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Opinnaytetyon aiheena on Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymé&n uuden leipomo-
konditorialinjan omavalvontasuunnitelman paivittdminen ja tarpeellisten uusien kohtien lisaa-
minen.

Opinnaytetydn tekeminen alkoi kesélla 2017 ja tyon on tarkoitus olla valmiina lokakuussa
2017. Tyon valmistumisessa vieraillaan muutamaan otteeseen Lansi-Uudenmaan koulutus-
kuntayhtyman tiloissa ja suunnitellaan seka tuotetaan tyota heidan avustuksella. Omavalvon-
tasuunnitelmapohja on tehty vain Luksian toimipisteille ja sita ei kaytetd muuhun tarkoituk-
seen.

Elintarvikelainsaadantd on kehitetty turvallisuuden varmistamiseksi. Omavalvonta on jarjes-
telma, jolla elintarvikkeiden kanssa tydskentelevat henkilét varmistavat tuoteturvallisuuden.
Omavalvonta perustuu Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) — jarjestelmaan.

Tyo6ssa kerrotaan taustoja omavalvontasuunnitelman kehittamisesta, paivittamisesta, laajen-
tamisesta ja suorittavassa tydssa suunnitelman kaytannon toimivuudesta. Omavalvonta-
suunnitelma on paivittédisessa kaytossa erilaisissa keittidtoiminnoissa. Kyseisessa toiminnas-
sa on paivittaista kahvilatytskentelyd, ruoanvalmistusta, ruokien pakkaamista ja ulosmyyntia
seka opetusravintolan ja suurkeittion ruokapalveluiden myyntida. Omavalvontasuunnitelman
tarkoituksena on helpottaa ravintolan paivittaista tydskentelyé ja toimintaa. Elintarvikehygie-
nia on suuressa osassa ruokatuotantoa.

TyoOn tavoitteena oli paivittda olemassa oleva omavalvontasuunnitelma ja tuottaa kayttéon
otettava leipomo-konditoria-linjan omavalvontasuunnitelma Lansi-Uudenmaan ammattiopis-
ton, Luksian, keittiodn. Luksialla on suurtalouskeittid, opetuskeittit, leipomo-konditoriakeittio
ja ravintolakeittio. Omavalvontasuunnitelman on tarkoitus kattaa kaikki keittitt ja osittain
my0s soveltaen Luksian toisen toimipisteen toimintaa.

Omavalvontasuunnitelman tekemisessa ja paivittAmisessa haastavinta oli ajankohta, jolloin
suunnitelmaa alettiin tehda. Tyo aloitettiin kesalla, kun Luksian henkilokunta oli juuri jaamas-
sa kesalomalle. Taméa myos vaikeutti leipomo-konditoria-linjan tiedon keraamista, silla myoés
Luksian henkildkunta oli hyvin epétietoisia tulevasta. Toinen haastava tekija on toimivuuden
mittaaminen. Omavalvonnasta on vaikea saada kerattya niin sanottuja mittareita, onko suun-
nitelma kuinka toimiva tai ei. Kuitenkin tavoitteena on mahdollisimman kattavasti kysya henki-
I[6kunnalta tarvittavat tiedot, jotta suunnitelma ei ja& puutteelliseksi. Omavalvontasuunnitelma
tulee kayttoon Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman tiloihin paivitettyna ja muokattuna
syksylla 2017.

Asiasanat
Elintarvikehygienia, elintarvikelaki, omavalvonta.
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1 Johdanto

Opinnaytetyoni aiheena on Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyméan uuden leipomo-
konditorialinjan omavalvontasuunnitelman tekeminen ja pdivittda jo voimassa oleva oma-
valvontasuunnitelma. Omavalvontasuunnitelman tarkoituksena on yllapitaa laatua ja tarjo-
ta asiakkaalle riskiton elintarvike sek& palvelu. Sen avulla saadaan pienennettya mahdol-
lisia elintarvikkeiden riskeja ja tuottaa mahdollisimman korkealaatuinen tuote. Omavalvon-
tasuunnitelman paivittaminen kuuluu hyvaan elintarvikehygienian hallintaan ja tuottaa tuo-

teturvallisuutta kuluttajalle.

Opinnaytetyoni on produktityyppinen opinnaytetyd ja toimeksiantajana on Lansi-
Uudenmaan koulutuskuntayhtyma. Opiskelen Haaga-Helian ammattikorkeakoulussa Ho-
telli- ja ravintola-alan koulutusohjelmaa ja valmistun restonomiksi, joten opinnatetydni on
erittdin suuressa painoarvossa opiskeluni loppuvaiheessa. Opinnaytetyoni tavoitteena on
muokata ja paivittaa ajanmukainen, toimiva omavalvontasuunnitelma, joka soveltuu am-
mattikoulun opetuskeittion kayttotarpeisiin ja paivittaiseen yritystoimintaan. Omavalvonnan
toteutumisesta vastaa osaltaan oppilaitoksen opettajat seka paivittdisen omavalvonnan
seurannasta myds oppilaat. Opiskelijat ovatkin erittain tarke&ssa roolissa omavalvonta-

suunnitelman toteutuessa, kun he tydskentelevét paivittain elintarvikkeiden parissa.

Kiinnostuin aiheesta Haaga-Helian ammattikorkeakoulun opetuksen aikana ja myéhem-
min paatin soveltaa oppimaani vanhan ammattikouluni toiminnan kehittamiseen. Luksialla
on péivittdinen tarve omavalvontasuunnitelmalle ja sen kayttdminen opetuksen yhteydes-
sa on erittain suotavaa. Huolellinen omavalvonnan opetus ja paivittdinen yllapito seka
kaytto kehittdvat ruokapalvelutuotetta, henkilostda ja minimoi mahdolliset elintarvikehy-
gienian riskit. Aihe on laaja ja siitd on paljon erilaisia lahteitd. Lahteitd on myds monipuoli-
sesti erilaisia internet l&hteistéa kirjoihin ja artikkeleihin. Aloitin tydni etsiméalla tietoa elintar-
vikeviraston internet sivuilta. Samasta aiheesta on kirjoitettu usea opinnaytetyd, mika an-

taa hyvéan verkoston opinnaytetydn kirjoittamiseen.

Omavalvonnan opetus ja jatkuva kayttdminen tulee olla osana elintarvikkeiden kanssa
tydskentelevien ammattiin valmistuvien opintoja. Huomasin omana ammattikoulun opiske-
luaikana, ettd mielestani tdhan ei kiinnitetty tarpeeksi huomiota. Mielestani elintarvikehy-
gienian tarkeytta ei korosteta tarpeeksi, eikéd mydskaan omavalvontasuunnitelman taytta-
mista suoriteta opiskelijoiden kanssa yhteistydssa tarpeeksi aktiivisesti. Nyt kuitenkin ku-
luttajille on entisté arvokkaampaa koettu laatu ja korkeatasoinen tuote, joten elintarvike-

lainsdadannon tarkeys korostuu entisestdén. Tahan on kuitenkin varmasti ajansaatossa



saatu muutosta aikaan ja myo6s tekniikan kehittyessé opiskelijat saadaan enemman lasna

paivittaisen elintarvikehygienia valvonnan kanssa.

Tyoni tavoitteena on paivittaa ja muokata Luksialle omavalvontasuunnitelma, jota he voi-
vat kayttaa paivittaisessa tydskentelyssaan. Tavoitteena on tehda suunnitelma, josta on

hyotya opiskelussa, tydskentelyssa seka laadun yllapitamisessa.

Omavalvontasuunnitelma on seka paperisena etta sahkoisessd muodossa. Myds omaval-
vontasuunnitelmaa yllapitavat osiot, kuten astiahuollon valvonta ja vastaanottotarkastuk-
sen lomakkeet taytyy pitdd huolellisesti tallessa. Elintarvikeharjoittajalta siis vaaditaan
organisoidusti arkistoituna kaikki data, jota elintarvikeviranomainen tarkastaa saanndéllisin

valiajoin.

Omavalvontasuunnitelman paivittamisessa ja muokkaamisessa on olennaista nykyisen
suunnitelman lukeminen. Luksian keittion tilat, varastotilat, henkildsto, opetuskeittiot, kah-
vila ja keittion tydvalineet vaikuttavat olennaisesti omavalvontasuunnitelmaan. Jokainen
omavalvontasuunnitelma tehdaan yrityskohtaisesti ja paivitetdén aina tarpeen vaatiessa.
Taméan vuoksi koenkin, etté oli tarkeda kayda Luksiassa tutustumassa uusiin tiloihin ja
keskustelemassa Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman keittion tyontekijoiden kanssa.



2 Laatujarjestelma

Elintarviketurvallisuus on vaatimus, joka pitaa tayttaa. Elintarviketurvallisuuden laiminly6-
misesta saattaa seurata kuluttajan terveydelle ongelmia, myynnin laskua ja maineen me-
nettaminen. Elintarviketurvallisuus ja hallintajarjestelmén sertifiointi kertovat kuluttajille
vastuullisuudesta ja ker&é luottamusta. Riskienhallinta on selkeda ja néin voidaan taata,
ettd kehitytdén koko ajan. Laatujarjestelma auttaa omavalvonnan toiminnassa. (Kiwa In-

specta)

Elintarvikkeet ovat laadullisesti tasokkaita, ja se johtuu koko ruokaketjusta ja elintarvikkei-
den kasittelijoistd. Laadun yllapitamiseen tehdaan paljon téita ja hyva ruoan laatu ei ole
sattumaa. Jokaisen tuotantovaiheen tulee tayttaa laadultaan vaaditut laatutasot, tuottajas-
ta aina kuluttajaan asti. (Laatuketju 2014)

Laadunhallintajarjestelmassa on jokin prosessi, josta lahdetdén kerddmaan tietoa. Tiedon
analysoinnin jalkeen tehdéaéan paatos ja paatoksen jalkeen aloitetaan taas toiminta. Laa-
dun kehittdmiseen voidaan kayttaa mallina "Demingin ympyraa”. (Kuvio 1.) Ympyra pitaa
sisdllaan nelja padkohtaa. Act, plan, check ja do. Ympyran sisallon voi ymmartaa siten,
ettd plan on suunnittelua, do on toteuttamista suunnitelman mukaisesti, check on tulosten
ja toteutuksen seurantaa ja act parantamista. Demingin ympyra on laadunkehittdmisen

prosessi ja myds laadun johtamista. (Mindtools 2017)

Demingin ympyra

= PLAN = DO = CHECK = ACT

Kuvio 1. Demingin ympyra



Demingin ympyrassa on nelja erilaista kohtaa, joiden avulla voidaan systemaattisesti pa-
rantaa kaikkia prosessin osia, kuten tuotetta tai palvelua. Plan kohdassa tunnistetaan ja
analysoidaan ongelma kohta tai mahdollisuus, selvitetddn ongelmat ja mita halutaan tes-
tata. Do kohdassa kokeillaan potentiaalista ratkaisua ja mitataan ongelmanratkomisen
tuloksia. Check kohdassa katsotaan tulokset, mitataan vaikuttavuutta ja paatetaén, onko
toiminta kannattava tai ei. Act kohdassa kaytetaan toimivaksi todettua ongelmanratkomis-
tapaa. (Mindtools 2017)

International Organisation for Standardization (ISO) on organisaatio, jolla on latua hallit-
sevia jarjestelmia. Laadunhallinnan avulla tarkistetaan, etta laatu tayttaa tarvittavat odo-
tukset. ISO-jarjestelmassé on tarkeaa, etta yritys luo, dokumentoi ja yllapitaa jatkuvasti
laatujarjestelméé. Laadun on myds parannuttava jatkuvasti, joten sita valvotaan, mitataan
ja prosesseja analysoidaan. Tarke&aa on, ettéd on suunnitelma, miten tuloksia pystytaan
parantamaan ja, etta prosesseja parannetaan jatkuvasti. International Standarsin avulla
asiat saadaan toimimaan. ISO kertoo sivuillaan, ettd he antavat maailmanlaajuista spesi-
fiointia tuotteisiin, palveluihin ja laatuun seka turvallisuuteen liittyen. (ISO 2017)



2.1 Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla parannetaan ruoan turvallisuutta. Ruoan turvallisuuden takaaminen
tapahtuu minimoimalla mahdolliset elintarvikkeen terveysvaarat tai niiden lisdantyminen.
Terveysvaaroja voi olla erilaisia, kuten myrkyt, vierasesineet tai mikrobit. Terveysvaarat
voidaan jakaa kolmeen erilaiseen vaararyhmaan, joita ovat biologiset, kemialliset tai fysi-

kaaliset tekijat.

Kun elintarvikealan toimija harjoittaa toimintaansa, han on vastuussa elintarvikkeen turval-
lisuudesta ja terveysvaarojen minimoinnista. Tuotantoprosessia hallitaan omavalvonnan
avulla ja ndin tuotteiden hygienia ja turvallisuus pysyvét vaaditulla tasolla. Elintarvikealalla
tydskentelevéan velvollisuuksiin hygienialainsdddannon puitteissa on tarvittavien esimer-
kiksi taitojen osaaminen raaka-aineiden kasittelyssa ja ndita toimintoja tuotetaan hygie-

niapassilla. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Elintarvikehygienia on myos tulevien ongelmien pysayttamista. Silla yritetdan tehostaa,
etta elintarvikkeet ei pilaannu ennenaikaisesti ja, ettd havikki minimoidaan. Eviran mukaan
suurin osa ruokamyrkytyksista johtuu siitd, ettd tydéskentelytapojen hygieenisia saadoksia
ei olla toteutettu. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017.)

Elintarviketurvallisuudessa on tarkeaa vastaanottotarkistus, sailytystilat, esivalmistelu,
tuotteiden sijoittaminen oikeisiin Iampdotiloihin ja miten elintarvikkeet valmistetaan asiak-
kaalle. Vastaanottotarkastuksessa on tarkea, etta kaikki raaka-aineet tarkastetaan. Hel-
posti pilaantuvat elintarvikkeet tarkastetaan ensiksi. Tarkastaminen aloitetaan siita, etta
pakkaus ja tuotteen paivamaara ovat kunnossa. Elintarvikkeista otetaan lampotilat ja ne
kirjataan yl6s. Herkasti pilaantuvista elintarvikkeista lampétilat otetaan kerran viikossa.
Kun elintarvikkeet varastoidaan, on pidettava huoli siita, etté tilassa on oikea lampdtila
sailytykseen. Lampétilat kirjataan kerran viikossa kylmasailytystilan seuranta lomakkee-

seen. (Maa- ja metsatalousministerié 2014.)

Raaka-aineiden esivalmistelussa on tarkead, etta kasittelyn jalkeen elintarvikkeet sailyte-
taan kylmasséa. Pakastetuotteet otetaan sulatukseen kylmaan. Kuumennettavien elintar-
vikkeiden sailytyksessa on oltava vahintaan 60 asteen lampdtila. Kun [Ammitetty tuote
jaahdytetaan, se viilennetaan neljan tunnin kuluessa maksimissaan kuuteen asteeseen.

Siipikarjassa tuotteen valmistuslampdétila on yli 75 astetta.



Ruokandytteita otetaan ruoanvalmistuksen yhteydessa saannollisesti. Ruokanaytteita
sailytetaan pakastimessa kaksi viikkoa. Tama tehdaan siksi, ettd mahdollisen ruokamyrky-

tyksen aiheuttaja voidaan selvittaa. (Maa- ja metsatalousministerio 2014.)

Keittion puhtauden yllapitaminen on tarkeaa, jotta tydskentely elintarvikkeiden parissa on
mahdollisimman riskitdnta. Perussiivous tehdaan paivittain ja keittion perusteellinen sii-
vous viikoittain. Perusteellinen siivous tarkoittaa uunien, jddkaappien, tiskinurkan, as-
tiahyllyjen ja rasvasuodattimien puhdistamista huolellisesti. Jokainen siivoamistyd, jota

suoritetaan, kirjataan siivouslistaan. (Maa- ja metsatalousministerié 2014.)

2.2 Elintarvikelaki

Elintarvikelainsaadantd on kehitetty turvallisuuden varmistamiseksi. Elintarvikelainsaa-
dannét ovat voimassa suurimmassa osassa Eurooppaa. Suomeen on saadetty elintarvi-
kelaki ja asetukset, jolla saadaan tarkempi lainsdadantd sopimaan Suomen elintarvike
vaatimuksiin. Elintarvikelainsaadantd on suomessa maa- ja metsatalousministerion vas-
tuualuetta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)

Evira kertoo sivuillaan, ettd elintarvikehygienia on kaikki valttamattomat toimenpiteet elin-
tarvikkeiden turvallisuuden varmistamiseksi. Elintarvikkeiden tulee olla turvallisia jokaises-
sa tuotannonvaiheessa, eli pellolta kulutukseen asti. Elintarvikehygienia-asetuksen mu-
kainen toiminta (EY/852/2004) takaa sen, etta elintarvikkeeseen liittyvia vaaroja pystytaan
hallita ja, ettd elintarvike sopii turvalliseksi ravinnoksi. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)
Elintarvikehygienian lainsdaadanndsta tarkeimméat ovat EU-hygienia-asetukset 852/2004 ja
853/2004 seka asetus mikrobiologista raja-arvoista 2073/2005 ja kansallisista, elintarvike-
lain 23/2006 nojalla annetuista asetuksista seuraavat: alkutuotantoasetus (1368/2011),
elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011) ja laitosasetus (795/2014). Elintarviketurvallisuus-
virasto Evira kertoo tarkemmin lainsaadannon tulkitsemisesta internet sivuillaan. Evira
ohjaa elintarvikevalvontaa ja kunnalliset elintarvikevalvontaviranomaiset seuraavat lakien

ja saadoksien noudattamista. (Maa- ja metsatalousministerio 2017)

Elintarvikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus ja laatu. Harhaan-
johtava tieto on elintarvikelaissa kiellettya, joten elintarvikkeissa nimetty tieto tuotteesta
taytyy pitda paikkaansa. Elintarvikkeiden pitda pystya olla jaljitettavissa, joten elintarvike-
laki varmistaa myds sen, etta tuottajat, pakkaajat ja muut elintarvikeketjun osalliset hoita-
vat tydnsa niin, ettd nama kriteerit tayttyvat.

Elintarvikelaki on voimassa kaikissa toimipaikoissa, joissa on elintarvikkeita. Se koskee
tuotantoa, jalostusta, jakelua ja kasittelyvaiheita. Myds Euroopan Unionin lainsdadanto

koskee elintarvikevalvontaa. Elintarvikelaki ei koske kotitaloudessa valmistettua ruokaa.



Finlex mainitsee sivuillaan, ettd elintarvikeviranomaisia ovat mm. maa- ja metsatalousmi-
nisterid, keskusviranomainen, aluehallintavirasto, kuntienelintarvikevalvonta, puolustus-
voimat, tulli, rajaelainlaékarit seka elinkeino-, likenne- ja ymparistokeskukset. Jokaisella
viranomaisella on erilainen tehtava parantaakseen elintarvikelain toimivuutta ja taatak-

seen kuluttajalle tuoteturvallisuuden. (Finlex 2006)

Elintarviketurvallisuuden Euroopan Unionin politikan paamaéara on suojella kuluttajien
terveytta ja etua. Taman tarkoitus on myds taata elintarvikeharjoittajan sujuva yritystoimin-
ta. Euroopan Unionin asettamat saadokset koskevat elintarvikkeiden ja rehujen hygieniaa
seka myos eldinten terveytta. Myos vieraiden aineiden paasya elintarvikkeisiin rajoitetaan
valvontavaatimuksilla ja elintarvikeharjoittajan tulee noudattaa néita vaatimuksia. Myos
merkinnat elintarvikkeisiin ja rehuihin on valvottuja. Elintarvikkeiden laatuun vaikuttaviin
tekijoihin tehtiin merkittavasti sdadoksia 2000-luvun alussa. Syy uudistamiselle oli elintar-
vike- ja rehualan hygieniakriisit. TAman jalkeen puututtiin ankarasti jokaisen tuotanto- ja
jakeluvaiheen prosessiin, jotta elintarvikkeiden turvallisuus ja korkea laatutaso sailyvat lapi

jokaisen vaiheen. (Finlex 2006)

(EY) N:o 178/2002 on nykyinen elintarvikelainsdadannon yleisia periaatteita koskeva ase-
tus, joka otettiin voimaan vuonna 2002. My6s Euroopan elintarviketurvallisuusviranomai-
nen (EFSA) perustettiin samana vuonna. Heidén tehtavana on arvioida elintarvikeketjun
riskejd. Myds elintarvikkeiden ja rehujen jaljitettavyytta kehitettiin samaan aikaan, jotta
voidaan reagoida nopeammin riskitilanteissa, jotta mahdollisia terveydellisia haittoja ei
paase syntymaan kuluttajille.

Vuonna 2004 otettiin kayttdon vaara-analyysiin ja kriittisiin hallintapisteisiin pohjautuva
jarjestelma eli Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP), jonka avulla pysty-
taan valvomaan entista paremmin elintarvikeketjun toimintaa. Jokaisen elintarvikealan

tyontekija tulee tydskentelemaan jarjestelman parissa. (Euroopan parlamentti 2017)



3 Omavalvonta

Omavalvonta on jarjestelma, jolla elintarvikealan harjoittaja varmistaa elintarvikkeen tuote-
turvallisuuden. Omavalvonta seuraa Euroopan Unionin maaraamia elintarvikeasetuksia ja
vaatimuksia liittyen elintarvikkeen laatuun, tuotantoon, huoneistoon ja harjoitettavaan toi-
mintaan. Omavalvonnan avulla elintarvikealan toimija pystyy hallinnoimaan riskeja ja tuot-
tamaan riskittoman tuotteen kuluttajalle. Omavalvonta perustuu HACCP-jarjestelmaan.
(Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)

Jokainen elintarvikealan harjoittaja vastaa omasta yritystoiminnastaan ja varmistaa, etta
omavalvontasuunnitelman toteutuminen toimii lakien ja saadoksien puitteissa. Toimijan
tulee siis tietda toimintansa tuotosta, jalostuksesta ja jakelusta. Mahdolliset hygieniaris-
kien minimoinnit elintarvikkeista tulee varmistaa jokaisessa tuotannon vaiheessa. HACCP-
jarjestelman tarkoitus on maarittaa vaarat ja keksia niihin hallintakeinot. Elintarvikkeen
tulee valttya minkaanlaiselta kemialliselta, fysikaaliselta tai mikrobiologiselta vaaralta.
Toimija ei saa mydskaan johtaa kuluttajaa harhaan tuotteellaan, eika asettaa kuluttajan
terveytta minkaanlaiseen vaaraan.

Kun elintarvikeharjoittaja aloittaa yritystoiminnan, elintarvikeviranomainen tulee arvioi-
maan omavalvontasuunnitelman soveltuvuuden. Valvoja tarkistaa, etta yrityksen toiminta

tayttaa maaratyt sdadokset. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)

Omavalvontajarjestelmassa on tukijarjestelma ja useita vaarojen hallintakeinoja. Jokaisen
elintarviketilan omavalvontasuunnitelma on erilainen, riippuen siita, minkalaista yritystoi-
mintaa tuottajalla on. Omavalvonnasta tehdaan aina kirjallinen suunnitelma. Suunnitelmaa
paivitetdan tarpeen mukaan. Jarjestelmaa tukevaa kirjanpitoa tehdaan saanndllisesti, jotta
elintarvikevalvoja voi nahda, etta suunnitelma toteutuu maaritelmien mukaisesti. (Elintar-

viketurvallisuusvirasto 2016)

Omavalvontasuunnitelma tukee laatujarjestelman toimivuutta. Ruoan laatu voidaan var-
mistaa aistinvaraisesti ndkemalla ruoan ulkonaon, seka ruoan tuoksusta. Ruoan tarjoilu-
vaiheessa voidaan varmistaa ruoan lampdtila, jotta ruoka on tarjoiltaessa riittavan kuu-
maa. Hygieniasta voidaan pitd& huolta tarkistusten ja mittausten avulla, mutta mikrobipi-
toisuutta ei pysty aistinvaraisesti tarkastamaan. Suunnitellut hygieniajarjestelyt auttavat
omavalvonnan seurantaa ja tulokset kirjataan ylés erikseen laadittuun omavalvonta kir-

janpitokansioon. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)



Viikoittain tehdaan vastaanotto tarkastuksia, joissa tarkistetaan saapuvien raaka-aineiden
ja tuotteiden kunto. Tukkuliikkeet toimittavat keittioihin elintarvikkeet ja heidat kirjataan
myds osaksi toimivaa omavalvontasuunnitelmaa. Jos vastaanotto tarkastuksessa ilmenee
jokin poikkeama, se kirjataan ylos ja tehddan omavalvontasuunnitelman ilmoittamat kor-

jaavat toimenpiteet. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Kylmissa varastoissa ja sailytystiloissa tulee olla lampdmittarit, jolla voidaan seurata, etta
sdilytystiloissa on oikea lampdtila. Nama lampdétilat tarkistetaan saanndéllisesti ja niiden

tulokset kirjotaan ylos. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Lampimienruokien tarjoilussa ruoasta mitataan lampdtila valmistuksessa, tarjoiltaessa ja
tarjoilun paattyessa. Nama lampdtilat tukevat hygieenista ruoanvalmistusta ja minimoivat
elintarvikkeen saastumisriskin. Myds ruokanéytteet tulee ottaa paivittain tarjoiltavista
ruoista. Naytteet pakastetaan ja ruokamyrkytys tilanteessa niista voidaan tutkia, onko niis-
sa sairauden aiheuttajamikrobia. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Tarkea osa onnistumista on myds asiakaspalautteiden seuraaminen ja niiden huomioimi-
nen. Myos havikkia kannattaa seurata ja esimerkiksi varastonkierron toimivuudella saa-

daan minimoitua havikinm&ara. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Omavalvontaan kuuluu raaka-aineiden vastaanotto, esivalmistus, varastointi, ruoanval-
mistus ja tarjoilu, astiahuolto ja jatehuolto. Jokaisen keittiossa tydskentelevan ammattilai-
sen on tunnettava alueensa vastuu. Vuorossa oleva kokki on aina vastuussa asiakkaan

hyvinvoinnista. (Hamalainen & Lehtovaara 2009, 27)

Omavalvonnan tarkoituksena on, etta elintarvikkeiden kanssa tyoskentelevat henkil6t pyr-
kivat harjoittamaan toimintaansa elintarvikemaaraysten asetusten mukaisesti. Omaval-
vonnan avulla toimija pystyy hallita elintarvikehygienian riskit. Omavalvontasuunnitelmaa
seurataan ja sitéd noudatetaan paivittain, kun tydskennelldaén elintarvikkeiden parissa.
Omavalvontasuunnitelman paivittdminen tulee tapahtua aina, kun elintarvikeharjoittajan
toiminta jollakin tasolla muuttuu. Myos henkilostomuutokset ja omavalvontasuunnitelmaan
merkatut vastuuhenkildt paivitetaan aina henkildston muuttuessa. (Elintarviketurvallisuus
virasto 2017)



Omavalvontasuunnitelman mukaiset sailytys ja kuljetuslampétilat ovat olennainen osa
ruoan turvallisuutta ja omavalvontasuunnitelmaa. (Taulukko 1.)

Elintarvikealalla toimiville henkil6ille omavalvonta takaa tuotteelle parhaan mahdollisen
laadun. Omavalvonta on myds laissa sdadetty ja toiminnanharjoittaja on aina vastuussa

tuotteen turvallisuudesta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Taulukko 1. Lainmukaiset ruokien sailytys- ja tarjoilulampatilat.

Tuote Séilytys ja myyntilampétila

Jauheliha

Suojakaasupakatut kalastustuotteet
Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet
Muu helposti pilaantuva elintarvike
Jaatelo ja pakasteet

Tuote

Helposti pilaantuva elintarvike

Raaka kala, keitetyt dyridiset ja nilvidiset
Suojakaasupakatut kalastustuotteet

Sisgelimet

Siipikarjanliha, raakalihavalmisteet

Jauheliha ja jauhemaksa

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet

Kuumina kuljetettavat helposti pilaantuvat elintarvikkeet

<+4
0-+3
Enintéan +8
Enintdan +6
-18

Kuljetuslampéatila
Enintaan +6
Sulavan jaan lampétila *
0-+3
0-+3
4
2
Enintdan +8
Vahintaan + 60

Tarjoiluldampétilat
Kuumana tarjoiltava ruoka (tarjolla enint&&n 4 tuntia, ja ne on tarjoilun jalkeen hivitettava) Vahintasn + 60
Kylm&n tarjoiltava pakkaamaton ruoka (tarjolla enintaan 4 tuntia, ja ne on tarjoilun jalkeen havitettava) Enintaan + 12

Ruoan jaahdyttaminen
Kylmé&ssa sailytettdvaksi ja / tai jd&dytettdvaksi tarkoitettu ruoka Valittdmasti valmistuksen jélkeen ja enintdan neljdssa tunnissa jaahdytettava + 6 tai alle

Kirjallinen omavalvontasuunnitelma laaditaan aina elintarvikeyrittdjan toimesta ja suunni-
telmaa paivitetddn ajoittain. Omavalvonnan toteutuksesta pidetéaén kirjaa erilaisilla lomak-
keilla, joita taytetaan viikoittain. Omavalvontaan nimetaan vastuuhenkil®, joka pitaa huolen
tarvittavasta seurannanmaarasta ja laadun yllapitamisesta. Elintarvikkeiden kanssa tyds-
kentelevien henkildiden tulee perehtyd omavalvontasuunnitelmaan huolellisesti, ja toimin-
nanharjoittaja on vastuussa siita, etta tyontekijat on perehdytetty toimintaan. (Elintarvike-

turvallisuusvirasto 2017)

Omavalvontasuunnitelma sisaltda vaaranhallintakeinot ja rakenteen, jolla voidaan mini-

moida riskeja. Omavalvonnasta tehdaan aina kirjallinen suunnitelma ja sita tulee péaivittaa
sopivin valiajoin ajankohtaiseksi. Omavalvontaa seurataan ja siihen kirjataan erilaisia seu-
ranta menetelmid, jotta omavalvonnan valvojalle voidaan nayttaa toteutunut suunnitelman

kaytto. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)

My0s pienessa elintarviketoiminnassa tulee huomioida tilojen kayttoa, mista raaka-aineet
hankitaan, kuinka resepteja ja tydohjeita noudatetaan, kuinka saapuvat tuotteet tarkaste-
taan ja varastoidaan mahdollisimman turvallisesti, kuinka kuumennusta, jadhdytysta ja
varastonkiertoa seurataan, miten ja miksi ruokanaytteet kerataan, tehda tarpeellinen sii-
voussuunnitelma korkean hygienian saavuttamiseksi ja kouluttaa henkilost6a tarpeen vaa-
tiessa. Jokaisella elintarvikealalla tydskentelevan tulee suorittaa hygieniapassi ja toimittaa

tyonantajalle hygieniaosaamistodistus. (Ruokatieto Yhdistys ry 2017)
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Evira kertoo sivuillaan, etta elintarvikkeet ovat aiemmin olleet turvattomampia, verrattuna
nykyhetkeen. Vaaratekijoita voi kuitenkin liittya elintarvikkeisiin ja niista saattaa koitua
terveydellisia haittoja. Elintarvikkeissa oleva riski saattaa olla esine, joka ei kuulu ruokaan

tai kemiallinen haitta. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2016)

Elintarvikelait ja -saaddkset tehdaan, jotta kuluttajalla olisi mahdollisimman pieni riski elin-
tarvikkeiden valitykselld saataviin tartuntoihin. Elintarvikelainsaadanto edellyttaa, etta
kaikki valmistusta ja tuotantoa tukevat kohdat ovat valvottuja, kuten valmistus ja kasittely
seka jakelu kaikissa elintarvikkeiden kanssa tytskentelevissa toimipisteissa. Ennen kuin
liketoiminta aloitetaan, tilan kayttéonotosta tehdaan hakemus ja valvontaviranomainen
hyvaksyy tdman. Taman jalkeen toimija tekee omavalvontasuunnitelman, jotta laatu pysyy
vaaditulla tasolla.

Elintarvikevalvonnassa tehdaéan tarkastuksia ja naytteenottoja. Nama tarkastukset tekee
kuntien elintarviketarkastaja. Tarkastajalta saa my6s neuvoja ja ohjausta elintarvikeval-
vonnan toimenpiteisiin. Tarkeimpié tehtavia elintarvikevalvonnassa on varmistaa, etta
toimijan omavalvontasuunnitelma on tarkoituksen mukainen ja toimiva.

Jos kuluttaja huomaa, etta jokin elintarvike ei ylla laadullisiin vaatimuksiin, h&n voi ottaa
terveystarkastajaan yhteytta. Talloin voidaan tehda esimerkiksi selvitysty® ruokamyrkytyk-
sesta. (Lohjan Kaupunki 2017)

Omavalvontasuunnitelmaa ja sen nakyvyytta on kehitetty ajansaatossa. Oiva hymy on
hyva esimerkki siihen, miten yritykset pystyvat tuomaan toimintansa turvallisuuden kulut-
tajille esille. Oiva hymyja on eritasoja, mika kertoo siita, kuinka tarkastustulokset ovat on-

nistuneet elintarvikealan yrityksella.

Oiva-raportissa arvioidaan 8 erilaista kohtaa, jotka arvioidaan neljalla eri asteisella hy-
mynaamalla. Arvosanat ovat oivallinen, hyva, korjattavaa ja huono. Oiva-raportissa nakyy
myds kahden aiemman tarkastuksen arvosana ja paivamaara. Tarkastustuloksissa on
kohtina tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus, henkildkunnan toiminta ja koulutus, elintar-
vikkeiden lampétilojen hallinta, myynti ja tarjoilu, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet, pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit, elintarvikkeiden toimitukset ja oiva-

raportin esillapito.

11



Oivan tarkoitus ei ole arvioida ravintolan tasoa tai asiakaspalvelun tasoa. Valvontatulokset
julkistetaan aina, kun elintarvikevalvoja tekee tarkastuksen. Tarkastukset tehddan useim-
miten ilmoittamatta, jotta saadaan todenmukaisin tarkastustulos. Oivan on tarkoitus kan-

nustaa yrityksid noudattamaan elintarvikehygieniaa. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017

3.1 Omavalvonnan historia

Elintarvikelaki on maaraytynyt vuonna 1941. Kun Suomi liittyi vuonna 1995 Euroopan
Unioniin, kuuluivat myds Suomelle elintarvikelain, hygienialain ja terveydensuojalain nou-
dattaminen. Kuitenkin viranomaiset ja elintarvikealaa harjoittavat henkil6t kokivat lait han-
kaliksi, joten vuonna 2006 saadettiin uusi elintarvikelaki ja asetukset. (ljas & Valimaki
2007, 94)

Jokaisen elintarvikealan toimijan tulee tayttaa omavalvontaa. Omavalvonta on suunnitel-
ma, jonka avulla varmistetaan harjoitettavan toiminnan turvallisuus. Elintarvikemaarayk-

sissa on asetettu lait, joita elintarvikealan toimijan tulee noudattaa. Omavalvonnan avulla
tuotteille taataan turvallisuus. Vuodesta 1995 on vaadittu kirjallinen valvontasuunnitelma
jokaiselle elintarvikealalla toimijalle. (Valikyla & Syyrakki 2013, 48)

Omavalvonnan seuraamista suorittaa elintarvikealan ammattilainen, joka ymmartaa pe-
rusteellisesti toimintansa tarkoituksen. Henkilén taytyy tunnistaa riskit ja tietda raaka-
aineet seka tuotteet, jota yrityksessa kaytetaan. Asiakkaille valitaan tuotteet ja valmistus-

menetelmat, joissa osataan kayttaa jo hankittua ravintola-alan ammattitaitoa.

Kaikkialla EU-alueilla on yhteiset EY-asetukset, joita elintarvikeharjoittajan kuuluu noudat-
taa. Nama asetukset, vaatimukset, maaraykset, ohjeet ja lait kertovat, miten elintarvikkeet
kasitellaan turvallisesti pellolta asti aina asiakkaan lautaselle. (Ruokatieto Yhdistys Ry
2017)

Nykyaan on kehitetty omavalvonnan avuksi sahkoisia jarjestelmid, jotka helpoittavat pai-
vittdistd omavalvonnan mittaamista

Sensire on teknologia yritys, joka kehittdd ja suunnittelee uusia tuotteita lampétilan seu-
rantaan seka kehittdd kylméketjun toimintaa. Sensiren yrityksen toiminnan on tarkoitus
kehittaa langattoman lampdétilan seurantaa ja he haluavat kehittaa elintarvikealan turvalli-
suutta. Sensire kertoo sivuillaan, ettd se esittelivat Fastfood&Cafe&Ravintola 2017 mes-
suilla uuden tydkalun omavalvonnan lampdétilojen mittaamiseen ja seuraamiseen. Heidan

internet sivulla todetaan, etta lampdtilojen mittaaminen vie paivittain huomattavan maaran

12



aikaa. Téhan ongelmaan on kuitenkin ratkaisu, kun langattomalla mittapiikilla mitatut [&m-
potilat ja korjaavat toimenpiteet tallentuvat pilvipalveluun. Elintarvikeviranomaisen kaynnin

yhteydessa tulokset ovat helposti kdden ulottuvissa. (Sensire 2017)

Muita kaupallisia yrityksid omavalvonnan seurantaan on esimerkiksi Ova. Ova on omaval-
vonajarjestelma, joka kattaa kaiken omavalvontajarjestelmaan tarvittavan tiedonkeruun.
Ovan laitteet on suunniteltu siten, etta ne keraavat tiedon ja lahettavat sen langattomasti
jarjestelmaan, joka tekee omavalvontaraportin. Jos sallitut omavalvontarajat ylittyvat, jar-
jestelma tekee myds automaattisen halytyksen. Yrityksen asiantuntijat tekevét jarjestel-

man aina toimivaksi yrityskohtaisesti. (Ova-palvelu 2017)

Myo6s Fredman on yritys, joka tarjoaa omavalvontaa helpottavan palvelun paivittaiseen
seurantaan. Fredman Pro on jarjestelma, johon kirjautuu esimerkiksi vastaanottotarkas-
tukset, ruokahéavikit ja kylmididen lampétilaseurannat. Fredmanin yrityksen tarkoituspera-
na on myds parantaa ruoan laatua ja toiminnan kannattavuutta, seka pienentaa elintarvik-

keiden riskeja. (Fredman Group 2017)

Yleisesti keittion omavalvonnassa tulee noudattaa siihen annettuja ohjeita ja lakeja. Kui-
tenkin ammattitaitoinen elintarviketyontekija muistaa myds omatoimisesti pitdd omaval-
vonnan toteutumisesta huolta. Jokaisen keittion on toimittava elintarvikelakien ja s&&dok-
sien mukaisesti. Paivittdisessa omavalvontasuunnitelman yllapitamisessé on erilaisia teh-
tavia, mm. kylmasailytystilojen lampétilojen seurantaa, ruokanaytteiden ottoa, siivousta

seka vastaanottotarkastuksia.

Kylmasailytyslampdotilojen on oltava jaa- ja jadhdytyskaapeissa 4-8 celsius astetta. Pakas-
timessa asteet on oltava vahintaén -18 celsius astetta. Kun ruokaa valmistetaan, taytyy
huomioida seuraavat asiat: Noudata hygienia sdantdja, kuumenna ruoka tarpeeksi kuu-
maksi ja huolehdi, ettd ruoka jaahdytetaan tarpeeksi nopeassa ajassa, jotta mikrobit eivét

paase kasvamaan. (Hamaldinen & Lehtovaara 2009, 32)
Ruoan allergeenien kanssa on noudatettava erityistad huolellisuutta, jotta tuote on asiak-
kaalle turvallinen. Ketjun missaan vaiheessa, eli mm. kasvussa, sadonkorjuussa, kuljetuk-

sessa ja varastoinnissa ei saa tulla kontaminaatioita. (Keliakialiitto.fi)

Pellolta poytdan periaatteen mukaisesti jokaisen tuotannon vaiheessa tuotteen tulee olla

asiakkaalle riskiton, eika johtaa asiakasta harhaan. (Evira 2017)
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Ravintolakeittiossa, kuten muissakin ammattikeittidiss&, hygienia on ensisijaisen tarkeaa.
Useimmissa ravintoloissa illallisella k&y useampi sata sy6jaa, joten riskit on minimoitava.
Riskien minimointi tapahtuu automaattisesti, kun omavalvontasuunnitelman paivittainen
noudattaminen toimii ja elintarvikehuoneiston henkildkunta ymmartad HACCP-

jarjestelméan periaatteet.

Elintarviketilojen siivoaminen on yksi tarkeimmistd omavalvonnan kohdista. Tehokkaa-
seen ravintolakeittion siivoamiseen kuuluu, etta siivous on hyvin organisoitua ja keittio
siivotaan oikein. Jotta keittit pysyy siisting, jokaisen tydntekijan taytyy noudattaa saadet-
tya suunnitelmaa. Siivousvalineille on omat varikoodit, joita tulee noudattaa. Esimerkkina
vihrean variset pesutarvikkeet on tarkoitettu pinnoille, koneille ja laitteille. (Hamalainen &
Lehtovaara 2009, 33-35)

Omavalvontasuunnitelmasta on suositeltavaa jakaa tyontekijoille erilaisia vastuualueita, eli
vastuuttamaan tyontekijoitd. Nain jokaisella tyontekijalla on oma roolinsa suunnitelman
toteutumisessa ja ammattitaitoinen esimerkiksi keittichenkilokunta pystyy parhaiden mah-
dollisuuksien mukaan varmistamaan, etté asiakas saa mahdollisimman laadukkaan tuot-
teen. (Haaga-Helia 2014)

3.2 HACCP

HACCP tulee sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points, eli vaarojen arviointi ja
kriittiset hallintapisteet. HACCP-jarjestelma on osa omavalvontaa ja silla luodaan turvalli-
suutta elintarvikealalle. Omavalvontasuunnitelman tulee pohjautua HACCP-menettelyyn.
HACCP-jarjestelma kattaa tuotteiden myynnin ja valmistuksen turvallisuuden. Jarjestel-
man avulla saadaan tuoteturvallisuutta kuluttajalle. Ensimmainen HACCP-menettely on
kehitetty jo 1960-luvulla. EU:ssa jarjestelma otettiin kayttdon vuonna 1993. (23/2006) Elin-
tarvikelaissa on maaritetty, ettd vaatimus koskee kaikkia elintarvikehuoneistoja. (Elintarvi-

keturvallisuusvirasto 2016)

HACCP-jarjestelmé&ssa on seitseméan periaatetta. Jarjestelmé perustuu tieteeseen ja sys-
temaattiseen lahestymiseen elintarvikkeiden turvaamiseksi. (HACCP School of Excellence
2013)

HACCP-jarjestelmén seitseman periaatetta (Kuvio 1.) on tydkalu ryhmalle, joka laatii vuo-
kaaviota kayttéen HACCP-ohjelman.
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1. Vaarojen arviointi

2. Kriittisten hallintapisteiden maarittaminen

3. Kriittisten rajojen maarittaminen
4. Kriittisten hallintapisteiden seurantakaytantojen laatiminen
5. Korjaavien toimenpiteiden maarittaminen

6. Todentamiskaytantdjen laatiminen ja HACCP-ohjelman validointi

7. HACCP- asiakirjat ja -tallenteet

Kuvio 1. HACCP-jarjestelméan periaatteet

Kaikki tuotteet, tuoteryhmat ja tuotantolinjat kdydaan lapi seitseman periaatteen menette-

lylla. Usein jarjestelmén noudattamisen aikana huomataan joko elintarviketiloissa, valmis-

tusmenetelmissa tai prosesseissa kehittamisen kohteita. HACCP-jarjestelma kehittda uu-

sia tyGtapoja ja elintarvikealan tuntemusta. Jarjestelma rakentuu tuotteittain tai tuotelinjoit-
tain. Ensimmainen HACCP-menettelyn ohjeistus on 1960-luvulta. Elintarviketurvallisuusvi-
rasto kayttaa edelleen kyseista ohjetta soveltaen.

HACCP-jarjestelmén avulla ohjataan ravintolatuotteiden turvallisuutta ja kartoitetaan riskit
seka niiden hallintakeinot. (Kuvio 1.)

Aluksi HACCP-jarjestelméalla tehd&én turvallisuuskartoitus, joka on nimeltdan vaarojen
arviointi. Vaaroja kartoitetaan alkaen raaka-aineista ja jatketaan tyontekijoihin ja laitteisiin.
Riskien tunnistaminen ja niiden analysointi vaativat tuntemusta tuotannosta ja raaka-
aineista. Kun vaarat ollaan kartoitettu, etsitdén keino, jolla vaarat voidaan ehkaista ja niita
pystytaan vahentdd. Seurannan luotettavuus taytyy todentaa mitattavissa olevilla asioilla.
Seuranta taytyy olla myos toistettavissa, joten HACCP-jarjestelman avulla tehdaan kriitti-
nen raja-arvio. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Seurannan avulla pystytdan huomaamaan, missa kohtaa tuotantoa jokin vaihe ei toimi.
Tassa vaiheessa tehdaan kehitys tuotteelle, jotta tuotantovaihetta saadaan muutettua.
Taté vaihetta kutsutaan korjaavien toimenpiteiden toteuttamiseksi. Seuranta on ensisijai-
sessa asemassa, silld seurannan avulla saavutetaan haluttu turvallinen lopputulos elintar-

viketoiminnassa. Taman jarjestelman avulla voidaan myos taata asiakkaille turvalliset elin-
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tarvikkeet. Seurannan avulla voidaan todeta, onko HACCP-jarjestelma elintarvikkeiden
kohdalla toimiva. HACCP-jarjestelman periaatteiden mukaan kaikista vaiheista on pidetta-
va Kirjaa, jotta kriittisia hallintapisteita pystytdén seuraamaan ja vaaroihin pystytaan puut-
tumaan. (Lihateollisuuden tutkimuskeskus 2007)

Menettely ja toiminnan idea perustuvat siihen, etta elintarvikeharjoittajalla on riittavan mo-
nipuolinen asiantuntemus kasiteltavista raaka-aineista ja niiden jatkojalostamisesta seka
kuljetuksesta. Henkilot, jotka ottavat vastuulle HACCP-ohjelman, perustavat oman ryhman

ja kouluttautuvat tehtaviin soveltuvaksi. (Expec 2017)
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4 Omavalvontasuunnitelma Luksiassa

Opinnaytety6ni tavoitteena on paivittdd Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman, eli Luk-
sian, jo voimassa oleva omavalvontasuunnitelma seka luoda syksylla 2017 alkavalle lei-
pomo-konditorialinjalle uusi osio omavalvontasuunnitelmaan. Omavalvontasuunnitelman
paivittdminen alkoi kevaalla 2017 ja omavalvontasuunnitelma otettiin kayttoon syksylla
2017.

Koko Luksiassa on 2363 opiskelijaa. Toimipisteitd on kahdeksassa eri jasenkunnassa.
Jasenkuntiin Luksialla kuuluu Hanko, Inkoo, Karkkila, Kirkkonummi, Lohja, Raasepori,
Siuntio ja Vihti. (Luksia 2017)

Luksialla on Lohjan toimipisteessa seitseman koulutusalaa, 36 kehittamisprojektia ja yh-
deksan kansainvalisyyshanketta. He jarjestavat perustutkintoja, ammattitutkintoja, eri-
koisammattitutkintoja ja niin edelleen. Arvoihin on lueteltu, ettd menestyksen takana on

henkildkohtainen osaaminen ja Luksia tukee sen kehittamista.

Parhaan mahdollisen laadun pystyy takaamaan asiakkaille, jos henkilokunta on ammatti-
taitoista. Taméan takia Luksialla on ravintola, jossa opiskelijat valmistavat ruokaa talon

ulkopuolisille asiakkaille. Ruoanvalmistuksessa on ensiarvoisen tarkeaa, etta kaikki laatu
kriteerit tayttyvat, jotta asiakkaat saavat mahdollisimman riskittbman tuotteen. Opiskelija-
ravintolan ruoanvalmistuksen liséksi opiskelijat kehittdvat ammattitaitoaan tyoharjoitteluil-
la. Nailla jaksoilla opiskelijat oppivat tydelaméan nakdkulmasta ruoan turvallisuutta ja elin-

tarvikelaissa vaadittua ruoan laatutasoa.

Luksian omavalvontasuunnitelma on tehty Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman tiloi-
hin ja osiltaan my6s toimii Luksian toisen toimipisteen tiloissa. Omavalvontasuunnitelma
oli tehty soveltuvaksi elintarvikehuoneiston tiloihin, eika tarvinnut radikaaleja muutoksia.
Omavalvontasuunnitelma oli tehty ammattimaisesti. Suunnitelman paivittdminen oli tapah-
tunut seitseman vuotta suunnitelman tekemisen jalkeen, joten parannettavaa suunnitel-
man paivittdmisen tiheydessa 16ytyy. Suunnitelma paivitettiin, sill& Luksiaan tuli uusi ope-
tuslinja. Leipomo-konditorialinja aukesi syksylla 2017 ja vaati oman osion omavalvonta-
suunnitelmaan. Paivitin suunnitelman yhteistydsséa Luksian keittiohenkilokunnan, erityises-
ti Luksian keittiop&allikdn avustuksella. Suunnitelman paivityksess& kommunikointi tapah-
tui [&hestulkoon kokonaan sahkdpostien valityksella, lukuun ottamatta vierailuani koulun

tiloissa kevaalla 2017.
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Toteutin omavalvontasuunnitelman paivittdmisen systemaattisesti ja halusin saada teh-

dysta tyodstani palautetta. (Kuvio 2.)

tasuunnitelman i q Sty
Omavalvontasuunnitelman
Suunnittelu toukokuu 2017 aivi zl‘r)\;; kesdkuu muokkaukset elokuu 2017 Kéyttoonotto syyskuu 2017 Tmmesl;?:ﬁ::]%f;laum Kehittaminen syyskuu 2017

Kuvio 2. Omavalvonnan paivittaminen.

Tyoni tarkoitus oli tuottaa kayttdonotettava, paivitetty ja elintarviketilan toimintaan soveltu-
va omavalvontasuunnitelma, joka helpottaisi paivittaisen elintarviketytskentelyn turvallista
ruoanvalmistus prosessia. Mielestani tyon tavoitteet on saavutettu, kun suunnitelma otet-
tiin kayttoon. Luksian keittiopaallikko oli osaltaan tyytyvainen suunnitelmaan ja totesi sen

olevan heidan tarkoitukseensa toimiva.

Opinnaytetyoni tekeminen alkoi suunnittelulla ja Luksian silloisen tilanteen kartoittamises-
ta. Kun sain tarvittavat tiedot, seké nykyisen omavalvontasuunnitelman, aloitin tydskente-
lyn omavalvontasuunnitelman paivittdmisen parissa. Samalla aloin lukemaan ja kirjoitta-
maan opinnaytetyoni teoriaa, eli mm. HACCP-jarjestelmaé seka elintarvikelakeja.

Luksian eli Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtymé&n omavalvontasuunnitelma kattaa
suurtalouskeittion, opetuskeittididen, uuden leipomokonditoriakeittion, Taito-ravintolan ja
opiskelijakahvilan. Ennen tydni aloittamista suunnitelma omavalvontaan oli tehty vuonna
2007 ja paivitetty vuonna 2014. Omavalvontasuunnitelma on laadittu yksind&n Lansi-
Uudenmaan Ammattiopiston Toivonkadun toimipisteen elintarvikkeiden sdilytys- ja valmis-
tustiloihin. Kyseista omavalvontasuunnitelmaa noudatetaan osiltaan myds Nummentien
yksikdssé, mutta on kuitenkin tehty vain Luksian liketoimintaa varten. Kyseisissa elintarvi-
keharjoittajan tiloissa on Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan koulutusta ja tiloissa tyésken-
telee vakinainen henkildsto ja opiskelijat seké opettajat. Asiakaskunta koostuu ulkopuoli-
sista kuluttajista, opiskelijoista ja talon henkilokunnasta. (Luksia omavalvontasuunnitelma
2014).

My®6s Luksian omavalvontasuunnitelma on laadittu noudattaen Euroopan Unionin elintar-

vikelakeja. Luksian omavalvontasuunnitelma perustuu Euroopan Unionin hygieniadirektii-
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viin (93/43/EEC). Luksia mainitsee omavalvontasuunnitelmassaan, ettd omavalvonta-
suunnitelma perustuu myos terveydensuojelulakiin, elaimista saatavien elintarvikkeiden
elintarvikehygieniasta annettuun lakiin seka elintarvikelakiin. Omavalvontasuunnitelmassa
on kirjattuna kriittiset pisteet, vaaratekijat, toimenpiteet valvonnan edistamiseksi, ohjear-

vot, siivoussuunnitelma, jatehuollon ohjeistus seka tuholaistorjunta ohjeistus.

Luksian omavalvontasuunnitelma l6ytyy paperisena versiona ja tietokoneelta myds sah-
koisessa muodossa. Suunnitelman paivittaminen oli tarkead, koska uusi leipomo-
konditorialinja avattiin ja myds joitakin henkildstomuutoksia oli tullut edellisesta paivityk-
sestd. Omavalvontasuunnitelma on Luksiassa jatkuvassa kayttsséa ja toteutumisesta vas-
taa osallaan Luksian keittiopaallikko. Kuitenkin opiskelijat ovat merkittédvassa roolissa sii-
na, ettd suunnitelma toteutuu paivittain. Keittiopaallikdn tehtavana onkin varmistaa, etta

suunnitelmaa noudatetaan.

Luksian omavalvontasuunnitelma oli tehty vuonna 2007. Omavalvontasuunnitelma oli pai-
vitetty vuonna 2014 ja vaati edelleen paivittdmista. Suurimmat muutokset ja paivitykset
tulivat henkilostoon, varastonhallintaan ja kylmasailytystiloihin. Varastonhallinnassa oli
muuttunut se, kuka elintarvikkeet ottavat vastaan ja mista elintarvikkeet hankitaan. Aiem-
min varastosta oli vastuussa ainoastaan varastonhoitaja seka ohjauksessa myds opiskeli-
jat. Nykyaan vastuuta on jaettu keittiopaallikon ja varastonhoitajan kesken. Opiskelijat
osallistuvat elintarvikkeiden vastaanottoon ja ohjattuna jakavat elintarvikkeita eri puolelle
elintarvikevalmistus tiloja. Luksian Toivonkadun toimipisteen tavaran tilaamisesta on vas-

tuussa varastonhoitaja ja keittiopaallikkd. (Luksian omavalvontasuunnitelma 2014)

Omavalvontasuunnitelman paivitys eteni mielestani loogisessa jarjestyksessa. Aloitin tydni
silla, etta otin yhteyttd Luksiaan kevaalla 2017 ja kysyin, olisiko heilla tarvetta omavalvon-
tasuunnitelman paivittamiseen. Talldin Luksian keittiopaallikkod kertoi, etta heille on avau-
tumassa uusi opetuslinja, jonka vuoksi omavalvontasuunnitelma tarvitsee uusimista.
Taman jalkeen sovimme tapaamisen Luksiaan ja kiersimme keittittilat ja rakennuksen
yksityiskohtaisesti lapi. Kyselin mahdollisuuksien mukaan kylméasailytyskapasiteetista,
henkiléstomuutoksista, uuden leipomo-konditorialinjan toiminnasta seka omavalvonta-
suunnitelman datan kerddmisestéa. Naiden tietojen pohjalta pyysin omavalvontasuunnitel-

man luettavakseni.
Omavalvontasuunnitelmaa lukiessani mielestani perusasiat suunnitelmassa oli kohdal-

laan. Pieni& muutoksia huomasin itsekseni, kuten esimerkiksi kylmasailytystilojen sahkai-

sen tiedon kirjaamista ei mainittu omavalvontasuunnitelmassa. Edellinen suunnitelma ol
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paivitetty vuonna 2014, joten sahkdinen lampdtilojen kirjaamisjarjestelma ei todennakaoi-

sesti ollut talldin vield kaytossa.

Kun olin mielestani tehnyt omavalvontasuunnitelmaan tarvittavat korjaukset, luin suunni-
telman viela kertaalleen lapi. Omavalvontasuunnitelman muokkauksen jalkeen otin yhteyt-
ta Luksian keittiopaallikkddn. Kun otin koulutusravintolan ja opetuskeittion keittiopaallik-
koon yhteytta syksylla 2017, han antoi minulle selkeén ja yksinkertaisen ohjeistuksen sii-
hen, miten pystyn kehittdmaan omavalvontasuunnitelmaa, ennen lopullista tydn palautta-
mista. Annettujen tietojen perusteella tein suunnitelmaan viimeiset korjaukset. Lopullinen

kayttdonotettava omavalvontasuunnitelma on liitteena opinnaytetydssa. (Liite 1.)

Luksiassa omavalvontasuunnitelman yllapitaminen, paivittdminen ja seuraaminen tapah-
tuu elintarvikeharjoittajan tiloissa Lohjan ammattikoululla. Toiminnasta vastaa omalla ta-
hollaan koulun henkilékunta, opettajat ja oppilaat. Ensimmaisena opiskeluvuotena opiske-
lijat suorittavat hygieniaosaamiskurssin, josta l&pi paastyaan he saavat hygieniapassin,
joka on pakollinen tydskennellessa elintarvikkeiden kanssa. Kuitenkaan opiskelijoita ei voi
jattda omatoimisesti valvomaan elintarviketurvallisuutta, vaan paaasiallisesti tuotteiden

turvallisuudesta on vastuussa aina ohjaava opettaja.

Tavarantoimittajat ovat paasaantdisesti Luksian kilpailuttamia elintarviketoimittajia ja talla
varmistetaan jatkuva kilpailukykyinen hinta. Luksiassa vastanottotarkastus tehdaén aina,
kun elintarvikkeita saapuu taloon. Tarkastuksen tekee varastonhoitaja yhteistydssa opis-
kelijoiden kanssa. Arkipaivisin tavarat tulevat ennen puoltapéaivaa. Osa tilatuista elintarvik-
keista saapuu yo kuljetuksina. Tavarantoimittajaa on ohjeistettu jattamaan tavarat oikeaan
elintarvikesailytystilaan rullakossa, josta mythemmin tavarat siirretdan oikeaan sailytysti-
laan. Vastaanottotarkastuksessa on ensisijaisen tarkeda huomioida, etta paivamaaréat ja
pakkausmerkinnat ovat merkitty oikein. Kun elintarvikkeita otetaan vastaan, niistd mita-
taan myds aina lampdtila. Aistinvarainen tarkastus on myos tarkeda tehda tuotteisiin, jos-
sa se on mahdollista. Aistinvaraisella tarkastamisella tarkoitetaan tuotteen ulkonaén ja
tuoksun havainnointia. Kun elintarvikkeet otetaan vastaan, on syyta lukea aina lahetyslista
ja merkata, etté kaikki tuotteet ovat saapuneet ja vastaavat tilattua maaraa. Kuormakirjat
ja lahetyslistat sailytetddn. Mahdolliset palautukset sailytetddn myds. Elintarvikkeiden vas-
taanotossa on tarkead, ettd pakkaukset ovat ehjia. Jos pakkaukset eivat ole ehijia, elintar-
vikkeiden haju, ulkonako ja tuoreus karsivét. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2017)
Luksiassa on useita kylma- seka varastotiloja ja talloin jokaisesta kohteesta taytyy tehda

tarkka selvitys, miten ja missa tuotteet sailytetaan.
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4.1 Luksian opetuskeittion omavalvontasuunnitelma

Opetuskeittiossa tyoskentelee paivittain vuorosta vastuussa oleva opettaja, joka pitaé
huolen siitd, ettd omavalvontasuunnitelmaa taytetd&n sovitun mukaisesti. Kyseinen henki-

|6 on my06s vastuussa elintarvikkeiden tilauksesta ja ruoanvalmistuksesta.

Kylmahuoneen ja pakastekaapin lampdtiloja seurataan sahkdisesti. Kuitenkin kylmasaily-
tys lampdétilojen lukemat kirjataan viikoittain. Lomakkeeseen merkitddn paivamaara, kel-
lonaika ja mittaajan nimikirjaimet. Jos tarkastuksessa on jotain normaalista poikkeavaa,
joka vaatii erityisia toimenpiteita, myos toimenpiteet kirjataan seurantalomakkeeseen. Tal-
I6in myds soitetaan huoltoon, jotta ongelmakohta saadaan mahdollisimman nopeasti hoi-

dettua.

Opiskelijat perehtyvat puhtaanapitoon ja omavalvontaan heti, kun he aloittavat opiskelun.
Myds osaltaan tydharjoittelut ja muut opintojaksot kehittavat opiskelijan ammattitaitoa ja

taman myota minimoi riskejé. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2014).

Siivoussuunnitelman tarkeytta elintarviketiloissa ei pida unohtaa. Organisoidulla ja selke-
alla siivoussuunnitelmalla saadaan siisti tydymparistd, mika osaltaan edistéaa myads tyotur-
vallisuutta. Siivoussuunnitelmaan kirjataan koska on tarkoitus siivota mikakin kohde, milla

tyovalineilla ja kuka on vastuussa siivouksen kohteesta. (Ruokatieto Yhdistys Ry 2017)

4.2 Luksian leipomo-konditorian omavalvontasuunnitelma

Leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelma paivitettiin jo olemassa olevaan teks-
tiin. Pohja omavalvontasuunnitelmalle on siis sama, kuin jo kaytésséa olevassa suunnitel-

massa.

Elintarviketilaukset hoitavat tydsta vastuussa oleva opettaja. Opetuskeittion kylméasailytys-
tilat ovat kerrottuna suunnitelmassa. Kuiva-aineiden silytystilat on kerrottu erikseen.
Leipomo-konditorialinjan opiskelijat kayvat heti opiskelun alkaessa perehdytyksen oma-

valvontaan ja puhtaanapidon perusteisiin.

Lampdtilat kylmasailytystiloista hoituvat sahkdisesti, mutta lisaksi lamp6étiloja seurataan
seurantalomakkeilla. Naita taytetdan kerran viikossa. Opiskelijat perehdytetaan omaval-
vontatoimenpiteisiin ja siivouksen yllapidon toimintoihin opiskelun alussa. Tydssaoppimis-
jaksot ovat suuressa osassa tatéd osaa opiskelussa. (Luksia omavalvontasuunnitelma
2014).
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Aloitin leipomo-konditorialinjan omavalvonnan suunnittelun lukemalla kayt6sséa olevan
omavalvontasuunnitelman, jonka pohjalta Iahdin rakentamaan uutta osaa suunnitelmaan.
Kavin Luksialla vierailulla ja kdvimme vastuu opettajan kanssa lapi kylméasailytyskapasi-
teetin, tilat, tulevat toiminnot ja miehityksen. Paivitetty omavalvontasuunnitelma otettiin

kayttoon syksylla 2017, kun uudet opiskelijat aloittivat opiskelun.

Kesalld 2017 Luksialla ei ollut varmaa selkeytta siita, miten todellisuudessa uusi leipomo-
konditorialinja tuli rakentumaan. Hahmotelmia, suunnitelmia ja pienimuotoinen kasitys
siitd, mita alalla opetetaan, minkalaisissa tiloissa ja kuinka monelle oli, mutta lopullista
yhteenvetoa en saanut, ennen kuin opettajat jaivat kesalomalle. Syksylla 2017, kun opet-
tajat palasivat lomiltaan, oppilaat saapuivat uudelle opiskelulinjalle ja omavalvontasuunni-

telma otettiin heti kayttoon.

Luksian leipomo-konditorialinjan tiloissa tulee olemaan erillinen dieettikeittio, jossa he
valmistavat esimerkiksi gluteenittomia tuotteita. Tilat suojataan siten, ettd mahdollista
saastumista ei tule. N&in taataan asiakkaalle turvallinen tuote, sekd parhaat mahdolliset

valmiudet turvallisen ruoanvalmistuksen opetukseen, valmistamiseen ja pakkaamiseen.

22



5 Omavalvontasuunnitelman seuraaminen ja paivittaminen

Opinnaytetyoni tarkoitus oli paivittd& Luksian voimassa oleva omavalvontasuunnitelma,
seka tehda uuden leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelma. Leipomo-
konditorialinja on uusi opetuslinja Luksian ammattikoulussa ja se avataan syksylla 2017.
Omavalvontasuunnitelma tarvitsi paivitysta uuden linjan avaamisen, henkildstomuutok-

sien, sailytystilojen ja varastonhallinnan muutoksien vuoksi.

Syyskuussa, kun koulut olivat taas alkaneet Luksiassa, l&ahetin omavalvontasuunnitelman
opetuskeittion keittiopaallikélle luettavaksi. Luksian keittiopaallikkod luki omavalvontasuun-
nitelman lapi ja lahetti minulle muutaman korjausehdotuksen, seka tarvittavat muutokset
henkildkuntaan. Lahetin omavalvontasuunnitelman luettavaksi myds leipomo-
konditorialinjan opettajalle. Naiden kommenttien perustella muokkasin omavalvontasuun-
nitelman siten, etta se on valmis kayttdonotettavaksi.

Korjausehdotuksia muokkaamaani omavalvontasuunnitelmaan tuli henkildstén yhteystie-
toihin, vastuualueisiin, vastaanottotarkistuksiin, raaka-aineidenhankkimiseen ja kylmasai-
Iytystiloihin. Kuitenkaan suurempia muutoksia ei ollut tapahtunut ja muokkaukset oli help-

po tehda omavalvontasuunnitelmaan.

Jatkossa omavalvonnan seuraaminen tapahtuu opiskelijoiden avulla Luksian henkilékun-
nan ohjeilla ja ohjauksessa. Omavalvontasuunnitelma on suunniteltu ainoastaan Luksian
elintarvikehuoneiston liiketoimintaa ajatellen, joten suunnitelmaa on helppo toteuttaa ja

paivittdd, kunhan tarvittavat omavalvonnan toimenpiteet suoritetaan saanndéllisesti elintar-

vikelakien maaraysten mukaisesti.

5.1 Omavalvontasuunnitelma osaksi opintoja

Omavalvontatoimenpiteet ja puhtaanapidon perusteet ovat osa ravintola-alaa ja opiskelua.
Omavalvonta ja puhtaanapito ovat ensiarvoisen tarkeita ravintola-alalla, silla ne takaavat

turvallisen elintarvikkeen ja valmistusympariston.

Oppilaitoksissa kannattaisi ottaa mielestani kayttoon aktiivisesti pintapuhtauden valvonta.
Esimerkiksi ATP-mittaus on kaytanto, jolla saadaan helposti ja nopeasti Luminometrisella
menetelmalla mittauskohteesta tulokset. Luminometriset testit ovat tarkoitettu elintarvike-
teollisuuteen, suurkeittidille seka laéketeollisuuteen ja soveltuu kaikkien nédiden alojen
valvontaan. Pintapuhtauden valvontaan on myds kehitetty pikatestit, joilla pystytdan mit-

taamaan glukoosi-, laktoosi- ja proteiinitestit. Naita testeja suositellaan paasaantoisesti

23



kauppojen, suurkeittididen ja teollisuuden pintapuhtauden selvittdmiseen. (Net-Foodlab
Oy)

Hygieniapassin avulla omavalvonta tulee koulutukseen. Jokaisen elintarvikealalla tydsken-
televan henkilén pitaa suorittaa testi, josta saa todistukseksi hygieniaosaamistodistuksen
seka hygieniapassin. Tama testi suoritetaan sen vuoksi, ett ruokaa osataan tehda asiak-
kaalle mahdollisimman turvallisesti. Hygieniapassi tarvitaan kahvilassa, pikaruokalassa,
ravintolassa, suurkeittiossa, elintarvikemyymalassa, leipomossa ja tehtailla, jossa valmis-

tetaan elintarvikkeita. (Elintarviketurvallisuusvirasto 2017)

Puhtaanapito ja sen opettaminen ovat tarkeaa ravintola-alan toisen asteen koulutuksessa.
Hygieeninen elintarvikkeiden késittely on ensiarvoisen tarkeassa asemassa, silla talla
tavoin véltetddn mahdollisia elintarvikesaastumisia. Hygieniapassi osaltaan kouluttaa ta-
han ja tuo henkilokunnalle vaadittavan hygieniaosaamisen. Jokaisen elintarvikkeiden
kanssa tyoskentelevan tulee osata huolehtia oikeaoppisesta siivoamisesta, johon kuuluu
keittidlaitteiden puhdistus, pintapesut, lattiat ja muiden keittittilojen puhtaanapito. My6s
jatehuolto on suuressa osassa puhtaanapitoprosessia ja taméakin taytyy opetella huolelli-
sesti. (Hatakka, Pakkala, Siivonen & Turja 2004, 81)

5.2 Omavalvontasuunnitelman paivittaminen

Omavalvontasuunnitelmassa on mainittu kriittiset valvontapisteet, vaaratekijat, ohjearvot,
valvontatoimenpiteet ja ohjeistus siihen, jos ohjearvot ylittyvét. Jatehuolto-ohje, siivous-
suunnitelma, tuholaistorjuntaohje ja henkilékunnan hygieniaosaaminen ovat osa omaval-
vontasuunnitelmaa ja tulee kdyda perusteellisesti lapi elintarviketydssa olevien henkilbi-

den kanssa. (Luksia omavalvontasuunnitelma 2014).

Kun elintarvikeharjoittajan toiminnassa tapahtuu olennaisia muutoksia, omavalvontasuun-
nitelmaa tulee paivittdd sen mukaisesti. Kun omavalvontasuunnitelmaa paivitetaan, tulee
kartoittaa muutokset ja suunnitella kehittamiseen tarvittavat toimenpiteet. Omavalvonta-
suunnitelma tehdéén vastaamaan oikeaa tarvetta ja silla pyritd&n auttamaan laadunhallin-

taa. (Omavalvonta.fi)

Paivitin Luksian omavalvontasuunnitelman yhteistytssa Lansi-Uudenmaan ammattiopis-
ton Toivonkadun toimipisteen keittiopaallikén kanssa. Pyysin omavalvontasuunnitelman
paivittdmisen jalkeen palautetta suunnitelmasta séhkdpostitse. Han antoi minulle palautet-
ta, kommentteja, korjausehdotuksia ja tietoa siitd, miten pystyn suunnitelman paivitta-

maan. Kommunikointi sahkoisesti tapahtui mielestéani erittain vaivattomasti.
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Kriittisimmat paivittamistarpeet olivat leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelman
laatimisessa ja yhteystietojen paivittamisessa seka kylmasailytystilojen kartoittamisessa.
Kokonaisuudessaan omavalvontasuunnitelma oli mielestani kuitenkin todella kattava.

Luksian henkilokunta ei ollut muuttunut hirvean paljoa edellisesta paivityskerrasta.

Luksian omavalvontasuunnitelman uudistaminen ja paivittdminen on ensimmainen kerta,
kun péaivitdan omavalvontasuunnitelmaa. Omalla ravintola-alan tydpaikoissani olen ollut

pdivittdin omavalvontasuunnitelman kanssa tekemisissd, mutta vastaavanlaista tehtavaa
ei ole tullut vastaan. Varsinkin esimiestehtavissa vastuulle on yleensa tullut omavalvonta-
suunnitelman yllapitaminen ja tyontekijoiden perehdyttaminen siihen, miten omavalvonta-

suunnitelmaa kaytetaan paivittaisessa ravintolatyoskentelyssa.

Yhteydenpitdminen Luksian keittiopaallikon kanssa omavalvontasuunnitelman paivittami-
sessa oli melko vaivatonta. Vaikka toimipisteen tiloissa en hirveésti kaynytkaan, kommu-
nikointi tarpeellisista tiedoista tapahtui suurimmaksi osaksi sahkdpostin valityksella. Pa-
laute, jota sain omavalvontasuunnitelmasta, oli suurimmaksi osaksi tietoa, josta ei ollut
viela kevaalla informaatiota. Suurin osa yhteystiedoista oli paivittynyt ja naihin sain syksyl-
|& paivitetyt tiedot. My0ds leipomo-konditorialinjan toiminnankuvaus oli vahvistunut ja joita-
kin muutoksia tuli sailytystiloihin.
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6 Pohdinta

Opinnaytetyoni tekeminen onnistui hyvin ja omavalvontasuunnitelman paivittaminen oli
oikein mieluista ja opettavaa tyota. Tuotoksesta tuli hyva ja saamani palautteen perusteel-

la se on ollut toimeksiantajan toiveiden ja tarkoituksen mukainen tyo.

Tybssani haastavinta oli se, etta aloitin tyoni kesalla ja opettajat jaivat juuri lomalle. Ta-
man vuoksi varsinaista selkeyttd omavalvontasuunnitelmaan ja tulevan leipomo-
konditorialinjan toimintaan ei juurikaan ollut. Omavalvontasuunnitelman kehittdmisessa,
paivittdmisessa ja kokonaan uuden omavalvontasuunnitelman kohdan tekemisessa on
vaikeaa seurata tuloksia tai kerata mittareita siitd, kuinka hyédyllinen suunnitelma on ar-
jessa ollut.

Mielestani omavalvontasuunnitelman paivittaminen oli melko yksinkertaista keraamieni
tietojen perusteella. Tiedot hankin Lansi-Uudenmaan ammattiopiston keittiopaallikolta ja
koen, ettd han antoi tietoa kasiini niin paljon, kuin oli itse tietoinen asioista kyseisena
ajankohtana.

Opiskelijoiden kaytannonlaheisyys ja omavalvontasuunnitelman kayttdonotto riippuvat
paljon opiskelijoiden motivaatiosta opiskeltavaa alaa kohtaan. Tama vaikuttaa osaltaan
myds siihen, kuinka opiskelijoilta voidaan todellisuudessa keratd mitattavaa tietoa siitd,
onko omavalvontasuunnitelman taytto esimerkiksi kiinnostavaa, kannattavaa tai mielekas-

ta.

Nykyaan, kun omavalvontasuunnitelma on sahkdisessa muodossa, sen paivitys ja opin-
naytetyon produktin toteutus olivat melko yksinkertainen toteuttaa. Sahkodpostitse lahetet-
tavat tiedostot olivat helposti kdsissani ja pystyin muokkaamaan niita nopealla aikataulul-
la. Koen, etta valmiina ollut omavalvontasuunnitelma oli tehty tarpeeseen sopivaksi, mutta
ei ollut tarpeeksi paivitetty siihen toimintaan, mita ammattioppilaitoksella nykyaan teh-
daan.

Kokonaisuudessaan opinnéytetydn ja omavalvontasuunnitelman tekeminen oli kuitenkin
erittdin opettavainen prosessi. Eniten tydssani opetti se, kun kdvin Luksiassa paikan paal-
1a tutkimassa tiloja ja keskustelemassa opettajien kanssa. Tassé yhdistyi omavalvonta-
suunnitelman teoreettinen hahmottaminen seké kaytannon toimivuus, jonka kannalta l1ah-

dinkin omavalvontasuunnitelmaa paivittdmaan ja uusimaan.

Opinnaytetyon kannalta eniten opin lahteiden kaytosta ja siitd, kuinka paljon erilaisia ka-
navia voi kayttaa hyodyksi nainkin teoriapainotteisessa tydssa. Monesta kayttdmastani
lahteesta seurasi toinen lahde, joka osaltaan tuki edellisen l&hteen teoriaa ja auttoi kartoit-

tamaan suunnitelman laatimista ja opinndytetyon kirjoittamista.
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Omavalvontasuunnitelman teoria oli aluksi hieman vaikea ymmartaa. Myos vaikeaa ol
ymmartaa kokonaiskuva siitd, mité kaikkea laatujarjestelma pitaa sisallaan. Kuitenkin, kun

tarpeeksi erilaisia lahteita kaytti hyddyksi, aloin ymmartamaan asiasta enemman.

Tyo6 oli yksinkertainen toteuttaa saamallani avulla, eli Luksian henkilokunnan avulla, seka
myds koulusta saatujen elintarvikekurssien teorian avulla. Lahdin myds toteuttamaan ty6-
tani mahdollisimman systemaattisesti. Pyrin tydssani asteittain avaamaan tehtavaa
enemman itselleni, jotta suunnittelu ja mahdollinen toteutus tapahtuisivat rinnakkain.
Leipomo-konditorialinjan omavalvontasuunnitelman laatiminen oli yksinkertaista jo valmiin
pohjan perusteella. Ainoa epavarma tekija suunnitelman alkuvaiheilla oli kylmasailytystilat,
kuiva-ainevaraston tilat, dieettikeittion toiminta seka ohjaavan opettajan yhteystiedot.
Kaikki edellda mainituista asioista saatiin kuitenkin selvitettyd, kun oppilaitos avattiin taas
syksylla 2017 ja suunnitelma otettiin kayttoon.

Tietoperustan tekeminen tyohoni oli opettavaista ja 16ysin paljon asiaa, joihin ei normaali
keittiotyon ohella tule perehtymaén tarpeeksi paljon. Suurimman painoarvon omalle oppi-
miselleni antoi Elintarviketurvallisuusviraston sekd Maa ja metsatalous ministerion nettisi-
vut. Naisté lahteista 10ytyi tosi paljon hyddyllista tietoa, josta on hybtya varmasti myos

tulevaisuudessa.

Tietoperustan tekeminen oli mielestani vaikeampaa, kuin omavalvontasuunnitelman pai-
vittdminen. Tiedon keraaminen vaati aikaa ja myos harkintakykya lahteiden suhteen, jotta
kayttaisin opinnaytetydssani vain ammattitasoisia, luotettavia lahteita.

Suurimmat tiedot ja opitut asiat tuli myés HACCP-jarjestelméén perehtymisesté ja oppimi-
sesta. Eniten opittua tietoa tulee varmasti hydtykéaytettya tulevaisuudessa, kun ymmartaa
eritasoisesti, mista kokonaisuudessaan ravintolan omavalvonta koostuu ja miksi se teh-

daan, niin kuin tehdaan.

Luksian keittiopaallikdltd saamani palautteen perusteella, saavutin tavoitteet, joita olin
opinnaytetyohoni asettanut. Alueen rajaaminen ennen varsinaisen tydn aloittamista hel-
potti tavoitteideni saavuttamista. Tyon tarkoituksena oli omavalvontasuunnitelman paivit-
tdminen Luksian koulun tiloihin sek& suunnitelman kayttdonotto syyskuussa 2017 ja mie-
lestani saavutin kyseisen tavoitteen. Tavoitteet on saavutettu, kun omavalvontasuunnitel-
ma otettiin kayttoon ja siihen annettiin tarvittavat korjausehdotukset ja korjasin tyoni an-

nettujen ohjeiden perusteella.

Tietoperustaan keréttyjen tietojen, eli omavalvontasuunnitelman tarkoituksen, lakiasetus-

ten ja elintarvikehygieniasta kerattyjen tietojen ja lukemieni asioiden perusteella kaikki
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tavoitteet tydssa on saavutettu ja Luksia on varmasti osaltaan hy6tynyt siitd, ettd omaval-
vontasuunnitelma on pdivitetty. Luksian omavalvontasuunnitelma oli mielestani rakennet-
tu hyvin ja taytti kaikki tietoperustaani kirjoittamat faktat. HACCP-jarjestelman tarkeys na-
kyy mielestani myds Luksian omavalvontasuunnitelmassa. Omavalvonnan rakenne ja
sisaltd viittaavat siihen, etta HACCP-jarjestelman periaatteet ollaan ymmarretty. Yritin
kriittisesti paivittdd Luksian omavalvontasuunnitelmaa oppimani teorian pohjalta ja katsoa,

ettd se tukee Eviran seka Maa ja Metsatalousministerion asettamia saadoksia.

Luksian keittiopaallikké kommentoi, etté olin omavalvontasuunnitelmaan tehnyt tarvittavat
korjaukset ja suunnitelma on toimiva jokaiselta osa-alueeltaan. Keittiopaallikko oli tyyty-
vainen tekemaani tydéhon. Kristiina Pouhakka, eli Luksian keittiopaallikké mainitsi, etta
paivitys oli paikallaan muutosten takia, joita oli mm. yhteyshenkil6t, séhkdinen omavalvon-
tajarjestelma seka sailytystilojen paivitys ajantasalle. Myos ylakerran opetuskeittididen
ajan tasalle saaminen oli tarkead, silla se palvelee oppilaitosta seké tulevaan ammattiin
opiskelevia nuoria. Myds omavalvontasuunnitelman teoria on hyva kayda lapi syksylla
aloittaneiden leipomo-konditoria opiskelijoiden kanssa. Yhteistyo oli kanssani vaivatonta ja
mieluisaa. Varsinaista opinndytetytni empiriaosuutta ei kommentoitu, mutta uskon, etta
oppilaitoksessa tytskentelevat ravintola-alan ammattilaiset osaavat kayttaa mahdollisesti
my0s opinnaytetydni teoriaa hyodyksi tulevaisuudessa.
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1 JOHDANTO

Tama omavalvontasuunnitelma on laadittu Lansi-Uudenmaan Ammattiopiston
Toivonkadun yksikon elintarvikkeiden sailytys- ja valmistustiloihin. Edella mainit-
tuja tiloja ovat elintarvikevarasto-, suurkeittio-, Taito- koulutusravintola-, Cafe-
Amis ja opetuskeittiot seka leipomo-konditoriakeittio. Tata omavalvontasuunni-
telmaa noudatetaan soveltuvin osin myos Nummentien yksikdssa.

Lansi-Uudenmaan koulutuskuntayhtyman yllapitamassa oppilaitoksessa toteute-
taan Matkailu-, ravitsemis- ja talousalan koulutusta. Elintarviketiloissa tydskente-
levat vakinainen ruokapalveluhenkildstd, Maratan opettajat ja opiskelijat. Asiak-
kaina ovat oppilaitoksen opiskelijat, henkilosto ja ulkopuoliset asiakkaat.

EU:n sisdiseen elintarvikevalvontaan kuuluu yritysten ja suurkeittididen omaval-
vonta. Elintarvikehygieniaa valvotaan paaasiassa kolmen lain ja niiden pohjalta
annettujen saadosten mukaan. Lait ovat:

1. Terveydensuojelulaki (763/94) ja -asetus (1280/94)

2. Elaimista saatavia elintarvikkeita koskevat hygienia (1195/96) ja -asetus
(1336/96)

3. Elintarvikelaki (23/2006)

Kaikilta pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevilta yrityksilta edellytetaan, etta
tuotanto ja tarjoilutiloihin on laadittu omavalvontasuunnitelma. Omavalvonta on
valvontamuoto, joka perustuu Euroopan unionin hygieniadirektiiviin (93/43/EEC)
ja kansallisesti edella mainittuihin terveydensuojelulakiin, elaimista saatavien
elintarvikkeiden elintarvikehygieniasta annettuun lakiin ja elintarvikelakiin.

Omavalvontasuunnitelmasta tulee kayda ilmi ns. kriittisten valvontapisteiden luet-
telo, arvioidut vaaratekijat, valvontatoimenpiteet, ohjearvot ja toimenpiteet oh-
jearvojen ylityksen tapahtuessa. Siivoussuunnitelma, jatehuolto-ohje, tuholaistor-
juntaohjeet ja henkilokunnan hygieniaosaaminen seka asiakirjojen sailytys [oyty-
vat myos suunnitelmasta.

2 TAVARAN HANKINTA JA VASTAANOTTOTARKASTUKSET

Toivonkadun koulutusyksikdssa tavaran hankinnasta ja vastaanottotarkastuksista
vastaa Suurkeittion osalta varastonhoitaja ja keittiopaallikkd Horacan osalta.
Opiskelijat osallistuvat elintarvikkeiden vastaanottoon ja jakeluun eri tydpisteisiin
keittiopaallikon tai varastonhoitajan ohjauksessa.

Tavaran toimittajia ovat Luksian ja kuntahankintojen kilpailuttamat elintarvikkei-
den toimittajat.

Lisaksi muut pienemmat toimittajat, joita kaytetaan tarvittaessa. Toimittajat vaih-
tuvat kausittain tarjousvertailujen mukaan.

Tilatut tavarat toimitetaan arkipaivisin klo 07.00 — 12.00 valilla, (osa kuitenkin yo
kuljetuksina jolloin kuljettaja siirtaa tuotteet rullakoissa pakkaseen ja kylmioon)
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jolloin tehdaan vastaanottotarkastukset ja siirretdan ne oikeisiin sailytystiloihin.
Opiskelijat ovat myos varastossa vuorollaan suorittamassa ao. tehtavia.

Vastaanottotarkastuksessa huomioitavaa:

22.10.2017

» Tarkasta pakkausmerkinnat

Tarkasta paivamaarat

Mittaa lampdtilat

Tarkasta tuote aistinvaraisesti

Tarkasta, ettd |ahetyslista vastaa tullutta ta-
varaa ja tilattua maaraa

Kaikkitavaran vastaanottoon liittyvat asiakirjat
sailytetdaan. Mitatut lampotilat Kirjautuvat ATK-
ohjelman kautta. Elintarvikkeiden palautukset
on myos Kirjattava. Nama kirjataan tavarantoi-
mittajan toimesta ja nakyvat hyvityksina.

Koulutusravintolaan, kahvilaan, suurkeittiédn ja
opetuskeittidihin ja leipomo-konditoriakeittiodn
paivittain siirrettavat/kaytettavat elintarvikkeet
tarkastetaan kaytén yhteydessa. Mikali tuot-
teessa on vikaa. se Kkirjataan ylos ja tuote pa-
lautetaan elintarvikevaraston kautta tavaran-
toimittajalle.
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ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUS
X

PVA | TARKKAILTAVAT ASIAT | KYL- | El KORJAAVAT TOIMEN-
LA PITEET

* Pakkaukseteh)is ja puhtats

® Elintarvikkeiden haju ja ulkongko
hyvd

* Elintarvikkssttworeis

* M33r3 okea

* Pakkauksetehjis 3 puhtata

* Elintarvikksiden haju j3 ulkondko
hyva

* Elintarvikkssttworeis

* M33r3 oikes

* Pakkaukseteh)ia ja puhtats

® Elintarvikksiden haju j3 ulkonsko
hyva

* Elintarvikkesttworeia

* M33r3 okes

* Pakkauksetehjis = puhtata

* Elintarvikksiden haju j3 ulkongko
hyva

* Elintarvikkssttworeis

* M33r3 okea

® Pakkaukseteh)ia j3 pultata

® Elintarvikkesiden haju ja ulkonsko
hyva

* Elintarvikksettuorsis

* M33r3okes

® Pakkaukssteh)is ja puitata

* Elintarvikksiden haju j3 ulkorsko
hyva

* Elintarvikkssttworeita

22.10.2017

37



* M33r3 okea

3 KYLMA- JA VARASTOTILAT

Elintarvikkeiden oikea sailytys on erittain tarkeaa, koska silla voidaan ehkaista/
hidastaa pilaantumista ja mikrobien lisaantymista. Kylma- ja varastotilojen lampo-
tiloja on seurattava paivittain.

Varastoinnissa huomioonotettavia asioita:

Kypsat jaraa‘at tuotteet ovat aina pidettava erillaan
Tuotteet tulisi aina suojata sailytyksen ajaksi, esim. muovikelmulla

Erntyisruokavaliotuotteet tulee olla erillaan muista tuotteista, ettei tapahdu
allergiasaastumista

Tuotteiden sijoittelussa varastoon taytyy ottaa huomioon tuotteiden eri sai
lytyslampétilavaatimukset

Kaikissa kylmalaitteissa tulee olla [ampomittarit ja niiden toimivuus pitaa
tarkistaa ajoittain

Tuotteiden jaahdytys ja jaadytys pitaa tapahtua eri tilassa kuin niiden sai-
lytys

Varaston kierto on varmistettaval

38



22.10.2017

3.1 Elintarvikevaraston kylmalaitteet ja varastot

Elintarvikevaraston kylma- ja varastotiloista vastaa varastonhoitaja ja keittiopaal-
likko yhteistyossa, joka suorittaa elintarvikehankinnat. Opiskelijat osallistuvat
omavalvonnan toimenpiteisiin ohjattuna.

= Maitokylmio (Max. +6 astetta)

= Lihakylmio (lVlax. +6 astetta) (min, -18 astetta)
= Kerailykylmio (lVlax. +8 astetta)

= Kalakylmio (Max. +3 astetta)

= Vihanneskylmio (Max. +8 astetta)

= Sailykekylmio (Max. +10 astetta)

= Juureskylmio (Max. +6 astetta)

= |so pakastehuone 5. (min. -18 astetta)

» Leivontatarvikekylmio (lVlax. +8 astetta)

= Kuivavarasto (huoneenlampd n. 20 astetta, mutta huoneessa jaahdyttava
ilmastointi)

= Kahvilan vihanneskylmio (lVlax. +8 astetta)

= Kylmid jossa sailytetaan dieettituotteita, oljyt ja hiiva (lVlax. +8 astetta)
= KR:n pakaste (min. -18 astetta)

= Pakaste dieettituotteille (min. -18 astetta)

= KR:n pakaste lihatuotteille (min. -18 astetta)

Elintarvikevarastossa sailytys tapahtuu myyntipakkauksissa. Kerailykylmioon pa-
kataan opetuskeittidita varten pienempia eria elintarvikkeita, jotka suojataan kel-
mulla.

Kylmasailytystilojen lampétiloja seurataan sahkoisesti. Seurantalomakkeisiin kir-
jataan: paivays, kellonaika, mittaajan nimikirjaimet ja mahdolliset toimenpiteet.
Mikali lampétila ei asetu annettuun rajaan, tuotteet siirretaan toiseen kylmi-
60n ja ilmoitetaan huoltoon.

Kylmiot siivotaan viikotttain siivoussuunnitelman ohjeiden mukaisesti.

Kuivavarastossa sailytetaan vain minimimaara kuivatuotteita ja varastokierrosta
huolehditaan first in- first out— periaatteella. Varaston lattialla ei saa sailyttaa elin-
tarvikkeita. Valottulee sammuttaa ja ovi sulkea.
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MAITOKYLMIO

MAX +6 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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LIHAKYLMIO

MAX+6 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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KERAILYKYLMIO

MAX+8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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KALAKYLMIO

+0--+3°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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VIHANNESKYLMIO

MAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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SAILYKEKYLMIO

MAX +10°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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JUURESKYLMIO

MAX +6 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET

22.10.2017
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ISO PAKASTEHUONE 5

MIN. -18°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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PIENIPAKASTEHUONE 4

MIN. -18 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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3.2 Toivonkadun Suurkeittion kylmalaitteet

Suurkeittion sailytystiloista vastaa ruokapalveluesimies. Opiskelijat osallistuvat
ruoanvalmistamiseen ja omavalvonnan toimenpiteisiin opettajan ja henkilokun-
nan ohjauksessa.

Suurkeittiossa on yksi kylmahuone, jossa sailytetaan paivittain elintarvikevaras-
tosta toimitetut, kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet. Pakasteet sailytetaan pa-
kastehuoneessa

Toivonkadun suurkeittion kylmalaitteet

o Kylmakaappi (4 kpl) Salaattipoydan tuotteille (Max. +8 astetta)

o Pakastehuone (Min. -18 astetta)

o Kylmahuone (J\lax. +8 astetta)

o Kylmavetari entyisruokavalioille (Min, +8 astetta)
Vihannekset ja valmiit salaatit sailytetaan kylmakaapeissa.
Nummentien suurkeittion kylmalaitteet:

o Vihanneskylmahuone (J\lax, +8 astetta)

o Kylmahuone (liha) (Max. +8 astetta)

o Kylmahuone (mehu) (Max. +8 astetta)

o Maitokylmid (\ax. +8 astetta)

o Pakastehuone (Min. -18 astetta)

o Pakastearkku leivonnaisile (Min. -18 astetta)
o Pakastearkku erikoisruokavalioille (Min. -18 astetta)
o Kylmavetar (Max. +8 astetta)

o Juureskylmio (\ax. +8 astetta)

o Tarjoiluvitriini (Max. +8 astetta)

o Tarjoilukylmid (lVlax. +8 astetta)

o Jadkaappi(Max. +8 astetta)

Vihannekset sailytetaan vihanneskylmiossa. Valmiit salaatt ja jalkiruoat saily-
tetaan mehukylmiossa. Kylmididen lampétilojen seuranta tapahtuu sahkoi-
sesti.

Lampétilaseurannat kirjautuvat ATK- ohjelman kautta. Ohjearvojen ylitty-
essd ilmoitetaan huoltoon. Tuotteet siirretaan ehjaan sailytystilaan. Kylmiét jar-

22.10.2017
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jestetdan paivittain ja tuotteet peitetaan kelmulla tai kannella. Siivous suoritetaan
viikoittain siivoussuunnitelman mukaan.

Ruokamyrkytysten ehkaisemiseksi kylmien ruokien valmistamisessa kaytetaan
kertakayttokasineita. Kuiva-aineita varastoidaan terasvaunuissa ja muoviampa-
reissa ja niita taydennetaan elintarvikevarastolta varastokierron mukaisesti.

22.10.2017
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KYLMAHUONE MAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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VIHANNESKAAPPIMAX + 8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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TARJOILUKAAPPI

b

-MAX +8°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET

22.10.2017
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PAKASTEKAAPPI

“MIN. -18 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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3.3 Taito- koulutusravintolan Kylmalaitteet

Kylmalaitteiden paivittaisesta seurannasta vastaa vuorossa oleva keittiopaallikko.
Lampétilaseurannat kirjautuvat ATK- ohjelman kautta. Ohjearvojen ylittyes-
sé viasta ilmoitetaan huoltoon. Tuotteet siirretaan toiseen kylmioon tai pakas-
teeseen. Opiskelijat suorittavat muita tarvittavia omavalvontatoimenpiteita ohjat-
tuna. Tarjoilulampdtilojen mittauksesta noutopdydan osalta vastaa salivastaava
opettaja keittiopaallikon kanssa yhteistydssa.

* Kylmahuone, lamminkeittion (\Max. +8 astetta)

= Kylmahuone, kallat (\Max. +8 astetta

* Kylmakaappi, tarjoilu (]Vlax. +6 astetta)

= Kylmakaappi vitriini (J\]ax. +8 astetta)

» Pakastinkaappi (min. -18 astetta)

* Lamminkeittion (hellan) vetolaatikosto ([Max. +8 astetta)

= Pakastekaapit 2 kpl, sijaitsevat et-varastolle (min. -18 astetta)
= Salaatti vetolaatikosto (l\lax. +8 astetta)

= Leivosvitrini(Max. +8 astetta)

Raaka-aineiden ja esivalmistettujen tuotteiden sailytykseen on erityisesti kiinnitet-
tava huomiota. Ryhman opettaja on vastuussa ruoanvalmistuksesta. Opiskelijat
on ohjattava peittamaan elintarvikkeet kelmulla tai kannella ja merkitsemaan
koittain siivoussuunnitelman mukaan. Ruokamyrkytysten ehkaisemiseksi kylmien
ruokien valmistuksessa kaytetaan kertakayttokasineita.

Kuiva-aineita varastoidaan minimimaarat ja sailytetaan kuiva-ainekaapissa seka
elintarvikevarastolla kuiva-ainevarastossa. Kuiva-ainekaappia taydennetaan va-
rastokierron mukaan elintarvikevarastosta.
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KYLMAHUONE, LAMPPARIT MAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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KYLMAHUONE, KALLAT MAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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KYLMAKAAPPI, MAITOTUOTTEET MAX +6°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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LAMMINKEITTION VETOLAATIKOSTOMAX +8°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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PAKASTEARKKU MIN. -18°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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PAKASTEKAAPPIMIN. -18°C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET

61

27



22.10.2017

3.4 Kahvilan kylmalaitteet

Kahvilan kylmalaitteista vastaa kahvilan hoitaja. Opiskelijat suorittavat ohjattuna
kahvilassa kassa- ja kahvilatuotteiden valmistusta, myyntia seka osallistuvat
omavalvonnan toteuttamiseen.

Kahvilassa myydaan voileipia, leivonnaisia, kahvia ja makeisia seka jaahdytetty-
na suurkeittiossa ja koulutusravintolassa seka leipomossa valmistettua ruokaa.

madard, kappalemaara tai paino tarvittaessa. Voileivat myydaan kelmuun pa-
kattuna. Leivonnaisia myydaan iromyyntina tai pakattuina. Myytavat ruoat on
jaahdytettava.

= Myyntivitriini (Mlax. +8 astetta)

= Kahvilavitriini (\ax. +8 astetta)

= Kaappikylmid (max.+8 astetta)

= Pakastekaappi(min. -18 astetta)
= V\etar (max.+8 astetta)

jen ylittyessa ilmoitetaan huoltoon. Tuotteet siirretaan ehjaan sailytystilaan.
Kylmiot jarjestetaan paivittain ja puhdistetaan viikoittain siivoussuunnitelman mu-
kaan.

Kylmien ruokien valmistuksessa kaytetaan kertakayttokasineita. Kassatyosta siir-
ryttaessa ruokien valmistukseen, kadet pestaan aina.
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MYYNTIVITRIINIMAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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K - KYLMIOKAAPPIMAX + 8 °C

PVA LAMPOTILA | MITTAAJA TOIMENPITEET

22.10.2017
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PAKASTEARKKU MIN. -18 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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3.5 Opetuskeittion kylmasailytys- ja varastotilat

Elintarvikkeiden tilauksesta, ruoanvalmistuksesta ja omavalvonnasta vastaa kus-
sakin opetuskeittiossa vuorossa oleva opettaja.

Opetuskeittiossa on kylmahuone ja pakastekaappi seka kuiva-aineiden sailytyk-
seen terasvaunut ja muoviamparit. Kylmasailytystilojen lampétiloja seurataan
sahkoisesti. Seurantalomakkeisiin kirjataan: paivays, kellonaika, mittaajan nimikir-
jaimet ja mahdolliset toimenpiteet. Kylmasailytystilojen lampdtilat kirjataan
kerran viikossa. Ohjearvojen ylittyessa ilmoitetaan huoltoon. Tuotteet siirre-
taan ehjaan sailytystilaan.

Opiskelijat ohjataan omavalvontatoimenpiteisiin ja puhtaanpidon perusteisiin
opiskelun alussa perehdyttamisjaksolla ja edelleen suurkeittiossa, koulutusravin-
tolassa, kahvilassa ja tyossaoppimispaikoissa oppilaitoksen ulkopuolella.

Kylmasailytystilat opetuskeittidissa:
= Kylmahuone (Max. +8 astetta)
= Pakastekaappi(min. -18 astetta)
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KYLMAHUONE MAX +8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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PAKASTEKAAPPIMIN. -18 °C

o+

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET

22.10.2017
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Elintarvikkeiden tilauksesta, ruoanvalmistuksesta ja omavalvonnasta vastaa kus-
sakin opetuskeittidssa vuorossa oleva opettaja.

Leipomo-konditoriakeittiossa on kylmakaappi ja pakastekaappi. Opetuskeittiossa
on kuiva-aineiden sailytykseen terasvaunut ja muoviamparit, jotka ovat yhteiskay-
tossa leipomo-konditoriakeittion kanssa. Kylmasailytystilojen lampétiloja seura-
taan sahkoisesti. Seurantalomakkeisiin kirjataan: paivays, kellonaika, mittaajan
nimikirjaimet ja mahdolliset toimenpiteet. Kylmésailytystilojen lampéotilat kirja-
taan kerran viikossa. Ohjearvojen ylittyesséa ilmoitetaan huoltoon. Tuotteet
siirretdan ehjaan sailytystilaan.

Opiskelijat ohjataan omavalvontatoimenpiteisiin ja puhtaanpidon perusteisiin
opiskelun alussa perehdyttamisjaksolla ja edelleen suurkeittiossa, leipomo-
konditoriakeittidssa, koulutusravintolassa, kahvilassa ja tydssaoppimispaikoissa
oppilaitoksen ulkopuolella.

Kylmasailytystilat opetuskeittidissa:
= Kylmakaappi (l\ax. +8 astetta)
= Pakastekaappi (min. -18 astetta)
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KYLMAHUONE MAX + 8 °C

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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PAKASTEKAAPPIMIN. -18 °C
:fj

PVA

LAMPOTILA

MITTAAJA

TOIMENPITEET
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4 RUOAN VALMISTUS JA TARJOILU

Ruoan valmistuksesta ovat vastuussa suurkeittiossa henkilokunta ja opettaja
suurkeittivjaksolla. Koulutusravintolassa ruoan valmistuksesta vastaa jakson opet-
taja seka keittiopaallikko ja tarjoilusta saliohjaaja seka opetuskeittidissa jakson
opettaja. Leipomo-konditoriakeittiossa on vastuussa jakson opettaja.

Toivonkadun yksikon keittidissa kaytetaan enimmakseen tuoreita raaka-aineita,
jolloin esivalmistukseen on erityisesti kiinnitettava huomiota ja ohjattava opiskeli-
joita hygieenisiin tyétapoihin.

Keittidissa on kylmien ja lampimien ruokien valmistuspisteet ja tuotteet kasitellaan
niille varatuilla tyovalineilla. Raakaa ja kypsaa tuotetta ei saa kasitella samanai-
kaisesti samalla tyolaudalla tai samoilla tyovalineilla. Juurekset tulevat valmiiksi
kuorittuina tai pestyina, multajuureksia kasitellaan vain opetuskeittidissa opetus-
tarkoituksessa vahan.

Erityis- ja dieettiruoat valmistetaan aina erillaan muista tuotteista, esimerkiksi eri
poydalla ja eri tyovalineilla. Esivalmistetut erityisruoat peitetaan ja merkitaan hyvin
seka pyritaan sailyttamaan erillaan muista tuotteista. Leipomo-konditoriakeittiossa
on erillinen dieettikeittio, jotta voidaan varmistaa dieettituotteiden turvallisuus.

Ruokien esivalmistus tapahtuu yleensa edellisena paivana, jolloin sailytys tapah-
tuu hyvin peitettyina ja merkittyind GN-astioissa, ettei tapahdu ristikontaminaatio-
ta. Esikasitellyt broilerit sailytetaan elintarvikevaraston lihakylmiossa peitettyna.

Ruoan kierronseuranta on helppoa, koska tuotteissa on paivamaarat.

Ruoat jaahdytetaan esijaahdytyskylmiossa. Paras jaahdytystulos saavutetaan,
kun tuote pakataan matalaan, laakeaan astiaan (tuotetta saa olla astiassa Max
10 cm)

Tuotteen taytyisi jadhtya +60 asteesta +8 asteeseen neljan tunnin aikana.

Ruoan jaahtymista seurataan sahkoisesti SK:lla ja koulutusravintolassa. Opetus-
keittidissa seurataan lomakkeella. Jaahtymisen jalkeen tuote peitetaan kannella
tai muovikelmulla ja siirretaan oikeaan kylmioon odottamaan jatkotoimenpiteita.

Tuotteen sulatus tapahtuu kylmiossa. Tuote haetaan pakastimesta ja laitetaan |3-
vikkoastiaan, jonka alle laitetaan umpinainen astia. Paallimmainen astia peitetaan
muovikelmulla.

Sulatettava tuote siirretaan kylmioon (\Max. +8 astetta), jossa se sulaa tuotteesta
rippuen 1-2 paivaa. Tarkeda on, ettd tuotteeseen laitetaan paivays, milloin se
on otettu sulamaan.

Ruoan kypsentamisessa ja uudelleen [ammityksessa on otettava huomioon tuot-

teen lampatilat. Ruoka pitaa aina kypsentaa/lammittaa vahintaan +70 astei-
seksi. Kana ja muu siipikarja on kypsennettava/lammitettava +75 asteiseksi.
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Keittidissa ruoka kypsennetaan yleensa monitoimiuunissa uunin lampotilamittaria
kayttaen, talloin kypsennettaessa varmistetaan oikea lampétila. Muissa kuin uu-
nissa kypsennettavissa tuotteissa kaytetaan erillista lampaotilamittaria. Lampétila
pitaa aina mitata keskelta tuotetta.

Lautasannoksina menevan ruoan lampétiloja ei kirjata ylos, vaan lampétila var-
mistetaan aina mittauksin ennen tarjolle panoa. Kun ruokaa laitetaan tarjolle
esimerkiksi noutopdytaan, tuotteen on oltava noutopoytaan laitettaessa aina
vahintaan +70 asteista. LAmminta ruokaa pidetaan esilla lampohauteessa. Nou-
topdydassa ruoka saa olla tarjolla enintaan kaksi tuntia, eika sen lampétila saa
laskea alle +60 asteen.

Kylmat tuotteet ovat tarjolla kylmahauteessa ja niidenkin maksimi tarjolla pitoaika
on kaksi tuntia. Kylmien tuotteiden tarjoilulampétila ei saa missaan vaiheessa
nousta yli +12 asteen.

Ruokien esillepanolampétiloja ja noutopdydan ruoan lampétiloja seurataan mitta-
uksilla, jotka tehdéaan ja kirjataan kerran viikossa, suurkeittiossa ja koulutusra-
vintolassa. Noutopdytaan pitaisi aina valmistaa ruokaa pienissa erissa ja pitaa
odottamaan jadneet ruoat kylmassa koska noutopoydasta jaanytta "tahderuo-
kaa" ei voi enda tarjoilla. Tama edesauttaa myos sita, etta noutopdydan ruoat
kiertavat hyvin, eivatka ruoat seiso hauteessa yli kahta tuntia.

Suurkeittidissa ja koulutusravintolassa otetaan ruokanaytteet paivittain. Naytteet
(n.200g) pakataan biojatepussiin tai nayterasiaan ja sailytetdan pakasteessa.
Naytteiden ottamisesta vastaa suurkeittiossa ruokapalvelutydntekija ja koulutus-
ravintolassa opettaja tai keittiopaallikko. Opiskelijat osallistuvat naytteiden ottami-
seen, noutopdydan lampétilaseurantaan ja tulosten kirjaamiseen.

Tuotteet, jotka eivat ole olleet viela tarjolla, vaikka ovatkin kypsia, voidaan pakas-
taa. Pakastamisessa on tarkeaa, etta tuotteet ovat hyvin jaahdytettyja. Pakasta-
essatuotetta kannattaa se jakaa pienempiin eriin, jolloin se jaatyy nopeammin.
Tuote pitaa pakata tiiviisti ja asianmukaiseen astiaan seka siihen on merkittava
selkedsti mitd tuote on sekad pakastuspaivamaara.

Kun tuotetta lammitetaan uudelleen sulatuksen jalkeen, taytyy muistaa, etta lam-
potila on yli +70 astetta (kana ja siipikarja +75 astetta.) Joskus keittiolta myy-
daan ruokaa ulkotilauksiin. Jos tilausta lahtee hoitamaan henkilokuntaa ja opiske-
lijoita, varmistetaan ruoan lampdtilat seka keittiolta lahdettaessa, etta tilauspaikal-
la ennen tarjoilua. Lampaotilat merkitaan samaan ruokien lampétilan seurantalo-
makkeeseen kuin esimerkiksi noutopéydan ruokien lampétilat. Lomakkeeseen
on vain lisaksi kirjattava tieto, etta kyseessa on ulkotilauksen ruokien lam-
potila. Lisaksi erityista huomiota kiinnitetaan siihen, etta matkan aikana juhlapai-
kalle kylma- tai kuumaketju ei katkea.

Keittiossa on erilaisia siirrettavia kuljetusastioita kylmile ja kuumille tuotteille.
Kuumat ruoat pakataan GN-astioihin, jotka peitetaan hyvin. Kylmat ruoat laitetaan
joko tarjoiluastioihin, tai GN-astioihin, joista ne sitten siirretaan tarjoiluastioihin.
Molemmissa kaytanteissa tuotteet peitetaan hyvin.
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Jos asiakas hakee tuotteita kotiinsa esimerkiksi kuumana, lampétila tarkis-
tetaan asiakkaan hakiessa tuotetta. Taman jalkeen vastuu siirtyy asiakkaal-
le.

Kahvilassa myytavit ruoat tulee jaahdyttda ennen myyntia ja niihin merkit-
tava tuotteen sisaltdo, maara, pakkauspaivamaara seka merkinta vahalaktoo-
sinen (VL), laktoositon (L), gluteiiniton (G)
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TARJOILULAMPOTILAT KYLMA < + 8 °C

PVA

LAMPOTILA

RUOKA

MITTAAJA/TOIMENPITEET

75
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+TARJOILULAMPOTILAT KUUMA >+ 60 °C

22.10.2017

PVA

LAMPOTILA

RUOKA

MITTAAJA/TOIMENPITEET

76

42



| RUOAN JAAHTYMINEN

PVM

JAAHDYT.
RUOKA

SISACAMPO |
+60 C KLO

+8 C KLO

JAAHT.
AlKA

TOIMENPITEET

MITTAAJA

22.10.2017
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5 HENKILOKUNNAN HYGIENIA

Toivonkadun ja Nummentien yksikoiden keittidissa tyoskentelevilla ohjaavalla
henkilokunnalla, opettajilla ja opiskelijoilla on hygieniaosaamistodistus tai suoritet-
tuna siithen vaadittavat opinnot. Opiskelijat suorittavat hygieniaosaamistestin
ensimmaisend lukuvuonna. Ensimmaisen vuoden opiskelijoille kerrotaan pe-
rehdytyksessa hygieniatietoa. Kasien saannollista pesua tarkkaillaan ja siita huo-
mautetaan tarvittaessa. Pesualtaan laheisyydessa on ohjeet, kuinka kadet pes-
taan hygieenisesti oikein. Pesualtaan yhteydessa on aina nestesaippuaa ja desin-
fioivaa kasien huuhteluainetta. Kadet kuivataan kertakayttoisiin kasipyyhkeisiin.
Lisaksi suositellaan kayttamaan tarvittaessa suojakasineita. Myos we-tiloista [oy-
tyy ohjeet oikeanlaiseen kasienpesuun.

Kaikilta keittiossa tyoskentelevilta edellytetaan erittain korkeaa hygieenista tasoa.
Tyovaatteet ja tyokengat pitaa olla asianmukaiset seka puhtaat. Lisaksi kaikkien
taytyy kayttaa paahinetta. Henkilokunta ja Opiskelijat huolehtivat itse tydasujensa
puhtaudesta.

Nakyvilla paikalla, esimerkiksi kasvoissa olevat lavistykset ovat kiellettyja.
Korujen poisto lisda hygieniariskia, varsinkin silloin kun lavistys on lima-
kalvon alueella. My6s sormukset, rannekorut ja suuret korvakorut ovat kiel-
lettyjd, koska niiden alla oleva iho on hyvéa paikka mikrobien kasvustolle.
Kynsilakan kadytto on keittiossa kiellettya.

Jos tyontekijalla on haavoja tai muuten rikkoontunutta ihoa kasissaan, on kaytet-
tava kertakayttoisia hansikkaita. Myoskaan sairaana ei saa olla toissa.

Henkilokunnan on esitettava virallinen salmonellatodistus tydnantajalleen. Yleen-
satama tapahtuu silloin, kun tyontekija tulee uutena tyontekijana taloon toihin.
Opiskelijoiden on esitettava negatiivinen salmonellatodistus opintojen alussa, en-
nen siitymista tyoskentelemaan suurkeittiodn, koulutusravintolaan, opetuskeitti-
00n, leipomo-konditoriakeittiodn, kahvilaan tai elintarvikevarastolle.

Seka opiskelijoiden ettd henkilokunnan taytyy esittaa todistus salmonella tutki-
muksen tuloksesta aina ulkomailla oleskelun jalkeen, (kun matka suuntautuu Poh-
joismaiden ulkopuolelle ja kestaa yli kolme paivaa). Salmonellatutkimuksia suorit-
tavat tydterveyshuolto (henkilokunta) ja terveyskeskukset (opiskelijat).
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6 Siivoussuunnitelma

Kaikilla tyontekijoilla tulee olla riittavastitietoa, etta he voivat huolehtia puh-
taanapidosta. Seka henkilokunta etta opiskelijat noudattavat siivoussuunnitelmaa,
johon perehdytaan kaikissa keittidissa ja opiskelun alussa puhtaanapidon opetuk-
sessa. Keittidtilat siivotaan siivoussuunnitelman mukaisesti. Kerran vuodessa,
yleensa kevaalla, keittidissa tehdaan ns. suursiivous.

Toivonkadun yksikon keittididen pesuaineiden toimittaja on Johnson Diversey,
jonka edustaja, Ahti Suomi on tehnyt keittidille siivoussuunnitelman. Suunnitelma
sisaltaa lomakkeet, joissa kerrotaan puhdistuskohde, kaytettava pesuaine ja sen
annostus, puhdistusmenetelma ja kuinka usein puhdistus on suoritettava. Sii-
voussuunnitelma sisaltaa kaikki eri keittidissa olevat koneet, laitteet ja pinnat. Sii-
voussuunnitelmassa on myos kaytettyjen pesuaineiden kemialliset tiedot. Lisaksi
siivoussuunnitelmassa on muistitaulu, jossa kerrotaan lyhyesti puhdistuksen peri-
aatteet seka toinen muistitaulu puhdistamisvalineiden varikoodeista. Siivoussuun-
nitelman ohjeet ovat liitteena.

Siivoustulosta seurataan aistinvaraisesti joka paiva seka mikrobiologisesti nayttei-
ta ottamalla. Siivouksen puhtausnaytteista on lisaa tietoa kohdassa naytteenotto-
suunnitelma.

Astiat pestaan astianpesukoneessa. Suurkeittiossa on kaytossa patapesukone,
jossa pestaan kaikki keittion ruoanvalmistusastiat. Lisaksi keittiossa on tunneliko-
ne, joka on lahinna tarkoitettu tarjoilu- ja ruokailuastioille. Tunnelikone ja pata-
pesukone ovat yhteiset koulutusravintolan ja kahvilan kanssa. Astianpesuosastol-
latydskentelee suurkeittion henkilokunta ja opiskelijat vuorollaan.
Esihuuhtelulampatilan pitaa olla alle +35 astetta, pesulampétilan noin +65
astetta ja huuhtelulampaotilan +85 astetta. Pesulampétilat kirjautuvat ATK-
ohjelman kautta. Lampotiloja on havainnoitava péivittdin. Lomakkeeseen
merkitaan mahdolliset huoltotoimenpiteet. Huolto- ja korjausraportit on sailytettava
osana omavalvontaa. Astianpesukoneen puhdistus kuuluu osana siivoussuunni-
telmaan. Pesuaineiden toimittaja kay saannollisesti huoltamassa astianpesuko-
neita ja tarkkailee samalla niiden toimintaa. Pesuaineiden toimittajan tekemat ra-
portit on hyva sailyttaa osana omavalvontaa. Astianpesukoneen ja astioiden puh-
tautta seurataan aistinvaraisesti paivittain, myos puhtausnaytteita otetaan

seka astianpesukoneesta etta astioista.

Opetuskeittidssa ja leipomo-konditoriakeittiossa on yksitankkiset pesukoneet, joi-

den kayttoohjeet ovat laitekorteissa kussakin keittiossa. Pesuaineen toimittaja
suorittaa huoltotoimenpiteet ja opettaja vastaa |lampétilaseurannasta.
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7 JATEHUOLTOSUUNNITELMA

Keittidissa kerataan paivittain biojatetta, kaatopaikkajatetta ja kerayspapenia (=
toimistopaperi), pahvia seka metalli -ja lasijatetta. Biojate varastoidaan kylmidon
elintarvikevarastolla, josta se tyhjennetaan kerran viikossa. Biojatteet ja muut jat-
teet tyhjennetaan paivittain eri tyopisteista. Kerayspaperit tyhjennetaan tarvittaes-
sa erilliseen toimistopaperiastiaan.

Metalliastiat viedaan jatkokayttoon pintakasittelyosastolle. Ongelmajatteet ja ke-
rayspahvi viedaan aina suoraan jatekatokseen. Lasi- ja metallijatteet pestaan aina
ennen keraysastiaan laittoa. Keittion keraysastiat (biojate, kaatopaikka- ja poltto-
jate) pestaan joka paiva, muut keraysastiat aina tyhjennyksen jalkeen.

8 MENETTELYT TUHOLAISIA TODETTAESSA

Toivonkadun yksikdssa ennaltaehkaistaan tuhoelainten esiintymista seuraavilla
toimenpiteilla:

= Siivous on perusteellista ja saannollista

= Varastonkierto pyritaan pitimaan mahdollisemman nopeana ja sujuvana

= Jatehuolto hoidetaan asiallisesti

= Keittiossa seurataan silmamaaraisesti mahdollisia tuholaisia.

Jos tuholaisia loydetaan, on ensimmaiseksi selvitettava, missa tuholaisia on ja,
mika tuholainen on kyseessa. Kaikki mahdollisesti saastuneet tuotteet on havitet-
tava jatilat on puhdistettava perusteellisesti. Jos torjunta tehdaan, on se myos kir
jattava omavalvontasuunnitelmaan. Kirjallisesta osuudesta on selvittava torjunnan
paivamaara, milla aineilla torjunta on tehty, mita tuhoeldimia on torjuttu ja lisaksi
torjunnan tekijan nimi. Keittiohenkilokunnalla on vastuu huolehtia tilojen puhtau-
desta ja varastonkierrosta, tarkkailla tiloja saannollisesti. Tarvittaessa pyydetaan
paikalle ulkopuolinen myrkytysammattilainen.

9 VALITUSTEN KASITTELY

Kaikista aiheellisista valituksista on pidettava kirjaa. Toivonkadun yksikdssa asia-
kasvalitukset ohjataan yleensa ruokapalveluesimiehelle ja saliohjaajalle, joiden
kanssa voi keskustella myds ruoanlaadusta. Tarvittaessa tilauksesta vastannut
opettaja selvittad asiakkaan valituksen. Kirjalliset valitukset tulisi sailyttaa noin
vuoden ajan.

Epailtaessa ruokamyrkytystapausta on valitomasti otettava yhteytta terveyden-
suojeluviranomaisiin.

Lohjan kaupungin ymparistoviraston puhelinnumero on: (019) 369 4472_ limoitta-

misen jalkeen on epaillysta ruoasta/raaka-aineesta otettava nayte, joka toimite-
taan laboratorioon terveysviranomaisen toimesta. Jos naytteita ei saada toimite-
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tuksi laboratorioon saman paivan aikana, ne on pakastettava. Terveysviranomai-
sen tullessa paikalle, keskustellaan valituksen aiheellisuudesta ja syysta seka
ryhdytaan tarvittaviin toimenpiteisiin.

10 NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Toivonkadun yksikdssa otetaan puhtausnaytteita kaksi kertaa vuodessa ja elintar-
vikenaytteita 2 kertaa vuodessa seka tarvittaessa. Mlkroblologlsten puhtausnayt—
teiden ottamisesta on sopimus.
onkanssa. Astianpesuaineiden to:mttaja ottaa naytteet tiskikoneista 2 kertaa
vuodessa seka SK:n etta koulutusravintolan. Tutkintatodistukset on sailytetta-
vd osana omavalvontasuunnitelmaa.

Elintarvikenaytteet ovat viranomaisnaytteita eli ne ovat maksullisia. Elintarvike-
naytteita voidaan ottaa useamminkin, kuin kerran vuodessa, jos se tarkastajan
mielesta on tarpeellista.

Terveystarkastuksen yhteydessa otetaan myos puhtausnaytteita erilaisista pin-
noista kayttaen kosketusmaljaa. Terveystarkastaja tuo mukanaan kosketusmaljat,
joiden naytteenottopinnalla sivellaan esimerkiksi poydan pintaa. Kosketusmalja
suljetaan hyvin ja annetaan terveystarkastajalle, joka toimittaa ne laboratorioon.
Kinjalliset tulokset tulevat 1 - 2 viikon kuluttua. Tulokset on sailytettava osana
omavalvontasuunnitelmaa noin vuoden ajan.

Pintojen, lattioiden, astioiden ja ruokailuvalineiden puhtautta seurataan saannolli-
sesti puhtausnaytteilla. Toivonkadun yksikossa puhtausnaytteita otetaan 1 -2 ker-
taa vuodessa hygieniaopetuksen yhteydessa. Naytteet otetaan yleensa puhdiste-
tuilta pinnoilta tydpaivan alussa, koska silloin saadaan selville parhaiten siivouk-
sen teho.

Puhtausnaytteiden ottoon kaytetaan Hygicult — nimista tuotetta, joka on muoviput-
keen pakattu lastamainen “tikku”, jonka molemmilla puolilla on mikrobiologiselle
kasvulle sopivaa kasvualustaa. Lastan pintoja painetaan esimerkiksi lautasen tai
poydan pintaa vasten, jolloin ndyte saadaan talteen. Jos naytteenottopaikka on
vaikkapa ahdas kolo, josta ei saa naytetta Hygicultin lastamaisella paalla, on nay-
te otettava ensin steriililla vanupuikolla, jonka jalkeen nayte siirretaan vanupuikos-
ta Hygicultiin. Kun Hygicult naytteet on otettu, naytteet laitetaan huolellisesti ta-
kaisin muoviputkeen. Naytteita sailytetaan huoneenlammaossa noin viisi paivaa,
jonka jalkeen tuloksia voi tulkita. Hygicult-naytepakkauksen mukana tulee valmiita
vertailukuvia, joihin naytetta verrataan. Vertailukuviin on yhdistettyna bakteerien
pesakkeiden maara/neliosenttimetri. Jos pesédkkeiden méaara on alle 42 pesa-
kettd/cm2, voidaan naytetta pitad puhtaana/melko puhtaana. Yli 80 peséaket-
ta/cm2 on nayte likainen ja siina on tartuntariski.

Kevailla 2008 tehtiin sopimus pesuaineiden toimittajan kanssa. Astian-
pesukoineiden naytteiden ottamisesta (syys- ja kevatlukukaudella)
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11 ASIAKIRJOJEN SAILYTYS.

Toivonkadun yksikon omavalvontaan liittyvia asiakirjoja sailytetaan erillisessa
omavalvontakansiossa.

Omavalvontakansio sisaltaa omavalvontasuunnitelman, omavalvonnan seuranta-
lomakkeet ja naytteenottotulokset. Omavalvontakansiota sailytetaan varastonhoi-
tajan tyohuoneessa, jossa se on henkilokunnan ja terveystarkastajan kaytettavis-
sa. Suurkeittiodn, koulutusravintolaan ja kahvilaan seka opetuskeittididen kayt-
toon kopioidaan kunkin tarvitsemat osiot omavalvontasuunnitelmasta.

Kaikkia omavalvontaan liittyvia asiakirjoja on sailytettava vahintaan vuosi. Kaupal-
lisia asiakirjoja kuten rahtikirjoja sailytetaan yleensa vahintaan kaksi vuotta.

Omavalvontasuunnitelmaa paivitetaan tarvittaessa 22.10.2017.

EEEE

12 UITTEET

Liitteina ovat ohje salmonellatodistuksista seka Johnsson Diversey siivoussuunni-
telma.

22.10.2017
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MARATA /HYGIENIAO SAAMISTESTAAIA
KAISA RUUTH 14.08.2006

SALMONELLATODISTUS

OPISKELIJAT TUOKAA

SALMONELL ATODISTUS

RYHMAN OHJAAJAL LE A7 IOKAISEN
LUKUYUODEN ALUSSA

SALMONELL ATODISTUS ON ESITETTAVA
MYOS AINAE]JS MATKUSTAT
ULKOMAILLE (YLI 3¥RK)

SALMONELL ATUTKIMUKSET
(ULOSTENAYTTEESTA) SUDRITTAA
KOTIKUNTASI TERYEYSKESKUS

NEGATIIYINEN SALMONELLATODISTUS
YAADITAAN KAIKILTA, JOTKA ..
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Euroogan Unionin hygieniadirektivi
(93/43/EEC) Elintarvikelaki (23/2006)
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Omavalvonnan seurannan toteutuksen vastuuhenkild on ravitsemispalveluvas-
taava Irmeli Heikkila (varalla Silja Puranen, Toivonkatu ja Sirpa Levo, Nummen-
tie)

Elintarvikkeiden vastaanotto seurannan vastuuhenkilét ovat:
Toivonkatu 4: ruokapalvelutyontekijat Annika Veiksola ja Paivi
Nyyssonen
Toivonkatu 4 ravintolakeittio: keittiopaallikkd Kristiina Pouhakka
Nummentie 6: ruokapalveluesimies Sirpa Levo ja ruokapalvelu-

tyontekija Marja Harpala

Ruuan valmistuksen ja tarjoilun lampétilaseurannan ja naytteiden ottamisen vas-
tuuhenkilot ovat:
Toivonkatu 4: ruokapalvelutydntekija Daniel Todia (varalla ruoka-
palvelutyontekija Annika Veiksola)
erityisruokavalioiden osalta ruokapalvelutyontekija Daniel Todia
ruokanaytteet Daniel Tadja (varalla ruokapalveluesimies Silja Pu-
ranen)

Nummentie 6: ruokapalveluesimies Sirpa Levo

(varalla ruokapalvelutyontekija Marja Harpala)
erityisruokavalioiden osalta ruokapalvelutyontekija Marja Harpala
(varalla Sirpa Levo)

Kahvilan vitriinien ja vitriinituotteiden lampétilaseurannan ja naytteiden ottamisen
vastuuhenkil6t ovat:
Toivonkatu 4: ruokapalvelutyontekija/ kahvilanhoitaja Sumittra Hill-
ner (Annika Veiksola).
Toivonkatu 4 ravintolakeittio: keittiopaallikko Kristiina Pouhakka
Nummentie 6: Ruokapalvelutyodnteki@/ kahvilanhoitaja Pia Laitinen

(varalla Sirpa Leyg).
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