohjeet koneiden ja
laitteiden paivittdiseen kayttoon seka huolto- ja puhdistustoimenpiteisiin [6ytyvat kunkin

koneen/laitteen valittomasta laheisyydesta sekd taman asiakirjan liitteesta 3.

2 Toiminnan riskitekijat ja riskien hallinta

Opetusleipomon toiminnan riskitekijoiden arviointi tyoskentelyvaiheittain on kuvattu taulu-
kossa 1. Taulukossa on lueteltu myds ennaltaehkaisevat toimenpiteet seka eri kohteiden

seurantakeinot.
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Prosessivaihe Riski Ehkdiseva toimenpide Seurantakeinot
Raaka-aineiden | Vierasesineriski (esim. rikkoutuneet Huolellinen vastaanottotarkastus Aistinvarainen arviointi vastaanottotarkastuk-
vastaanotto pakkaukset) sessa

Kylmaketjun katkeaminen, esim.
pakasteiden sulaminen
Maitotuotteiden lampeneminen

Nopea toiminta kuormaa purettaessa,
kuorman purku kylmdssa sdilytettavissa
tuotteista alkaen

Vastaanottotarkastuksen yhteydessa mitataan
helposti pilaantuvien tuotteiden lampdétilat ja
merkitdan ne lomakkeeseen.

Raaka-aineiden
varastointi

Tuotteiden pilaantuminen (pienelitt,
lika, tuholaiset) varastoinnin aikana
vaaran sailytystavan tai -lampétilan,
rikkoontuneen pakkauksen tai
varastotilojen epapuhtauden vuoksi

Oikeat sailytyslampatilat
Varastonkierrosta huolehtiminen (fifo)
Hygieeniset tyoskentelytavat
Ristikontaminaation valttaminen
Sailytettavien tuotteiden pakkausmerkin-
noistd huolehtiminen

Varastojen siisteydesta huolehtiminen

Paivittdinen kylmavarastojen l[ampotilojen seu-
ranta ja merkinta seurantalomakkeeseen.
Opiskelijoiden tyoskentelyn valvominen
Ty6parikohtaisten siivouslistojen noudattami-
sen ja siivouksen toteutumisen valvonta opet-
tajien toimesta

Varastojen aistinvarainen tarkastus paivittdin

Raaka-aineiden
punnitus ja
annostelu

Mikrobien lisddntyminen raaka-aineissa
esim. vanhentuneet raaka-aineet

tai kylmassa sailytettavat raaka-aineet
lilan pitkaan lampimassa
Vierasaineriski

Punnitusvirheesta johtuvat virheelliset
raaka-ainemaarat
Allergeenikontaminaatio

Raaka-aineiden aistinvarainen arviointi ja
paivaysten tarkistaminen ennen kayttoonot-
toa

Raaka-aineiden tuonti kylmi6sta vasta juuri
ennen punnitusta

Huolellinen tyoskentely

Allergeenisten raaka-aineiden erilldan pito ja
huolellinen kasittely

Opiskelijoiden tyon valvominen

Aistinvarainen seuranta

Taikinoiden ja
massojen val-

Vierasesineriski

Huolellinen tydskentely
Siivousohjeiden noudattaminen

Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta
Siivouslistojen noudattamisen valvonta

mistus Laitteiden kunnosta huolehtiminen Koneiden ja laitteiden kunnon tarkistus ennen
niiden kayttéonottoa

Taytteiden Mikrobikasvun lisddantyminen ja tayt- Sailytys alle + 6 °C:ssa Kylmalaitteiden lampdtilaseuranta

valmistus ja teen pilaantuminen johtuen Taytteiden valmistusmaarat kayttotarpeen

varastointi —massan ldampenemisesta mukaan Kylmalaitteiden toimivuuden seuranta

— lilan pitkasta sailytysajasta

Taytteiden merkitseminen selkedasti (pvm,
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— likaisista tyovalineista tai sisalto) sailytykseen vietdessa Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta
— tyontekijoiden huonosta hygieniasta. | Taytteen aistinvarainen arviointi ennen
Kemiallinen riski huonosti huuhdelluista | kayttoa
tyovalineista (pesuainejaamat tai aller- Puhtaat tyovalineet Aistinvarainen seuranta
geenit) Hygieeniset ja huolelliset tyoskentelytavat
Vierasesineriski Siivousohjeiden noudattaminen
Riisitdytteen Mikrobiologinen riski (Bacillus cereus- Riittava kuumennus (kypsyyden varmistami- | Jaahdytyksen lampdtilaseuranta
valmistus itididen aktivoituminen) nen) ja nopea jaahdytys (alle 6 °C:seen enin- | Jadhdytys on KRIITTINEN HALLINTAPISTE!
Taytteen kontaminoituminen kasista tai | tddn 4 tunnissa)
likaisista tyovalineista Tayte jadhdytetdan mahdollisimman ohuena | Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta
Vierasesineriski kerroksena matalassa astiassa
Huolelliset ja hygieeniset tyotavat
Yl6slyon- Allergeeniriski (puhdistamaton tyopoy- | Tyopisteiden huolellinen puhdistaminen Visuaalinen puhtausseuranta
ti/vuokien tayt- | t3 edellisen tuotteen valmistuksen jaljil- | tyovaiheiden valilla
to ta)
Muotoilu ja Kemiallinen riski, huonon huuhtelun Huolelliset tyotavat Pesuainejdaamien kontrollimittaukset 2 x vuo-
taytto (esim. seurauksena tyotasoon on voinut jaada dessa
lihapasteijat, pesuainejaamia Siivousohjeiden noudattaminen
riisipiirakat) Vierasesineriski Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta
Mikrobikasvu taytteessa Taytteiden varastointi kylmassa, tuonti [am-
Mikrobikontaminaatio tyovalineista tai pimaan vain kulutuksen mukaan
tyontekijoista (Staphylococcus aureus) Huolellinen tyoskentelyhygienia
Nostatus Homekontaminaatio (nostatuskaapissa | Siivous- ja kunnossapito-ohjeiden noudat- Visuaalinen puhtausseuranta
saattaa olla homekasvustoa) taminen Siivouslistojen noudattamisen valvonta
Paisto Haitallisten mikrobien sailyminen hen- Tuotteiden paistaminen kypsiksi Tuotteiden kypsyyden valvonta aistinvaraisesti
gissa Kuumentaminen vah. 70 °C:een Einestuotteiden lampéotilamittaukset pistoko-
Vaarallisten kemiallisten yhdisteiden Paistorasvan aistinvarainen arviointi kein
syntyminen uppopaistorasvassa Paistorasvan vaihto riittavan usein Paistorasvan lisdys, vaihto ja rasvakeittimen
Rasvakeittimen saanndllinen puhdistus ja puhdistus merkitdadan seurantalomakkeeseen
huolto
Jaadhdytys Mikrobikontaminaatio ilmasta Siivousohjeiden noudattaminen Siivouslistojen noudattamisen valvonta
Mikrobien lisdantyminen jaahtymisen Hygieeninen tyoskentely Lampotilojen mittaukset jadhdytyksen alkaessa
aikana Leipomoeinesten nopea jaahdyttaminen ja paattyessa
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(+60 °C - alle +6 °C korkeintaan 4 tunnissa)

Leipomoeinesten jaahdyttaminen on KRIITTI-
NEN HALLINTAPISTE!

Taytekakkujen,
leivosten seka
voileipakakku-
jen taytto ja
koristelu

Mikrobikontaminaatio kasista, likaisista
tyovalineista tai tyoskentelypinnoista

Allergeenikontaminaatio

Vierasesineriski (esim. kostutussudin
karva voi joutua kakun sisdan)

Mikrobikasvu tuotteiden lampenemi-

sesta johtuen, jos tyoskentely hyvin
hidasta

Heikkolaatuiset raaka-aineet

Hygieenisten tydskentelytapojen noudatta-
minen, huolellinen kasihygienia, puhtaiden
suojakasineiden ja tyovalineiden kayttami-
nen

Siivousohjeiden noudattaminen
Allergisoivien raaka-aineiden huolellinen
kasittely

Tyovalineiden kunnon tarkistaminen
Helposti pilaantuvien tuotteiden valmistuk-
sen tulisi tapahtua alle 20 minuutissa, kaikis-
sa odotteluvaiheissa tuotteet tulee laittaa
kylmaan

Tyodskentelyhitaus huomioidaan tuotteiden
paivaysmerkinngissa

Raaka-aineiden aistinvarainen arviointi ja
pakkausmerkintdjen tarkastus
Raaka-aineiden oikea kasittely

Pintapuhtauden seuranta visuaalisesti ja pinta-
puhtausnaytteilla

Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta

Ty6skentelyajan seuranta

Pakkaaminen

Mikrobikontaminaatio ilmasta, tyota-
solta tai kasista

Virheelliset pakkausmerkinnat, esim.
allergisoivien ainesosien puuttuminen

Siivousohjeiden ja hyvan kasihygienian nou-
dattaminen
Huolellisuus pakkausmerkintdjen teossa

Opiskelijoiden tydskentelyn valvonta

Pakkaukset tarkastetaan ennen myyntiin toi-
mittamista

Henkilokohtai-
nen hygienia

Huono henkil6kohtainen hygienia tai
epahygieeninen tyoskentely voivat vaa-
rantaa tuoteturvallisuuden

Sairaana tyoskenteleva henkil voi
saastuttaa tuotteet

Perehdytetaan opiskelijat huolellisesti hygi-
eenisiin tuotantotapoihin

Huolehditaan henkilékohtaisen hygienian
toteutumisesta

Tarvittaessa pyydetdan koulunkdyntiohjaaja
alkavien ryhmien ensimmaisille tyétunneille
Kouluun tullaan vain terveena!

Opiskelijoiden tyoskentelyn valvonta

Opettaja on viime kddessa vastuussa henkil6-
kohtaisen hygienian toteutumisesta

Siivousohjelma

Mikrobien lisdantyminen:
— pesuaineiden vaara annostus tai kayt-
tamatta jattaminen

Siivoussuunnitelmaan perehdyttaminen
perusteellisesti

Pesuaineiden kaytto ohjeiden mukaisesti

Visuaalinen puhtausseuranta

Pintapuhtausnaytteiden otto kaksi kertaa vuo-
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— astiat laitetaan pesun jalkeen
kaappiin kuivaamatta

Koneiden kayttovirheet

Toimimaton jatehuolto

Tuhoeldinten lisdantyminen
Siivousvalineiden vaarat kdyttétavat
Kuivaamisen unohtaminen ym. virheel-
liset toimintatavat

Koneiden kayttdohjeisiin perehtyminen
Jateastioiden paivittdinen tyhjennys ja pesu

Astioiden ja pintojen kuivaaminen huuhte-
lun jalkeen

dessa kontaktilevyilla ja kaksi kertaa vuodessa
luminometrilla

Pesuainejdaamien tarkkailu luminometrilla

Opiskelijoiden tydskentelyn valvonta

Kahvi- ja ruokaleipatuotannossa ei ole HACCP-periaatteiden mukaisia kriittisia hallintapisteitd, mutta riisitdytteen ja leipomoeinesten (mikali

niitd ei vieda myymalaan lampimind) valmistuksen jalkeinen jaahdytys on kriittinen hallintapiste. Kuumennus on yleensa kriittinen hallinta-

piste, mutta leipomotuotteiden osalta tuotteiden riittava, haitalliset mikrobit tuhoava kuumennus on toteutunut, mikali tuote on paistettu

kypsaksi. Tuotteiden kypsyys voidaan todeta silmavaraisesti. (Léhde: Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen omavalvontaohje, leipomote-

ollisuus. 2006. Evira.) Raa’aksi jadneet tuotteet eivat rakenteeltaan vastaa tuotteille asetettuja laatuvaatimuksia, joten niitd ei toimiteta

myyntiin vaan havitetdan biojatteena. Tuotteiden myyntikelpoisuus arvioidaan pakkaamisen yhteydessa eika huonolaatuisia tuotteita paas-

teta myyntiin.

Omavalvonnan riskienhallintakohtia eli hallintapisteita, joista tehddaan merkinniat omavalvonnan seurantalomakkeille, ovat elintarvikkei-

den vastaanotto, kylmatilojen lampétilaseuranta ja huoltotoimenpiteet, einestuotteiden jadhdytys, uppopaistorasvan laadun yllapito,

astianpesun valvonta, pintapuhtausndytteiden ottaminen seka siivousohjelman toteutumisen valvonta kohteissa, joissa toimenpide teh-

ddan harvemmin kuin kerran viikossa. Seurantalomakkeille kirjataan ylos kohteittain maaritellyin valiajoin seurantatulokset kohteessa suo-

ritetusta tarkastuksesta, poikkeamatilanteet seka korjaustoimenpiteet.
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3 Elintarvikkeiden vastaanotto

Leipomo-konditoriaan tilataan raaka-aineita suoraan leipomoalan raaka-ainetoimittajilta
sekd Aromi-jarjestelman kautta oppilaitoksen keskusvarastolta, jonne tavarantoimittajat
toimittavat raaka-aineet varastonhoitajan tekeman tilauksen mukaisesti. Varastonhoitaja
vastaa keskusvarastolle saapuvan tavaran vastaanotosta ja sen laadusta seka arkistoi tava-
rantoimittajien ldhetyslistat ja kuormakirjat. Opiskelijat noutavat raaka-aineet keskusvaras-
tolta leipomo-konditoriaan tarjoiluvaunuilla tai rullakoilla sekd tekevat raaka-aineille vas-

taanottotarkastuksen.

Vastaanottotarkastuksessa tuotteista tarkistetaan

1. paivadys- ja pakkausmerkinnat

pakkausten eheys ja puhtaus sekda mahdolliset tuhoeldimet
raaka-aineiden laatu, tuoreus ja ulkonako aistinvaraisesti arvioiden
tuotteiden maara

lampdotila (helposti pilaantuvat elintarvikkeet)

vk wnN

Vastaanottotarkastuksen suorittamisesta tehdaan merkinta omavalvontalomakkeelle 1. Jos
tarkastuksessa havaitaan vanhentuneita paivaysmerkintojd, viallisia pakkauksia tai laadul-
taan epailyttdvia tuotteita, kirjataan poikkeamat lomakkeelle ja ilmoitetaan asiasta opetta-
jalle ja varastonhoitajalle, joka reklamoi asiasta tavarantoimittajalle. Tuotteiden maaraa ver-

rataan tilauslistan mukaisiin maariin ja poikkeamista ilmoitetaan opettajalle.

Helposti pilaantuvista elintarvikkeista (mm. maitotalous-, liha-, kala-, ja pakastetuotteet,
munamassa) mitataan saapumislampaotilat kahdesta tuotteesta/kuorma, jotka kirjataan seu-
rantalomakkeelle. Lampotilojen raja-arvojen ylityksistd ilmoitetaan opettajalle ja niistd teh-
daan merkintd lomakkeelle. Tuoteryhmakohtaiset raja-arvot ovat nahtavissa taulukossa 2
seka seurantalomakkeella. Tuotteiden pintalampdtilat mitataan tarkoitukseen varatulla lam-
pomittarilla pakkauksia rikkomatta, esimerkiksi pakastetuotteista lampotila mitataan pakka-

usten valistd. Viallisia ja laadultaan epailyttavia elintarvikkeita ei saa ottaa kayttoon!
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Taulukko 2. Tuoteryhmdkohtaiset lampétilojen raja-arvot vastaanottotarkastuksessa (lah-
de: Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)).

Tuote Tavoite (°C) Toimenpideraja (°C)
Pakasteet <-18 -15
Kalatuotteet 0-+3 +6
Lihatuotteet 0-+6 +9
Maitotaloustuotteet 0-+6 +9
Munamassa 0-+4 +7

Muut helposti pilaantuvat 0-+6 +9
elintarvikkeet

Kuorman purku ja vastaanottotarkastus tehdain ensimmaiseksi pakkas- ja kylmadsailytysta
vaativille raaka-aineille, jotta voidaan minimoida tuotteiden lampenemisriski. Helposti pi-
laantuvat elintarvikkeet saavat olla huoneenlammossa yhteensa korkeintaan 10—15 minuut-
tia varastolta noutamisen, kuorman purkamisen ja tarkastuksen yhteydessa. Raaka-aineet
siirretdan vastaanottotarkastuksen jalkeen valittomasti niille tarkoitetuille paikoille kylmioi-
hin, pakastimiin tai kuiva-ainevarastohyllyille. Jauhosakit siirretdan vaunuilla taikinahuoneen
tyopoydan alle. Raaka-aineita varastoihin laitettaessa on huomioitava, ettd saapuneet tuot-
teet laitetaan varastohyllyille takimmaisiksi first in — first out -periaatteen mukaisesti ja hyl-
lyllda aiemmin olleet tuotteet siirretdan hyllyn etureunaan. First in — first out -periaate eli fifo-
periaate tarkoittaa, ettd ensimmaisena varastoon tullut tuote myds lahtee sieltd ensimmai-

sena.

4 Varastointi, kylmisiilytys ja jadhdytys
4.1. Kuivavarastointi

Keskusvarasto sijaitsee leipomo-konditorian valittomassa laheisyydessa, joten tuotantotilois-
sa ei ole tarpeen varastoida suuria maaria raaka-aineita. Varsinaista kuiva-ainevarastoa ei
leipomo-konditoriassa siten ole ollenkaan, vaan kateisvarasto huoneenlammossa sailyvista
raaka-aineista sailytetdaan taikinahuoneessa. Kateisvarastoon kuuluvia tuotteita ovat mm.
erilaiset jauhatustuotteet, riisi, maitojauhe, vanilliinikreemijauhe, mausteet, suola, sokeri ja
hedelmasadilykkeet. Myds kananmunat sadilytetdaan taikinahuoneessa huoneenlampdtilassa.
Kananmunia tuodaan keskusvarastolta taikinahuoneeseen vain korkeintaan yhden viikon

aikana kaytettava maara kerrallaan.
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Jos samaa tuotetta on useampi pakkaus, on huolehdittava, ettd vanhin tuote kdytetaan en-
simmaisena fifo-periaatteen mukaisesti. Raaka-aineet sdilytetddan sekda avaamattomina etta
avattuina alkuperdisissa pakkauksissaan, poikkeuksena hedelmasailykkeet, jotka siirretaan
avaamisen jalkeen eri astiaan ja sailytetadn alle +6 °C:ssa. Astia peitetdan muovikelmulla tai
foliolla, johon merkitaan avaamispaivamaara. Sailykehedelmia voidaan sadilyttaa avaamisen

jalkeen kylmassa 1-2 vuorokautta.

Taikinahuoneessa on huolehdittava hyvasta jarjestyksesta ja ettei elintarvikepakkauksiin
pddse vierasesineita tai -aineita. Erityistd huomiota on kiinnitettdva tyotason alla sijaitsevien
avattujen pakkausten (esim. jauhosdkit) sulkemiseen siten, ettei niihin padse putoamaan
tyotasolta mitdan. Lisaksi on erityisesti valtettava erityisruokavaliotuotteiden raaka-aineiden
(esim. gluteenittomat jauhoseokset) ristikontaminoitumista muiden raaka-aineiden kanssa

allergiasaastumisen estamiseksi.

4.2 Kylmasailytys

Leipomoluokassa on yksi 6 mZn kylmio6 ja konditorian puolella nelja jadkaappia. Lisaksi pak-
kaushuoneen yhteydessa on valmiiden tuotteiden sdilytysta varten 2,5 m?:n kokoinen kyl-
mid. Kylmdvarastointia vaativia raaka-aineita leipomo-konditoriassa ovat mm. hiiva, kasvi-
rasvat, voi, kermat ja muut maitotuotteet, kreemit, munamassa, avatut marmeladi- ja tay-
tesangot sekd tuoreet hedelmat, marjat ja kasvikset. Kylmidssa ja jadkaapeissa sailytetaan
lyhytaikaisesti myos puolivalmiita leipomo- ja konditoriatuotteita, jotka on merkittava sel-
kedsti pdivamaaralld, tuotteen nimelld seka tuotteen valmistaneen opiskelijan nimelld ja
ryhmatunnuksella. Valmiit kylmasailytysta vaativat leipomo- ja konditoriatuotteet sdilyte-
tdan pakkaushuoneessa olevassa kylmidssa ja ne pyritadan viemaan myymaldaan mahdolli-

simman pian niiden valmistumisen jalkeen.

Kaikki tuotteet sailytetdan kylmatiloissa hyvin peitettyina ja raaka-ainepakkauksiin merkitdaan
niiden avaamispdivamaarat. Puolivalmiit tuotteet sadilytetdaan erilladan kasittelemattomista
raaka-aineista ristikontaminaation estamiseksi. Valmiit tuotteet viedddn pakkaushuoneen
kylmioon. Kylmioon pakastimesta sulamaan otetut tuotteet tulee laittaa astioihin, jottei
mahdollinen sulamisneste paadse kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa. Tuotteisiin

tulee merkita paivamaara, jolloin ne on otettu pakkasesta, lisaksi on huolehdittava, etta niis-
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sa sdilyvat myos alkuperdiset pakkausmerkinnat. Sulatetut tuotteet tulee kayttda mahdolli-
simman pian sulatuksen jalkeen eika niitd saa pakastaa uudelleen. Kylmi6n ja jadakaappien
hyvasta jarjestyksesta ja siisteydestd on huolehdittava paivittdin. Kylmalaitteiden saannolli-
set puhdistus- ja huoltotoimenpiteet tehddan erillisten puhtaanapito- ja kunnossapito-
ohjelmien mukaisesti. Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa laittaa suoraan kylmion latti-
alle, vaan ne on laitettava hyllyille tai esimerkiksi tarvikevaunuun. Kylméavarastoinnissa nou-
datetaan fifo-periaatetta, jolla edesautetaan raaka-aineiden riittdvan nopeaa varastonkier-
toa niiden pilaantumisen ehkadisemiseksi. Raaka-aineista tarkistetaan paivaykset aina kayt-

toonoton yhteydessa sekd suoritetaan niille aistinvarainen arviointi.

Kylmididen ja kolmen jadkaapin lampdtilojen tulee olla +2 — +6 °C ja yhden jadkaapin 0 - +4
°C. Kylmimmassa jadkaapissa sdilytetdan kaikki lihatuotteet ja munamassa. Mikali jadkaap-
piin laitetaan kalavalmisteita, on kaapin lampétila sdadettava 0 — +3 °C:seen tarvetta edelta-
vana paivana. Saatotoimenpide merkitdan jadkaapin omavalvontalomakkeeseen kohtaan
"Huomioitavaa”. Leipomo-konditoriassa ei kasitelld eika sdilyteta raakaa lihaa eikd tuoretta
kalaa, vaan esimerkiksi pasteijoihin kaytettava jauheliha on sous vide -menetelmalla kypsen-

nettya ja voileipakakkuihin tai piiraisiin tuleva lohi savustettua.

Lampotilat tarkistetaan opiskelijoiden toimesta paivittain koulupdivan alkaessa ja ne merki-
taan kyseisen kylmalaitteen seurantalomakkeeseen. Jos laitteiden lampoétilat eivat ole salli-
tuissa rajoissa, tulee asiasta ilmoittaa viipymatta opettajalle, jonka vastuulla on korjaustoi-
menpiteistd paattaminen ja tarvittaessa huollon tilaaminen. Lampétilojen lisdksi omavalvon-
nan laitekohtaiselle seurantalomakkeelle merkitdan mahdolliset korjaustoimenpiteet seka
laitteiden huolto-, puhdistus- ja sulatuspaivamaarat. Seurantalomakkeet, samoin kuin huol-

toyrityksen jattamat kirjalliset dokumentit, on sadilytettdava vahintaan vuoden ajan.

Toimintaohjeet lampétilarajojen ylittyessa:

Mikali helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila on noussut yli korkeimman sallitun
sailytyslampdotilan esimerkiksi kylmalaitteen rikkoutumisen vuoksi, on valittomasti ryhdytta-
va toimenpiteisiin tilanteen korjaamiseksi. Jos kyseisen kylmalaitteen lamp6étila on ollut edel-
lisend padivana sallituissa rajoissa, tuotteiden lampétilapoikkeama on alle 3 °C eikd raaka-

aineissa ole aistinvaraisen arvioinnin perusteella havaittavissa muutoksia, siirretdan raaka-
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aineet valittémasti toiseen kylmasailytystilaan. Siirretyt raaka-aineet on merkittava selkeasti,
jotta ne voidaan ottaa ensimmaisina kayttéon. Rikkoutuneessa kylmalaitteessa mahdollisesti
olleet liha- ja kalatuotteet voidaan mainituin ehdoin kayttda kypsennettavien tuotteiden
valmistukseen kyseisen pdivan aikana, mutta niitd ei saa sadilyttaa edelleen. Jos lampdtila-
poikkeaman kestoaika on todistetusti ollut alle kaksi tuntia, riittaa tilanteen korjaamiseksi
kyseisessd kylmalaitteessa olleiden tuotteiden siirto toiseen kylmalaitteeseen. Mikali tuot-
teissa/raaka-aineissa todetaan muutoksia, niita ei saa kayttaa, vaan ne on héavitettava biojat-

teena. Toimenpiteet kirjataan omavalvonnan seurantalomakkeelle 2c.

Jos kylmalaitteessa todetaan lampdtilapoikkeama viikonlopun tai loman jalkeen seuraavana
paivand, jolloin ei voida varmistua lampotilapoikkeaman pituudesta, ja/tai tuotteiden lamp6-
tila poikkeaa sallitusta yli 3 °C, on kyseisessa kylmalaitteessa mahdollisesti varastoidut liha-
ja kalatuotteet, munamassa, maitotaloustuotteet (lukuun ottamatta voita ja iskukuumennet-
tuja tuotteita) seka pilkotut kasvikset havitettdva valittomasti. Hilloille, marmeladeille, hiival-
le, rasvoille seka kokonaisille kasviksille, marjoille ja hedelmille tehdaan aistinvarainen arvi-
ointi. Jos tuotteissa ei havaita poikkeamia, ne voidaan siirtaa toiseen kylmasailytystilaan ja
kayttaa tarpeen mukaan. Tuotteet on kuitenkin selkedsti merkittava, jotta ne tulevat kayt-
to6n ensimmaising, ja niiden kuntoa on tarkasteltava erityiselld tarkkuudella kdytt6onoton

yhteydessa.

Poikkeamatilanteissa lopullisen p&aatoksen raaka-aineiden kayttamisestd/poisheittamisesta
tekee aina opettaja, joka voi tarvittaessa ottaa yhteyden terveystarkastajaan tilanteen arvi-
oimiseksi. On muistettava myos, etta kaikki poikkeustilanteet on arvioitava tapauskohtai-

sesti, ja arvioitava kunkin tuotteen kohdalla riskien suuruus erikseen.

4.3 Pakkasvarastointi

Leipomon puolella sijaitsee yksi 6 mZn pakastehuone ja konditorialuokassa kaksi pakastin-
kaappia. Pakastimissa sailytetaan mm. puolivalmiita leipomo- ja konditoriatuotteita, marjoja,
kasviksia sekd raskinsiementa. Lisdksi leipomon pakkashuoneessa sailytetdan vehnajauhoja

(yksi sakki) viineri- ja lehtitaikinaleivontaa varten.

Pakastimissa sdilytettavat tuotteet pakataan tiiviisti ja pakkauksiin merkitadn tuotteen ni-

mi seka pakastamispaivamaara. Alkuperaisten pakkausmerkintojen sailymisesta on huoleh-
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dittava. Pinnavaunussa pakastettavat tuotteet on suojattava pinnavaunuhupulla. Tuotteita ei
saa laittaa suoraan pakkashuoneen lattialle, vaan ne on laitettava hyllyille tai pinnavaunuun.
Elintarvikkeiden sijoittamisessa pakastimiin noudatetaan fifo-periaatetta mahdollisimman
nopean varastonkierron edistamiseksi. Pakastimien hyvasta jarjestyksesta ja siisteydesta on
huolehdittava paivittdin, valttaen kuitenkin ylimaaraista ovien aukomista. Kayttéonoton yh-
teydessa raaka-aineista ja puolivalmisteista tarkistetaan paivaykset ja niille tehdaan aistinva-

rainen arviointi. Sulanutta tuotetta ei saa pakastaa uudelleen!

Kaikkien pakkastilojen lampdtilojen pitda olla vahintaan -18 °C, ja niiden toteutumista seura-
taan paivittdin. Lampétilat tarkistetaan joka aamu koulupaivan alkaessa ja ne merkitaan
kyseisen pakastimen seurantalomakkeeseen. Jos pakastinten l[ampdétilat eivat pysy alle -18
°C:n, tulee asiasta ilmoittaa opettajalle, jonka vastuulla on korjaustoimenpiteista paattami-
nen ja laitteen huollon tilaaminen. Lampétilojen lisaksi omavalvonnan laitekohtaiselle seu-
rantalomakkeelle merkitddan mahdolliset korjaustoimenpiteet sekd laitteiden huolto-, puh-
distus- ja sulatuspdivamaarat. Seurantalomakkeet, samoin kuin huoltoyrityksen jattamat
kirjalliset dokumentit, on sailytettdava vahintaan vuoden ajan. Pakastinten saanndlliset puh-
distus- ja huoltotoimenpiteet tehdaan erillisten puhtaanapito- ja kunnossapito-ohjelmien

mukaisesti.

Toimintaohjeet lampétilarajojen ylittyessa:

Jos pakastimen lampdtilan todetaan aamuseurannassa olevan valilla =15 °C — -18 °C, voi se
johtua esimerkiksi siitd, ettd pakastimeen on edellisend paivana laitettu paljon ”lampimia”
tuotteita, tai etta laitteen ilmankierto on estynyt. Jos syyta ei [6ydy, termostaattia sdadetaan
kylmemmalle ja seurataan lampétilaa paivan ajan. Jos tilanne ei korjaannu, siirretaan tuot-

teet toiseen pakastimeen ja tilataan rikkoutuneelle laitteelle korjaaja.

Jos pakastimen lampdtila on yli =15 °C, mitataan tuotteiden lampétilat. Jos niiden l[ampdotila
on -15 °C tai kylmempi, siirretdan tuotteet sailytettavaksi muihin pakastimiin ja yritetdan
selvittaa laitteen lampotilamuutoksen syy seka korjata tilanne. Jos tuotteiden [ampétila on
yli =14 °C, pyritaan tuotteet ottamaan kayttoon valittdmasti, mikali ne aistinvaraisesti arvioi-
tuina vaikuttavat kayttokuntoisilta. Raaka-aineet on turvallisinta kadyttdaa kypsennettaviin

tuotteisiin. Jos pakastimessa olleiden raaka-aineiden/tuotteiden laatu epailyttas, niita ei saa
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kayttaa! Lopullisen paatoksen elintarvikkeiden kdyttdmisesta/poisheittamisestd tekee aina
opettaja. Myos pakastetuotteiden kohdalla on huomioitava, etta kaikki poikkeustilanteet on
arvioitava tapauskohtaisesti, ja arvioitava kunkin tuotteen kohdalla riskien suuruus erik-

seen.

4.4 Jaahdytys

Ennen myymaldaan toimittamista jaahdytyksen vaativia tuotteita ovat esimerkiksi pitsat ja
erilaiset suolaiset piiraat. Jdahdytysta vaativat myds pasteijoiden ja karjalanpiirakoiden riisi-
taytteet, joiden jadhdytys on kriittinen hallintapiste. Edelld mainittuja tuotteita ei kuiten-
kaan valmisteta leipomo-konditoriassa paivittdin ja valmistettavat tuote-erdt ovat suhteelli-
sen pienid. Jadhdytettdvien tuotteiden annetaan ensin jadhtya huoneenlammdssa jonkin
aikaa, jonka jalkeen tuotteet siirretdan myymalan (pienet maarat) tai opetuskeittion (suu-
remmat maarat) pikajadhdytyskaappiin jadhtymaan. Riisitayte siirretdan jadhdyttamista var-
ten ohueksi (noin 5 cm) kerrokseksi esim. gn-vuokaan tai pannupellille. Pikajaahdytyskaappi-
en kaytosta on muistettava sopia aina etukdteen! Tuotteiden tulee jaahtya +6 °C:seen alle
neljassa tunnissa. Jaahdytettavien tuotteiden lampdtilaa seurataan ja [ampdétilat merkitaan
omavalvontalomakkeelle 4. Lomakkeelle merkitaan jaahdytyksen alkamis- ja paattymisajan-

kohta seka lampdétila jaahdytyksen jalkeen.

Kuumentamalla valmistettuja helposti pilaantuvia leipomotuotteita, kuten esimerkiksi pas-
teijoita tai riisi- ja perunapiirakoita, ei tarvitse valttamatta jadhdyttaa ja niita voidaan valmis-
tuspadivana sailyttdaa huoneenlammadssa Shop Cafe Opissa, jos myymatta jaaneet tuotteet
havitetdan valmistuspdivan lopussa. Jos samaa tuotetta kuitenkin tehddan yhden paivan
aikana suurempi erd, ja voidaan olettaa, etteivat tuotteet mene valmistuspaivan aikana kaik-
ki kaupaksi, jadhdytetaan ainakin osa tuotteista edelld kuvatulla tavalla ennen myyntiin toi-
mittamista. Jadhdyttamatta viedyt ja jaahdytetyt tuotteet on merkittava selkeasti toisistaan

erottuviksi, jotta myymalan henkildokunta osaa toimia tuotteiden kanssa oikein.

Kaikki luvun 4 toimintaohjeet on laadittu ottaen huomioon elintarvikehuoneistoasetuksen

(1367/2011) sisaltamat vaatimukset.
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4.5 Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat ja -ajat

Taulukossa 3 on nahtavilla kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden tuoteryhmakohtaiset
sailytyslampotilat, lisdksi liitteessd 9 on tarkempi luettelo eri tuotteiden sailytyslampotiloista.
Iskukuumennettuja maitotaloustuotteita voidaan sailyttdd avaamattomina myo6s huoneen-

[ammadssa. Lisaksi on aina huomioitava pakkauksissa annetut sdilytysohjeet.

Taulukko 3. Opetusleipomossa yleisimmin kdytettavien elintarvikkeiden sdilytyslampotilat
tuoteryhmittdin (Ldhde: Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011), 7 §).

Elintarvike Sailytyslampétila (°C)
Pakasteet <-18
Kalatuotteet 0-+3
Munamassa (ja raaka jauheliha, jota ei kdyteta leipomo-konditoriassa!) 0-+4
Lihajalosteet (esim. sous vide -jauheliha, kinkkusiivut ja -suikaleet) 0-+6
Maitotaloustuotteet 0-+6
Helposti pilaantuvat konditoriatuotteet (esim. tayte- ja voileipakakut) 0-+6

Taulukkoon 4 on koottu yleisimpid opetusleipomo-konditoriassa valmistettavia taikinoita,
taytteitd ja esivalmistettuja tuotteita ja niiden sailytysaikoja. Sailytettavat tuotteet on pakat-
tava tiiviisti kontaminoitumisen, kuivumisen/kostumisen seka haju- ja makuvirheiden esta-

miseksi.

Taulukko 4. Opetusleipomo-konditoriassa valmistettavien puolivalmisteiden sdilytysaiko-

ja.

Tuote Enimmaissailytysaika Sadilyvyysaika -18 °C:ssa
Murotaikina 1-2 viikkoa alle +6 °C:ssa 1-2 kk
Voitaikina 2-3 vrk alle +6 °C:ssa 1-2 kk
Raakapakastetuotteet sulatettuna max. 1 vrk alle +6 °C:ssa 1-4 kk
Kakkupohjat 5vrk alle +6 °C:ssa 1-2 kk
Vaniljakreemi 2-3 vrk alle +6 °C:ssa -
Kananmunaa sisaltavat 2 vrk alle +6 °C:ssa -
taytemassat

Kinuski 1 kk alle +6 °C:ssa -
Marenki (kuivattu) 1-2 viikkoa huoneenlammossa -
Rasvakreemi 1-2 vrk huoneenlammossa -
Liha- ja munariisitaytteet 1 vrk alle +6 °C:ssa 1-2 viikkoa
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Taulukossa 5 on esitetty eri raaka-aineiden suositeltuja enimmaissailytysaikoja avatuille pak-

kauksille ko. tuotteiden pakkausmerkintdjen mukaisessa sailytyslampdtilassa samoin kuin

jaadytetyille tuotteille, jotka sailytetdan pakastimessa vahintdan -18 °C:ssa. Avattuihin pak-

kauksiin on merkittava avaamispaivamaara. Kylmadketjun katkeamattomuudesta on huo-

lehdittava, tuotteen lampeneminen lyhentdaa enimmaissadilyvyysaikaa huomattavasti. Avaa-

mattomat pakkaukset sdilytetdan paivdaysmerkintdjen ja sailytysohjeiden mukaisesti. Tuot-

teita ei saa kayttaa viimeisen kayttopaivan jalkeen! Parasta ennen -paivayksen jalkeen elin-

tarvikkeet ovat useimmiten edelleen kayttokuntoisia, mika on kuitenkin varmistettava huo-

lellisen aistinvaraisen arvioinnin avulla ennen kayttéonottoa.

Taulukko 5. Eri raaka-aineiden sdilyvyysaikoja (Lihteet: Ruokatieto ja valmistajat).

Elintarvike Sailyvyys avattuna Sailyvyys -18 °C:ssa
Kalatuotteet 1 vrk 1-2 kk
Kinkkuleikkeleet, -rouheet ja -suikaleet 3-5 vrk 3-6 kk
Sous vide -jauheliha 1-2 vrk 3-6 kk
Maito, kerma 4 vrk 2 kk
Piim3, jogurtti, kermaviili 1 viikko -
Rahka 1 viikko 2 kk
Juusto 1-2 viikkoa raasteena 2 kk
Margariini, voi 2 viikkoa 2 kk
Oljy 10-12 kk -
Kananmunat viim. myyntipaiva + 2 viikkoa -
Munamassa (tuore) 7 vrk alle +4 °C:ssa -
Pakastetut marjat ja kasvikset sulatettuna 1-2 vrk alle +6 10-12 kk
°C:ssa
Jauhot 6 kk -
Hiutaleet 10 kk -
Riisi 1 vuosi -
Jauhetut mausteet 3 vuotta -
Kuivatut hedelmat 1 vuosi -

Hedelmasailykkeet

1-2 vrk alle +6 °C:ssa
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5 Leipomo- ja konditoriatuotteiden valmistus

5.2 Raaka- ja lisaaineet seka reseptit

Raaka-aineet tuodaan keskusvarastolta, jonne varastonhoitaja on tilannut sopimustuottajilta
opettajien tilausten mukaiset tuotteet. Lisdaineiden kayttod pyritdadan valttamaan ja niiden
kaytto rajoittuu padasiassa konditoriatuotteissa kaytettaviin nostatus- ja aromiaineisiin. Lei-
vanparanteena kdytetdan entsyymipohjaisia jauheseoksia (entsyymeja ei nykylainsaadan-
nossa (EU-komission asetus 1129/2011) luokitella lisdaineiksi). Suurin osa kaytettavista re-
septeistd on oppikirjasta ja loput opettajien omista arkistoista. Opettajat ovat vastuussa re-

septien sadilyttamisesta ja niiden toimivuudesta.

5.3 Tuotteiden valmistus

5.3.1 Suora-ja hapanleivonta

Suoraleivontatuotteet leivotaan valmiiksi leivonnaisiksi ilman valivarastointia. Hapanleivon-
nassa kadytetdan raskitusta. Hiivataikinatuotteiden leivontaprosessin paavaiheet ovat tai-
kinanteko, yloslyonti, nostatus ja paisto. Tarkemmat prosessikuvaukset esimerkkituotteista
(vehnaleipa, ruisleipa, korvapuusti, kampaviineri, karjalanpiirakka, lihariisipasteija, kerma-
taytekakku ja kahvikakku) ovat liitteessd 6. Tuotteiden valmistuksessa tulee seurata tyoohjei-
ta ja noudattaa hyvaa tyoskentelyhygieniaa. Raaka-aineiden kunto tulee arvioida ennen nii-
den kayttoa. Jos joudutaan korvaamaan jokin raaka-aine toisella, on siitd muistettava ilmoit-
taa opettajalle, jotta pakkausmerkinnat tulevat oikein laadituiksi. Raaka-aineiden punnitus
on suoritettava huolellisesti ja lisdksi on muistettava tarkastaa, ettd vaa’an mittayksikkona

on kg. Erityista huomiota on kiinnitettdva allergisoivien raaka-aineiden huolelliseen kasitte-

lyyn.

5.3.2 Kylma- ja pakkasleivonta

Seuraavana paivana paistettavat kylmdleivontatuotteet vieddan vaihtolampokaappiin mah-
dollisimman pian yléslydonnin jalkeen. Esimerkiksi jos tydpari valmistaa koko pinnavaunulli-
sen tuotteita, on tuotteiden ennenaikaisen nousemisen vuoksi suositeltavaa vieda pinna-
vaunu vaihtolampdkaappiin, kun se on puoliksi taynna. Loput tuotteet laitetaan toiseen pin-

navaunuun ja siirretaan siita kaapissa jo olevaan pinnavaunuun. Vaihtolampdkaappiin vieta-
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via pinnavaunuja ei tarvitse peittaa pinnavaunuhupulla, koska kaapissa on riittavasti kosteut-

ta tuotteiden kuivumisen estamiseksi.

Raakapakastetuotteet vieddain pakastimeen samoin mahdollisimman nopeasti yloslyonnin
jalkeen, ellei niitd ole tarkoitus nostattaa ensin. Pakastettavien taikina-aihioiden pelteihin
merkitadan pakastuspdivamaara ja ryhmatunnus mahdollisimman nopean varastonkierron
sekd tuotteiden jaljitettavyyden varmistamiseksi. Pakastimeen pinnavaunussa laitettavat

tuotteet suojataan pinnavaunuhupulla tuotteiden kuivumisen estamiseksi.
5.3.3 Konditoriatuotteiden valmistus

Useimmat konditoriatuotteet ovat helposti pilaantuvia eli ne vaativat kylmasailytysta. Hel-
posti pilaantuvien konditoriatuotteiden valmistuksessa on noudatettavaa korkeaa hygienia-
tasoa, koska useimmat tuotteet, kuten leivokset seka tayte- ja voileipdakakut menevat asiak-
kaalle ilman kuumennuskasittelyd valmistuksen jalkeen. Helposti pilaantuvien kondito-
riatuotteiden valmistuksessa kaytetdaan kertakayttokasineitd, ja niita tulee pesta ja vaihtaa
riittdvan usein (katso tarkemmat ohjeet kohdasta 8.1.2 Omasta puhtaudesta huolehtiminen,
kasihygienia). Tyoskentelyn nopeuteen on myos kiinnitettava huomiota; helposti pilaantuvi-
en konditoriatuotteiden kasittely huoneenlampétilassa saisi kestdaa yhteensa vain korkein-
taan 15-20 minuuttia. Etenkin kermaa sisdltavat tuotteet tulee vieda kylmaan kaikissa val-

mistuksen odotteluvaiheissa.

Kypsat tuotteet eivat saa joutua kosketuksiin kypsentamattomien tuotteiden kanssa missaan
valmistuksen vaiheessa, eivatkda myoskdan tyovalineiden, kuten veisten tai leikkuulautojen
vélitykselld. Tyotasojen ja -vdlineiden puhtaudesta on varmistuttava ennen tydskentelyn
aloittamista ja tarvittaessa ne tulee pestd uudelleen ennen tydskentelyn aloittamista. Tyo6-
pisteen puhtaudesta ja siisteydesta tulee huolehtia hyvin myds tyoskentelyn aikana. Kondi-

toriatuotteet pakataan ja viedaan kylmioon valittdmasti niiden valmistumisen jalkeen.

5.4 Paistaminen

Leipomo- ja konditoriatuotteiden paistaminen tapahtuu joko arina- tai pinnavaunu-uunissa
tuotekohtaisten tydohjeiden mukaisesti. Kuumennuskasittelyt ovat yleensa omavalvonnan

kriittisia hallintapisteitd, mutta leipomotuotteissa mikrobit tuhoava, riittava kuumennus to-
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teutuu, kun tuotteet paistetaan kypsiksi (Lahde: Elintarviketeollisuuden HACCP-pohjainen
omavalvontaohje, leipomoteollisuus. 2006. Evira). Tuotteiden kypsyydestd tulee varmistua
aina ennen niiden pakkaamista, esimerkiksi leipderista tulee halkaista yksi leipa ja varmistaa
kypsyys leivan sisuksen rakennetta arvioimalla. Suolaisten piiraiden lampdtilaa voidaan tark-
kailla pistokokein paiston loppuvaiheessa ja varmistaa, etta niiden sisalampdtila nousee vyli

70 °C:een.

5.5 Uppopaistaminen

Leipomoluokassa sijaitsevan kerta-annosteltavan munkkikeittimen kapasiteetti on 17 litraa.
Munkkikeittimessa paistetaan erilaisia munkkeja, lihapiirakoita, donitseja ja tippaleipia.
Munkkikeitin ei ole paivittdisessa kaytdssa, vaan sen kayttotiheys vaihtelee riippuen kunkin
ryhman meneillaan olevien tutkinnon osien sisalldista. Paistorasvana kaytetdadan useimmiten

kiinteda kasvirasvaa, joka on kaytossa kestavampaa kuin kasviodljy.

Rasvan lampotilan tulee olla paiston aikana 180 °C + 5 °C. Keittimen termostaatin toimivuus
tarkistetaan kaksi kertaa vuodessa luotettavalla lampdmittarilla. Toimenpide merkitdaan
omavalvontalomakkeelle 5. Rasvan liiallista kuumenemista paiston aikana on varottava syt-
tymisriskin vuoksi. Rasvan vaihtovali vaihtelee kayttétiheyden mukaan. Paistorasvan kayt-
tokuntoa tarkkaillaan aistinvaraisesti aina kdyton alkaessa ja myos tyopaivan aikana. Huo-
nokuntoinen paistorasva on paksua, variltdan tummaa, se maistuu ja haisee kitkerdlle ja
harskiintyneelle seka karyaa ja vaahtoaa helposti. Laadultaan heikentyneen kiintean paisto-
rasvan savuamispiste on alle 170 °C ja kasvioljyn alle 180 °C (Ldhde: Lehto, T & Kuningas, I.
Uppopaistorasvan laatu helsinkildisissa leipomoissa ja ravintoloissa. 2010). Jos siis rasvakeit-
timen altaasta nousee selvasti havaittavaa karya, vaikka tuotteita ei ole paistumassa, on ras-
van laatu selvasti heikentynyt ja se on vaihdettava. Heikkolaatuinen paistorasva maistuu

valmiissa tuotteessa ja pilaa sen.

Mikali keittimen pohjalle on kertynyt runsaasti tuotteista irronneita muruja, voidaan rasva
suodattaa ja ottaa uudelleen kayttoon, mikali se on laadultaan vield hyvaa. Paistorasvaa lisa-
taan keittimeen tarpeen mukaan. Rasvan lisdys- ja vaihtopdivamaarat merkitdan omavalvon-

talomakkeelle 5, samoin kuin rasvan vaihdon yhteydessa suoritettava laitteen puhdistus.
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Laitteen pikaohjeet kayttéon ja puhdistukseen, samoin kuin omavalvontalomake, 16ytyvat

seinalta laitteen vieresta.

5.6 Jadhdytys ja jadadytys

Tuotteiden jadhdyttamisesta kerrotaan tdman omavalvontasuunnitelman luvussa 4.4. ja jaa-
dytyksesta luvussa 4.3. Erityisen tarkeda on pakata jaahdytettavat ja jaadytettavat tuotteet
hyvin seka merkita niihin paivamaarat ja selvitys sisallosta. Jadadytettavat tuotteet on jaahdy-

tettdava ennen pakastimeen laittoa.

6 Pakkaustoiminnot
6.1 Pakkaaminen, pakkausmateriaalit ja -merkinnat

Suurin osa leipomo-konditoriassa valmistettavista tuotteista myydaan pakattuina. Irtotava-
rana myydaan yleensa vain aamutoimituksissa kahviloihin ja ravintolaan menevat kahvileivat
seka ruokalan leivat, jotka toimitetaan siivutettuina. Pakkaustarvikkeiden hankinnasta vastaa
varastonhoitaja, joka varmistaa my0Os pakkausmateriaalien elintarvikekelpoisuuden. Pak-
kaustarvikkeet varastoidaan varastonhoitajan hallinnoimassa pakkaustarvikevarastossa, jos-
ta niitd noudetaan tarvittaessa leipomo-konditorian viereiseen pakkaushuoneeseen. Pak-
kaushuoneessa sailytetdaan kateisvarastot erikokoisista leivos- ja kakkurasioista sekd muovi-

ja paperipusseista.

Tuotteiden pakkaaminen tapahtuu padaosin pakkaushuoneessa, jossa sijaitsee myos leipien-
siivutuskone ja valmiiden, pakattujen tuotteiden valivarastointikylmio. Tuotteita voidaan
tarvittaessa pakata myos huolellisesti puhdistetuilla tyopoydilla leipomo- ja konditorialuokis-
sa, jonka jalkeen ne toimitetaan myymaldan tai siirretddn valivarastoitaviksi pakkaushuo-
neen kylmioon. Tuotteiden on annettava jadhtya hyvin ennen pakkaamista, muutoin kosteus
padsee tiivistymaan pakkauksen sisdpinnoille, mikda edesauttaa tuotteen mikrobiologista
pilaantumista. Pakkaamisen yhteydessa suoritetaan jatkuvaa aistinvaraista laadunvalvontaa;
vain myyntikelpoiset tuotteet pakataan ja toimitetaan myymaldaan. Epdvarmoissa tapauksis-

sa tulee kysya opettajan mielipidetta tuotteen myyntikelpoisuudesta.
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Tuotteita pakatessa tulee ehdottomasti noudattaa huolellista hygieniaa. Helposti pilaantuvi-
en tuotteiden pakkaamisessa kaytetaan suojakasineita. Pakkaamisessa kaytettavat poytata-
sot tulee puhdistaa eri tuoteryhmien pakkaamisten valissd kontaminaatioiden estamiseksi
(esim. ettei kanelia joudu sampyl6ihin). Erityisruokavaliotuotteiden pakkaamisessa on oltava
erityisen huolellinen ja varmistettava kontaminaation torjunta puhdistamalla tyotaso ennen
erityisruokavaliotuotteiden pakkaamista, pesemalld kddet ennen niiden pakkaamista ja pi-

tamalla erityisruokavaliotuotteet erilldadan muista tuotteista.

Pakkausmerkinnat lisataan pakkauksiin tarroina. Salpauksen logolla ja nimella varustetussa
tarrassa tulee olla

e tuotteen nimi

e kappalemaira tai paino

o sdilytysohje (sdilytyslampotila) tarvittaessa

¢ ainesosaluettelo

e mahdolliset allergisoivat ainesosat selkeasti merkittyina
e |eipomo-konditorian koodi 201 ja

e valmistajien ryhmatunnus.

Uuden kuluttajainformaatioasetuksen (1169/2011) mukaan allergisoivat aineet tulee merki-
ta ainesosaluetteloon selkedsti erottuvasti, ndin menetellen varmistetaan allergeenien erot-
tuminen muista ainesosista. Allergisoivat aineet on lueteltu taulukossa 6. Mikali tuotetta on
sdilytetty pakkasessa, tulee merkinta ”sulatettu” lisata tarraan (esim. puolivalmiina pakaste-
tut leivokset, tayte- tai voileipdkakut). Hinta ilmoitetaan erilliselld hintalapputarralla, jossa
on myos tuotteen sdilyvyysaika. Kaikissa pakkausmerkinndissa tulee kayttaa vahintaan 1,2
mm korkeaa fonttikokoa merkintdjen luettavuuden varmistamiseksi. Mikali tarroihin joudu-
taan tekemaan kasin lisdyksia (esim. valmistavan ryhman tunnus), tehddan muutokset selke-

alla kasialalla kayttaen kuulakarkikynaa/mustekynaa.

Opettaja on vastuussa pakkausmerkintdjen oikeellisuudesta. Pakkausmerkintatarrat tulee
laittaa pakkaukseen helposti havaittavaan paikkaan, mutta kuitenkin niin, etteivat ne peita
pakkauksessa mahdollisesti olevaa ikkunaa. Irtotuotteita toimitettaessa tuotteiden mukana

toimitetaan ainesosaluettelon sisdltavat pakkausmerkintatarrat, RP:lle 6 kpl ja Shoppiin 1
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kpl/tuotelaji. Myymalaan lahtevat tuotteet merkitaan lahetyslistaan, johon kirjoitetaan tuot-

teen nimi, pakkausten lukumaara seka hinta.

Taulukko 6. Yliherkkyyttd mahdollisesti aiheuttavat ruoka-aineallergeenit (Lihde: Evira).

Elintarvikeryhma

Laji

Poikkeukset

Gluteenia sisdltavat viljat ja
viljatuotteet

vehnj, ruis, ohra,
kaura, speltti, kamut-
vilja ja niiden hybri-
dikannat

¢ vehnapohjaiset glukoosisiirapit, dekstroosi
mukaan luettuna

¢ vehnapohjaiset maltodekstriinit

® ohrapohjaiset glukoosisiirapit

e viljat, joita kdytetadan maatalousperaisten tis-
leiden ja etyylialkoholin valmistukseen tislattuja
ja muita alkoholijuomia varten

Ayriiiset ja dyridistuotteet

Kananmunat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

e vitamiini- ja karotenoidivalmisteiden kantaja-
aineena kaytettava kalaliivate

e oluen ja viinin valmistuk-

seen kirkastukseen kaytettava kalaliivate tai
kalaliima

Maapahkinat ja maapah-
kinatuotteet

Soijapavut ja soijapaputuot-
teet

e taysin jalostettu soijadljy ja -rasva

e soijasta peraisin oleva luonnon tokoferolien
sekoitus (E306), luonnon D-alfatokoferoli

e luonnon D-alfatokoferoliasetaatti ja luonnon
D-alfatokoferolisukkinaatti

e soijasta peraisin olevien kasvio6ljyjen kasviste-
rolit ja kasvisteroliesterit

e soijasta peraisin olevista kasvisteroleista val-
mistetut kasvistanoliesterit

Maito ja maitotuotteet (ml.
laktoosi)

¢ hera, jota kdytetdan maatalousperaisten tislei-
den tai etyylialkoholin valmistukseen tislattuja
alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia varten

o |aktitoli

Pahkinat ja mantelit ja pah-
kina- ja mantelituotteet

Manteli, hasselpah-
kina, saksanpahkina,
cashew-pahking, pe-
kaanipahkina, para-
pahkina, pistaasipah-
kind, australianpah-
kina (Macadamia-

e pahkinat, joita kaytetddan maatalousperadisten

tisleiden tai etyylialkoholin valmistukseen tislat-
tuja alkoholijuomia ja muita alkoholijuomia var-
ten
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pahkina)

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesa-
minsiementuotteet
Rikkidioksidi ja sulfiitit, joi-
den pitoisuudet ovat yli 10
mg/kg tai 10 mg/litra SO,:na
ilmaistuna

Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilviaiset ja nilvidistuotteet

Ainesosaluettelo ei ole lakisddteinen pakkausmerkinta oppilaitoksen ollessa kyseessd, mutta
hyvan asiakaspalvelun ja oppimisen vuoksi ainesosaluettelo kuitenkin merkitaan leipomo-
konditoriassa valmistettuihin tuotteisiin. Ainesosaluettelossa ei tarvitse olla koostettujen
ainesosien, kuten taytteiden valmistusaineita eriteltyind, vaan raaka-aineena kaytetty tayte
voidaan ilmoittaa ainesosaluettelossa sen nimella, esimerkiksi “aprikoositdayte”. Allergisoivat
aineet on kuitenkin ehdottomasti merkittava aina pakkaukseen omilla nimilldaan! Oppimisen
vuoksi on myos hyva "avata” joidenkin tuotteiden pakkausselostetarroihin raaka-aineiden
valmistusaineet kokonaan kauppa- ja teollisuusministerion asetusten (1084/2004, 724/2007
ja 1224/2007) seka kuluttajainformaatioasetuksen (1169/2011) antamien ohjeiden mukai-

sesti.

Elintarvikkeiden ravintoarvomerkinndt on maaratty viiden vuoden siirtymaajalla pakollisiksi
pakkausmerkinnoiksi Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksella (EU) N:o 1169/2011
elintarviketietojen antamisesta kuluttajille (kuluttajainformaatioasetus), joka julkaistiin
22.11.2011. Tuotteiden valmistus oppilaitoksessa kuuluu kuitenkin poikkeustapauksiin, jol-
loin ravintoarvomerkintda ei vaadita. Mikali tuotteesta esitetdan ravitsemusvaite (esim. va-
hdrasvainen), on ravintoarvomerkintd pakollinen myds oppilaitoksessa valmistetuissa tuot-
teissa. Oppimisen edistamisen vuoksi joistakin tuotteista lasketaan niiden ravintoarvot, jotka
voidaan merkita pakkaukseen erilliselld Salpaus-logolla varustetulla tarralla. Kuluttajainfor-
maatioasetuksen vaatimat pakolliset tiedot ravintoarvosta ovat energiasisaltd seka rasvan,

tyydyttyneiden rasvojen, hiilihydraatin, sokereiden, proteiinin ja suolan maarat. Ravintoarvot
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ilmoitetaan 100 grammaa tuotetta kohden. Ravintoarvot lasketaan reseptien perusteella ja
laskennassa voidaan kayttaa hyodyksi Finelin yllapitamaa elintarvikkeiden koostumustieto-

kantaa.

6.2 Ruokaleipien pakkaaminen

Ruokaleipien (leivat, sampylat, patongit) pakkaamisessa voidaan pitdd perussaantona sita,
ettd paksukuoriset tuotteet pakataan paperipusseihin ja ohutkuoriset tuotteet muovipussei-
hin. Siivutetut leivat pakataan kuitenkin aina muovipusseihin, poikkeuksena ruokalan leivat,
jotka toimitetaan irtotavarana leipomolaatikoissa. Jos tuotteet joudutaan aikataulullisista
syistd pakkaamaan liian lampimina, on ne parempi pakata paperipusseihin kuoren vahvuu-
desta riippumatta, koska paperipussin sisdpinnalle ei tiivisty niin paljon kosteutta kuin muo-
vipussiin. Paperipussit taitellaan siististi kiinni ja suljetaan tuoteselostetarralla. Muovipussit
suljetaan teipilld tai laittamalla pussin suu solmuun. Parasta ennen -paivaykseksi merkitaan

vehna- ja sekaleivilla valmistuspaivaa seuraava paiva ja ruisleivilla valmistuspaiva + 3 vrk.

6.3 Kahvileipien pakkaaminen

Kahvileivat pakataan mieluiten muovipusseihin kuivumisen estamiseksi. Jos tuotteita joudu-
taan aikataulusyista pakkaamaan lampimina, on paperipussi kuitenkin parempi vaihtoehto.
Pitkojen alle laitetaan tukipahvi estamaan taittumista. Paperipussit suljetaan tuoteseloste-
tarralla ja muovipussit teipilld tai laittamalla pussin suu solmuun. Sokeroidut munkit paka-
taan rasvankestaviin paperipusseihin tai muovipusseihin rasvan lapitulemisen estamiseksi.
Pomadakuorrutteiset tuotteet, kuten esimerkiksi berliininmunkit, pakataan leivosrasioihin,
samoin kuin marja- tai hedelmataytteiset punnuspiirakat. Kahvileipien pdivdaysmerkinnat on

esitetty taulukossa 7.

6.4 Konditoriatuotteiden pakkaaminen

Tayte- ja voileipakakut pakataan koon mukaan kakkurasioihin ja leivokset leivoslaatikoihin.
Leivoslaatikoiden kdytdssa on huomioitava mahdollisuus kayttaa leivosrasiaa “korotettuna”,
jolloin pakkauksen kiinnipysyminen varmistetaan narun avulla. Kahvikakkujen alle laitetaan
kakkupahvi, jonka jalkeen kakut pakataan 5 kg:n muovipusseihin tai kelmutuskoneen avulla
tuorekelmuun. Pikkuleivat pakataan myymaldaan 250 gramman leivosrasioihin. Pakkausmer-

kintatarrat sijoitetaan rasioihin laatikon ikkunaa peittamatta. Helposti pilaantuvien kondito-
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riatuotteiden pakkaamisessa on huomioitava tytskentelyn ripeys tuotteiden lampenemisen

estamiseksi. Eri konditoriatuotteiden paivaysmerkinnat on esitetty taulukossa 7.

6.5 Leipomoeinesten pakkaaminen

Pakattuina myyntiin menevat leipomoeinekset jadhdytetaan myymalan tai opetuskeittion
pikajadhdytyskaapeissa ennen myymadlaan toimittamista (tarkemmat ohjeet jadhdyttami-
seen kohdassa 4.4 Jaahdytys). Suolaiset piiraat valmistetaan suoraan myyntipakkauksina
toimiviin foliovuokiin, joihin laitetaan kannet tuotteiden jadhdyttamisen jalkeen. Tuoteselos-
tetarrat kiinnitetdan vuoan kanteen. Pizzat jadhdytetdan ja pakataan sen jalkeen muovipus-
siin tai kelmuun. Riisi- ja perunapiirakat seka lihapiirakat pakataan muovipusseihin jaghdyt-
tamisen jalkeen. Pasteijat pakataan jadhdytyksen jidlkeen leivosrasioihin. Irtomyyntiin me-
nevat piirakat ja pasteijat voidaan toimittaa myymalaan lampimina, jolloin myymalan hen-
kilokunta huolehtii myymatta jadaneiden tuotteiden havittamisesta paivan paatteeksi. Taulu-

kosta 7 loytyvat einestuotteiden sailyvyysaikamerkinnat.

6.6 Padivaysmerkinnat

Taulukossa 7 on esitetty leipomo-konditoriassa valmistettavien tuotteiden pakkauksiin tule-
vat paivdysmerkinnat. Kahvi- ja ruokaleipien verrattain lyhyet parasta ennen -paivaykset
palvelevat myos myymalan henkilékuntaa, jotta he osaavat hinnoitella edellisen paivan tuot-
teet edullisemmin. Kahvi- ja ruokaleipien tuoteryhmat ovat valmistusmaariltdan suurimmat

ja niiden kiertoa myymaldssa pyritaan nopeuttamaan havikin minimoimiseksi.

Taulukko 7. Myyntipakkauksiin merkittavat paivaykset.

Tuote Parasta ennen -paivays Viimeinen kayttopaiva
(valmistuspaiva + x vrk) (valmistuspaiva + x vrk)

Vehna- ja sekaleivat 1 -

Ruisleipa 3 -

Munkit 1 =

Pullat 1 -

Viinerit 1 =

Pikkuleivat 14 -

Kahvikakut 7 -

Marja- ja hedelmapiiraat 3 -

Kermakakut ja -leivokset = 2
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Kreemitaytekakut ja -leivokset -

Suklaakakut ja -leivokset =

Marsipaanikakut ja -leivokset -

Voileipakakut -

WIN Wl W|lw

Leipomoeinekset (jaahdytetyt) -

Marsipaanikoristeet 14 -

7 Kuljetus

Opetusleipomo-konditoria ei padsaantoisesti ole vastuussa toimipisteen ulkopuolelle kulje-
tettavista tuotteista. Suurin osa valmistetuista tuotteista myydaan leipomo-konditorian vie-
ressa sijaitsevassa kahvila-myymaldssa. Opiskelijaravintola Kampus 1:een (RP) toimitettavat
tuotteet pakataan makulatuuripaperilla vuorattuihin leipomolaatikoihin ja kuljetetaan opis-
kelijoiden toimesta vaunuilla ruokalaan. Paallimmaiset laatikot suojataan paperilla ja laatik-

kopinojen paalle vedetdan tarvittaessa muovihuput.

8 Hygienia
8.1 Henkilokohtainen hygienia

Henkilokohtaisen hygienian osa-alueita ovat pukeutuminen sekda omasta puhtaudesta ja ter-
veydesta huolehtiminen. Opettaja on vastuussa siitd, ettd tyotunneilla noudatetaan henkil 6-

kohtaisesta hygieniasta annettuja ohjeita.

8.1.1 Pukeutuminen

Tyo6asuna tulee olla elintarvikety6hon soveltuvat housut, takki ja kengat seka hiukset peitta-
va paahine. Esiliinan kaytto on suositeltavaa. Tyoasun tulee olla siisti, puhdas, ehja ja varil-
tdan mieluiten valkoinen, jotta asun puhtaus on helposti tarkistettavissa. Opiskelijat huoleh-
tivat itse tydasunsa hankinnasta ja vaatehuollosta, opettajien vaatehuolto hoidetaan tyonan-
tajan puolesta. On suositeltavaa hankkia vahintdan kaksi vaatekertaa, jotta kaytossa olisi
koko ajan puhdas tyoasu toisen ollessa mahdollisesti pesussa. Tyoasu vaihdetaan paalle en-
nen tyotuntien alkua pukuhuoneissa, joissa on jokaiselle oma henkil6kohtainen pukukaappi.

Ulkona oleskelu ei ole sallittua tyévaatteissa.
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Tyotakissa tulee olla lyhyet tai %-pituiset hihat, ja sen on peitettava kokonaan alla oleva vaa-
tetus. Valkoista perusmallista T-paitaa voi kayttaa takin tilalla, mutta silloin sitd saa kayttaa
ainoastaan tyotunneilla, eika esimerkiksi ”siviilivaatteiden” alla. T-paidassa ei saa olla paina-
tuksia eika koristeita. Takissa ei saisi olla ulkopuolista rintataskua siella mahdollisesti olevien
esineiden putoamisvaaran vuoksi. Mikali tyotakissa kuitenkin on rintatasku, on esineiden

pito sielld ehdottomasti kielletty.

Paahine voi olla myssy, lakki, liina, hilkka, suikka tai muu vastaava, variltdaan mieluiten val-
koinen. Paahineen tulee peittaa hiukset kokonaan, myds otsa- ja niskahiukset. Pitkat hiukset
on kiinnitettdva ja sijoitettava padhineen sisdan. Myos padhine on puettava etukateen paalle

ennen tyétiloihin tuloa!

Tyojalkineiden on tadytettava tyoturvallisuusmaaraykset ja niiden tulee olla puhtaat ja ehjat.
Karkiosan tulee olla umpinainen, pohjan liukumaton ja riittavan paksu. Jalkineissa tulee olla
kantaremmi. Karkisuojalla varustettujen turvajalkineiden hankkimista suositellaan varvas-

vammojen estamiseksi.

Helposti pilaantuvia, pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa ja ilman kuumentamista
valmistettavien tuotteiden valmistuksessa tulee kayttaa kertakayttdisia suojakasineita. Suo-
jakdsineet suojaavat tuotteita kasiin vield pesun jalkeenkin jaaviltd mikrobeilta, esimerkiksi
Staphylococcus aureus -bakteeria kantaa noin 50 % ihmisista (Lahde: Evira). Kasineita tulee
kayttdaa myos, mikali kdsissa on haava/laastari, ihottumaa tai infektio. Kasineita on pestava

riittavan usein ja vaihdettava tarvittaessa.

Jokainen opiskelija saa siivoamiseen tarkoitetut kumihansikkaat opintojen alussa. Siivouska-
sineitd ei ole tarkoitettu elintarvikkeiden kasittelyyn. Tarvittaessa tulee kayttaa henki-

l6suojaimia, kuten hengityssuojaimia esimerkiksi uunia pestessa.

8.1.2 Omasta puhtaudesta huolehtiminen

Paivittdisestd perushygieniasta tulee huolehtia hyvin: kdyda paivittdin suihkussa ja pitaa

huolta myo6s hiusten puhtaudesta seka suuhygieniasta. On suositeltavaa kayttaa tuoksuton-
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ta tai mietotuoksuista deodoranttia, mutta valtettava voimakkaiden tuoksujen kayttéa. lhon
hyvinvoinnista on hyva huolehtia kayttamalla kosteusvoidetta, mutta tydssa kasivoiteita ei
saa kadyttaa, vaan ne on pestdva pois tyotuntien alkaessa. Lavistyskorujen, kuten muidenkin
korujen tai kellojen, kdytto on kiellettya tyopadivan aikana ja ne tulee jattaa pukukaappiin jo
tydasuun pukeuduttaessa. Hiusten, ihon, suun, korvien ja nenan koskettelua on valtettava
tyopaivan aikana. Yskimistd, aivastelua ja niistamista on pyrittava valttamaan erityisesti pak-

kaamattomien tuotteiden laheisyydessa.

Kasihygienia on erittdin tarkeassa roolissa elintarviketyossa. Kasien ihon terveydesta tulee
huolehtia hyvin ja mahdolliset haavat on peitettdva laastarilla, jonka kanssa on ehdottomasti
kaytettava suojakdsineitd. Jos kasien iho on hilseilevan kuiva tai kdsissa on ihottumaa, tulee
myos kayttaa kasineitd. Kdsineiden puhtaudesta tulee huolehtia samalla tavalla kuin kasien-
kin, ja ne on vaihdettava riittdvan usein. Kasissa ei saa olla mitaan koruja, ei edes ranteissa.
Kynsien tulee olla lyhyet. Rakennekynsien, kynsilakan sekd muiden kosmeettisten aineiden

tai ladkeaineiden kaytto kasissa on kielletty. Kddet on pestava tyopdivan aikana aina:

e aloitettaessa tyot

e tarvittaessa tyon aikana ja tyovaiheiden valissa

e |eipomo-konditoriaan tullessa, esim. varastolla kdynnin jalkeen

e ennen erityisruokavaliotuotteiden valmistusta

e allergisoivien raaka-aineiden kasittelyn jalkeen

e jatteiden tai jateastioiden kasittelyn jalkeen

e WC-kdynnin jalkeen

e yskimisen, aivastamisen ja niistamisen jdlkeen

e tupakoinnin jalkeen (tupakointi on kielletty koko kampusalueella!)

e hiusten tai kasvojen ihon koskettelun jalkeen

e tietokoneen ndappaimistoon tai kainnykkdan koskemisen jalkeen (kdnnykan kaytto
tyotunneilla on kielletty!)

e astiahuollon ja muun puhtaanapitotyon jalkeen

e jayleensdkin aina kadsien ollessa likaiset

Hyva kasienpesutekniikka:

1. poista kasista sormukset, korut ja kellot
2. kastele kadet lampimalla vedella
3. annostele kasiin pesunestetta
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4. pese kadet huolellisesti kyynarpaita myoten; myds sormenpadat, sormien valit, peuka-
lot ja erityisesti kynsien alustat

5. huuhtele kadet huolellisesti

6. kuivaa kadet hyvin kertakayttopyyhkeella
sulje hana pyyhkeelld, mikali kdytdssa ei ole kosketusvapaa hana. Al koske hanaan
puhtailla kasilla!

8. kayta tarvittaessa pesun jalkeen desinfioivaa kasihuuhdetta kuiviin kdsiin. Anna kasi-
huuhteen kuivua ennen tyoskentelyn aloittamista.

Pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa ja ilman kuumentamista valmistettavien tuot-
teiden valmistuksen aikana ei saa samanaikaisesti tehdd muuta, kuten esimerkiksi kasitella

raakoja elintarvikkeita tai rahaa, puhdistaa pintoja tai pesta tiskia.

8.1.3 Omasta terveydesta huolehtiminen

Opiskelijat kutsutaan terveydenhoitajan tarkastukseen ennen opintojen aloittamista. Tartun-
tatautilain 20 §:n (liite 8) mukaan tyonantajan on varmistuttava siitd, ettei tyontekija sairasta
yleisvaarallista tartuntatautia (salmonelloosia). Opiskelijoiden osalta tdma todennetaan Kou-
lutuskeskus Salpauksen kaytantojen mukaisesti terveydenhoitajan tekeman haastattelun
perusteella. Mikali opiskelija on ollut viimeisen 3 kk:n aikana maassa, jossa salmonelloosia
esiintyy yleisesti, tai jos hanella tai hanen kanssaan samassa taloudessa asuvalla on ollut ri-
pulioireita viimeisen kuukauden aikana, on opiskelijan toimitettava terveydenhoitajalle tieto
laboratoriotutkimuksen tuloksesta. Opettajat ovat toimittaneet salmonellatodistukset tyon-
antajalle tyosuhteensa alussa. Seka opiskelijoiden ettd opettajien tulee aina yli nelja vuoro-
kautta Pohjoismaiden ulkopuolelle kestaneen matkan jalkeen ottaa yhteys terveydenhoita-
jaan/henkilokunnan tyoterveysasemalle tartuntavaarattomuuden toteamiseksi ennen tyo-
hon paluuta, jos hanelld on ollut ulkomaanmatkan aikana tai heti sen jalkeen vatsataudin

oireita, tai heti tyohon paluun jalkeen, jos hdan on oireeton.

Tyotunneille ei pida tulla sairaana, ettei sairastuta muita tai saastuta elintarvikkeita koske-
tus- tai pisaratartunnan kautta. My0s sairastamisen jalkeen tulee kiinnittaa erityista huomio-
ta kdsihygieniaan ja kayttda pesun jalkeen kadsihuuhdetta. Erityisesti huomiota on kiinnitet-

tava ripuliin, akilliseen vatsatautiin, kuumeiseen kurkkutulehdukseen tai sitd vakavampaan
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infektiotautiin, haavoihin tai ihottumaan kasissa. Edelld luetelluista sairauksista on ilmoitet-

tava opettajalle.

8.2 Ulkopuoliset vierailijat

Tyotiloissa mahdollisesti kdyvien vierailijoiden on pukeuduttava suojavaatetukseen ennen
tiloihin tuloa. Toimistokopissa on muutama kertakayttéinen suojatakki vierailijoita varten,
samoin kuin kertakayttoisia myssyja. Myos vieraiden tulee pesta katensa tyotiloihin tullessa.
Opettajan on oltava tietoinen kaikista leipomokonditoriassa kdyvista vierailijoista. Salpauk-
sessa kerran vuodessa jdrjestettavien Avoimet ovet -tapahtuman aikana yleisolle sallittu alue
rajataan naruilla. Konditorian puolelle ei ole tarpeen padstdaa avoimien ovien vieraita lain-

kaan, koska konditoriassa tyoskentelya pystyy seuraamaan kahvilan ikkunoiden takaa.

8.3 Omavalvonta- ja hygieniakoulutus

Opetusleipomossa tyoskentelevalld henkilokunnalla on hygieniaosaamistodistukset. Tyosuh-
teen alkaessa suoritetaan tyohontulotarkastus PHKK:n kaytantdjen mukaisesti. Uudet tyon-
tekijat perehdytetdaan opetusleipomo-konditorian omavalvontaan ja tyotapoihin taman
omavalvontasuunnitelman avulla. Opettajien tehtdviin kuuluu pitda hygieniaosaamisensa
asiantuntijatyonsa vaatimalla tasolla ja heilld on oltava ajankohtainen tieto elintarvikelain ja
sithen liittyvien asetusten, terveydensuojelulain sekd hygienialain (laki eldimistd saatavien

elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta) mahdollisista muutoksista.

Opiskelijoiden perusopintoihin ensimmaisen opiskeluvuoden syksylla kuuluu mm. elintarvi-
kehygienian, omavalvonnan, mikrobiologian ja elintarvikelainsdadannon opiskelua sekd hy-
gieniapassin suorittaminen. Tietoja syvennetddn koko opiskeluajan ajan teoriatunneilla seka
kdaytannon tyotehtadvissa. Ajantasaisten tietojen yllapitdminen on osa elinikdisen oppimisen
prosessia. Jokaisen opiskelijan on tutustuttavan leipomo-konditorian omavalvontasuunni-
telmaan ja sitouduttava tyoskentelemaan hygieniavaatimusten mukaisesti ennen tyoskente-
lyn aloittamista. Opettaja valvoo ja on vastuussa opiskelijoiden tydskentelyn hygieenisyyden

toteutumisesta.
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9 Siivous ja puhtaanapito
9.1 Siivoussuunnitelma

Siivoussuunnitelmaan sisaltyy tyoskentely- ja hyllypintojen, astioiden, koneiden ja laitteiden
seka lattioiden puhdistus- ja pesutoimenpiteet. Kaytettdavat tyovalineet, menetelmat, pesu-
aineet seka siivoustiheys on lueteltu taulukossa 9. Koneiden ja laitteiden tarkat puhdistusoh-
jeet loytyvat kunkin koneen/laitteen valittomasta laheisyydesta. Pesuvalineet on merkitty
varikoodein. Vihrealla varilla merkitaan valineet, joita kdytetdaan suoraan elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvilla pinnoilla. Siniselld varilla merkityilla valineilld puhdistetaan
elintarvikkeiden kanssa mahdollisesti kosketuksiin suoraan tai valillisesti esimerkiksi kasien kautta
joutuvat pinnat. Punaisella varikoodilla merkitddn erittdin likaiset pinnat, jotka eivat joudu
kosketuksiin elintarvikkeiden kanssa. Varikoodiluettelo on nahtavilla leipomo-konditorian

siivouskomerossa seka taulukossa 8, jossa on lueteltu myos kayttokohde-esimerkkeja.

Taulukko 8. Siivousvilineiden varikoodit ja niiden kdyttokohteet.

Siivousvailineiden Kayttokohteet

varikoodi

Suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat, esim. astiat, leik-
kuulaudat, yleiskoneiden kulhot

Elintarvikkeiden kanssa mahdollisesti kosketuksiin suoraan tai valillisesti joutu-
vat pinnat, esim. tyotasot, uunit, kylmiot, astiakaapit

Likaiset pinnat, jotka eivat ole kosketuksissa elintarvikkeiden kanssa, esim. lat-
tiat, lattiakaivot, jateastiat

Puhtaanapidon toteutuksesta huolehtivat opiskelijat tyoparikohtaisen tehtdvajaon (liite 1)
mukaisesti. Siivousvalineitd ja -tarvikkeita sekd pesu- ja desinfektioaineita sailytetaan sii-
vouskomerossa. Siivouskomerossa on vesipiste, kaatoallas, teline varrellisille vélineille seka
hyllytilaa tarvikkeille ja pesuaineille. Siivousvalineet puhdistetaan joko siivouskomeron vesi-
pisteessa tai astianpesukoneessa huuhtelun jalkeen. Siivousliinoina kdytetdan varikoodein
merkittyja mikrokuituliinoja, jotka toimitetaan paivittdin pesuun. Siivouskomeron hyvasta
jarjestyksesta ja siivousvalineiden kunnosta tulee huolehtia hyvin ja tarvittaessa valineet on

vaihdettava uusiin.



KOULUTUSKESKUS Omavalvontasuunnitelma 37(51) Liite 1

(Q/ S A |_ P A U S Leipomo-konditoria 9.12.2012

Pesu- ja desinfektioaineiden kaytdssa on huomioitava, etta suihkepulloihin on tehty aineista
kayttovalmiit laimennokset. Pesuainepullojen tyhjentyessa pulloja ei heiteta roskiin, vaan ne
taytetdan uudelleen siivouskomerossa olevasta annostelijasta. Pesu- ja desinfektioaineiden
kayttoturvallisuustiedotteet 16ytyvat leipomo-konditorian toimistotilasta omavalvontasuun-

nitelman liitteesta 10.
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Siivouskohde Siivousmenetelma Vilineet Viari- | Pesuaineet Paivittdin | Viikoittain | Kuukau-
koodi sittain
Tyotasot Kosteapyyhintd, tar- | Siivousliina, poyta- Suma multi free D2 (yleispuhdis- «
vittaessa ensin har- harja, raappa S tusaine)
jaus ja raappaus Suma bac D10 (desinfiointiin) X
Hyllyt ja hyllyvaunut Kosteapyyhinta Siivousliina s Suma multi free D2 (yleispuhdis- .
tusaine)
Kuiva-ainehyllyt Harjaus, nihkeapyy- Harija, siivousliina : Suma multi free D2 «
hinta
Ovet ja muut pysty- Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2
pinnat > Suma inox (teraspinnat) X
Ovenkahvat Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2 X
: Suma bac D10 (desinfiointiin) X
Astiat, tyovalineet ja Konepesu Astianpesukone Suma alu free (astianpesuaine)
leikkuulaudat v Suma select A7 (huuhtelukirkaste) X
Kasin pestdvat tyévali- | Vesipesu, harjaus Tiskiharja, pullo- Suma multi free D2 (kasitiski-
neet harja, astian- \' laimennoksena) X
kuivauspyyhe
Astianpesukoneen Vesipesu, kos- Harja, siivousliina huuhtelu ja tarvittaessa astian-
suodattimet ja ympa- teapyyhinta S pesuaineella (Suma alu free) X
risto
Astianpesukoneen Vesipesu, harjaus Harja, siivousliina s Suma multi D2 (tarvittaessa kal- «
perusteellinen pesu kin, rasvan ja saostumien poisto)
Astiakaapit ja tyova- Kosteapyyhinta Siivousliina s Suma multi free D2 .

linelaatikot
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Kasienpesualtaat ja
niiden ymparisto

Kosteapyyhinta, al-
taille tarvittaessa
harjaus

Siivousliina, harja

Suma multi free D2

Lattiat

Imurointi, kuivahar-
jaus/lastaus, koneel-
linen pesu + harjaus,
kuivaus lastalla

Imuri, lattianpesu-
kone, lattiaharja,
kuivauslasta

Suma multi free D2

Lattiakaivot Vesipesu, harjaus Harja Suma multi free D2
Suma bac D10 (desinfiointiin)
Suma drain (viemarin aukaisuun
tarvittaessa)

Kuljetusvaunut Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2

Jateastiat, my6s pyo-

Vesipesu, harjaus,

Harja, astian-

Suma multi free D2

rat kannet konepesu pesukone
Liesitasot Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2
Uunit Ulkopinnat ja ikku- Siivousliina, han- Suma multi free D2 (ulkopuoliset

nat: kosteapyyhinta

kaussieni, uunihar-

pinnat)

Paallinen: imurointi | ja, imuri Suma max D9.2 (suihkepullo)
Sisdpuoli: harjaus Suma auto oven clean D9.10 (pe-
suaine)
Suma auto oven rinse D9.11
(huuhteluaine)
Kylmio ja jaakaapit Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2
Vaihtolampoékaapit Pinnat: kosteapyy- Siivousliina Suma multi free D2

hinta

Lattia: vesipesu, har-
jaus

harja, kuivauslasta

Suma multi free D2

Suma bac D10 (desinfiointiin)
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Pakastimet, ulkopin- Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2
nat + sulatuksen yh- X X
teydessa
Yl6slyontilinjasto, kau- | Harjaus/imurointi, Harja/imuri, raap- Suma multi free D2 (hd
X x (hoyry-
lauskoneet raappaus, nihkea/ pa, siivousliina, o vry
o ) . L : (kdyton X pesu 2 x
kosteapyyhinta, hoy- | hoyrypesuri liinojen hoyrypesu 1x/lukukausi
jalkeen) vuodessa)
rypesu
Koneet ja laitteet Puhdistusohjeet |6y- | Harja, siivousliina, Kaikkien koneiden ja laitteiden
tyvat seinalta ko- raappa, imuri puhdistusohjeet |0ytyvat seinalta
X X X
neen/laitteen lahei- niiden laheisyydesta.
syydesta.
Leipomolaatikot Konepesu Astianpesukone Suma alu free (astianpesuaine) X
X
Suma select A7 (huuhtelukirkaste)
Pellit Raappaus Metalliraappa X
Raappaus, konepesu | Metalliraappa, as- Suma alu free (astianpesuaine) X (tarvit X (jakson
tianpesukone Suma select A7 (huuhtelukirkaste) vaihtues-
taessa)
sa)
Kynat ja tussit (oma- Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2
valvontalistojen mer- X
kintaan)
Vaa’'at Kosteapyyhinta Siivousliina Suma multi free D2 X

Siivousvalineet

Vesipesu / huuhtelu/

Esipesusuihku,

Suma multi free D2

dattimet

Suma select A7 (huuhtelukirkaste)

konepesu astianpesukone Suma alu free (astianpesuaine) ) o
Suma select A7 (huuhtelukirkaste) ellagl Lol [ L
Suma bac D10 (desinfiointiin) X
Kylmalaitteiden suo- Konepesu Astianpesukone Suma alu free (astianpesuaine)
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9.1.1 Puhdistusmenetelmat

Leipomo-konditoriassa yleisimmin kadytettava puhdistusmenetelma on kosteapyyhinta.
Kosteapyyhinndn vaiheet ovat seuraavat (kaytetdan esim. tyotasoilla):

1. irtolian poisto harjaamalla tai raappaamalla

2. esipuhdistus kostealla siivousliinalla, tarvittaessa liuottamalla [ampimalla vedella (esipesu)

3. pesuaineen (D2) suihkutus ja tehokas pyyhinta lampimalla vedelld kostutetulla liinalla (var-
sinainen pesu)

4. huuhdellaan siivousliina huolellisesti ja pyyhitaan, toistetaan (huuhtelu)

5. kuivaus kuivalla ja puhtaalla siivousliinalla (tai jos huuhtelun jdlkeen ldhes kuiva pinta, an-
netaan kuivua itsekseen)

6. tarvittaessa desinfektioaineen (D10) suihkutus kuivalle pinnalle
huuhtelu

8. kuivaus

Esipesu on tarkeda tehda huolellisesti, koska mikali pinnoilla on nakyvaa likaa, mikrobit jaavat lian
alle suojaan, eivatka pesu- tai desinfektioaineet paase niihin vaikuttamaan. Puhdistusaineet tulee
suihkuttaa aina kuivalle pinnalle, ettei liuosten kayttdéteho laske laimentumisen vuoksi. Pesun jal-
keen elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat, kuten ty6poydat ja astiat, on aina
huuhdeltava huolellisesti pesuainejaamien valttamiseksi. Pintojen kuivaus puhdistuksen paatyttya
on muistettava, koska kosteilla pinnoilla mikrobien maara alkaa kasvaa nopeammin kuin kuivilla.

Tyotasojen puhdistusta pesuaineilla ei saa aloittaa, jos poydilla on elintarvikkeita!

Lattioiden pesu aloitetaan poistamalla irtonaiset roskat ja jauhopdly kuivauslastan avulla ja imu-
roimalla. Sen jalkeen suoritetaan lattioiden pesu koneellisesti seka tarvittaessa myos harjaamalla.
Lattiat pestdaan harjaamalla ahtaista paikoista, joihin koneella ei ole mahdollista paasta, kuten ko-
neiden takaa ja valeista. Lattianpesuun kdytetadan D2-pesuainetta ja vettd. Veden kdytdssa on olta-
va huolellinen, ettei sita roisku koneiden alle. Punaisella varikoodilla merkityilla harjoilla irrotetaan
tahrat lattiasta ja lopuksi lattiat huuhdellaan seka kuivataan kuivauslastalla. On varottava, ettei
vettd jaa seisomaan lattialle esimerkiksi hyllyjen tai koneiden alle, jolloin se tarjoaa otollisen kas-
vualustan mikrobeille. Viimeiseksi pestaan lattiakaivot ja niiden ritilat punaisen varikoodin harjalla

harjaamalla. Suojakdsineiden kayttd on suositeltavaa ja D10:3 kaytettdessa pakollista.



KOULUTUSKESKUS Omavalvontasuunnitelma 42(51) Liite 1

(?l/ S ALPA U S Leipomo-konditoria 9.12.2012

9.1.2 Astiat ja kuljetuslaatikot

Leipomo-konditoriassa on erillinen astianpesutila, jossa on kaksi patapesukonetta. Pesupdytien
hanat on varustettu esipesusuihkuliitinnalla. Astioista poistetaan raappaamalla, suihkun ja/tai
harjan avulla enin lika ennen koneeseen laittoa. Taloudellisen toiminnan kannalta on tarkeaa pyr-
kia pesemdan mahdollisimman tdysia koneellisia. Pesun jdlkeen astiat kuivataan tarvittaessa huo-
lellisesti puhtaalla astiapyyhkeelld ennen kaappiin laittoa, jotteivat mikrobit paasisi kasvamaan

kosteilla pinnoilla.

Astianpesukoneen veden lampétiloja tarkkaillaan paivittdin ja ne merkitaan kerran viikossa oma-
valvontalomakkeelle 6. Esipesun lampdtilan tulisi olla enintdaan 40 °C, varsinaisen pesun 60-70 °C
ja huuhteluveden lampatilan vahintaan 80 °C. Pesutulosta on aina seurattava myos aistinvaraises-
ti. Myos pesuveden puhtautta on tarkkailtava, ja vesi on vaihdettava uuteen viimeistaan 30 pesun
jalkeen. Pesuaineen riittdvyys on tarkistettava paivittdain. Astianpesukoneen ja sen ympariston
puhdistus tehddan siivousohjelman mukaisesti. Astianpesukone on tyhjennettava ja purettava
pdivittdin. Kone huuhdellaan ja sen irrotettavat osat pestdaan huolellisesti, ulkopinnat pyyhitaan ja

jatetaan luukku auki. Ristikontaminaatiota on syyta valttdaa myds astiahuollossa.

Kuljetuslaatikot tulee pestd koneellisesti aina niiden palatessa toimitusten jalkeen takaisin leipo-
mo-konditoriaan. Leipomolaatikoita ei saa sailyttda suoraan lattialla eikd myoskaan tyontaa pinos-

sa lattiaa pitkin.

9.2 Puhtaanapidon seuranta

Puhtaanapidon toteutumista valvoo ryhman opettaja. Opiskelijat suorittavat paivittaisen loppusii-
vouksen tyOparikohtaisen tehtavajaon (liite 1) mukaisesti. Laminoidut tehtavalistat jaetaan opiske-
lijoille ennen tdiden aloittamista. Opiskelijat merkitsevat vesiliukoisella tussilla listoihin nimensa
seka rastit suorittamiensa tehtdvien eteen. Pdivan paatteeksi opettaja tarkastaa siivouksen toteu-

tumisen merkintdjen mukaisesti ja pyyhkii sen jalkeen rastit pois tehtavilistojen pinnoilta.

Puhtaanapidon toteutumista seurataan padivittdin visuaalisesti sekd pintahygienian osalta myds

ndytteenottosuunnitelmassa kuvatuin keinoin. Erityisen tarkeaa on tehda silmanvarainen arviointi
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ennen toiden aloittamista ja tarvittaessa puhdistaa pinnat uudelleen. Harvemmin kuin kerran vii-

kossa tehtdvat puhdistustoimenpiteet merkitdaan kyseisen laitteen omavalvontalomakkeelle.

9.3 Tuhoeldintorjunta

Tuhoeldinten esiintymista leipomo-konditoriassa pyritddan ennaltaehkdisemaan

e noudattamalla hyvada tuotantohygieniaa

e siivoamalla huolellisesti ja riittdvan usein

e tekemallad raaka-aineille huolellinen vastaanottotarkastus
e huolehtimalla nopeasta varastonkierrosta

e tyhjentamalla jateastiat paivittain

e pitamalld ikkunat kiinni

Paivittdisen siivoamisen yhteydessa tilat tarkastetaan silmamaaraisesti tuhoeldinten varalta ja
mahdollisista havainnoista ilmoitetaan aina opettajalle. Erityista huomiota tulee kiinnittaa taikina-
huoneen tarkastamiseen, koska leipomon yleisimmat tuholaiset viihtyvat kuivassa ja lampimassa
seka kayttavat ravintonaan paaasiassa viljatuotteita. Mikali tuhoeldimia havaitaan, pyritdan tun-
nistamaan laji seka kartoittamaan esiintyman kohde ja laajuus. Tuhoeldinten tunnistamista helpot-
tavat kuvat ovat ndhtavissa liitteessad 11. Tuhoeldimet pyritdan havittamaan valittdmasti, samoin
saastuneet elintarvikkeet. Tarvittaessa otetaan yhteys kiinteistopalveluun. Tarpeen vaatiessa ote-

taan yhteytta myds terveystarkastajaan.

Kaikki tuhoeldinhavainnot seka niistd aiheutuvat toimenpiteet kirjataan tuhoeldintorjunnan seu-
rantalomakkeeseen (lomake 7). Tuhoeldintorjunnan seurantalomakkeeseen kirjataan:

e pdivamaara

e tuhoeldin

e torjunta-aine

e torjunnan suorittaja

e muut toimenpiteet, esim. saastuneiden elintarvikkeiden havittdminen

9.4 Jatehuolto

Jatteet lajitellaan Salpauksen kierrdtysoppaan (lite 12) ohjeiden mukaisesti. Leipomo-

konditoriassa on useita pyorilla kulkevia jateastioita bio-, energia- ja sekajatteen lajitteluun. Me-
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talli- ja lasijatteille on molempien puolten yhteiskdytossa yksi astia kummallekin. Jateastiat tyh-
jennetaan paivittdin (lasi- ja metallijateastiat tarvittaessa) ja pahvijatteet toimitetaan jokaisen
tiloissa tyoskentelevan ryhman tydvuoron paatteeksi erilliseen jatehuoneeseen. Jatehuoneeseen
astiat kuljetetaan kaytavaa pitkin sisdakautta. Ennen jatteiden tyhjentamista jateastioihin bio-, se-

ka- ja energiajatteet punnitaan ja tulokset merkitdaan vaa’an vieressa olevaan listaan.

Koko Kulinaaritalon yhteiskdytossa olevassa jatehuoneessa on jatepuristin pahville, kylmié biojat-
teille seka kerdilyastiat seka-, energia-, lasi- ja metallijatteille. Paistorasvan vaihdon yhteydessa
syntyva jateoljy toimitetaan samoin jatehuoneeseen, jossa se kaadetaan kuljetusastiasta jateasti-
aan. Kdytetyt paristot laitetaan toimistokopissa olevaan astiaan. Vaarallisten jatteiden kerailysta
vastaa kiinteistonhoitaja. Jatehuoneesta jatteet kuljetetaan jatehuoltoyhtion toimesta jalleenkasit-

telyyn sovitun viikkorytmin mukaisesti.

Leipomo-konditoriassa sijaitsevat jateastiat puhdistetaan paivittdin ja niihin vaihdetaan puhtaat

jatesakit, biojateastioihin biojatesakit. Jatesakkirullia sailytetdaan siivouskomerossa.

10 Kunnossapito-ohjelma

Leipomo-konditorian koneiden ja laitteiden puhdistus- ja huoltotoimenpiteet suoritetaan kone-
ja laitekohtaisten ohjeiden mukaisesti. Koneiden ja laitteiden huolto- ja kdyttéohjeet I6ytyvat eril-
lisestd kansiosta toimistokopista. Koneiden ja laitteiden paivittdiset huolto- ja puhdistusohjeet
loytyvat koneiden vieresta seindltd tai muutoin niiden valittomasta laheisyydesta. Koneita ja lait-
teita kaytettdessa on niiden kuntoa jatkuvasti seurattava ja vikojen tai toimintahairididen ilmetes-
sd on niista valittomasti ilmoitettava opettajalle. Opettaja ottaa tarvittaessa yhteyttd huoltomie-

heen.

Lampomittareiden toiminnan tarkistus tulee suorittaa kahdesti vuodessa. Lampdmittareiden toi-
mivuus voidaan tarkastaa esimerkiksi mittaamalla kiehuvan veden ja sulavan jaan lampo tilat tai
vertaamalla lukemaa kalibroidun lampdmittarin lukemaan. Kylmalaitteiden omien lampomittarei-

den toimivuus tulee tarkastaa kalibroidulla [amp&mittarilla.
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Vaakojen toimintaa on tarkkailtava ja niiden kalibrointi on suoritettava vahintdaan kolmen vuoden
valein. Tarkistuspunnituksia toisilla vaaoilla tulee tehda, mikéli epdillddn jonkun vaa’an nayttavan
vaaraa lukemaa. Kannattaa tarkastaa myds, etta vaa’an mittayksikkd on oikea, joissakin vaaoissa
yksikk6 on muutettavissa helposti (eli myds vahingossa) vain yhta nappia painamalla. Tarvittaessa
vaaoista on vaihdettava paristot. Paristoja sdilytetddn opettajien toimistokopissa. Kaytetyt paristot

kerdtdan opettajien kopissa olevaan astiaan.

11 Talousvesi

Kulinaaritalo kayttaa Lahden kaupungin vesihuoltoyhtion vesijohtovettd, jota valvotaan saannélli-
sin tutkimuksin. Vesi tayttda EU-talousvesidirektiivin juomaveden laadulle maarittelemat vaati-
mukset ja sita tarkkaillaan sosiaali- ja terveysministerion asetuksen mukaisesti laaditulla tarkkai-

luohjelmalla.

12 Naytteenottosuunnitelma

Leipomo-konditoriassa otetaan hygieniandytteitd puhdistetuilta pinnoilta pintapuhtauden ja pesu-
ainejaamien selvittamiseksi seka elintarvikenaytteitd leipomoeineksista. Lisdksi voidaan tehda
omia sailyvyyskokeita sdilyttamalla tuotteita ohjeenmukaisissa sailytysolosuhteissa ja arvioimalla
tuotteiden laatua aistinvaraisesti viimeisend myyntiajankohtana. Testitulokset kirjataan omaval-

vonnan seurantalomakkeille 8a, 8b, 8c ja 8d.

Pintahygieniandytteitd otetaan kaksi kertaa vuodessa sekda Hygicult-testeilla ettd luminometrilla.
Ndytteenoton suorittavat syksylld ensimmaisen vuoden opiskelijat siten, ettd toinen ryhma ottaa
nadytteet konditorialuokasta, pakkaushuoneesta seka astianpesutilasta ja toinen ryhma leipomo-
luokasta ja taikinahuoneesta. Kevaalla naytteenoton suorittavat toisen vuoden opiskelijat saman
tilajaon mukaisesti. Ennen naytteenottoa pintojen puhtautta arvioidaan silmanvaraisesti. Naytteita
ei tule ottaa silminndhden likaisilta pinnoilta, koska tarkoitus on tutkia nimenomaan silmin naky-

mattoman lian maaraa.
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Hygicult-testit otetaan pakkauksen ohjeen mukaisesti pinnoilta ja tyovalineista loppusiivouksen
jalkeen. Testattavien pintojen tulee antaa kuivua ennen ndytteenottoa, jotta pesu- tai desinfioin-
tiainejadamat vaikuttaisivat mahdollisimman vahan lopputulokseen. Naytteista 6 kpl otetaan jokai-
sella testikerralla samoista paikoista (kohteet seurantalomakkeella 8a) vertailutietojen saamiseksi
ja lisdksi satunnaisesti muista kohteista puhtauden tarkkailemiseksi. Mikali tulokset ovat huonoja,
tulee puhtaanapidon tasoa nostaa. Uudet naytteet otetaan seuraavalla viikolla ja tdma toistetaan
tarvittaessa, kunnes naytteen tulos on hyvaksyttava. Naytteenotto tulee suorittaa hyvissa ajoin
ennen ryhman tyossaoppimisjakson alkua, jotta uusintandytteiden otolle jaa riittavasti aikaa. Tu-
losten kirjaamisen jalkeen kasvatusalustat havitetdaan upottamalla ne yon yli desinfiointiaineeseen

tai konetiskiaineeseen, jonka jalkeen ne voidaan havittaa sekajatteen mukana.

Luminometrilld tehtdvat mittaukset suoritetaan ennen tyénteon aloittamista, jotta varmistutaan
tyoskentelypintojen puhtaudesta. Testikohteet ovat nadhtdvissa seurantalomakkeella 8b, johon
merkitdadan myods tulokset ja ndytteenottopdivimaara. Menetelman nopeuden ansiosta pinnat voi-
daan tarvittaessa puhdistaa valittomasti uudelleen, kunnes testitulos on hyvaksyttavalla tasolla.

Myos mahdollisten uusintatestien tulokset merkitdan lomakkeelle.

Luminometrilaitteella voidaan tutkia myos astioiden ja tyoskentelypintojen pesuainejaamat. Pesu-
ainejaamat tutkitaan myos kahdesti vuodessa, samalla tila- ja ryhmajaolla kuin pintahygienianayt-
teetkin. Pesuainejaamatestit tehdaan puhdistetuille pinnoille joko loppusiivouksen jalkeen pinto-
jen kuivuttua tai ennen tyoskentelyn aloittamista. Mikali pinnalta 16ytyy liikaa pesuainejaamia, on
kyseinen pinta/astia huuhdeltava uudelleen ja uusittava testi. Tyoskentelytapoja tulee tarvittaessa
muuttaa, mikali siihen on testitulosten pohjalta aihetta. Testitulokset ja paivamaarat merkitaan

lomakkeelle 8c.

Elintarvikendytteitd otetaan kaikista valmistetuista leipomoeinestuote-erista. Nayte tulee ottaa
puhtailla valineilld, eikd ndytteeseen tule koskea kadsin. Naytteen koon tulee olla noin 200 gram-
maa ja se pakataan muovipussiin, johon kirjoitetaan tuotteen nimi, valmistuspaivamaara ja val mis-

tajaryhman tunnus. Pakastimessa on kaksi astiaa (dynot) ndytteille, yhden viikon aikana otettavat
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ndytteet laitetaan aina samaan astiaan. Viikon aikana kertyneitd naytteita sailytetaan seuraavan

viikon ajan, jonka jalkeen ne voidaan havittaa jatteend asianmukaisesti lajiteltuina.

Uppopaistorasvasta tulee ottaa ndyte kerran vuodessa ja lahettaa se laboratoriotutkimuksiin, jois-
sa tutkitaan happoluku ja savuamispiste. Ndyte otetaan ennen rasvanvaihtoa, ja ennen néayt-
teenottoa rasva sekoitetaan mahdollisimman homogeenisen ja edustavan nadytteen saamiseksi.
Tulosten perusteella voidaan arvioida rasvanvaihtoajankohdan oikeellisuutta ja tarvittaessa muut-
taa toimintatapoja vaihtovalien tiheyden suhteen. Naytteenottopaivamaara, ndytteenottajaryh-

ma, ryhman opettaja ja tutkimustulokset merkitaan lomakkeelle 5.

13 Tuotteiden jaljitettavyys

Keskusvarastoon saapuvien raaka-aineiden lahetyslistat ja kuormakirjat arkistoi varastonhoitaja.
Aromi-tietokannan kautta saadaan arkistoitua keskusvarastosta leipomo-konditoriaan toimitetut
raaka-aineet, niiden maarat ja toimituspaivat. Leipomo-konditoriassa tehtdvassa vastaanottotar-
kistuksessa tarkistetaan, ettd varastolta on noudettu tilauslistan mukaiset tuotteet. Myymaldan
toimitetuista tuotteista tehdaan lahetyslistat, joihin merkitddn paivamaara, tuotteet toimitta-
neen opiskelijaryhman tunnus, ryhman opettaja, tuotteiden nimet, kappalemdarat ja hinnat.
RPY:n tilaukset merkitsee opettaja suoraan laskutustiedostoon. Yksityishenkildiden tekemat tilauk-
set merkitaan samoin myymalan lahetyslistaan, lisdksi listaan merkitdaan tilaajan nimi ja puhelin-
numero. Konsernin sisaisista tilauksista taytetdan tyotilauslomakkeet. Kaikista ldhetyslistoista ja
tyotilauslomakkeista otetaan kopiot, jotka arkistoidaan toimistokopissa olevaan kansioon. Kopioita

sailytetaan lukuvuoden paatyttya yksi vuosi.

14 Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysepailyt

Tuotteista saadut asiakaspalautteet ja mahdolliset korjaustoimenpiteet kirjataan lomakkeelle 9.
Kirjallisena saadut palautteet arkistoidaan yhden lukuvuoden ajaksi. Asiakaspalautteet kasitelldaan
tuotteet valmistaneen ryhman kanssa ja tarvittaessa leipomoalan opettajien kesken. Palauttee-
seen reagoidaan vastaamalla esimerkiksi sahkdpostitse, mikali asiakas on jattanyt yhteystietonsa.

Seka negatiivisista etta positiivisista palautteista voidaan oppia ja kehittdaa toimintaa paremmaksi.
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Ruokamyrkytysepdilyissa tehddan valittomasti ilmoitus elintarvikevalvontaviranomaiselle (ks. yh-
teystiedot) ja pyritdan selvittdmaan mahdollisimman nopeasti, mitd asiakas on syonyt ja milloin.
Mikali epailtya tuotetta/raaka-ainetta on viela jaljelld, otetaan siitda nayte (noin 200 g) laboratorio-
tutkimuksia varten. Ndytteet sailytetdadan kylmdssa ja mikali niitd ei voida toimittaa tutkittavaksi
saman vuorokauden aikana, on ne jaadytettdva. Jos samasta valmistuserdsta on otettu nayte pak-
kaseen ennen erdan myyntiin toimittamista, lahetetdan myds pakastettu nayte tutkittavaksi. Labo-
ratoriotutkimuksia varten nadytteet toimitetaan terveystarkastajalle. llmoitukset ruokamyrky-
tysepailyistda seka niista aiheutuvat toimenpiteet kirjataan lomakkeelle 10 ja niistd tiedotetaan

toimipaikalla.

15 Takaisinvetosuunnitelma

Jos todetaan, ettd opetusleipomo-konditoriasta ldhtenyt tuote saattaa aiheuttaa terveysvaaran,
pyritdan tuotteet noutamaan valittomasti myymalasta takaisin. Lahetyslistan avulla pystytaan sel-
vittdmaan, kuinka monta kappaletta kyseista tuotetta on jo myyty asiakkaille, kun verrataan toimi-
tettua maaraa hyllyssa olevaan maaraan. Tuotteen ostaneita asiakkaita yritetdaan tavoittaa mah-
dollisimman pian. Asiasta tiedotetaan asiakkaille, henkilokunnalle ja terveysvalvontaviranomaisille.
Henkilokunnalle tiedottamisessa kaytetddn kanavana Koria (intranet) ja opiskelijoille tiedotetaan

opiskelijaportaali Pakin kautta.

Tuote-erd tunnistetaan pakkauksissa olevien nimi-, paivays- ja opiskelijaryhmamerkintdjen perus-
teella. Takaisinvedetyista tuotteista otetaan naytteet laboratoriotutkimuksia varten, jonka jalkeen
loput tuotteet havitetddn. Takaisinvedetyt tuotteet merkitddn lomakkeelle 11, johon merkitdan

tuotteen nimi, valmistuspdivamaara, takaisinsaatu maara ja takaisinsaadun tuotteen havitystapa.

16 Omavalvonta-asiakirjat ja niiden sailytys

Tata omavalvontasuunnitelmaa liitteineen sailytetaan kirjallisena opetusleipomo-konditorian toi-

mistotilassa, jossa se on henkilokunnan, opiskelijoiden sekd viranomaisten saatavilla. Omavalvon-
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tasuunnitelma sailytetdan myds sahkoisena versiona PHKK:n X-aseman kansiossa Ellin yhteiset

(polku: X/Salpaus/Henkilosto/Palvelu/MARE/MATY/Ellin yhteiset).

Pysyvasti sdilytettavat asiakirjat:

e Omavalvontasuunnitelma
e Kayttoturvallisuustiedotteet pesuaineista
e Huoltoasiakirjat

Kuluvan lukuvuoden jalkeen yhden lukuvuoden ajan sailytettavat:

e Omavalvonnan seurantalomakkeet

e Lampdotilaseurantalomakkeet

e Kirjalliset asiakaspalautteet

e Kopiot ruokamyrkytysepadilya koskevista ilmoituksista elintarvikeviranomaisille
e Terveystarkastajan poytakirjat ja kirjalliset kehotukset

17 Omavalvontasuunnitelman paivittaminen ja toimivuuden seu-
ranta
Omavalvontasuunnitelmaa paivitetdaan tarpeen mukaan. Paivitettavia asioita ovat mm.

e kone- ja laitehankinnat

e yhteystietojen muutokset

e muutokset toiminnassa, esim. ryhmakoot tai tydajat
e kaytettavien pesuaineiden vaihtuminen

e omavalvontaa saatelevien lakien muutokset

Omavalvontasuunnitelman paivittamisesta vastaavat leipomoalan opettajat yhteisesti.

Leipomoalan opettajien lisdksi omavalvontasuunnitelman toteuttamista/kirjaamista valvoo Koulu-
tuskeskus Salpauksen omavalvontatyoryhma seka Lahden kaupungin terveystarkastaja. Viran-

omaisten tarkastuskaynnit kirjataan lomakkeeseen 12.

18 Kestavan kehityksen mukainen toiminta

Omavalvontasuunnitelman ohjeiden mukaan toimiminen on osa kestdvaa kehitysta. Sen avulla

pyritddan takaamaan tuotteiden turvallisuus, kantamaan vastuuta ihmisten hyvinvoinnista ja toi-
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mimaan ymparistoystavallisia toimintatapoja noudattaen. Omavalvontasuunnitelman toimintaoh-
jeet yhdessa tyoturvallisuusohjeiden kanssa muodostavat sosiaalista, taloudellista ja ekologista
kestavaa kehitysta edistavan kokonaisuuden. Sosiaalista kestavaa kehitysta ilmentdaa omavalvon-
tasuunnitelman tarkein tavoite: turvallisten elintarvikkeiden tuottaminen asiakkaille. Omavalvon-
tasuunnitelman toimintaohjeilla pyritadn myés mm. minimoimaan havikkia seka valttamaan tur-
haa raaka-aineiden ja pakkausmateriaalien kulutusta, jolloin toteutuvat kestavan kehityksen ta-
loudellinen ja ekologinen puoli. Seuraavassa esimerkkeja kestavaa kehitysta edistavista kaytannén

toimista leipomo-konditoriassa:

e Havikin minimoiminen edistdd taloudellista kestdavda kehitystd. Raaka-aineiden tarkka
punnitseminen, oikeat tyoskentelytavat, tyoohjeiden noudattaminen sekd huolellisuus
raaka-aineiden ja tuotteiden kasittelyssa valmistusprosessin kaikissa vaiheissa ehkaisevat
tehokkaasti havikin syntymista. Varastonkierrossa tulee noudattaa fifo-periaatetta, jolloin
vanhimmat elintarvikkeet tulee kaytettya ensin ja tuotteiden vanheneminen vahingossa
kaapin perélle jadamisen vuoksi vahenee.

e Jatemadrien pdivittdisten punnitusten tavoitteena on Kulinaaritalon kokonaisjatemaaran
viahentaminen ja samalla jatteiden oikeiden lajittelutapojen vahvistaminen. Jatemaaran
pienentdamiseen tulee tdhdata kaikessa toiminnassa tuotannon suunnittelusta aina tuottei-
den pakkaamiseen asti.

e Oikeankokoisten pakkausten ja tarkoituksenmukaisten pakkausmateriaalien valinnalla
minimoidaan pakkausjatteen syntymista. Ennen tuotteiden pakkaamista varmistetaan kah-
vilasta, ettd he eivat halua tuotteita irtomyyntiin. Ndin valtytaan turhalta pakkausjatteen
tuottamiselta.

e Kunnossapito-ohjelman tavoitteena on pitdad koneet ja laitteet toimintakuntoisina mahdol-
lisimman pitkdaan. Sadanndélliset puhdistus- ja huoltotoimet edesauttavat mahdollisten viko-
jen havaitsemisen ajoissa, ennen kuin materiaali- tai jopa henkilévahinkoja ehtii syntya.

e Veden- ja pesuaineiden kulutusta astiahuollossa pyritdadan vahentdmaan pesemalld vain
tdysia koneellisia. Raaka-aineiden punnitseminen samoihin astioihin toisten raaka-
aineiden kanssa vahentdaa myos pestavan tiskin maaraa.

e Pdivittdisten siivoustehtadvien suoritusmerkinndt merkitdan laminoituihin tehtavalistoihin

vesiliukoisilla tusseilla. Taman ansiosta listat voidaan puhdistaa opettajan tarkastuksen
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jalkeen ja samoja listoja voidaan kayttaa paivittain. Verrattuna siihen, ettd paivittdin jokai-
selle tyoparille jaettaisiin tehtdvalistat omilla A4-koon papereilla, voidaan vuodessa sdastaa
jopa 3000 paperiarkkia.

Myymaldssa myymatta jaaneista pullapitkoista voidaan tehda korppuja ja leivista korppu-
jauhoja.

Uunin kdytéssa on huomioitava tyhjakdynnin valttaminen, oikea-aikainen pdaalle laitto
seka se, ettd pyritdan paistamaan mahdollisimman paljon tuotteita samaan aikaan.
Valmistamalla perinnetuotteita, tutustumalla eri maiden leivontakulttuureihin ja pita-
malla englanninkielisia leivontapaivia tuetaan kulttuurista kestavaa kehitysta.
Ty6skentelemailld ryhmissd/pareina ja vaihtamalla ryhmien kokoonpanoja edistetdan so-

siaalista kestavaa kehitysta.



