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Maahanmuutto ja monikulttuurisuus ovat ajankohtainen puheenaihe maahanmuuttajien
maaran lisdannyttyd Suomessa. Tama tulee vaistamatta vaikuttamaan vaeston rakentee-
seen ja vaatii uudenlaista osaamista monien alojen osaajilta. Yksi tallainen ammattiryhma
on ruoka-alan ammattilaiset, joiden on hyva tuntea eri uskonnoista ja kulttuureista tulevien
ruokaan liittyvia tapoja seka rajoituksia. Nain pystytdan tarjoamaan mahdollisimman mo-
nelle hyvaa ja ravitsevaa, heidan ruokavalioonsa sopivaa ravintoa.

Maahanmuuttajien maaran lisdénnyttyd Suomessa tulee maahanmuuttajalasten osuus las-
tensuojelutydssa kasvamaan. Opinnaytety® toteutettiin produktityyppisena toimeksiantona
monikulttuurisia lastenkotipalveluita tarjoavalle Napenda Oy:lle, jonka ensimmainen toimi-
piste avattiin syksylla 2017. Opinnaytetyon tekeminen aloitettiin kevaalla 2017 ja se valmis-
tui loppusyksysta 2017.

Yrityksesséa on vahva sosiaalialan osaamistausta, mutta siella tarvittiin apua keittiétoimin-
nan kaynnistamiseen. Tarkeimmiksi kehittdmistavoitteikseen keittidtoiminnan osalta yritys
mainitsi reseptien suunnittelun helpottamaan viikoittaisten ruokahankintojen tekemista,
seka keittion omavalvontasuunnitelman tekemisen. N&ista tavoitteista syntyi opinnaytetytn
produkti, joka muodostuu ruokalistasuunnittelun avuksi tehdysta oppaasta ja keittion oma-
valvontasuunnitelmasta. Opas ja omavalvontasuunnitelma tukevat opinnaytetyén paatavoi-
tetta, joka oli parhaan mahdollisen laadun takaaminen lastenkodin keittibtyoskentelyssa.

Opinnaytetyon tietoperusta muodostuu kolmesta paéluvusta. Ensimmaisessa luvussa ker-
rotaan keittiosta lastenkodissa, toisessa luvussa omavalvonnasta ja kolmannessa nuorten
ravitsemuksesta. Empiriassa kerrotaan omavalvontasuunnitelman ja ruokalistaoppaan te-
kemisestd, jonka jalkeen esitellaan tyon vaiheet ja tulokset. Tamé& muodostaa opinnayte-
tydn kaksi viimeisté lukua. Ruokalistasuunnitteluopas ja omavalvontasuunnitelma [6ytyvat
tyon liitteina.

Omavalvontasuunnitelma ja ruokalistasuunnitteluopas tullaan tallentamaan yrityksen tieto-
kantoihin niin, etta niitd on helppo tulevaisuudessa paivittdd aina tarvittaessa. Produkti vas-
taa yrityksen tdman hetkisia tarpeita, mutta sen paivittdminen tulee varmasti ajankoh-
taiseksi toimintatapojen muuttuessa ja kehittyessa.
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1 Johdanto

Maahanmuutto ja monikulttuurisuus ovat ajankohtaisia puheenaiheita maahanmuuttajien
maaran lisaannyttyd Suomessa. Vuoden 2014 lopussa noin 5,8 prosenttia Suomen vaes-
tosta oli ulkomaalaistaustaisia ja vuonna 2016 maara oli noin 6,6 prosenttia (Laitinen, Ju-
karainen & Boberg 2016, 15; Tilastokeskus 2017). Laitisen ym. (2016) mukaan maahan-
muuttaja on ulkomailta Suomeen muuttanut henkild ja ulkomaalaistaustainen henkild
maaritellaén taas siten, ettd hanen molemmat vanhempansa ovat syntyneet ulkomailla.
Maahanmuuton lisdantyminen tulee vaistamatta vaikuttamaan vaeston rakenteeseen
myds Suomessa ja vaatii sopeutumista sekd uudenlaista ammattitaitoa monien alojen
osaajilta. Yksi tallainen ammattiryhmé& on ruoka-alan ammattilaiset (Mékela, Palojoki & Sil-
lanpda 2003, 7). Ruoka-alan ammattilaisina meidan tulee tuntea eri uskonnoista ja kult-
tuureista tulevien ruokaan liittyvid tapoja, seka rajoituksia. Nain pystymme tarjoamaan
mahdollisimman monille hyvaa ja ravitsevaa, heidan ruokavalioonsa sopivaa ravintoa. Ta-
man lisaksi ruoka on yhdistava tekija uskontokuntien valilla. Pystymme oppimaan toisil-
tamme paljon tutustumalla muiden ruokakulttuureihin seka niihin liittyviin tapoihin ja tottu-
muksiin. (Rauramo 2013, 88.)

Maahanmuuttajien maaran lisddnnyttyd Suomessa tulee myds maahanmuuttajalasten
osuus lastensuojelutyéssa kasvamaan (THL 2017a). Opinnaytety0 toteutettiin toimeksian-
tona monikulttuurisia lastenkotipalveluita tarjoavalle Napenda Oy:lle. Yhtion ensimméainen
toimipiste avattiin Helsinkiin syksylla 2017, joten kyse on toimintaansa vasta aloittavasta
yrityksesta. Toimipiste on seitseman paikkainen ja 0—17-vuotiaille suunnattu. Yritys pai-
nottaa toiminnassaan muun muassa kulttuurisensitiivisyytté lasten ja nuorten, seka heidan
perheidensd, kohtaamisessa. Kulttuurisensitiivisyydella tarkoitetaan tahtoa, kyvykkyytta ja
vastaanottavaisuutta kohdata eri taustoista tulevia ihmisié. Yrityksessé on tdissa henkilo-
kunta, jolla on vahva kokemus erilaisista kulttuuritaustoista tulevien ihmisten kanssa tyos-
kentelysta. He korostavat tekemisessaan perhetyon tarkeyttd, jossa tavoitteena on per-
heen voimavarojen lisddminen ja vuorovaikutuksen edistaminen. Kaikista tarkeinta on kui-
tenkin luoda kodinomainen ja turvallinen kasvuymparisto, silloin kun lapsen kotona asumi-
nen ei jostain syysta onnistu. (THL 2017b; THL 2017c; Napenda 2017).

Yrityksesséa on vahva sosiaalialan osaamistausta, mutta sielld tarvittiin apua keittiétoimin-
nan kaynnistamiseen. Keittidtoiminnan tarkeimmiksi kehittamistavoitteiksi nostettiin resep-
tien suunnittelu tukemaan lastenkodin ruokalistasuunnittelua ja keittion omavalvontasuun-
nitelman tekeminen. Naiden tarpeiden pohjalta syntyi monikulttuurisen lastenkodin kéayt-
toon suunniteltu keittion omavalvontasuunnitelma sekd Helppoa ja herkullista- Lastenko-

din opas ruokalistasuunnittelun avuksi. Nama yhdessa muodostavat taman opinnaytetyon



produktin. Omavalvontasuunnitelma ja opas tukevat opinnaytetyoni paatavoitetta, joka oli
hyvan laadun takaaminen lastenkodin péaivittdisessa keittiotyoskentelyssa. Tarkoituksena
on, ettd molemmat tuotokset tallennetaan yrityksen tietokantoihin niin, etta niitd on helppo

kayttaa ja paivittaad tarpeen mukaan.

Jotta paatavoitteeseen padstiin, tuli ensiksi saavuttaa opinndytetydn alatavoitteet. Ensim-
mainen alatavoite oli yrityksen tarpeiden kartoittaminen opinnaytetyén suhteen. Tama tar-
koitti niiden asioiden selvittamista, jotka tulee ottaa huomioon tehtdessa omavalvonta-
suunnitelmaa lastenkodissa toimivalle keittidlle. Huomioitavia asioita olivat toiminnan laa-
juus seka asukkaiden ja tydntekijoiden turvallisuus. Toinen tavoite oli selvittdaa minkéalaiset
ovat suomalaiset ravitsemussuositukset kouluikaisille nuorille. TAman pohjalta pystyin te-
kemaan ruokalistasuunnittelun avuksi tarkoitetun oppaan, joka huomioi nuorten ravitse-
mukselliset tarpeet. Vaikka lastenkoti on tarkoitettu 0—17-vuotiaille nuorille, tehtiin opas
vastaamaan ylaasteikaisten eli 13-16-vuotiaiden nuorten ravitsemuksellisia tarpeita.
Tama tehtiin toimeksiantajan toiveesta ja ndin saatiin opinndytetydn kohderyhméaa viela
rajattua. Vaikka lastenkoti on avoin kaikille alle 18-vuotiaille, tulee toimeksiantajan mu-
kaan sen asiakaskunta koostumaan todennékoisesti suurelta osin juuri yldasteikaisista

nuorista.

Opinnaytetyon tietoperusta muodostuu kolmesta luvusta. Ensimmaisessé luvussa kasitel-
laan keittitta lastenkodissa. Siina kerrotaan mita tarkoittaa kodinomainen laitoskeittit ja
millainen paikka lastenkoti on ruokailuymparisténa. Tietoperustan toisessa luvussa kerro-
taan omavalvonnasta. Luvussa selitetddn mitd omavalvonnalla sekd omavalvontasuunni-
telmalla tarkoitetaan, ja avataan aiheeseen liittyvaa kasitteistéa. Kappaleen alaluvuissa

paneudutaan viela tarkemmin omavalvontasuunnitelman osa-alueiden sisaltoon.

Tietoperustan kolmas luku kasittelee nuorten ravitsemusta. Luvun alussa kuvataan mité
ravitsemuksessa taytyy ottaa huomioon, kun on kyse maahanmuuttajataustaisesta nuo-
resta. Taman jalkeen kerrotaan yleisesti 13—16- vuotiaiden nuorten ravitsemussuosituk-
sista perustuen Valtion Ravitsemusneuvottelukunnan laatimiin virallisiin suosituksiin (VRN
2014). Opinnaytetytn empiirisessa osassa esitelladn kohde, produktin eri vaiheet ja tulok-
set. Viimeisessa luvussa pohdin sek& produktin ettéa opinnaytetydprosessin tuloksia ja on-

nistumista.



2 Keittio lastenkodissa

Vuonna 2015 oli Suomessa asuvista lapsista 1,4 prosenttia, eli 17 664, sijoitettuna oman
kodin ulkopuolelle. Tasta lukuméarasta huostaanotettuja lapsia oli 10 501, joka tarkoittaa
sita, etté lapsille on jarjestetty sijaishuolto. Sijaishuolto tarkoittaa sita, etta lapsen hoito ja
kasvatus tehdaan kodin ulkopuolella. (THL 2016, 1; THL 2017d.) Lastensuojelulain
(13.4.2007/417) 2 luvun 408:n mukaan lapsi on otettava huostaan, jos hénen kotiolonsa
uhkaavat vakavasti hanen terveyttééan ja kehitystaan, tai jos han omalla kayttaytymisel-
laan vaarantaa vakavasti hyvinvointiaan, esimerkiksi kayttamalla paihteité. Kodin ulkopuo-
lelle sijoitetuista lapsista vuoden 2015 loppuun mennessa 25 prosenttia, eli 2206 lasta, ol
laitoshuollossa. Vuoden 2016 tietoja ei viela ole kokonaan saatavilla, ja ne voivat olla
puutteellisia, koska tietojen keraaminen sen vuoden tilastoista on viela kesken. (THL
2016, 6; THL 2017e.) Koska Suomessa ei ole keratty jarjestelmaéllisesti tietoa lastensuoje-
lun asiakkaista kielen tai kulttuuritaustan perusteella, on maahanmuuttajien osuutta tasta
maarasta vaikeaa arvioida. Silti todennakoisesti maahanmuuttajien osuus lastensuojelun
asiakkuuksista on kasvanut maahanmuuton lisdannyttyd Suomessa. (Niekka 2010, 7;
THL 2017a.)

Osa lastenkodeissa asuvista lapsista ja nuorista kokee ruokailut tarkeiksi yhteenkuuluvuu-
den tunnetta lisdaviksi tekijoiksi, kun taas osa asukkaista saattaa kokea ne rajoittaviksi ja
painostaviksi. Naiden asioiden takia ruokailutilanteet saattavat sijaiskodeissa olla hyvin
haastavia, vaikka resursseihin olisi panostettu tilanteiden onnistumiseksi. Vaikka rutiinit,
kuten saanndlliset ruokailuajat, ovat yksi turvallisuuden tunnetta lisdava tekija, saatetaan
ne silti kokea pakotettuina tapahtumina. Silloin ruokailusta tulee hetki, josta haluaa vain
selviytya mahdollisimman nopeasti. (Punch, Dorrer, Emond & MclIntosh 2014, 8-13.)
Haasteita lisd& edelleen lasten aikaisemman kasvuympariston ruokailulle asettamat rajat.
Toisissa kodeissa ruoan saanti on saattanut olla hyvin rajoitettua, tai sitd on olosuhteiden
pakosta ollut niukasti saatavilla, kun taas toisilta rajat ovat puuttuneet lahes kokonaan.
Tallgin lapsi on joutunut taysin itsendisesti ilman vanhemman ohjausta paattaa, mité ja
milloin h&n syd. Siksi sd&nnolliseen ruokailurytmiin totuttautuminen saattaa varsinkin

aluksi uudessa sijaishuoltopaikassa olla vaikeaa. (Varis-Virtanen 10.11.2017.)

Edellisissa kappaleissa kuvattujen esimerkkien liséksi sijaishuollon ruokaan liittyvia jannit-
teitd pystytddn kuvaamaan lisksi kolmen erilaisen ndkokulman kautta, jotka laajentavat
ymmarrysta tilanteisiin liittyvista haasteista. Nama nakokulmat ovat kodinomaisuuden
huomioiminen, sijaishuollolle asetetut viralliset vaatimukset ja tydymparistd. Tasapainot-

telu ndiden asioiden valilla on usein vaikeaa, kun kodinomaisuudesta pyritdan pitamaan



kiinni henkilékunnan suorittaessa heille asetettuja ty6tehtavia laitosymparistén antamissa
puitteissa. (Punch ym. 2014, 24-25.)

Ruoka on yksi tarkeimmista hyvinvointiamme edistavista tekijoista. Siksi lastenkodissa
asuville tulee tarjota hyva, turvallinen seka toimiva ymparistd ruokailuun (Rauramo 2013,
13). Rauramo (2013, 13) toteaa, etta "ruoka ja aikuisen lasnaolo antavat nuorelle sellaista
rauhaa ja turvallisuutta, jota hanelle voi myéhemmin olla vaikea tarjota.” Ruoalla on siis
muutakin kuin vain ravitsemuksellista merkitystd. Se on tapa, jolla rakennetaan ihmissuh-
teita ja pidetaan huolta niista. Siksi ruoan merkitysta lastenhoidossa ei tule aliarvioida.
(Punch ym. 2014, 5.)

2.1 Kodinomainen laitoskeittio ja lastenkodin paivittaiset keittiorutiinit

Lastenkoti on laitos, jonka toiminnassa pyritaan kodinomaisuuteen (THL 2017f). Yksi
keino kodinomaisuuden lisddmiseksi on pyrkid vahentamaan asuintilojen laitosmaisuutta.
Esimerkiksi keittié suunnitellaan kodikkaaksi sen toimintaa maarittavia sdddoksia ja hygie-
niatasoa heikentamaéttd. Kodinomainen keittié on laitoksissa osa asukkaiden asuintiloja,
jossa he itse toisinaan osallistuvat ruoan valmistukseen. Ruoan valmistus tapahtuu joko
itsendisesti tai ohjatusti. Joissain tapauksissa ruoka saattaa tulla muualta, mutta asukkaat
tai henkildkunta hoitavat itse ruoan tarjoilun. Kodinomaista keittiota ei luokitella ammatti-
keittioksi, ja sen varustelutaso on normaalin kodin keittion mukainen. (Evira 2017a.) Keitti-
Osté ei kuitenkaan tarvitse tehda ilmoitusta viranomaiselle, koska sita ei elintarvikelain
(13.1.2006/23) 2 luvun 138:n mukaan luokitella varsinaiseksi elintarvikehuoneistoksi, ja

nain ollen ne eivat mydskaan kuulu saanndllisen valvonnan piiriin.

Lastenkodin pdivittaiset keittidrutiinit noudattavat hyvin paljon monien lapsiperheiden pai-
vittaisia keittidtoimintoja. Ohjaajat sopivat keskenaan keittivuoroista ja valmistavat lap-
sille paivan ateriat: aamupalan, lounaan, valipalan, paivallisen ja iltapalan. Ruoka valmis-
tetaan useimmiten etukdteen mietityista ja hankituista raaka-aineista. Lisaksi lapset saat-
tavat osallistua ruoanlaittoon, ja heidat otetaan toisinaan mukaan kauppareissuille. Nama
ovat iso osa lapsen ruokakasvatusta. Ruoanvalmistuksen yhteydessa lapsille opetetaan
erilaisten keittibvalineiden kayttda ja hygieenisia tydskentelytapoja. Samalla keskustellaan
maukkaista ruoista, terveellisesté ruokavaliosta, maustamisesta ja erilaisista ruokavali-
oista. Lapset myds osallistuvat jalkien siivoamiseen, ja heille opetetaan samalla jatteiden
lajittelua. (Varis-Virtanen 10.11.2017.)



2.2 Monikulttuurinen lastenkoti ruokailuymparisténa

Eri kulttuuritaustoista tulevien lasten ruokailutavat saattavat poiketa paljon siitd, mita suo-
malaisissa perheissa opetetaan lapsille. Useissa kulttuureissa sytdaan lusikalla, tai sor-
min. N&in monet lapsista opettelevat ensimmaisté kertaa kayttamaan haarukkaa ja veista
ruokailuun. Lansimaiseen kulttuuriin kuuluu liséksi oleellisena osana pdytatapojen opet-
telu. Osa monikulttuurisen lastenkodin asukkaista saattaa tulla ympéaristosta, jossa ruokaa
hamstrataan silloin, kun sita on saatavilla. Silloin pdytatavat jadvét toissijaisiksi, eika mie-
tita, jaako ruokaa muille jaettavaksi. Lapset saattavat esimerkiksi piilotella ruokia omiin
kaappeihinsa. Hamstraaminen loppuu siind vaiheessa, kun lapsi alkaa oman kokemuk-
sensa myo6ta luottamaan siihen, ettei ruoka lopukaan kesken. Ruokailutilanteet saattavat
olla vield hyvin &anekkaita ja lapset puhuvat usein todella kovaan aaneen. Téllaiset poyta-
tavat poikkeavat rauhallisesta keskustelusta, johon suomalaiset ovat tottuneet. Yksi haas-
tavimmista asioista on toisinaan yhteisen kielen puuttuminen. Talldin lapselle voi olla
haasteellista selittdd, miksi ei aina voi sydda niin kuin itse haluaa, ja kertoa terveellisen
ruoan tarkeydesta. (Varis-Virtanen 10.11.2017; Partanen 2007, 7; VRN 2016, 14.)

Useat suomalaiseen ruokakulttuuriin kuuluvista ruoista, kuten laatikot ja keitot, saattavat
monissa lapsissa herattaa aluksi jopa vastenmielisyytta. Lapset ovat myds harvoin tottu-
neet syomaan vihanneksia raakoina ja siksi salaatit, seka erilaiset raasteet, voivat aluksi
olla haastavia tarjottavia. Suomalaisen ravintoympyran mukaiseen ravinnonsaantiin me-
nee siis lapsilla jonkin verran aikaa. Uusiin makuihin, tekstuureihin ja valmistustapoihin
opetellaan pikkuhiljaa. Lastenkodissa pyritaan huomioimaan lasten omat ruokatottumuk-
set, kuitenkin ohjaamalla heita terveellisen ruokavalion piiriin. Se on jokaisen lapsen koh-
dalla yksildllisesti aikaa vieva prosessi. Monikulttuurisessa laitoksessa ei useimmiten kan-
nata tarjota perinteistéa suomalaista perusruokaa, vaan ruokalistaa mietittdessa pohditaan
yhdessa riittdvan ravinteikasta ja maistuvaa ruokavaliota kaikille maistuvaksi. Ruoka val-
mistetaan usein yhdessa niin, ettd oppiminen on molemminpuolista. Jotta totuttelemista
uuteen ruokakulttuuriin tapahtuu, usein aterialla on maistelutettavana ja totuteltavana jokin
lapsille uusi raaka-aine, tai ruoka. Naitd ruokia ei kuitenkaan kannata valmistaa suuria
maaria, koska suurin osa ruoasta menee talléin roskiin. (Varis-Virtanen 10.11.2017; VRN
2016, 14; Partanen 2007, 72.)

Toisinaan ruokavaliossa joudutaan huomioimaan lapsen, tai nuoren uskonnollinen tausta.
Talloin lapselle tarjotaan uskonnon sallimia ruokia, kuten muslimeille halal- lihaa. Halal
tarkoittaa islaminuskossa sallittuja ja hyvaksyttyja ruokia. Tallaisissa tapauksissa usein
riittad, ettei ruokavalio sisalla sikaa missaan muodossa. Jotkut nuoret silti vaativat, etta

liha on ostettava halal- kaupasta, joka tarkoittaa yleensa ulkomaalaistaustaisen pitamaéa



etnista ruokakauppaa. Aaritapauksissa, joskus nuori saattaa vaatia tietad, mihin ilman-
suuntaan ja missa liha on teurastettu varmistuakseen siitd, etté liha on aitoa halal- lihaa.
Uskonto saattaa lisaksi velvoittaa rukoilemaan tiettyind aikoina paivasta. Talléin nuoren
annetaan toimittaa hartaushetkensa rauhassa ja han tulee sydomaan, kun rukoushetki on
paattynyt. Muun ohella muslimien harjoittama paastokuukausi Ramadan on haasteellinen
seka ohjaajille etta nuorille. Tietynlaista ruokaa pitéa olla paljon tarjolla pimean aikaan,
koska se on ainoa ajankohta, jolloin paastoaja saa sydda ja juoda. Kesélle osuva Rama-
dan on Suomessa valtava rasitus nuorelle, koska silloin pimean aika on todella lyhyt. (Va-
ris-Virtanen 10.11.2017; Kittler, Sucher & Nelms 2011, 92.)



3 Omavalvonta

Omavalvonnalla tarkoitetaan elintarvikealalla toimivan yrittajan jarjestelméaa, jonka avulla
varmistetaan elintarvikkeiden turvallinen ja hygieeninen valmistus (Evira 2016a). Sen kat-
sotaan koostuvan kahdesta osasta- tukijarjestelmasté ja HACCP-jarjestelmasté (Evira
2015, 1). Lisaksi muilla aloilla, kuten sosiaalipalveluiden tuottajilla, on omat omavalvon-
taan liittyvat ohjeistuksensa (Valvira 2012). Tassa opinnaytetydssa keskitytaan kuitenkin
omavalvontaan vain elintarvikkeen tuottajan nakdkulmasta. Toimeksiantaja pystyy halu-
tessaan littamaan produktin tuotoksena syntyvéan elintarvikehuoneiston omavalvonta-

suunnitelman osaksi sosiaalipalveluiden tuottajien omavalvontasuunnitelmaa.

Omavalvonta on ennaltaehkaisevaa toimintaa, jossa riskit pyritddn tunnistamaan jo ennen
niiden syntymista. Omavalvonnan perusteena on riskien arviointi, jossa apuna voidaan
kayttaa HACCP-periaatetta. (ljas & Saloniemi 2017, 50.) HACCP tulee englanninkielisista
sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points eli vaarojen arviointi ja kriittiset hallin-
tapisteet. Vuodesta 2006 menetelmaa on vaadittu kaikilta elintarvikehuoneistoilta. (Evira
2017b.) Koska lastenkotiympéristdssa toimivaa kodinomaista keittitta ei lasketa elintarvi-
kehuoneistoksi, ei HACCP-kaytantda elintarvikelain (2006/23) 2 luvun 13 §:n mukaan vaa-

dita sovellettavaksi.

Koska kodinomaiset keittiot eivat kuulu saanndllisen elintarvikevalvonnan piiriin, on erityi-
sen tarkeaa, etta toimijat pitavat itse jarjestelmallisesti huolta omasta elintarvikehygienias-
taan. Tassa auttaa huolellisesti tehty omavalvontasuunnitelma, josta tulee kayda ilmi
kaikki ne toimenpiteet, joiden avulla palveluntarjoaja seuraa ja toteuttaa elintarvikehygie-
niaa tiloissaan (Evira 2017a). Elintarvikelain (2006/23) 3 luvun 19 8§:n mukaan elinkeino-
harjoittajalla tulee olla riittavat tiedot kasitteleméastaan elintarvikkeesta, seka ymmartaa sii-
hen liittyvat riskit. Siksi toimijan vastuulla on omavalvontasuunnitelman noudattaminen
seka paivittdminen, ja siitd taytyy pitaa kirjaa. Kaikkea omavalvontaan liittyvaa kirjanpitoa
tulee sailyttaa kirjauspaivasta vahintaan yhden vuoden ajan ja suunnitelmaa taytyy péaivit-
téda aina kun joku toiminnan osa-alue muuttuu. Sen ajankohtaisuus on hyva tarkistaa va-
hintd&n kerran vuodessa, vaikka mik&&n toiminnassa ei juurikaan olisi muuttunut. Ajan ta-
salla olevalla kirjanpidolla valvontaviranomaiselle pystytdan tarvittaessa todentamaan
omavalvontasuunnitelman noudattaminen. Nain viranomainen pystyy tarvittaessa puuttu-
maan sen sisaltdon havaitessaan siina puutteita. Suunnitelmia ei siis enéda hyvaksyteta
elintarvikevalvontaviranomaisella, vaan ne ovat yrityksen omia asiakirjoja. Nain painote-
taan yrityksen vastuuta riskien hallinnassa. (Evira 2016a; Kaikkonen, Makynen, Tiusanen
& Viinikka 2016, 34; Valikyla & Syyrakki 2016, 48—49.) Yrityksen tulee nimeté omavalvon-

tasuunnitelmassa vastuuhenkil®, tai vastuuhenkildt, vaikka koko yrityksen henkilékunta



vastaa omalla toiminnallaan suunnitelman noudattamisesta. Vastuuhenkil® pitdd huolen
suunnitelman noudattamisesta ja paivittAmisesta, seka henkildkunnan perehdyttdmisesta

omavalvonnan suhteen. (ljas & Valimaki 2009, 78; Kaikkonen ym. 2016, 34.)

Omavalvontasuunnitelma tehdaan aina yrityksen omat tarpeet huomioiden. Talléin suun-
nitelmassa otetaan huomioon ainakin yrityksen koko ja kasiteltavien elintarvikkeiden laatu,
kuten kasitelladnko yrityksessa helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Toiminnan kohderyhma
taas vaikuttaa omavalvontasuunnitelman rakenteeseen. Niin sanottuihin riskiryhmiin kuu-
luvien asiakkaiden ruoan valmistuksessa taytyy olla tarkkana, koska heille ruoasta sairas-
tuminen voi olla erittdin vakavaa. Naita riskiryhmia ovat vastasyntyneet ja pienet lapset,
heikkokuntoiset ikdihmiset, odottavat aidit, seka pitkaaikaissairaat ja muut, joiden vastus-
tuskyky on syysta tai toisesta heikentynyt. (Evira 2015, 1; ljas & Valiméaki 2009, 78). Las-
tenkodin asukkaat eivat kuulu varsinaiseen riskiryhméaan ja siksi HACCP-ohjelman nou-
dattaminen ei ole valttdmatonta, vaan pelkka tukijarjestelman huolellinen noudattaminen
riittdd (Evira 2016b). Suunnitelmaa taytyy tulevaisuudessa kuitenkin muokata tarpeen
mukaan esimerkiksi silloin, kun joku toiminnan osa-alue muuttuu. (ljas & Saloniemi 2017,
51))

3.1 Tukijarjestelméa ja omavalvontasuunnitelman sisalto

Tukijarjestelman avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallinen valmistus, kuten riittdvan
hygieeninen kasittely, seké valmistukseen liittyvan lainsdadannoén noudattaminen. Jarjes-
telma koostuu erilaisista ohjelmista, joita voivat olla esimerkiksi sekd henkilokunnan pe-
rehdytys, raaka-aineiden varastointi ja valmistus, etta keittion puhtaanapito.

Sen laajuus on usein sidoksissa yrittdjan toiminnan suuruuteen ja kasiteltavien elintarvik-
keiden laatuun. Pienissa tai vahariskisissa yrityksissa kaikkia tukijarjestelman osa-alueita
ei tarvitse esittaa kirjallisesti tai kovin yksityiskohtaisesti, vaan riittdéa etta toimija pystyy
suullisesti todistamaan ymmartaneensd omavalvontaan liittyvat riskit ja hyvat kaytanteet
(Evira 2015, 1-4).

Toimivassa omavalvontasuunnitelmassa on maaritelty kaikki ne kohdat, jotka ovat oleelli-
sia elintarviketurvallisuuden kannalta ja sen tulee olla riittdvan laaja toiminnan suuruuteen
nahden (Valikyla & Syyrakki 2016, 48-49; Kaikkonen ym. 2016, 36). Opinnaytetytn toi-
meksiantajan kannalta tarkeimmaét elintarvikkeiden valmistukseen liittyvét riskikohdat on
kuvattu oheisessa vuokaaviossa (kuvio 1). Nama ovat elintarvikkeiden hankinta ja vas-
taanotto, elintarvikkeiden sailytys, ruoan valmistus, tarjoilu, jAdhdytys, astiahuolto ja jate-

huolto. Nama vaiheet on kuvattu sinisella varilla. Jokaisessa vaiheessa pitdd huomioida



henkilokohtainen hygienia ja puhtaanapito, jotka kuuluvat olennaisena osana omavalvon-
tasuunnitelman noudattamiseen. Huomioon on vield otettu omavalvontasuunnitelman asi-
anmukainen paivitys, arviointi ja asiakirjojen sailytys. Nama osa-alueet on sijoitettu vuo-
kaavion yla- ja alapuolelle keltaisiin laatikoihin kuvaamaan sita, miten ne liittyvéat koko
omavalvontasuunnitelman jokaiseen vaiheeseen. Kuvioon sijoitetut nuolet kertovat siita,
miten jatteiden kasittely taytyy ottaa huomioon myds muissa omavalvonnan vaiheissa,
vaikka sille on varattu erikseen oma osionsa. Kaavio on tehty mukaillen Kaikkosen ym.
(2016, 36) teoksessaan esittamaa prosessikaaviota, jossa kuvataan omavalvonnan yleiset

valvontapisteet vastaanotosta tarjoiluun.

Henkilékohtainen hygienia ja puhtaanapito

| Elintarvikkeiden . n
. . Elintarvikkeiden .
hankinta ja e Ruoan valmistus
vastaanotio Y

Tarjoilu ja
jadhdytys

/
Jatehuolto 5 Astiahuolto

Omavalvontasuunnitelman péivitys, arviointi ja asiakirjojen séilytys

Kuvio 1. Omavalvonnan yleiset valvontapisteet (mukaillen Kaikkonen ym. 2016, 36)

3.1.1 Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden omavalvonta lahtee liikkeelle niiden vastaanotosta (ljas & Saloniemi
2017, 52). Vastaanotossa yksi tehtavista on varmistaa, ettei mahdollinen kylméaketju
paase katkeamaan. Kylmaketjulla tarkoitetaan sita, etta elintarvikkeen lampétila pidetéaéan
mahdollisimman alhaisena sen vastaanotosta kuluttajan jaékaappiin asti. Esimerkiksi mai-
totuotteet kuljetetaan meijeristd kauppaan autolla, jonka jaahdytysjarjestelma pitéaé sen
alle plus kuudessa celsiusasteessa. Taman jalkeen on kuluttajan vastuulla kuljettaa se



kaupasta kotiin mahdollisimman nopeasti, esimerkiksi kylmalaukkua apuna kayttaen. Kyl-
maketjun katkeamattomuus on yksi tarkeimmisté keinoista varmistaa elintarvikkeen turval-
lisuus, erityisesti helposti pilaantuvien tuotteiden, kuten maidon kohdalla (Evira 2017c,
Ruokatieto 2017a). Vastaanoton yhteydessa tarkastetaan samalla tuotteen laatu. Laadu-
kas tuote on ehja, puhdas ja siita [6ytyy paivaysmerkinta. Vastaanottotarkastus tehdaan
uudestaan, kun elintarvike otetaan kayttdon varastosta. Kaytannossa siis jokainen elintar-
viketta kasitteleva tyontekija tarkistaa sen ennen kayttoéonottoa. (ljas & Saloniemi 2017,
52-53.)

3.1.2 Elintarvikkeiden sailytys

Elintarvikkeet sailyvat parhaiten silloin, kun niitd sailytetaan oikeassa lampétilassa ja pai-
kassa. Varastoinnissa tulee kayttaa FiFo, eli First in First out -periaatetta. Tama tarkoittaa
sitd, ettad elintarvikkeet kaytetaan varastosta ikdjarjestyksessa. Talloin elintarvikkeet tulee
varastoida ja sailyttaa niin, ettd ensimmaiseksi varastoon tulleet elintarvikkeet ovat hel-
posti saatavilla. (ljas & Saloniemi 2017, 57; Valikyla & Syyrakki 2017, 24.) Elintarvikkeet
tulee lisdksi sailyttaa niille tarkoitetuissa sailytysastioissa ja pakkauksissa, joista ei irtoa
terveydelle haitallisia kemikaaleja ruokaan. Monia elintarvikkeita saa sailyttaa avattuina
niiden omissa myyntipakkauksissaan, mutta ne tulee suojata hyvin. Kuitenkin esimerkiksi
avatuista tinasdilykettlkeista tulee siirtda tuotteet toiseen sailytysastiaan, koska niista
saattaa liueta tinaa elintarvikkeeseen, télkin tinapinnan paastessa kosketuksiin ilman ha-
pen kanssa. (Evira 2017d; ljas & Saloniemi 2017, 57; Virtanen 2017.)

Voimakkaasti tuoksuvat, tai hygieniariskin aiheuttavat elintarvikkeet pidetaan erillaén
muista tuotteista. Kuivat tuotteet taas sailytetaan tiiviisti pakattuina kuivassa varastossa,
seka kylmat tuotteet niille varatuissa kylmasailytystiloissa. Raa at ja kypsét tuotteet tulee
suojata huolellisesti niin, etteivat ne paése kosketuksiin toistensa kanssa. Siten valtytaan
risti- ja jalkikontaminaatiolta. Nailla tarkoitetaan mikrobien siirtymista elintarvikkeesta toi-
seen. Hyvan ilmankierron takaamiseksi varastoja ei saa tayttaa liian tayteen. Esimerkiksi
lian tayteen ahdetun jaakaapin lampdtila saattaa laskea, jolloin mikrobien on helpompi li-
saantya. (ljas & Saloniemi 2017, 57-58; Kaikkonen ym. 2016, 45.)

3.1.3 Ruoanvalmistus

Elintarvikehygienia on jokaisen raaka-aineiden ja valmistuksen kanssa tekemisissa olevan
tyontekijan vastuulla. Siksi tarkeimpid huomioon otettavia asioita valmistuksessa ovat
hyvéa henkilokohtainen- ja valmistushygienia, seka elintarvikkeiden oikeanlainen sailytys.
Tyoskentelytilojen ja astioiden pitaa olla puhtaita. Raakoja ja kypsia elintarvikkeita kasitel-

l[aan eri valineilla, silla nain valtetdan elintarvikkeiden ristikontaminaatiota. Vaikka raaka
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elintarvike olisi hyvalaatuinen, voi se kypsentdmattomana sisaltda suuria maaria vaaralli-
sia mikrobeja. Hyva keino on merkitéa selkeasti eri raaka-aineille tarkoitetut tyévalineet esi-
merkiksi varikoodein. Ristikontaminaatio vaaran takia tulee tydskentely-ymparist6t ja-vali-
neet siivota heti jokaisen tydvaiheen paatteeksi. (ljas & Saloniemi 2017, 54; ljas & Vali-
maki 2009, 83.)

Kypsennyksessa ruoka tulee kuumentaa yli 70 asteen, jolloin suurin osa mikrobeista kuo-
lee. Siipikarjan liha pitdd kypsentéa vahintaan yli 75 asteen. (ljas & Saloniemi 2017, 33,
55.) Eviran (2017e) ohjeen mukaan ulkomaisia pakastemarjoja tulee kuumentaa vahin-
taan viisi minuuttia 90 asteessa tai vaihtoehtoisesti keittda kahden minuutin ajan, koska
kuumentamattomien ulkomaisten pakastemarjojen on toistuvasti epdilty aiheuttaneen no-

rovirusepidemioita Suomessa.

3.1.4 Elintarvikkeiden tarjoilu ja jadhdytys

Ruoka tulee valmistuksen jalkeen tarjoilla mahdollisimman pian. Mikrobit lisd&ntyvat nope-
asti plus 6-60 celsiusasteessa, jolloin ruokamyrkytyksen riski kasvaa. Samasta syysta
ruoanvalmistuksessa raaka-aineita ei tule sailyttaa pitkia aikoja poydilla, vaan ne tulee
kayton jalkeen siirtaa mahdollisimman nopeasti takaisin kylmésailytykseen. (Kaikkonen
ym. 2016, 33; 46-47.)

Jos ruoka on tarkoitus tarjoilla myéhemmin, pitdd se jadhdyttaa ripeasti. Tarkoituksena on
ohittaa mikrobien lisaantymiselle otollinen plus 6—60 celsiusasteen vaaravythyke mahdol-
lisimman nopeasti. Sama pétee, jos ruoka taytyy kuumentaa uudestaan. Jaahdytyksessa
ruoka jaetaan pieniin mataliin astioihin, joissa ruokakerroksen paksuus saa olla enintaan
10 senttimetria, mieluiten noin 5 senttimetria. Taman jalkeen ne pistetaan jaahdytyskaap-
piin tai huoneeseen jaahtymaan. Jos astiat ovat vesitiiviita, voidaan ne upottaa jadpaloja
siséltavaan veteen tai laittaa kylman juoksevan veden alle. TAma on suositeltava keino
eritoten pienissa keittidtiloissa, joissa ei ole omaa jaahdytykseen varattua jadhdytyskaap-
pia. (Kaikkonen ym. 2016, 47; ljas & Valiméki 2009, 84; Evira 2017f.)

3.1.5 Astia-jajatehuolto

Toimivalla astiahuollolla taataan puhtaat tyovalineet ruoan valmistukseen ja tarjoiluun. As-
tiahuollon sujumisen kannalta tulee astiat palauttaa pesupisteelle mahdollisimman ripe&sti
kayton jalkeen. Sama patee toisinpdin ja pesun jalkeen astiat tulee huolehtia takaisin
omille paikoilleen. Hyvan pesutuloksen takaamiseksi astianpesukone pitda puhdistaa

saénndllisesti, koska likainen astianpesukone ei puhdista astioita tarpeeksi hyvin. Siksi
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puhdistus on hyva tehda joka péaiva. Koneeseen kertyy muun muassa rasvaa, joka hei-
kentd& pesutulosta ja on siten mikrobiologinen riski. Astianpesukoneen puhtauden lisaksi
pesutulokseen vaikuttaa pesulampétila, seka pesuaineiden oikea annostus. Tasta syysta
oikeanlaisen pesuaineen ja pesuohjelman valitseminen on olennaista. Vaikka konepesu
on hygieeninen ja tehokas tapa puhdistaa astioita, ei kaikkia astioita voida pestéa ko-
neessa. Esimerkiksi keittibveitset saattavat tylsya konepesussa. Talldin tarvitaan kasinpe-
sua, jossa patevat samat periaatteet kuin konepesussa. (Kaikkonen ym. 2016, 400-407;
409.)

Kun astioita palautetaan pesun jalkeen omille paikoilleen, tulee lastenkotiympéaristossa
kiinnittaa erityista huomiota teravien esineiden sailytykseen. Esimerkiksi keittidveitset ja
sakset tulee sailyttaa lukollisessa kaapissa, jonka avaimen sailytyspaikka on vain henkilo-
kunnan tiedossa. Lastensuojelulaitosten on aina noudatettava kaikkia Valviran niille maa-
raamia turvallisuusvelvoitteita, joiden noudattamista sen on liséksi valvottava. Laitostoi-
minnan kokonaisturvallisuudessa on huomioitava kaikkien laitoksessa olevien turvallisuus.
Veitsien ja saksien kayttoon liittyy aina turvallisuusriski, ja siksi niitd kaytetaan laitoksessa
ainoastaan henkilokunnan valvonnassa. (Varis-Virtanen 10.11.2017.)

Jatehuolto on yksi omavalvonnan osa-alueista ja elinkeinoharjoittajan tulee huolehtia itse
syntyvan jatteen asianmukaisesta kasittelysta (ljas & Saloniemi 2017, 60). Suomen jate-
laki (17.6.2011/646) siséltaa erilaisia jatteenkasittelyyn liittyvid asetuksia ja maarayksia,
joiden tarkoituksena on seka edistaa kestavaa kehitysta, ettd taata puhdas ja turvallinen
ymparisto elaa. Jatelain (2011/646) 1 luvun 18:ssa todetaan, etta ” taman lain tarkoituk-
sena on ehkaista jatteista ja jatehuollosta aiheutuvaa vaaraa ja haittaa terveydelle ja ym-
paristolle seka vahentda jatteen maarda ja haitallisuutta, edistdd luonnonvarojen kestavaa

kayttoa, varmistaa toimiva jatehuolto ja ehkaista roskaantumista”.

3.1.6 Siivous ja henkil6kohtainen hygienia

Puhtaanapito on yksi omavalvonnan osa-alueista ja sen noudattamista tulee seurata.
Siind auttaa selke&n siivoussuunnitelman tekeminen, ja siivouksen kirjaaminen ylos aina
kun kohde on siivottu. Siivoustekniikka valitaan sen mukaan, onko kyse yllapitavasta vai
perusteellisemmasta siivouksesta. Siivoaminen voidaan jaotella neljaadn osa-alueeseen,
jotka ovat yllapitosiivous, jaksottainen siivous, perussiivous ja desinfiointi. Yllapitosiivous
suoritetaan yleensa heti tytvaiheen paatyttya tai tydpaivan paatteeksi. Jaksottainen sii-
vous tehd&an kerran viikossa. Tall6in puhdistus suoritetaan perusteellisemmin ja esimer-
kiksi lattia pestaan kalusteiden alta. (Kaikkonen ym. 2016, 349.) Jaksottaisen siivouksen

yhteydessa mikroaaltouuni, hella ja jadkaappi puhdistetaan perusteellisemmin. Yllapito- ja
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jaksottaisen siivouksen liséksi keittiossa taytyy toisinaan suorittaa perusteellinen puhdis-
tus. Talldin pestddn huolellisesti kaikki keittion pinnat kuten seinat ja ikkunat. Polyt ja lika
putsataan ulottuvuuskorkeuden ylapuolelta kaappien ja hyllykéiden paaltd. Samalla kaa-
pistojen sisdpinnat ja laatikostot kaydaan lapi. Joskus keittidssa taytyy tehda desinfiointia,
joka tuhoaa mikrobeja tehokkaasti. Esimerkiksi lattiakaivot taytyy saannoéllisesti desinfi-
oida. Talldin kaytetaan erittdin kuumaa vetta tai vahvoja desinfiointiaineita. (Kaikkonen
ym. 2016, 349.)

Elintarvikkeissa ja niiden téhteissa on paljon mikrobeja, jotka on hyva siivota mahdollisim-
man pian pois. Mikrobit lisdantyvat nopeasti huoneenlammadssa ja kuivunutta likaa on vai-
keampi poistaa. Nopealla siivouksella mikrobeille ei anneta mahdollisuutta kasvaa. Taman
takia keittiossa erityisesti huomioonotettavia puhdistuskohteita ovat elintarvikkeiden
kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat kuten leikkuulaudat ja tyovalineet, joista 16ytyy
yleensa paljon ruoan tahteitd. Siksi myos astianpesukone on syyté puhdistaa paivittain,
koska siihen paéasee helposti kertymadan ruoan tahteitd. Pesussa kaytetdén puhdasta ta-
lousvetta ja kullekin pinnalle sopivia pesuaineita. (ljas & Saloniemi 2017, 45—46.) Heilikan
ja Aaltosen mukaan paivittaiseen puhdistukseen riittda yleensa ninkea- tai kosteamene-
telmé, jos lika on kevyesti kiinnittynytté. Nihkeamenetelmassa pinta pyyhitaéan kevyesti
kostutetulla siivousliinalla ja kosteamenetelméassa kaytetdan kunnolla kostutettua siivous-
linaa. (Kaikkonen ym. 2016, 351.) Vdalineiden tulee olla puhtaita ja ehjid, eika niita saa sai-
lyttda muiden tilojen siivoukseen tarkoitettujen vélineiden kanssa. Tama on yksi keino es-
taa elintarvikehygieniaa vaarantavien mikrobien paasy keittiétiloihin. Pesuaineiden annos-
telussa tulee seurata valmistajan antamia ohjeita, koska liian pieni maara pesuainetta ei
puhdista. Liian suuri maara on taas vaikeaa huuhdella ja saattaa jattaa pesuainejaamia
pinnoille. (ljas & Saloniemi 2017, 45—46.)
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4 Maahanmuuttajataustaisten nuorten ravitsemus

Vasta maahan muuttaneilla saattaa olla terveysongelmia, jotka voivat olla seurausta riitta-
mattbmasta energian ja ravintoaineiden saannista (Partanen 2007, 55). Naiden terveyson-
gelmien selvittdmisessa tulee ensin kartoittaa maahanmuuton taustalla olevat syyt, koska
ne useimmiten ovat vahvasti kytkoksissa nuoren terveydentilaan (Castaneda, Koponen &
Rask 2012, 42). Geddesin ja Scholtenin (2016, 6) mukaan ndma syyt saattavat olla talou-
dellisia, tai sitten taustalla voi olla vainoa ja poliittista epavakautta. Eritoten kdyhista
oloista tai konfliktialueilta saapuneiden maahanmuuttajien ravinnon saanti on useimmiten

jo pidemman aikaa ollut liian vahaista.

Vaikka ravinnon saaminen uudessa kotimaassa olisi huomattavasti helpottunut, saattaa
uusi elamantilanne ja oudon makuinen ruoka aiheuttaa ruokahaluttomuutta. Tahan vaikut-
taa muun ohella herkkujen, kuten makeisten ja virvoitusjuomien, helppo saatavuus. Tal-
I6in nalkdan syodaan herkkuja ja normaali nalantunne poistuu. (Partanen 2007, 55, 60.)
Lapsi tai nuori on voinut lisaksi kotonaan ja aikaisemmassa kotimaassaan tottua hyvin
runsaaseen sokerin kayttoon. Sita saatetaan lisata esimerkiksi teen joukkoon ja ruoan
padlle hyvin runsaita maarid. Nain entisestaan runsas sokerin kaytto lisaantyy. Tama ei
kuitenkaan ole pidemman paalle terveellistd. Nuorten hampaat saattavat muutenkin olla
valmiiksi huonossa kunnossa, koska monista maista puuttuu Pohjoismaille ominainen te-
hokas karieksen ennaltaehkaisyohjelma. (Varis-Virtanen 2017; Partanen 2006, 59.) On
hyva ottaa tavoitteeksi totuttaa nuori noudattamaan mahdollisimman nopeasti Suomeen
suunniteltuja ravitsemussuosituksia (VRN 2016, 14). Partasen (2007, 60) mukaan tahan

auttaa parhaiten aika ja nopea kotouttaminen.

4.1 Ylaasteikaisten nuorten ravitsemussuositukset ja terveellinen ruokavalio

Ylaasteikaisten, eli 13—16- vuotiaiden, nuorten ikaryhmassa on oleellista huolehtia terveel-
lisen ja monipuolisen ruoan saannista. Talldin ruokaa tarvitaan erityisesti pituuskasvun ja
painonkehityksen tueksi. Oikein koostetun ravinnon liséksi tulee huolehtia saannéllisesta
syomisesta. Jos nuori karsii aliravitsemuksesta kasvupyrahdyksen aikana, voi se vaikut-
taa negatiivisesti luuston vahvuuteen. Tama lisaa riskia sairastua osteoporoosiin myo-
hemmalla idlla. Liséksi oikeanlaisten rasvojen saaminen ruokavaliosta on tarkeaa, koska
se tukee normaalia hormonitoimintaa. (VRN 2016, 91-92, Lamberg-Allardt & Kroger 2012,
320.)
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Vaikka energiansaannista ei ole olemassa varsinaisia saantisuosituksia on riittavan ener-
gian saamiseksi laadittu viitearvot, jotka yllapitdvat normaalipainoa (VRN 2014, 25). Ener-
giaa tarvitaan yllapitamaan seka yksilén perusaineenvaihduntaa, etta aterioinnin ja liilkun-
nan aikaansaamaa energiankulutusta (Yki-Jarvinen 2012, 210). Sen tarve vaihtelee ylaas-
teikaisella nuorella noin 2100-2700 kilokaloriin riippuen sukupuolesta, iasta ja fyysisesta
aktiivisuudesta (Ruokatieto 2017b, Lahti-Koski & Rautavirta 2012, 237-238).

Sivulla 16 olevassa taulukossa (taulukko 1) on yksi esimerkki kokonaisenergiatarpeeltaan
2400 kilokaloria tarvitsevan nuoren paivittaista energiantarvetta vastaavista ruokamaa-
ristd. Energiantarpeen hahmottamisessa kaytetddn apuna energiaprosenttia, joka merki-
taan E%. Energiaprosentti kertoo kyseisen ravintoaineen muodostaman energiamaaran
paivan kokonaisenergiantarpeesta. Energiaravintoaineiksi luokitellaan hiilihydraatit, ras-
vat, proteiinit ja alkoholi. Naist& ravintoaineista ihminen saa elamiseensa tarvittavan ener-
gian. Tama tarkoittaa kaytdnnossa sita, ettd ihmisen aineenvaihdunta muokkaa ravintoai-
neet seka energiaksi etta rakennusaineiksi elimiston ja solujen tarpeisiin. Taulukon sisalté
perustuu ajatukseen, jonka mukaan pdivittdisestad energiantarpeesta 45-60 energiapro-
senttia tulisi saada hiilihydraateista, 25—40 energiaprosenttia rasvoista ja 10—20 energia-
prosenttia proteiineista. Saantisuositukset ilmaistaan vaihteluvaleina ja esimerkiksi ate-
riapalvelujen suunnittelussa kaytetaan apuna niiden keskiarvoa. Proteiineille tama tarkoit-
taa 15 energiaprosenttia, rasvoille 32—33 energiaprosenttia ja hiilihydraateille 52—-53 ener-
giaprosenttia. Koska suositukset on laadittu koko vaestélle, laskennassa ei ole mukana
alkoholia jonka kayttoa lapsille ja nuorille ei lainkaan suositella (Kaikkonen ym. 2016, 59-
60; VRN 2014, 25-26).
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Taulukko 2. Esimerkki 2400 kcal energiantarvetta vastaavista ruokamaarista (mukaillen

Kaikkonen ym. 2016, 60.)

Proteiinit 10-20E%

Rasvat 25-40%

Hiilihydraatit 45-60%

180 g jauhelihakastiketta

30 g margariinia tai voita

200 g tummaa pastaa

120 g paistettua kirjolohta

10 g ruokadljya

250 g juureksia

5 dl rasvatonta maitoa

150 g perunasosetta (tayttaa

200 g salaattikasviksia

my®6s osan paivan hiilihydraat-

tien tarpeesta)

40 g juustoa (tayttaa myos 120 g marjoja
osan paivan rasvojen tar-

peesta)

200 g hedelmia

200 g rasvatonta hedelmajo-

gurttia

3 kpl sampyloita

4 kpl ruisleipaviipaletta

75 g myslia

Jotta varmistetaan riittdva energiansaanti pitkin paivaa, tulee huolehtia saanndllisesta ate-
riarytmista. Taman perusteella tulisi sydda noin 3—4 tunnin valein, mika tarkoittaa noin 4-6
ateriaa paivassa. (VRN 2016, 18.)

4.2 Lautasmalli ja muiden ravintoaineiden saantisuositukset nuorille

Riittavan energiansaannin lisaksi on huolehdittava ruokavalion oikeanlaisesta
koostamisesta, koska ndin pystytaan varmistamaan tarkeiden ravintoaineiden saaminen
ruoasta. Uusimpien ravitsemussuositusten mukaan terveellinen ruokavalio sisaltéa run-
saasti kasvikunnan tuotteita, kalaa, kasvibljyja ja levitteita, pahkinoita, siemenia, seka va-
harasvaisia maitovalmisteita. Lihavalmisteita ja lihaa tulisi nauttia harkiten. (VRN 2014,
11, 22). Terveellinen ruokavalio siséltdd pehmeitd rasvoja, joiden saanti tukee nuorten
hormonaalista kehitysta. Myos proteiinien ja kuitujen riittdvasta saannista on huolehdit-
tava. Taman lisaksi kaikille 2—18-vuotiaille suositellaan 7,5 mikrogrammaa D-vitamiinilisda
ympaéri vuoden, eritoten luuston kehittymisen takia (VRN 2016, 91-92). D-vitamiinilla on
ratkaiseva tehtava luun muodostuksessa ja se auttaa kalsiumia imeytymaan, joka taas on

luuston yksi rakenneaineista (Freese & Voutilainen 2012, 99, 136).
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Aterioiden muodostamisessa kaytetaan apuna lautasmallia, joka antaa suuntaviivat ruoka-
valion oikeanlaiselle koostamiselle. Puolet lautasesta taytetdan kasviksilla, neljinnes tays-
jyvaviljalisakkeilla kuten taysjyvapastalla- tai riisilla, ja neljannes jollain proteiinipitoisella
ruoalla. Ruokajuomaksi suositellaan rasvatonta maitoa tai piimaa ja janojuomaksi vetta.
Ateria on hyva taydentaa viela viipaleella taysjyvaleipad, jonka paalla on kasvirasvalevi-
tetta. Jalkiruokana tuoreet marjat tai hedelma taydentavat aterian. Jos nuori urheilee pal-
jon, tulee erityisesti huolehtia riittdvasta energian saannista ja tasaisesta ateriarytmista.
Tama lisaksi tulee proteiinin osuutta ruokavaliossa jonkun verran lisata. Talléin sovelle-
taan niin sanottua urheilijan lautasmallia, joka sisaltdd kolmasosan proteiinipitoista ruo-
kaa, kolmasosan kasviksia ja kolmasosan hiilihydraatteja. (VRN 2014, 20; VRN 2016, 93-
96).
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5 Omavalvontasuunnitelman ja ruokalistan laatiminen Lastenkoti

Napendalle

Tama opinnaytety0 toteutettiin toimeksiantona monikulttuurisia lastenkotipalveluita tarjoa-
valle Napenda Oy:lle. Yrityksen ensimmainen toimipiste avattiin padkaupunkiseudulle syk-
sylla 2017, joten kyse on toimintaansa vasta aloittavasta lastenkodista. Yritys perustettiin,
koska lapsille haluttiin tarjota kodinomainen kasvuymparisto silloin, kun asuminen koti-
oloissa ei luonnistu. Kysyntaa oli myds toimijalle, joka on erikoistunut tarjoamaan palve-
luita juuri monikulttuurisille lapsille ja heidéan perheilleen. Lastenkodin henkilékunta koos-
tuukin erilaisista kulttuuritaustoista tulevien nuorten parissa kokemuksensa hankkineista
tydntekijoista, ja se painottaa erityisesti kulttuurisensitiivisyyden tarkeytta lasten seka
nuorten kohtaamisessa. Yrityksesta 16ytyy siis vahvaa sosiaalialan osaamistaustaa, mutta
keittiotoiminnan ammatillista tietdmysta siella ei ennestéén ollut. Ruokailu on tarkea osa
lastenkodin arkea, ja siksi kysyntaa oli keittidalan osaamiselle liiketoiminnan kaynnistami-
sessd. (Napenda 2017.)

Opinnaytetyon paatavoitteena oli auttaa toimeksiantajaa tekemé&én laadukasta tyota myos
lastenkodin paivittaisissa keittidtoiminnoissa. Tata varten piti suunnitella tydkalut yrityksen
kayttéon, joiden avulla tata tavoitetta pystytdaén tulevaisuudessa lahted toteuttamaan. Kay-
tannon toteutuksessa lahdettiin liikkeelle pitamalla palaveri toimeksiantajan kanssa. Pala-
verissa kaytiin l1api heidén toiveitaan ja odotuksiaan opinnaytetyon produktin suhteen. Pa-
laveri pidettiin kevaalla 2017, ja paikalla olivat tekijan lisaksi kolme toimeksiantajan edus-
tajaa. Tassa tapaamisessa nousi esiin monia asioita, joita toimeksiantaja toivoi minun ot-
tavan huomioon suunnittelutydssa. Yksi keskustelluista asioista oli taloudellisuus ja se,
mista raaka-aineet hankitaan edullisimmin. Samalla nousi esiin, miten usein raaka-aine-
hankinnat tulee tehda, seka keittion varustelutaso. Eniten puhuimme kuitenkin ravinnosta,
ja téssa vaiheessa oli selvaa, etta tulen tekeméan vahintdan jonkinlaista ruokalistasuun-
nittelua tulevassa projektissani. Muun ohella kasittelimme palaverissa paljon omavalvon-

taan liittyvia asioita.

Toimeksiantajan palaverissa esittdmia toiveita pohtiessani totesin, ett opinndytetydsta
tulee liian laaja, jos aihetta ei lahdeté rajaamaan. Ehdotin siis toimeksiantajalle, ettd he
valitsevat palaverissa lapikaydyista asioista kaksi tarkeinta teemaa, joihin tulen opinnayte-
tydssani paneutumaan. Muita teemoja kaydaan valmiissa tydssa lapi sen verran, etta ne
tukevat pdateemoiksi valittuja aiheita. Toimeksiantaja oli kanssani samaa mielta siita, etta
lopputuloksen onnistumisen kannalta aiheen rajaaminen on jarkevaa. Lopulta kahdeksi
paateemaksi valittiin keittion omavalvontasuunnitelman laatiminen ja esimerkkireseptien

tekeminen. Omavalvontasuunnitelman tulisi palvella juuri kyseisen yrityksen tarpeita, ja
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huomioon otettavia asioita tallgin olivat muun muassa yrityksen koko ja etta toiminta tulee
tapahtumaan monikulttuurisessa lastenkotiymparistdssa. Reseptien suhteen toiveena oli
ohjeistus, jonka pohjalta lastenkodin henkilokunta pystyy laatimaan ruokalistat aina tule-
vaksi viikoksi. Tarkoituksena ei siis ollut laatia taysin valmiita resepteja, vaan runko, jonka

pohjalta henkildkunta voi suunnitella tarjoiltavat ruokalajit moneksi viikoksi eteenpain.

5.1 TyoOn eteneminen

Produktin eteneminen on kuvattu liitteena olevassa vuokaaviossa (lite 1). Tama kaavio
noudattaa suurelta osin kevaalla tekemaani alustavaa aikataulua. Prosessi on kuitenkin
elanyt matkan varrella ja esimerkiksi aikatauluihin on tullut pienia muutoksia, joista kerron
enemman pohdinta-osiossa. Vuokaaviossa on kuvattu opinnaytetydprosessin eteneminen
ja tydvaiheet sellaisena, kuin ne ovat todellisuudessa olleet. Tassa kohtaa tarkastelen ete-
nemista projektin viitekehyksessa. Lisaksi esitdn tdssa luvussa opinnaytetyon toisinaan
projektina, koska opinnaytetydn tekemisessa on havaittavissa projektille ominaisia piir-
teitéd. Vuokaavion tekemisessé, seka tydvaiheiden hahmottamisessa olen hyddyntéanyt
Ruuskan (2007, 33—40) teoksessaan esittdmia projektin elinkaaren eri vaiheita. Nama vai-
heet ovat kaynnistysvaihe, rakentamisvaihe ja paattamisvaihe. Kaynnistysvaihe kesti
maaliskuulta toukokuulle, rakentamisvaihe kesakuulta marraskuulle ja projektin paattamis-
vaihe marraskuulle. Vuokaaviossa namé vaiheet on erotettu varikoodeilla. Kaynnistysvai-
heeseen kuuluvat tydvaiheet on esitetty vihreissa, rakentamisvaiheeseen kuuluvat punai-

sissa ja paattamisvaiheeseen kuuluvat keltaisissa osioissa.

Koko projekti sai alkunsa alkutalvesta 2017, jolloin idea opinnaytetydn aiheesta syntyi.
Syksylla 2017 oltaisiin avaamassa monikulttuurinen lastenkoti ja avaamiseen tarvittiin mu-
kaan keittibalan osaamista, koska sita ei yrityksessé ennestaan ollut. limoittauduin mu-
kaan opinnaytetyoprosessiin kevattalvella 2017, jolloin tein opinnaytetyésuunnitelman,
joka toimisi samalla tydskentelysuunnitelmana. Ennen sen tekemisté olin yhteydessa toi-
meksiantajaan, jonka kanssa pidimme palaverin maaliskuussa 2017. Tassa palaverissa
kartoitin toimeksiantajan toiveet eli tein esiselvityksen siitd, millainen tyd tukisi toimeksian-
tajan tavoitteita parhaiten. Tasséa palaverissa esiin nousseet asiat on kerrottu luvun viisi
toisessa kappaleessa. Ruuskan (2007, 35) mukaan esiselvitys ja suunnitelman tekeminen
ovat oleellinen osa kaynnistysvaihetta. Ottamalla tAman huomioon lahtiessa tekem&éan

opinnaytetydtani, pystyin asettamaan sille konkreettiset tavoitteet.

Kun opinndytetydsuunnitelma oli hyvaksytetty tyoni ohjaajalla, pystyin siirtym&an tyon ra-

kentamisvaiheeseen. Tama vaihe sisalsi paljon konkreettista tydskentelya, kun opinnayte-
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tydsuunnitelmassa kuvatut asiat piti tuoda kaytantoon. Rakentamisvaiheen alussa, kesa-
kuussa 2017, minulla oli ensimmainen palaveri opinndytetydohjaajani kanssa. Palaverissa
tuli puheeksi, ettd opinnaytetyén lopputuloksen ja selkeyden kannalta aihetta tulisi rajata.
Toimeksiantajan puolelta oli noussut esiin monta asiaa, joihin he toivoivat minun tydssa
kiinnittavan huomiota. Olin ohjauspalaverin jalkeen nopeasti yhteydessa toimeksiantajaan
sahkopostilla, jossa pyysin heita miettimaan kaksi tarkeinta asiaa, johon he haluaisivat mi-
nun tydssa paneutuvan. Selitin, etta on tyén onnistumisen kannalta parempi valita kor-
keintaan kaksi heille tarkeinta asiaa. Muuten vaarana tulee olemaan, etta opinnaytetyéssa
asioita kasitelldaan vain pintapuolisesti. Sain nopeasti vastauksen, jossa he ymmarsivéat
kantani ja olivat sitd mielta, etta ehdottamani tapa olisi varmasti tyon lopputuloksen onnis-
tumisen kannalta paras. Siita viikon sisaan sain vastauksen, jossa he toivoivat minun te-
kevan omavalvontasuunnitelman ja oppaan ruokalistasuunnittelun avuksi. Tama yhtey-
denotto toimeksiantajan puolelta on paivatty 18.6.2017, joten ennen juhannusta minulla oli

selke& suunnitelma, miten l[&hden produktiani toteuttamaan.

Produktin varsinainen tekeminen sijoittui kesakuun ja lokakuun puolivalin véaliseen aikaan.
Kun seuraavan kerran tapasin ohjaajani lokakuun alussa, produktini ensimmaiset versiot
olivat valmiita. Nama ensimmaiset ohjaajalle esittimani versiot vaativat kuitenkin viela
korjaamista. Tapaamisemme jalkeen jatkoin opinnaytetyoni tydstamista; ruokalistaoppaan
kohdalla korjaukset olivat pienid, mutta omavalvontasuunnitelmaan vaihdoin kokonaan toi-
seen pohjaan. Lokakuussa mukaan tuli toinen opinnéytetydohjaaja ja tapaamisessa ha-
nen kanssaan varmistuin siita, ettd haluan tehda omavalvontasuunnitelmasta toisen ver-
sion. Tassa vaiheessa olin taas yhteydessa toimeksiantajaan varmistaakseni, ettd taméa

sopii heille. Lokakuun puolessa valissa produktini toinen ja lopullinen versio oli valmis.

Opinnaytetydprosessin paattamisvaihe sijoittuu ajallisesti marraskuulle 2017, jolloin ty6
my0s esitetdan. Tassa vaiheessa tulee sopia tydn yllapidosta, joka on kriittinen osa paat-
tamisvaihetta. Yllapidossa muun muassa sovitaan, miten ty6ta tullaan tulevaisuudessa
paivittamaan ja miten mahdollisesti kaytdssa ilmenevét ongelmat hoidetaan. (Ruuska

2007, 40.) Taman jalkeen tyd on valmis luovutettavaksi.

5.2 Omavalvontasuunnitelman tekeminen

Omavalvontasuunnitelman laatimisen aloitin kartoittamalla toimeksiantajan keittiétoimintaa
ja sen laajuutta. Selvittamisessa taytyi ottaa huomioon erityisesti kaksi asiaa: ruokailijoi-
den maara ja ruoan valmistukseen kaytettavissa olevat tilat. Paivittain ruokailuun osallis-
tuu kymmenen henkil6a, joista seitseman on asukkaita ja kolme henkilokuntaan kuuluvia.

Ruoan valmistus tulee tapahtumaan kodinomaisessa keittiossd, joka ei elintarvikelain 2
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luvun 138:n mukaan varsinaisesti ole elintarvikehuoneistoksi luokiteltava tila. Ruokaa ei
esimerkiksi tehd& muualle vietavaksi, vaan ainoastaan asukkaille ja henkilékunnalle. Keit-
tio lisdksi vastaa varustelutasoltaan kodin keittitta. Jos keittiGtoiminta ei ole kovin laajaa,
kuten toimeksiantajan tapauksessa, ei omavalvontasuunnitelmastakaan ole tarvetta tehda
kovin yksityiskohtaista (Evira 2015). Toimeksiantajan toiveena oli tasta huolimatta mah-
dollisimman kattava kirjallinen ohjeistus, koska yrityksen omat laatustandardit vaativat
sitd. Selkealla kirjallisella ohjeistuksella uudet tyontekijat pystytaan perehdyttamaan nope-
asti talon tapoihin myos keittidtoiminnan osalta, ja viranomaisille tarvittaessa osoittamaan,
ettd laatu on otettu huomioon tekemisen jokaisella osa-alueella. TAma nahtiin tarkeana

erityisesti toimintaansa vasta aloittavan yrityksen kohdalla.

Seuraavassa vaiheessa mietin mita osa-alueita omavalvontaan tulisi edellisessa kappa-
leessa mainittujen asioiden perusteella siséllyttda. Tama tarkoitti kdytanndssa niiden pro-
sessien miettimista, joista paivittdinen keittion toiminta muodostuu. Tasta sain melko hy-
van kuvan jo kevaalla 2017 toimeksiantajan kanssa kaydyssa palaverissa, jossa kartoitin
heidan ndkemyksidan siitd, mita paivittainen keittiGtoiminta tulisi pitdmaan sisallaan.
Ruoan valmistus aloitetaan elintarvikkeiden hankinnalla, jonka jalkeen ne kuljetetaan toi-
mipisteelle. TAman jalkeen aloitetaan lounaan esivalmistelu ja tarjoilu. Sitten suoritetaan
kevyt siivous, ennen paivallisen esivalmistelujen aloittamista. Siivouksen ja paivallisen va-
lissé on tarjolla valipalaa, kuten hedelmia tai jogurttia, jota asukkaat voivat omatoimisesti
sydda keittidssd. Kun paivallinen on tarjoiltu, suoritetaan jalleen keittion siivous. Paiva
paatetaan iltapalaruokailuun. Nama toiminnot on kuvattu alla olevassa kuviossa (kuvio 2).
Kuviossa on kuvattuna liséksi elintarvikkeiden hankinta ja lounas, vaikka nama eivét ole
osa jokapaivdista keittibtoimintaa. Elintarvikkeiden hankinta tapahtuu péaivittaistavarakau-
pasta kaksi kertaa viikossa ja lounas tarjoillaan vain viikonloppuisin, koska arkisin asuk-

kaat nauttivat lounaan koulussa.
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Lounaan
= csivalmistelu ja
tarjoilu

Elintarvikkeiden Kuljetus
hankinta toimipisteelle

Paivallisen
Valisiivous Valipala aed  ©sivalmistelu ja
tarjoilu

Siivous lltapala

Kuvio 2. Lastenkoti Napendan paivittainen keitti6toiminta prosessikaaviossa kuvattuna

Tarkasteltaessa keittidtoiminnasta tekemaani yksinkertaistettua prosessikaaviota, pystyy
sieltéd poimimaan erilaisia valvontapisteitd. Nama ovat kohtia, joissa toimeksiantajan tulee
kiinnittaa erityista tarkkuutta elintarvikehygieniaan. Téassa tyévaiheessa kaytin apuna Kaik-
kosen ym. (2016, 36) kirjassaan esittdmid omavalvonnan yleisia valvontapisteita. Tar-
keimmiksi omavalvontasuunnitelmassa kasiteltaviksi asioiksi valikoitui toiminnan luontee-
seen perustuen elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto, elintarvikkeiden sailytys, ruoan
valmistus, elintarvikkeiden tarjoilu ja jadhdytys, astia- ja jatehuolto, sekd puhtaanapito ja
henkilokohtainen hygienia. Nama osa-alueet esiintyvat myos aiemmin tdman opinnayte-
tyon luvussa 3.1. esitetysséa kuviossa (kuvio 1). Kun omavalvontasuunnitelman rakentaa
naiden toimintojen ymparille, saadaan tehtyd koko toimeksiantajan keittibtoiminnan kat-

tava suunnitelma.

Kun keittiotoiminnan kannalta tarkeéat osa-alueet oli maaritelty, oli mahdollista aloittaa

omavalvontasuunnitelman varsinaisen rakenteen ja fyysisen ulkonadn miettiminen. Tama
tybvaihe sijoittui taustatdineen heina-elokuulle 2017. Apuna sisallén suunnittelussa kaytin
muun muassa tietoperustan kirjoittamisessa hyddyntamaani kirjallisuutta, kuten ljas & Sa-
loniemi (2017), Kaikkonen ym. (2016), Valikyla & Syyrakki (2016) ja ljas & Valiméaki (2009)
elintarvikehygieniasta kirjoittamaa materiaalia. Lisaksi Eviran (2015) elintarvikehuoneiston
omavalvontaa varten tehdysté ohjeistuksesta oli apua tassa tydvaiheessa. Kirjallisuutta ja

omaa ammatillista kokemustani hyddyntaen lahdin tekem&an omavalvontasuunnitelmaa
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Word-asiakirjan muotoon. Omavalvontasuunnitelman valmistuttua l&hetin version siité toi-
meksiantajalle, joka toivoi, ettd jadhdytyksesté kertovaa osiota vield taydennettaisiin. Tay-
densin tata kohtaa viela ohjeistuksella kylman veden alla jadhdyttamisesta ja ndin omaval-

vontasuunnitelman ensimmainen kayttokelpoinen versio oli valmis elokuussa 2017.

Seuraavassa opinnaytetyopalaverissa lokakuussa 2017, tuli puheeksi Helsingin kaupun-
gin ravintoloille tekema valmis omavalvontasuunnitelma -pohja, joka l6ytyy pdf-tiedostona
heidan omavalvontaa kasittelevalta sivuostoltaan (Helsingin Kaupunki 2017). Ensimmai-
nen tekemani versio oli jo siina vaiheessa valmis, mutta katsoin kuitenkin lapi taméan Hel-
singin Kaupungin tekeman suunnitelman. Totesin sen erittéin hyvéksi selkeytensa vuoksi
ja ajattelin, etta pienella muokkauksella siita saisi toimeksiantajalle tehtya kayttékelpoisen.
Olin yhteydessa toimeksiantajaan. Toimeksiantaja oli sita mieltd, ettd he ovat nykyiseen
tyytyvaisid, mutta jos seuraavasta tulee vield parempi, niin saan ilman muuta tehd& oma-
valvontasuunnitelman uuteen pohjaan. Siispa aloin tehda toista versiota omavalvonta-
suunnitelmasta. Tein sen niin, etta poistin tarpeettomia osa-alueita ja lisasin tarpeellisia
hyddyntaen aikaisemmin tekemani suunnitelman sisaltéa. Helsingin kaupungin suunnitel-
massa oli esimerkiksi kohta astianpesukoneen pesuveden lampdtilan seuraamista varten,
mutta muuten astiahuoltoa ei oltu juurikaan kasitelty. Poistin siis tdman kohdan, ja lisésin
oman luvun sité varten. My6s suurin osa liitteista on poistettu. Esimerkiksi lampétilojen
seurantaan tarkoitetut taulukot on otettu pois, koska toimeksiantajan ei ole tarpeellista

harjoittaa niin systemaattista lampétilan seurantaa kuin ammattikeittidissa.

5.3 Ruokalistasuunnittelu lastenkodille

Lastenkodissa asuvat nuoret saattavat jo valmiiksi olla moniongelmaisia ja tulla hyvin
haasteellisista kotioloista. Lastensuojelulain (13.4.2007/417) 408:n mukaan huostaanot-
toon joudutaan turvautumaan silloin, kun huostaanotettavan lapsen tai nuoren kotiolot uh-
kaavat jo vakavasti hanen hyvinvointiaan ja normaalia kehitystaan. Taméan takia ei toimek-
siantajan mukaan ruoan suhteen aiota ottaa tiukkaa kasvatuslinjaa, vaan tarkeimpana pi-

dettiin sitd, ettd nuorten perustarpeet saadaan ensisijaisesti tyydytettya.

Ruokalistasuunnittelussa lahdin liikkkeelle koostamalla annokset noudattaen suomalaisia
ravitsemussuosituksia. Toimeksiantajan toiveena oli ohjeistus, joka toimii lastenkodin hen-
kilokunnan apuna tehtéessa tulevien viikkojen ruokalistoja. Tarkoituksena ei ollut luoda
valmiita resepteja, vaan antaa suuntaa antavat maarat raaka-aineille niin, ett naiden
avulla olisi helppo tehda tulevat raaka-ainehankinnat ja ruokalistat. Tama jattaa henkil6-
kunnalle joustovaraa ruokalistasuunnittelussa, kun viikoittaiset hankinnat eivét ole liikaa

resepteihin sidottuja. Talla tavalla myds asukkaiden toiveet on helpompi huomioida, kun
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kysytdén heidan ajatuksiaan tulevien ruokalajien suhteen. Toimeksiantaja kertoi palave-
rissa, etté lapset ja nuoret aiotaan jollain tavalla ottaa mukaan ruokalajien suunnitteluun.
Tama tullaan toteuttamaan ainakin viikonloppuisin, kun kaikki paivan ateriat tarjoillaan las-
tenkodin toimesta. Arkisin ruoan valmistaa joku lastenkodin henkildkunnasta, eika toimi-
pisteessa ole erikseen palkattuna keitti6toiminnasta vastaavaa henkilda. Oppaan taytyi
olla siis sellainen, ettd mahdollisimman moni pystyisi hydodyntamaan sita riippumatta aikai-
semmasta keittibosaamisesta. Naiden toiveiden pohjalta syntyi opas, jonka nimeksi tuli

Helppoa ja herkullista- Lastenkodin opas ruokalistasuunnittelun avuksi.

Ruokalistasuunnittelu-oppaan elavoittdmisessa kaytettiin ilmaisia, yleiseen kayttéon tar-
koitettuja Pexels-sivuston ruoka-aiheisia valokuvia (Pexels 2017). Oppaassa raaka-aine
maarat on suunniteltu tayttdmaan noin 10 henkilén energiantarpeet. Tahan maaraan on
laskettu mukaan henkilokunta, josta paikalla on aina 1-3 henkildd. Reseptiluonnosten te-
kemisessa kaytin apuna Valtion ravitsemusneuvottelukunnan virallisia ravitsemussuosi-
tuksia (VRN 2014, 21-31). Hyoddynsin lisdksi Kaikkosen ym. (2016, 60, 418) teoksessaan
esittdmid Ruokalajien keskimaaraisia annoskokoja -taulukkoa, seka kuviota, josta ilmenee
mit& raaka-aineita syomalla nuori saa paivittaisen keskimaaraisen energiantarpeensa.
Ruokalistaoppaan reseptiluonnoksissa tama vastaa noin 2400 kilokalorin paivittaista ener-
giantarvetta, joka keskim&éarin on ylaasteikaisen nuoren tarvitsemaa méaaré (Ruokatieto
2017b). Apuna suunnittelussa kaytin myds Terveyden- ja Hyvinvoinninlaitoksen yllapita-
maa Fineli raaka-aineiden koostumustietopankkia, josta pystyy tarkistamaan erilaisten

yleisesti kaytettyjen raaka-aineiden annoskokoja seké ravintoarvoja (THL 20179).

Reseptiluonnosten tekemisessa aloitin miettimalla, mitka olisivat sopivia ja mahdollisim-
man helposti lahestyttavia raaka-aineita ottaen huomioon kohderyhman moni-kulttuurisuu-
den kuitenkin niin, ettd uuden kotimaan raaka-aineet olisivat riittavan edustettuina. Siksi
valitsin niihin useassa kulttuurissa yleisesti kaytettyja ja hyvaksyttyja raaka-aineita kuten
siipikarjaa, kalaa, riisia ja kasviksia, sekd monipuolisesti mausteita (Varis-Virtanen 2017).
Toimeksiantajan toiveena oli liséksi, etta jokaiselle viikonpaivélle olisi oma tuttu raaka-ai-
neensa. Eli esimerkiksi maanantaina tarjoiltaisiin aina siipikarjaa, tiistaisin kalaa ja keski-
viikkoisin kasvisruokaa. Jokaiselle vilkonpaivélle ennalta maarétyt raaka-aineet luovat
asukkaille omalta osaltaan turvallisuuden tunnetta, kun ruoan osalta ei ole luvassa radi-
kaaleja yllatyksia. Taméa myo6s helpottaa henkilokunnan ty6ta ruokalistasuunnittelun
osalta. Monipuolisuutta tuttuihin raaka-aineisiin tuodaan maustamisella ja lisukkeita vaih-
tamalla. Porsaanliha jatettiin kokonaan pois, koska monet lastenkodin asukkaista tulevat
oletettavimmin maista, joissa Islam on valtauskontona. Islaminuskossa porsaanliha on ha-

ram, joka tarkoittaa sita, etté se kuuluu valtettavien raaka-aineiden listalle (Kittler ym.
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2011, 93). Aamupalalla tarjoillaan ainoastaan siipikarjasta tehtyja leikkeleita eik& esimer-
kiksi kinkkua. Kaytannon syistéa porsaanliha jatettiin kokonaan pois suunnittelusta, mutta

tarvittaessa naudanliha pystytdaan helposti korvaamaan porsaanlihalla.

Kun resepteissa kaytettavat raaka-aineet oli paatetty, piti selvittaa ravitsemuksellisesti oi-
keat méaarat niille. Vertasin Kaikkosen ym. (2016, 418) taulukkoa, josta selviaa eri ruokala-
jien keskiméaaraiset annoskoot, toiseen kuvioon, josta selviaa nuorten tarvitsema paivittai-
nen energiansaanti (Kaikkonen ym. 2016, 60). Tahan kuvioon pohjautuva taulukko (tau-
lukko 2), 16ytyy tdaman opinnaytetydn luvusta neljd. Vertaamalla annoskokoja ja nuorten
pdivittaista energian tarvetta keskimaarin, sain selville sopivan annoskoon grammoittain.
Tuloksia vertasin sitten virallisiin ravitsemussuosituksiin, jotta sain mahdollisimman tark-
kaan ravitsemussuosituksia houdattavia resepteja (VRN 2014, 21-31). Koska Kaikkosen
ym. (2016, 60) esittdmastad annoskokotaulukosta selvisi annoskoot vain ruokalajeittain,
mutta ei raaka-aineittain, tarvitsin my6s Finelin tietopankkia (THL 2017g). Syottamalla
raaka-aineen nimen tadhan toimintoon, se ilmoittaa annoskoon pienesta isoon gramma-

maaraisesti ja kappaleittain.

Ma&arat ovat suuntaa antavia ja vastaavat siis keskimaarin ylaasteikaisen, eli noin 13-16-
vuotiaan nuoren energian tarvetta. Vaikka lastenkoti on suunnattu 0—17-vuotiaille, paatet-
tiin toimeksiantajan kanssa kohderyhmaksi ottaa juuri tama ikaryhma, koska heidan koke-
muksensa mukaan lastenkodin asukkaat tulevat olemaan taman ikaisia. Jokaisen reseptin
yhteydessa on suositusmaaréat yhdelle sekéd kymmenelle ihmiselle. Kauppalistan suunnit-
telussa maarat on pyoristetty hieman ylospdin, vaikka ne reseptissa olisivatkin pienempia.
Tama helpottaa kaupassakayntia ja antaa lisdksi joustovaraa keittiossa, kun elintarvikkei-
den maarat on pyoristetty ylospain selkeiksi tasaluvuiksi. Jos ruoka ilmoitetaan reseptissa
vastaamaan keskimaarin henkildn ravinnontarvetta, on se talléin jarkevampaa laskea hie-
man ylospain. Nain saadaan varmasti kaikkien ravinnontarve taytettya, eika ruoka paase
todennakdisesti loppumaan kesken. Raaka-ainehankinnat on suunniteltu niin, etta kau-
passa kdydaan kaksi kertaa viikossa, esimerkiksi maanantaisin ja torstaisin. Talldin pyri-
tdan hankkimaan ruoanvalmistuksessa tarvittavat raaka-aineet neljaksi paivaksi kerral-
laan. Torstain ostoksilla kaynnin yhteydessa huomioidaan viikonlopun lounaat, joten tal-

I6in raaka-ainehankinnat tulevat olemaan maarallisesti isompia.
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6 Pohdinta

Tasséa luvussa arvioin opinnaytetyon toteutusta ja lopuksi pohdin tuloksia. Ensiksi kayn
lapi omavalvontasuunnitelman ja ruokalistaoppaan toteutuksen onnistumista teorian va-
lossa, jonka jalkeen arvioin koko opinnaytetydprosessia kokonaisuudessaan. Samalla pe-
rustelen prosessin aikana tekemiani valintoja. Luvun p&attdé pohdintaosuus, jossa tarkas-

telen tyon hyddynnettavyyttd, seka arvioin omaa toimintaani ja ammatillista kehittymistani.

Arvioidessa omavalvontasuunnitelman onnistumista, voidaan siita todeta tulleen asetettu-
jen tavoitteiden mukainen. Paamaarana oli tehdd omavalvontasuunnitelma, joka sisaltaa
tarpeeksi kattavan kuvauksen tukijarjestelmén eri osa-alueista. Helsingin kaupungin poh-
jaan sovitettu omavalvontasuunnitelma on liséksi helppolukuinen ja selked, joka helpottaa
sen luettavuutta. Nain sen siséltdé on helpommin ymmarrettavissa. Produktin tuotoksena
syntyneen omavalvontasuunnitelman avulla toimeksiantaja pystyy toteuttamaan laadu-
kasta tyota keittiotoiminnan osalta, seka perehdyttamaan henkilbkuntaa hygieenisiin tyds-
kentelytapoihin. Koska elintarvikelain (2006/23) 2 luvun 13 §:n mukaan toimeksiantajan
keittiossa tapahtuvaa toimintaa ei voida kutsua elinkeinonharjoittamiseksi, ei nain ollen
HACCP-kaytanteitékaan ole juurikaan otettu huomioon tehdyssa omavalvontasuunnitel-
massa. Jos liiketoimintaan kuuluisi elintarvikkeiden valmistusta muuhun kuin omaan kayt-
t6on, olisi suunnitelmassa pitéanyt laajemmin ottaa huomioon HACCP-periaatteet. Sen si-
jaan valmis suunnitelma sisaltaa kattavan kuvauksen tukijarjestelmasta, eli se sisaltaa kir-
jallisena kaikki ne osa-alueet mitk& kuuluvat toimeksiantajan keittiotoimintaan. (Evira
2015, 1.) Eviran mukaan omavalvontasuunnitelman noudattamisesta taytyy pitaa lisaksi
kirjaa, jotta valvontaviranomaiselle pystytdan todentamaan sen noudattaminen (Evira
2016a). Laaditun omavalvontasuunnitelman lopusta I6ytyy lomake, johon tydntekija laittaa
allekirjoituksensa luettuaan sen. Koska toimeksiantajan keittio ei kuulu séannéllisen val-
vonnan piiriin, on tarkedmpaa, ettd lomakkeen avulla toimeksiantaja pystyy seuraamaan
omavalvontasuunnitelman noudattamista ja todentamaan, etta kaikki yrityksessa tydsken-
televat ovat sisaistaneet sen. Tama on osa yrityksen omaa laadunvalvontaa. Omavalvon-
tasuunnitelman lopusta 16ytyy myos puhtaanapidon seuranta-lomake, jonka avulla pysty-
tdan seuraamaan, noudatetaanko omavalvontaan kirjattua siivoussuunnitelmaa. Talla

taas taataan jatkuvasti hygieeninen tydskentely-ymparisto.

Ruokalistaoppaan yksi tarkein ominaisuus on, etta sen sisaltamat reseptiluonnokset tayt-
tavat Valtion ravitsemusneuvottelukunnan tekemat viralliset ravitsemussuositukset. Toi-
nen paamaaré oli suunnitella monikulttuuriseen lastenkotiin sopivia resepteja. Ravitse-
muksen osalta tavoite saavutettiin mielestani asianmukaisella tavalla, koska kaikki ruoka-

listaoppaassa olevat reseptit on suunniteltu huomioiden viralliset ravitsemussuositukset ja
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lautasmalli (VRN 2014, 20-31). Ateriakokonaisuudet sisaltavat runsaasti kasviksia ja taméa
toteutuu erityisesti silloin, jos joka aterialla nautitaan vield lisukesalaattia. Punaista lihaa
on kaytetty harkiten ja sita esiintyy resepteissa vain jauhelihan muodossa. Jauhelihasta
taas pystytdan valitsemaan mahdollisimman vaharasvainen vaihtoehto. Lisaksi proteiinin
lahteina on kaytetty kalaa ja siipikarjaa, jotka sisaltavat pehmeita rasvoja (VRN 2014, 22).
Myds kasvikunnan proteiinin lahteet ovat edustettuina esimerkiksi tofun ja papujen muo-
dossa. Poikkeuksena on ruokalistaoppaan lopusta I6ytyvét herkutteluateriat, joita voidaan
nauttia silloin talloin. Virallisissa ravitsemussuosituksissa todetaan, etta ruokavalion ter-
veellinen kokonaisuus ratkaisee ja talléin ruokavaliossa on tilaa satunnaiselle herkuttelulle
(VRN 2014, 12).

Suunniteltaessa ravitsemuksellisesti oikeita reseptiluonnoksia, jai monikulttuurisuuden
huomioiminen toteutuksessa vahemmalle. Ruokalistaopas sisaltaa joitakin kansainvalisia
ruokia, kuten vokkia, tortilloja, kanaa ja riisid. Liséksi naudanjauheliha on monessa kult-
tuurissa kaytettyd. Vaikka monet raaka-aineista ovat maailmanlaajuisesti kaytettyja, on
niité usein totuttu valmistamaan muilla tavoin kuin Suomessa ja tdma olisi pitdnyt ottaa

enemma&n huomioon ruokalistaoppaassa. (Varis-Virtanen 2017.)

Pohtiessa jalkikateen opinnaytetydn lopputulosta, pidan sen onnistumista kokonaisuudes-
saan tavoitteiden mukaisena. Pddmaarana oli saada toimeksiantajan kayttéon tydkaluja,
joilla olisi todellista kayttbarvoa heidan tydssaan. Produktina syntyi omavalvontasuunni-
telma ja ruokalistasuunnittelun opas, jotka auttavat toimeksiantajaa toteuttamaan laaduk-
kaasti kaytannon ty6ta keittibtoiminnoissaan. Matkan varrella oli toki havaittavissa kehitys-
kohteita ja toisinaan minun olisi kannattanut valita toisenlaisia tytskentelytapoja. Tytsken-
telyni olisi ndin ollen joissain kohdissa ollut tuloksellisempaa, eik& produktin valmiiksi saat-
taminen olisi vienyt niin paljon aikaa. Nain aikaa olisi jaanyt esimerkiksi tuloksien testaa-
miselle kaytdnnodssa. Muun muassa omavalvontasuunnitelman tekeminen kahteen ker-
taan oli tydvaihe, jossa toisenlaisilla valinnoilla olisi saastetty aikaa. Koin alussa kuitenkin,
ettd koska kyse on kodinomaiselle keittidlle tehtavasta omavalvontasuunnitelmasta, val-
miit pohjat olivat turhan laajoja yrityksen tarpeisiin nahden. Siksi tarkasteltaessa erilaisia
valmiita omavalvontasuunnitelma -pohjia, tulin siinen tulokseen, etta olisi jarkevinta suun-
nitella se alusta alkaen itse. Nain myds itse oppisin parhaiten. Nahdessani kuitenkin loka-
kuussa 2017 Helsingin Kaupungin tekemén pohjan, tulin siihen tulokseen, etta sen hy6-
dyntadminen olisi lopputuloksen kannalta parasta. Mielestani se oli siisti ja selked seka tun-
tui loogiselta kayttad, koska toimeksiantajan toimipiste sijaitsee Helsingissa. Nain ollen

muokkasin suunnitelman valmiiseen pohjaan ja lopullisena tuotoksena syntynyt omaval-
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vontasuunnitelma oli selkedmpi ja helppolukuisempi, kuin edeltdjansa. Tahan ei myos-
k&&n mennyt kovin paljon aikaa, koska suurin taustatyo oli tehty jo ensimmaisté versiota

rakennettaessa.

Koen, ettd tdssa luvussa on viela hyva perustella muitakin omavalvontasuunnitelman koh-
dalla tekemiani ratkaisuja. Esimerkiksi luvussa 5.2 esiintyvassa kuviossa (kuvio 2), kuva-
taan lastenkoti Napendan paivittdinen keittidtoiminta prosessikaaviossa kuvattuna. Kuvi-
ossa on kuvattuna elintarvikkeiden hankinta seka lounaan esivalmistelu ja tarjoilu, vaikka
nama eivat esiinnykaan jokapaivaisessa keittiotoiminnassa. Naiden ottaminen mukaan
prosessikuvaukseen oli mielestani kuitenkin tarkedé. Nain kuvio antaa realistisen kuvan
siitd, millaista keittidtoiminta on laajimmillaan. Tamé&n huomioiminen on mielestani oleel-
lista [ahdettédessa tekeméan omavalvontasuunnitelmaa. Toinen ajatuksia herattanyt asia
on se, miksi omavalvontasuunnitelmasta tuli toimintaan ndhden suhteellisen laaja, vaikka
toimeksiantajan keittio ei kuulukaan saanndollisen elintarvikevalvonnan piiriin. Sen perus-
teella ei elintarvikelakia olisi tarvinnut soveltaa kaytantdon niin laajalti kuin nyt toteutta-
massani omavalvontasuunnitelmassa tein. Vaikka laitoksessa toimiva kodinomainen keit-
tio ei elintarvikelain mukaan ole varsinaista elinkeinon harjoittamista, voidaan lakia tasséa
kohtaa mielesténi soveltaa ja kayttdd hyvana ohjenuorana omavalvonnan toteuttamisen
suhteen. Liséksi toimeksiantajan toiveena oli perusteellisesti tehty tyd, koska he haluavat
osoittaa tekevansa laadukasta tyota jokaisella toteuttamallaan osa-alueella. Hyvin teh-
dyssé omavalvontasuunnitelmassa on muun ohella se hyoty, etta silla pystytddn perehdyt-
tamaan henkilékuntaa hygieenisiin ja turvallisiin tytskentelytapoihin myos keittidssa. Jotta
edella mainitut asiat toteutuisivat, on iso merkitys sillda, miten toimeksiantaja sitoutuu teh-

dyn omavalvontasuunnitelman noudattamiseen.

Ruokalistasuunnittelussa haasteellista oli suunnitella reseptit niin, ettéd ne noudattavat vi-
rallisia ravitsemussuosituksia. Suunnittelu ei voinut olla taysin vapaata, eika sita voinut
tehda vain makumieltymysten mukaiseksi. Piti ottaa huomioon myo6s ruoan terveellisyys
kuitenkaan mausta tinkimatta. Tassa onnistuttiin hyvin, koska ravitsemussuositukset otet-
tiin alusta alkaen huomioon tekemisessé. Toinen haastava asia oli monikulttuurisuuden
huomioon ottaminen. Olisi ollut suotavaa, etta se olisi nakynyt suunnittelussa enemman.
Esimerkiksi ruokalistaoppaassa olevat reseptiluonnokset ovat jonkin verran ristiriidassa
asukkaiden mieltymysten kanssa. Tamé johtuu osittain siita, etta sain sen tekemiseen liit-
tyvaa hyodyllistéa tietoa vasta tekemisen loppuvaiheessa haastattelemalla Napenda Oy:n
toimitusjohtajaa sdhkopostin vélityksell&. Hoitamalla haastattelun aikaisemmin, olisi op-
paan tekemisessa pystytty paremmin hyddyntamaan tata tietoa. Toisaalta oppaan resepti-
luonnokset tukevat uuteen ruokakulttuuriin kasvamista, koska raaka-aineet ovat sellaisia,

joista on helppo aloittaa suomalaiseen ruokakulttuuriin totuttelu. Monikulttuurisuutta olisi
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ollut hyva huomioida lisaa tuoden enemman esiin eri uskontokuntien ruokiin liittyvia tottu-
muksia. Koska aihe on laaja, riittéda siina viela paljon lisaa tutkittavaa ja jatkossa opasta
pitdad paivittad viela enemman vastaamaan monikulttuurisen kohderyhman tarpeita. Li-
saksi sita olisi hyva testata muissa monikulttuurisissa lastenkodeissa ja kerata niiden kayt-

tajakokemuksia sen hyddyntamisesta.

Koska omavalvontasuunnitelma ja ruokalistaopas on tehty vastaamaan yrityksen taman
hetkisia tarpeita, tullaan ne tallentamaan sen tietokantoihin niin, etta niita on jatkossa
helppo paivittdd. Toimeksiantaja voi esimerkiksi tdydentdd omavalvontasuunnitelmaa yk-
sityiskohtaisemmilla siivousohjeilla ja liittada taman omavalvontasuunnitelmaan. Omaval-
vontasuunnitelma pitaa tarkistaa kerran vuodessa seka tehda tarvittavat muutokset aina
tilanteen vaatiessa. Siksi on hyva, ettd omavalvontasuunnitelma l16ytyy séhkdisessa muo-
dossa, jotta mahdolliset korjaukset on helppo tehda. Maailma ymparillamme muuttuu koko
ajan ja Suomi kansainvalistyy kovenevaa vauhtia. Tuoreena yrityksena monikulttuurinen
lastenkoti Napenda tulee tulevaisuudessa varmuudella jossakin vaiheessa kohtaamaan
tilanteen, jossa myds tdman produktin tuotosten paivittAminen on ajankohtaista.
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Liite 2. Omavalvontasuunnitelma

NAPENDA OY
OMAVALVONTASUUNNITELMA

Toimipisteen nimi: Lastenkoti Napanda
Toimipisteen osoite: knuutintie 12 00370 Helsinki
Omavalvonnan vastuuhenkild: minna varis-virtanen

Omavalvonnan vastuuhenkilén yhteystiedot: minnavaris-virtanen@napenda.fi

Tdhin Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikin laatimaan omavalvontasuunnitelmamalliin
on koottu toiminnan kannalta keskeisimmat asiat elintarviketurvallisuuden nakikulmasta.
Omavalvonta tulee ottaa kayttddn tdydentamalld suunnitelma yrityksen tarkemmilla tiedeilla ja kuvata
toimintaa suunnitelman eri kohtiin. Mikili omavalvonnassa ei ole kuvattu kaikkia toimijan toimintoja,
tulee omavalvontaan lisdtd kuvaus naiden toimintojen osalta.
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(X1

1. Yleistd omavalvontasuunnitelmasta

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkesseen ja sen kasittelyyn littyvit terveysvaarat
ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittizet kohdat toiminnassaan. Teimijan on lazdittava
kirjallinen omavalvontasuunnitelma, noudatettava sitd ja pidettiva sen toteutumisesta kirjaa.
[Elintarvikelzki 26,2011, 15 §ja 20 5.}

Omavalvonta on toimijan oma jarjestelm3, jolla toimija pyrkii varmistamaan, ettd elintarvike ja
elintarvikehuoneisto s2ka sielld harjoitettava toiminta tdyttavat niille elintarvikem&griyksiss3
asetetut vaatimukset.

Omavalrontasuunnitelmassa kerrotaan toiminnan elintarvikehygieeniset riskit ja keinot niiden
hallitsemiseksi. Omavalvonnan awvulla pyritdan ehkdizemaadn riskien toteutumista.

1.1 Omavalvonnan tayttdminen, pdivitys ja sdilytys

Omavahronnasta t&ytetddn vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintzan, muut osiot tulee poistaa. Jos
teilld on toimintoja, joita omavalvontasuunnitelmamallissa ei ole, ne tulee kirjata esimerkiksi
liitteing.

Omavalvontasuunnitelma tulee pEivittd3 kerran vuodessa ja aima kun toimintaan tulze muutoksia.

Asiakirjat tulee s3ilyttad paikassa, josta ne tarvittzessa voidaan esittad

elintarvikevalvontaviranomaisells.

Asiakirjoja sdilytetadn keittidssd 2 vuotta. Vihimmaissailytysaika on 1v.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

K3yntiosoite:

Helzimgin kaupungin
elintarviketurvallisuusyksiklko
Elintarviketurvallisuusosasto
Wiilkinkaari Za

00730 Helsinki

Postiozoite:

Helzingin kaupungin
elintarviketurvallisuusyksikko
PLS0D

00039 Helsingin kaupunki

Elintarvikewslvonnan meuvontapuhelin:

0% 210 14000 (ma, ke, to, pe klo 3-12, ti 3-15)
Ruckamyrkytysilmoitus sihkdisella
lomakkeella:

www_hel fi/ruckamyrkytys

SEhkoposti:
elintarviketurvallisuus@hel fi

Werkkosivut:
wwrw el filymk
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1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Omavalvennan vastuuhenkild on Minna Varis-Virtanen

Tehtava

—E Omavalvontasuunnitelman paivitys

—E Ruckamyrkytysepdilyt ja nilden selvittiminen

| B Elintarvikkeiden hankinta

—E Elintarvikkeiden zailytys ja varastointi

FylmEkalusteiden lEmpdtilojen hallinta

| B Elintzrvikkeiden kisittely ja_valmistus

Allergeesnit ja kontaminaztion estEminen

Lampatilan hallintzs kisittelyss3 ja valmistuksessza

E Eypsennettdvat elintarvikkest

JEEhdytettavit elintarvikkest

JEEdytettdvit elintarvikkeet

Sulatettavat elintarvikkeet

E Uudelleen kuumennettavat elintarvikkest

| B Elintzrvikkeiden tarjeilu j= tarjeilulampatilat

—D Ylimaardisen ruuan luovuttaminen

—D Kuljetus ja etdmyynti asiakkaazlle

—D Pakkzus- ja kontaktimsterizalit

—D Jaljitettivyys ja takaisinvedot

—E Siiwous ja kunnossapito

Haittzeldinten torjunta ja muut elfimet

| B Henkilgkunts

—D Asizkazpalauttzet ja ruokamyrkytysepdilyt

Maahantuonti

]

Lyhyt kuvaus toiminnasta:

Mitd elintarvikkeita keittids=g valmistetaan, millzizin menstelmin yms.

Napenda Oy on yksityinen sosiaalipalveluja tuottava yritys, joka on keskittynyt
monikulttuuristen lastenkotipalveluiden tuottamiseen. Yrityksess3 keittid on osa asukkaiden
asuintiloja ja sen varustustaso vastas suunnilleen normaalin kodin keittidn varustelua. Ruosn
walmistus tapahtuu niin, ettd toimipisteen henkildkunta valmistaa paivittdin rucan ja laittaa sen
tarjoille. Mybs asukkast saattavat silloim t3ll5in osallistua ruocan valmistukseen ohjatusti.

Ruaokailu on tirked osa asukkaiden paivarytmia ja yrityksess3 tarjoillazn péivittdin aamupala,
paivallinen ja iltapala. Viikonloppuisin on myds lounasruokailua.

Asukkaiden ja henkildkunnan mEsra toimipaikassa yhteenss: 10
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1.3 Ruokamyrkytysepailyt

Helzingissd aziasta tulee vElittdmasti ilmoittaa elintarviketurvallisuusyksikkdon sahkdizelld
lomakkeslla osoitteessa www.hel.fifruckamyrkytys tai soittamalla neuvontapuhelimesn 09-310
14000,

Toimijan tulee sdilyttdd ndytteet epdillysta elintarvikkeesta tai raaks-aineesta mahdollizia
tutkimuksiz varten. Naytemadrd on 200- 300 g/rucka tai razka-zine j= se otetazn
puhtzaseen astizan, johon merkitEan riittdvat tunnistetiedot ja paivays. Mikdli naytetta
joudutaan s3ilyttamaan keittidssa, se on sdilytettavd jEadytettyna tai 0 - 6 °C lampdtilassa.

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
2.2 Elintarvikkeiden hankinta

Elintarvikkeita haetzan itse vahitt3istavarakaupasta 2kertaa viikossa. Kuinka kauan
elintarvikkeiden kuljetus kestas, jos ne kuljetetaan itse? 230 minuuttis.

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista paikoista:

Raaka-aineet hastzan vEhittdistavaraskaupasta 2 kertaa viilkossa.

los elintarvikkeet tuodaan itse esim. tukusta, miten ne pakataan kuljetusta varten? Esim. miten
varmistetaan kylmaketjun katkeamattomuus?

Rzzka-aineet hastzan lahellz sijzitsevasta vahittaistavarakaupasta autolla, jotta kuljetus takaisin
toimipisteelle tapahtuu mzahdollisimman nopeasti. Kauppareissulle otetaan mukaan kylmElaukku,
johon voidaan pakata pakastest, sekd helposti pilaantuvat elintarvikkest.

2.2 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeita vastaanotetaan 2 kertaa viikossa.

‘Vastaznotettzessa itse tukusts yms. tuomia elintarvikkeita ei vastaanottotarkastukseen littywds
kirjzamista tarvitse tehd3, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaizissa olosuhteizza ja mitadn
poikkeavas ei ole kuljetukssn aikama tapahtunut.

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen yhteydessd tarkastetaan:

Pakkaukset ovat ehjid jz puhtaita

Pakksusmerkinnat

—E Tuctteiden zistinvarzinen laatu (ulkondks, haju)

Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitdvyys ja oikeellisuus
Elintarvikkeiden |ampdtilat
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Mita tehdaidn, jos todetaan vastaanoton yhteydessd, ettd elintarvikkeet eivat tayta
lainsaddinndn vaatimuksia?

Jos jokin hankintalistalla olevista tuotteista on ostohetkelld huonolaatuinen, tai sitd ei muuten ole

korvaava tuote.

Esimerkiksi jos salaattiin tulevat paprikat ovat jo kaupan vihannesosastolla huonolastuisia, tai niitd =i ole
saatavilla, woi tydntekijd oman harkintansa mukaan vaihtaz tuotteen johonkin muuhun kasvikseen.

3. Elintarvikkeiden sdilytys

3.1 Kuivaelintarvikkeiden sdilytys

Miten sailytetddn kuivaelintarvikkeita (esim. jauho, sokeri, sdilykkeet] Onko erillista varastoa
muualla kuin teimipisteen tiloissa? Miten varastoitujen elintarvikkeiden sailytysaikoja
tarkkaillaan?

Kuivatuotteiden sailytykseen on varattu runsaasti kaappitilaa. Tuotteet sSilytet28n aina niille varatuilla
paikeoilla kaapistoissa, eikd esimerkiksi pdydilla. Kaapit pidetddn jarjestyksessa niin, ettd vanhimmat
elintarvikkeet ovat helposti saatavilla. Elintarvikkeiden hankinnasta vastaava tyontekijd tarkistaa, onko
varastossa jotain tiettya elimarviketta ennen kuin hankitzan uusia. Min varastokierto sazdaan pidettyd

hyvin.

Tuotteiden kiertonopeudests - ja jarjestyksestd varasto- ja s3ilytystiloissa huolehditaan paivittdin.

‘Warastotiloisza ei sdilytetd elintarvikkeita, joiden viimeisen kdyttdajankohta on ylittynyt.

Elintarvikkeita sailytettiessa varmistetazan, ettd kdsiteltdvat elintarvikkeet eivit saastu eli

kaontamingidu.

Seuraamme elintarvikkeiden s3ilytystd seuraavasti:

E FIFD {First Im, First Qut; tuctteiden oikeasts kiertojdrjestykzestd huolehditaan
sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmakalusteisss stummaiseksi)

—E avattuihin tuotepakkauksiin merkitaan niiden avaamispaiva

—E itse jéadytettyihin elintarvikkeisiin merkitadn jEadytyspdivd

—E elintarvikkeita ei sdilytetd avatuissa sdilykepurkeissa

3.2 Kylmalaitteiden lampatilat

Onko kylm3laitteissa automaattinen tallennusjgrjestelma D kylla E ei
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Kylmakalusteiden [ampdtilaa seurataan seuraavasti:

Keittidssa on kiytdssa tavallinen kotitalouksille suunnattu jidkaappi, jonka I3mpotilaa tarkkaillaan sinne
asennetulla jaakaappilampdmittarilla. Limpdtiloja ei karjata, paitsi silloin kun havaitaan suuria
toimintahdirid. Tallainen tilanne woi olla esimerkiksi sihkdkatko tai oikosulku. TallGin j@8kazpin ovi tulee
pitda kiinni, kunnes vika on saatu korjattua, jonka jélkeen jdakaapin sisdlampdtila tarkastetaan
valittdmast,

Pakasteet sHilyvat avaamattomassa pakastimessa n. puoli vuorokautta. Jos sdhkokathko jatkuu pitk3an,
heitetddn herkasti pilaantuvat, seki huoneenldmpdiset tuatteet pois. sulaneet, kyttokelpoiset
pakasteet voidaan kdyitds rucanvalmistuksessa saman pdivan aikana.

4. Ruoan valmistus

4.1 Elintarvikkeiden kdsittely

Millaisin menetelmin elintarvikkeita kasitell3dn?

53]

Elintarvikkeita kasitell2dn tavallisilla kotikeittidon soveltuvilla menetelmill3 ja suurin osa tuotteista
kypsennetdan | pikotaisin keittdmill3, paistamalla tai uunissa. Henkildkunta on perehtynyt tahan
omavalvontasuunnitelmaan, josta kay ilmi elintarvikkeiden hygisenisst ja turvalliset kdsittelytavat

4.1.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estdminen

Elintarvikkeiden valmistuspaikassa tyontekijdiden tulee tietdad, miten sllergeensja sisaltdvid
elintarvikkeita tulee kiszitelld raaks-aineiden tilauksesta valmistukseen, sivouksesn ja
varastointiin asti.

Keittidssa kdsitellian seuraavia allergeeneja:

(B0 | Giutzeniz sizaitavEt viljzt j=
viljatuotteet

Ayridizet ja yridistuotiest

Munat ja munatuottest Kalat ja kalatuotteet

Maapdhkini ja maapahkindtuottest Soijapavut ja soijapaputucttest

H = =
HEE =

haito ja maitotuottest Pahkingt ja mantelit ja pahkind-jz

mantelituctteet
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Selleri ja sellerituottest E Sinappi ja sinappituctiest

—E Seesaminsiemsnet ja D Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
seesaminsiementuottest avat yli 10mg/kg tai 10mg/l
kokonaisrikkidioksidina

[J | Lupiinit ja lupiinituottest 0 | wikvigiset jz nilvigistuotteet

Elintarvikkeiden valmistaminen ja tarjoilu allergeenittomina vaatii sen, etta kaikissa toiminnan
vaiheissa varmistetaan, etteivit elintarvikkeet kontamineidu li saastu. Kontaminaatiota voi
tapahtua muidenkin asiciden suhteen kuin allergeenien. TEta ristikontaminaatiota tulee myds
vElttEa kaikisza toiminnan vaiheizsa. Ristikontaminazstiota voi tapahtua elintarvikkeiden valills,
kEytettvista valmistusvalineista elintarvikkeiziin tai ihmisestd elintarvikkeeseen.

Miten elintarvikkeiden allergeeni kontaminaatio ja ristikontaminaatio valtetddn:

erilliset tybpisteset eri tuotenghmille (esimerkiksi kypsentamattdman lihe-, brodleri-ja kalatuotteet ja
kaswikset seka raa’at tuotteet/sellaizean sydtdvat tuotteet)

erilliset tydwalineet eri tuoteryhmille {leikkuulaudat, veitset tms.) [esimerkiksi kypsentdmittdman
liha-, broileri-ja kalatuottest ja kasvikset sekd raa’st tuotteet/sellaisesn sydtavat tuottest,
homejuustot)

tybpisteiden ja -wilineiden puhdistaminen eri toimintojen ja en tuctteiden kasittelyn valilld
kasienpesu/kertakayttihanskojen vaihtaminen [sirnyttaesssd tuoteryhmastd ja kdsittelyvaihessta
toiseen, niistimizen ja wossa kdymisen jalkeen)

asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd [esimerkiksi pitkdt hiukset pideta3n kiinni ja essun kdytto
tarvittaessa)
toimintzjen ajallinen erottaminen, miten

O0 O0F B ® O

muilla tavein, mitzn

Miten kasvisten ja multajuuresten pesu ja k3sittely on jarjestetty?

Kasvikset ja juurekset pestdan huolellizasti ennen kéyttod, seka ulkomaizet pakastemarjat kuumennetaan
kauttaaltzan ennen kiytoa.

4,1.2 Lampdétilahallinta kdsittelyssd ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenldmmidss3 kisittelyn yhteydess3 pidetian mahdellizimman

huoneen IEmpdtilaan vain tarvittava mairs kerrallzan.

43



4.1.3 Kypsennettdvat elintarvikkeet

Tuotteissa mahdollizesti olevat ruckamyrkytysmikrobit tuhoutuvat pdgsisllisesti riittévalla
kuumennuksella. TEmEn vuoksi tuotteiden rimttdva kypsentdminen on trkesa.

Tuotteen [Empdtilan tulee olla kauttaaltzan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C. Selvasti
kiehuwasta ruoasta ei ole tarpesen mitata lmpdtilaa.

Elintarvikkeiden lampdtilojen tarkastus suoritetaan seuraavasti:

Erityisasti [ihaa kypsennettaessi ollaan tarkkana sisdldmpotilojen kanssa. Apuna sisdlampatilan
mittaamisessa kdytetddn kypsennysmittaria.

Esimerkkejd lihojen sis3lEmpotiloista:

Kala 62-65 C°
Naudanliha sg-70 C°
Silpikarja 75 C°

4.1.4 Jadhdytettavit elintarvikkeet

Kylmazza sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittdmaEsti kuumennuksen
jElk=en ja enintdEn neljissd tunnissa j@ahdytettdvE + & °Con lampotilaan tai sen alle.

Jetkokdyttid varten.

Jadhdytimme elintarvikkeet:

]

erillisessd jédhdytyksesn tarkoitetussa j2ahdytyskaapissa

Lz

kylman veden/jdiden avulla *

Lz

kylmasdilytyskalusteessa, jossa sdilytetdan myds muits elintarvikkeita**

O

muuten, miten

* soveltuu vain satunnziz=en ja pientzn elintarvikemadrien ji3hdyttimiseen
**soveltuu vain satunnziseen ja pientzn elintarvikemadrien jdZhdyttimizeen; muiden
kylmaEsailytyskalustesssa olevien tuotteiden I8mpotila ei s2a nousta jEEhdytyksen aikana

Jadhdytyksen lampadtilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset:

Jgdhdytettyjen elintarvikkeiden sis3lampdtila mitataan elintarvikkeiden sisalampatilojen mittaukseen
tarkoitetullz mittarilla. Myds j§akaapin Empdtilza tarkkaillaan jatkuvasti, eiké sen IEmpotila 538 nousta

iznien elimtarvikemnadrien jS3hdytystd varten.
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Toimenpiteet [ampdtilapoikkeamia todettaessa:

Lo

mikali jaghdytysaikaa on jaljella, niin jaghdytysta jatketaan

mikali 4 h on kulunut [§8hdytykzen alkamisesta, tuote hivitetddn

Jadhdytyslzittesn,/-menstelman toimintz tarkastetaan

OEEE

muu, miks

4.1.6 Sulatettavat elintarvikkeet

JEadytetyt elintarvikkeet tulee sulattas kylmElaitteessa tai muusss vastaavassa tilassa niin, ettd
sulstettavan elintarvikkeen pinnan Iampdotila ei nouse muita osia korkeammaksi.

Sulatettavat elintarvikkest sulatetaan jiskapissa, niin ettd varmistetaan ettei mahdollinen sulamisvesi
padse kosketuksiin muiden elintarvikkeiden kanssa. Jos sulatetaan ulkomaisiz pakastemarjoja, ne taytyy
kuumentaz kiehumispisteesean ennen kayttda.

5. Elintarvikkeiden tarjoilu

5.1 Elintarvikkeiden tarjoiluldmpdtilat

Miten ruuat keittiissa tarjoillaan? Onko annostarjoilu, seisovapiyté |buffet)? Ruuan
tarjoiluajat?

Rucat tarjoillaan pdydista tarjoiluasticista, joista jokainen voi annostella itselleen sopivan magran. Ruoka-
ajat ovat aamulla klo 7-= [3amupala), iltapaivalld 15-= (pdivallinen) ja illzlla 20-= (iltapalz). Vilkonloppuisin
on myos lounasruoksilua, joka nautitaan klo 12,

Kuumat ruoat tulee s3ilyttaa yli +60 *C:s=a ennen tarjoilua ja tarjoilun zikana. Limpatila mitatzan
tarjoiluajan loppupuolella. Keittiossa ja palvelumyynnissa kuumana silytetyn ruvan saa
jEahdyttad ja uudellzen kuumentaa, jos ruoka on ollut koko sdilytyksen ajan vEhintdan +60 *C.

asteezeen.

Helposti pilaantuvia pekkaamattomia elintarvikkeita saa pitad tarjolla enintdan neljd tuntia ja ne
on tarjoilun jalkeen havitettava.
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6. Astiahuolto

10

Astiat viedadn heti tiskialueelle ruckailutilanteen pdatytiya ja
laitetaan pesukonesseen.

Astiat pestddn vahintddn 2 kertaa paivassd ja aina tarvittasssa.
Esim. ensimmainen koneellinen voidaan pestd pdivallisen
esivalmistelun jélkeen. Toinen koneellinen pestddn illalla. Nain
varmistetaan, ettd saatavilla on aina puhtaita asticita.

Keittidveitset, sekd pinnoitetut kattilat ja paistinpannut pestaan
kdsin!

Astianpesukone puhdistetaan s&3nndllizesti, niin s2n pesuteho
sailyy. Paivittainen puhdistus suoritetaan illalla, jolloin koneen
thjennyksen yhieydessa pesukoneen seindmistd pyvhitadn
mahdollisesti sinne kertyneet likaroiskeet. Myds vesisuuttimiin
mahdollisesti kertynyt lika poistetaan, jotta se e paase kertymadn
ja nain huonontamaan pesutulosta.

Astiat sallytetddn aina niille varatuissa paikoissa.

Terdvit esineet, kuten keittidveitset ja sakset, sdilytetddn
lukollisessa kaapissa ohjaajien ja asukkaiden turvallisuuden
vuoksi! Kaapin avaimen sdilytyspaikka on tiedossa ohjaajilla,

jotka saavat sen tarvittaessa auki.

Varmistetaan, etta pesuainetta on aina saatavilla. Kun pesuaine
alkaa loppumaan, kirjataan se hyvissa ajoin hankintalistalle.
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7. Siivous ja kunnossapito

7.1 Puhtaanapito

7.1.1Tilat

Kuka vastaa tilojen puhtaanapidosta?

E ama henkildkunta

D ulkopuolinen silvousyritys, yhteystiedot

Huoneistossa on erillinen ja asiznmukaisesti varustettu tila silvousvalineiden sailytysta jz huoltos

wvarten. Puhdistus- ja desinfiointizineita ei varastoida slueilla, joilla kdsitellian elintarvikkeita. Kun
keittid on siivottu, merkataan se yl&s timén omavalvontasuunnitelman littessesn {liite 1).

Siivoussuunnitelma:

Tydtasot pestdan aina elintarvikkeiden kasittelyn jalkeen
pyyhkimalla kostealla liinalla ja pesuaineella.

Kun hella on jJdahtynyt, pestdan se pyyhkimalld pesuaineella ja
kostealla liinalla. Téma tehddan vahintdan kerran paivdssd. Lopuksi
hella pyyhitadn vield kertaalleen puhtaaksi mahdollisten
pesuainejd@mien varalta kostella liinalla.

Keittidn lattia lakaistaan ja pyyhitdan kostealla mopilla, tai
lattialiinalla vahintdan kerran paivisss, sekd aina tarvittasssa.
Tarvittaessa kaytetddn imuria lakaisemisen sijasta, jos lattialle on
joutunut paljon irtolikaa.

Siwoukseen kaytetdan puhtaita valineitd, seka keittidn siivoukseen
tarkoitetut valineet (esim. siivousliinat ja pesusienet) pidetain
erilladn muiden tilojen siivoukseen tarkoitetuista valineista.

Kerran viikossa suoritetaan laajempi keittion siivous, jolloin
paivittdisen siivouksen lisdksi puhdistetaan roskiskaappi ja
jateastiat. Lattia imuroidaan huolellisesti ennen sen pyyhkimistd
kostealla. Myds hella pyyhitdan karkealla sienelld, sekd mikron ja
uunin seindmiin kertynyt lika poistetaan asianmukaisilla
pesuaineilla. Kylmasailytys tilat kéydaan ldpi ja sieltd poistetaan
mahdollisesti vanhaksi menneet tuotteet. Tamadn jalkeen
jdakaappi pyyhitasdn kostealla liinalla.
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7.2 Kunnossapito

Toimipisteen kunnossapidosta wvastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhiteistydssa.

Iz&nnaitsijan yvhteystiedot

rritys tayteas)

Huoltoyhtidn yhteystiedot

e

Laitteiden kunnosts ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteston toiminta

varmiztetaan s8anndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastin sulatetaan vEhint&an kerran
vuodessa tai niiden automaattizulatuksesta huolehditazn. Kylmalzitteiden sulatus ja

puhdistus kirjataan esimerkiksi lBmpotilojen seurannan yhteydessa

7.3 Jatehuolto

Kuinka usein keittidn jiteastiat pestadn? Kuka on vastuussa pesusta?

Kerran viikossa ja aina tarvittasssa, esimerkiksi jos jitepussi on pEdssyt vuotamaan roska-astizan.

Keittidn jateastiat tyhjennetaan pdivitt3in kiinteistdn omistajan osoittamaan

jatteenkerayspisteesesn.

Kiinteistdssa lajitellaan seuraavat jattest:

—E biojite E pahvi E paperi
B [ 1= B [ metani B | sexajsts
D energiajéte D muaovi D muu, miks?

8. Henkildkunta

Toimija vastas siitd, ettd huoneistossa tydskentelevalld on tehtiviensa suorittamisen kannalta

riittavd elintarvikehygizeninen ocsazminen ja ettd hanta tarvittzessa koulutetazn ja neuvotaan
elintarvikehygieniassa. Keittign toiminmnan luontesn, laajuuden sekd omavalvonnan
ymmartaminen on osa tyon hallintza.

48




8.1 Perehdytys

Keittidszd tydskentelevit henkilit perehdytetadn hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapeihin seki
omavalvontaan. Toimija nimead omavalvonnan vastuuhenkildn, jolla tulee olla tehtdvdn
onnistuneen hoitamisen kannalta riittavd koulutus.

Miten tydntekijoiden perehdytyksestd ja annetusta koulutuksesta pidetdan kirjaa?

kun ty@ntekijd on lukenut keittidn omavahontasuunnitelman, merkataan se luetuksi timan suunnitelman
litteena loytyvdin Perehdytyksen seuranta-taulukkoon (liite 2).

8.2 Kdsihygienia ja tydvaatetus

Huglellinen kisihyzienia on elintarviketydssa erittain tirkead ja kertakayttokdsineitd kiytetian
suojsamaan pakkaamatonta elintarviketta kizizsa mahdollisesti vielad pesemisen jilkeenkin
olevilta mikrobeilta. Kertaksyttdkdsineitd on syytd vaihtaa riittdvan uzein ja vdhintd3n aina silloin,
jo= kdsineilld on koskettu likaisia pintoja, tydvalineitd, rahaa tai muita mahdellisia kontaminaation
I8hteita. Kertakdyttdkazineiden kdyttd ei siis poista kisienpesun tarvetta.

Millainen vaatetus tyontekijgilla on?

Tyontekijdilld on omat siviilivasttest, jotka ovat siistit ja puhtaat. Ruoan valmistuksen sikana sormissa ja
kasissg ei pidetd koruja, tai kelloja. Pitkit hiukset pidetdén kiinni, tai peitetddn. Kumihanskojen kdytioa
rucanvalmistuksessa ei edellytetd, mutta niitd voidaan tarvittaessa kiyttda kdstteltizssa voimakkaasti
tucksuwia tai varjadvia elintarvikkeita.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitelld henkild, jollz on tulehtunut
haava, rakennekynnet, korvakorut, [3vistyskoru tai muita koruja, jos niit3 ei voi sucjavaatetuksella
peittdd. S5ama koskee myds henkilgita, jotks kisittelevat muita pakkazmattomia elintarvikkeita,
jos mainitut seikat voivat vaarantas elintarviketurvallisuuden.

8.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijdiltd =i vaadita salmonellatodistusta, koska teiminta =i tapahdu varsinaisessa
elintarvikehuonsistoksi luokitellussa tilassa. Tydntekijdt ovat itse vastuusss siitd, etté sairaana i tule
tydskennellad elintarvikkeiden parissa.
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PUHTAANAPIDOMN SEURANTA

Paivays

Puhdistettu kohde: keittid

Kuittaus
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HEMKILOKUNNAN PEREHDYTYKSEN KIRJANPITO

Henkilon
nimi

Perehdytetty omavalvontaan

pvm,lukukuittaus
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Liite 3. Ruokalistasuunnittelu-opas

-Lastenkodin opas ruokalistasuunnittelun avuksi
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Jlohdanto

Tamd opas on tehty helpottamaan lastenkodin viikottaisten kaupassakayntien ja ruckslistojen tekemista. Se
on suunniteltu ertyisesti monikulttuurisia lastenkotipalveluja tarjosvan Mapenda Cy:n tarpeisiin, mutta sitd
wvoidaan soveltas myds muihin alan yrityksiin joiden asukashuku on noin 10 henkilad. Tekemisessa on otettu
huomicon erilsiset ravitsemussuositukset ja se nakyy esimerkiksi atericiden koostamisessa. Jokaisessa
luvussa on vahintaén muutama esimerkki siita, millaisen aterian nauttmalla lastenkodin asukas saa
paivittizen suositusten muksisen energian ja ravinnontarpeensa taytettys.

Koska oppasasta oli tarkoitus tehda mahdollisimman selked ja helppokiyttdinen, on oppaan laatimisessa
otettu huomioon lastenkodin todelliset tarpest. Esimerkiksi ateriasuunnittelussa tisttyjen raaks-sineiden
menekki on laskettu hieman yl&kanttiin joustovaran jgtt&miseksi. Main rucks ei paése loppumaan kesken.
Myos maarat on ilmoitettu selkeslld ja helposti ymmarrett&valla tavalla, joita niiden muuntaminen
kodinomaisen keittion tarpeisiin olisi mehdollizimman helppoa.

Ateriat on suunniteltu siten, ettd asicinti tapahtuu paivittdistavarakaupassa 2 kertaa vitkossa. Henkildkunts
woi myds tulevaisuudessa pasttaa halutaanko esimerkiksi osa tuotteista hankkia tukusta, jolloin voidaan
kerralla ostaa suurempia pakkauskokoja. Kauppalistoja suunniteltaessa on myds suotavaa tarkistaa
aina varastossa olevien raaka-aineiden tilanne ja muckata sita sen mukaan, jotta raaka-aineiden
varastokierto pidetadn hyvana, eivatka tuotteet padse esimerkiksi pilaantumaan.

Opas on suunniteliu chjenuoraksi lastenkodin henkildkunnalle ja sits voidaan soveltas rinnakkain kayt&nnon
saneleman kokemuksen mydta.

Hauskoja rucksiluhetkid toivoo

Jenni
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Aamupala

Tassa osiossa on esitelty muutama vaihtoehio terveelliseksi samupalaksi. Aamupalat 1 ja 2 ovat
esimerkkejd siita, miten koostetsan terveellinen ravintosuositusten muksainen samupala. Todellisuudessa
ravinnontarve vaihteles yksildllisesti, joten osion lopussa sijsitseva kauppsalista on suunniteltu siten, etta
tarvittaessa asukkaat voivat valita mieleisenss samupalan rucksilutilanteessa. Halutessaan henkildkunta woi
paattas tarjoillaanko leip&a vain yhia lastua. (Huom! Tassa tapauksessa maarat kannattaa puclittaa niin,
ettd molempia leipalaatuja ostetaan puolet kauppalistassa ilmoitetusta maarasta.) Molempisn
samiaisten kanssa voidaan tarjota ruckajuomaksi vetta ja teetd. Henkildkunta voi myds padttasa tarjoillaanko
samizgisen kanssa mehua vai ei. Tama ei kuitenkaan ole ravinnon sasnnin kannalta valttamatonta.

Aamupala 1

Annoskokolhld = 10 hld

Taysjyvasampyla (Tkpl)

B0 g= 600 g= 0.8 kg

Hevytievite

f-10 g= 60-100 g=0,08-0.1 kg

Juusto (2 viipaletts)

16 g= 160 g= 0,16 kg

Furkkuviipaleita

B0 o= 600 g=0.8 kg

&h&rasvainen joguriti

2di=21

Hedelmi&, tai marjoja

120 g= 1200 g= 1.2 kg

Mysli&ivah&sokerista)

T5o=750g=075ky

Aamupala 2

Annoskoko/hld = 10 hlg

TayjyvBpashicleips (2 viipsletia)

50 g =600 g= 0,86 kg

Fevytievite

B-10 g= B0-100 g= 0,06-0.1 kg

Kalkkunaleikkels (2 viipaletta)

24 g= 240 g= 0,24 kg

Keitetty kananmuna (1 kpl)

n.80 g= 800 g=0.8 kg

Tomastiviipaleita

B0 g= 600 g= 0.8 kg

Kaurapuuro {valmis)

100-150 g=1000-1500g= 1-1.5 kg

Mehukeitic

2di=21
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Wali-ja iltapalat

Jotta energias sadaan tarpeeksi pitkin paivas. on hyva et sastavilla on aina pienta valipelaa. Valipalaa
wvoidaan nauttia esimerkiksi koulusta tultaessa ja ennen harrastuksiin 18htemista. Hywa valipala voi olla
esimerkiksi tAytetty t&ysjyvaleipd, jogurtti tai hedelmé. Sopiva iltapala on valipalan ksltzinen, mutta maarat
ovat yleensa pienempia. Maiden stericiden koostamisessa voidaan kayttEa spuna aamupalatarphiden
hankintaan suunniteliva kauppalistza, koska monet raaks-aineista ovat samoja. Esimerkiksi leipatarpeits,
Jogurttia ja hedelmid voidaan ostas kerralla suurempi masra. TElGin kauppalistan masrat on hyva kertos
ainakin 1,5:1&.

KAUPASTA (4:n pdivan tarpeisiin 10:lie}

Taysjyvasampyla jaftai 5 pss (430g/pakkaus)
Taysjyvapaahtoleipa (esim. Lidl Mcennedy)  3-4 pss (750g/pakkaus)

Myslia (esim. vahasokerinen kilomysh) 2 pkt {1 kg/pakkaus)

Kaurapuuro 2 pkt {1kg/pakkaus)

Juusto (esim. viipalejuustoa) 2 pkt {400g/pakkaus)

Vaharasvainen jogurtti &l {1Vpakkaus)

Mehukeitto &l {1Vpakkaus)

Kewvyllevite 2 pkt {600g/pakkaus)

Kurkku n. & kpl (n. 2,4kg)

Tomaaitia 24 kg

Hedelmiz fai marjoja yht. 4-5 kg

Kalkkunaleikkele 4-5 pkt (240-270g/pakkaus)

Kananmunia vah. 40 kpl (1-4 pki riippuen pakkauksen keosta)
Tee (pussi) 1iz0 paketti (sis. vahintaan 40 kpl pusseja)
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Lounas ja paivallinen

Luvussa esitetyt vaihtoehdot sopivat kaikki joko lounas-tai péivallisvaihtoehdoksi. Kauppalistas tehtSessa
valitzan eri aterivaihtoehdoista mieleinen kokonaisuus. { Huom! Vikon ensimmaise|ls kaupassakaynnilla
ostetsan rasks-sineet neljalle sterislle. Toisells kaupassakdynnilld hankitesn rasks-sinest kuudelle
steriglle, kosks tallgin téviyy offtes huomicon myos vilkonlopun lounasruoksilu.) Vaihtoehtoja on yhieensa 8,
joita voidsan varoida maustamalla tei lisukkeita muuntelemslia. Ateriavaihtoehdoissa on annettu
raakapainot pdaraaka-aineille niin, ettd reseptien muuntaminen mieleiseksi on helppoa. Reseplikassa
ei ole siis otettu huomioon esimerkiksi maustamista, vaan henkilokunts voi muunnella resepteja mielensa
mukaan. Vilkonloppuisin myds jothut stericists voidaan korvata "vapaamuotoisemmilla” aterigilla, joista on
t&man oppaan lopussa annetiu muutama esimerkki.

Ruokajuornaksi atericilla tarjotaan vettd, tai maitoa. Joksisella sterislla on tarjolla myds leipda ja
kewytlevitetta, seks tuoreita kasviksia salasttine tai reasteena. Saalstin kanssa voidaan tarjoilla myos
salaatinkastiketta

Aterioiden lisukkeet 4:|le aterialle

Annoskokothld = 10 hla
Lisuke salzatti (salasatt, tomasth, kurkbu) 100 g= 1000 g= 1 kg
Salzstinkastike 15-30 g= 150-300 g= 0.15-0.3 kg
Taysjyvaleipd (ruisleipa, nikkileipa yms.) 30-80 g= 300-600 g= 0.3-0.G kg
Ruokajuorna {vesi tai maito, jossa enint&an 1% 2di=21
rasvas)

Vinkki! Viikon toisells kaupassakaynnilld magrét kerrotaan 0,518, jolloin saadean maarat lasketiua kuudslle
aterialle.

Broilerikastiketta ja riisia

Annoskoko'hld = 10 hlg

Riisi (raskapaino} 50-70 g= 500-700 g= 0.5-0.7 kg

Broilerisuikaleet (tarvittava raskapaino kastikkeeksi | 80-100 g= 800-1000g= 0.8-1 kg
valmistettuna)

Broileri-riisivuoka

Annoskokolhld = 10 hlg
Broilerin koipireisia 300 g= 3000 =3 kg
riisid (raskapaino) 50 g= 500 g= 0.5 kg
kasvislientd 1di=11
pilkottujs kaswviksia 50 g= 800 g=10,8 kg

(0]
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astaa ja jauhelinakastiketta

Annoskoko/hld =10 hla

Pasta (raskapaing)

50-70 g= 500-700 g= 0.5-0,7 kg

Maudanjauheliha {raakapaino)

100 g= 1000 g= 1 kg (turvottamaton soijarouhe
150a)

lauhelihamureke ja keitetyt perunat

Annoskoko/hld=10 hld

Maudanjauheliha 100 g= 1000 g= 1 kg

Korppujsuho 20ml=2di=021

esi 40 mil=4 di=0.41

Sipuli 10 g= 100 g= 0.1 kg

Eananmuna n. 12 g= 120 g= 0,12 kg (2 kpl)
Kiusaus

Annoskoko/hld=10 hid

‘almis peruna-sipulisekoitus (pakaste)

250 g= 2500 g= 2,5 kg

Proteiinilisuke esim. kananpojanjauheliha, tonnikals
tai sodiarouhe (raskapaing)

&0 g= 800 g= 0.8 kg

Makuneste (valmis lihaliemi, tai ruokakerma) 0.5di=5di=0,51
Tomasttimurska 80 g= 800 g= 0.8 kg
esi 0,3di=3di=0,31

Uunikalaa ja juuresmuusia

Annoskoko/hld=10 hid

Kalga (esim. tuore tai pakaste)

160 g= 1600 g= 1,6 kg

Juureksia (peruna, batastti jaitai porkkana)

150-200 g= 1500-2000 g= 1,52 kg

maito 0.5d=6di=051
WEsi 08d=8di=081
Tofuwokki
Annoskoko/hldé= 10 hla
Tofus B0 g= 800 g= 0.8 kg

‘Valmista wok-vihannessekoitusts [pakaste)

125 g= 1250 g= 1,25 kg

TaysjvvBnuudeleits (raskapaino

50 g= 500g= 0.5 kg
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Kasvisminestrone-keitto

Annoskokolhld=10 hid

Suikalejuureksia (pakaste)

B0 g= 600 g= 0.6 kg

‘Valkoisia papuja tomasattikastikk

0 g = 800 g= 0.8 kg

TaysjywBmakaronia

12 g = 120 g= 0,12 kg

Easvislients

2di=21

KAUPASTA

Aterioiden paaraaka-aineet

Salaatti

Tomaatti

Kurkku

Maito

Leipa

Kevyilevite

Salaatinkastike

Mausteet yms.

TARVITAAN

(4:n tai 6:n paivan tarpeisiin]

1200 =12 kg

900 g=0,9 kg

800g=0,9kg

&l

1.4 kg (n. 35g siivu)

1 pkt (600 g= 0,5 kg)

2pl
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Muut ateriat

Kosks kokonsisuus ja arjen hyvat valinnat ruokailussa ratkaisevat, on vikonloppuisin mahdollista myos
herkutella. Talldin toinen paivan paasterioista voidaan korvata joliskin herkutteluun sopivalla rucslis.
Vitkonloppuisin myds lastenkodin asukkast voidaan ottaa mukaan suunniteluun ja valmistukseen. Alls on

annettu muutams esimerkki tallaisista aterioista.

Peltipizza (2 pellillista)

Annoskoko/hlé = 10 hlé

Pohja

vettd 40mi=4di=041
hiivaa 5g=50g
vehnajsuhoja (n.) 1di=10dl= 11
Taytteet

tomaattikastike B0mi=8dl=081
juustoraaste 50 g= 500 g= 0.5 kg

muita taytteits oman maun mukasn

Tortillat

Annoskoko/hlo = 10 hio

Vehnatortilloja

2 kpl = 20 kpl (n. 42 g/ kpl)

Broilerisuikaleita tsi naudanjaubelihas

100 g=1000g= 1 kg

Paprikaa

85 g=8509=0.85 kg (n. 5 kpl)

Sipulis

27,5 g= 275g= 0.275 kg (n. 55 g/ kpl)

Tarjoiluun tuoretts salasttis, salsas ja

ranskankermas fai muita taytteits msun mukasn

o
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"Aitin” letut

Annoskoko/hlé = 10 hld

Kananmunia 2 0.54, 0,54 kg)
Vehnajauhoja 90 mi=8di=08dl
Maitoa 1.8d=18d=1.81

suolas, lorsus dliya
Qivariinia paistamiseen

KAUPASTA TARVITAAN
{4:n fai 6:n paivan tarpeisiin)

Aterioiden paaraaka-aineet

Lisukkeet

Mausteet yms.
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