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elintarvikelakia ja -hygieniaa. Opinndytetyon tuotoksena syntyi Kerubi Stadionin
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1 Johdanto

Suomessa on saadetty elintarvikelaki ja siihen useita asetuksia, joilla pyritdan varmistamaan
elintarvikkeiden turvallisuus ja se, ettd niistd annetut tiedot vastaavat todellisuutta (Evira
2016a). Lainsdadantd velvoittaa kaikkia ravintolapalveluja tuottavia tahoja, eli tdsséa
tapauksessa toimeksiantajaani Ravintola Kerubia laatimaan omavalvontasuunnitelman Kerubi
Stadionille. Stadionin suunnitelman laatimisessa kaytetddn pohjana Ravintola Kerubin
omavalvontasuunnitelmaa, joka on paivitetty aiemmin tdnd vuonna syventavan tyoharjoitteluni

yhteydesséa.

Kerubi Stadion on Suomen ensimmadinen pesépallostadion, joka on nimetty ravintolan mukaan
(Piiparinen 2018). Pesépallostadion sijaitsee Joensuun Mehtim&elld noin kilometrin p&assé
Joensuun ydinkeskustasta ja vajaan kahden kilometrin padssa Ravintola Kerubista. Stadionilla
jérjestetdadn pesapallo-ottelutapahtumia ja Kkonsertteja. Tapahtumissa voidaan hyddyntaa
nykyteknologiaa, johon sisdltyy LED-tekniikkaa seka ajan tasalla olevaa aanentoistotekniik-
kaa. (Joensuun Maila 2018.) Ensimmaéinen pesapallo-ottelu pelattiin 27.5.2018 ja ensimmainen
konsertti Stadionilla oli 17.8. 2018 (Vesa-Matti Loiri).

Stadionin omavalvontasuunnitelma toteutetaan opinnaytetydn toimeksiantona. Omavalonta-
suunnitelma on asiakirja, joka toimii myos henkilokunnan perehdystyskansiona ja ravintolan
toimintaa kuvaavana tiedostona (Evira 2016b). Suunnitelmaa pdivitetddn tarvittaessa ja
ravintolan toiminnan muuttuessa. Omavalvontasuunnitelmassa kerrotaan ravintolan toiminnan
luonne ja sen mukaan analysoidaan mahdolliset riskit ja pyritddn minimoimaan ne

menettelyilla, joilla valvonta toteutetaan. (Evira 2016b.)

Opinnaytetyodssa kasitellddn omavalvonnan lisaksi myds elintarvikelakia ja -hygieniaa,
ravintoloiden  jatehuoltoa  sekd  henkilokunnan  henkilokohtaista  hygieniaa.
Elintarvikehygieniassa ~ paneudutaan  erityisesti ~ ruokamyrkytyksien  aiheuttajiin.

Omavalvonnassa perehdytéan elintarvikkeiden lampétiloihin ja varastointiin.



2 Opinnaytetyon taustat ja tavoitteet

2.1 OpinnaytetyOn tausta ja tavoitteet

Vuoden 2018 alussa olin syventévassd harjoittelussa Ravintola Kerubin keittiossa. Siella
muiden  tyOtehtdvien  yhteydessa  pddsin  péivittdmaan  ravintolan  Keittion
omavalvontasuunnitelmaa. Ennen harjoittelua minulla ei ollut paljoakaan kokemusta
omavalvontasuunnitelman laatimisesta, joten otin mielellani haasteen vastaan. Keskustelin
Kerubin keittiomestarin ja muun keittion henkilokunnan kanssa omavalvonnasta ja heidén
tyoskentelytavoistaan. Heilta sain hyvan pohjustuksen omavalvontasuunnitelman tekemiseen.
Harjoittelun aikana ravintolan keittiomestari ehdotti minulle, ettd voisin tehdd myos silloin
rakenteilla oleelle Kerubin Stadionille omavalvontasuunnitelman, toki pohjautuen heidén

omaansa.

Opinnaytety6tani aloittaessa minulla oli jo perustietoa elintarvikehygieniasta, mutta ei niink&an
lainsd&danndstd. Omavalvontasuunnitelman péivittdminen oli mielenkiintoista ja perehdytti
hyvin siihen, mita siind pitad olla. Tasta syysta olen myds kiinnostunut elintarvikehygieniasta

ja sen lainsdédanndsté, koska ne ovat olennainen osa omavalvontasuunnitelmaa.

Opinndytetyon tavoitteena on tuottaa selkeé ja informoiva omavalvontasuunnitelma ravintola
Kerubille. Suunnitelma auttaa myds henkilokunnan perehdyttdmisessa tyotehtaviin. Jokaisen
tyontekijan on tunnettava omavalvontasuunnitelma ja sen periaatteet. Ravintola Kerubin
Keittiomestari Mikko Harkdsen (2018) mukaan uuden tyontekijan tullessa Stadionille hanet
perehdytetdan alusta asti, miten ruokaa valmistetaan omavalvonnan mukaisesti. Opinnaytetyon
tavoitteena on myos perehdyttaa lukija elintarvikehygieniaan ja sen lakeihin. Tyoni tavoitteena

on myos laajentaa omaa kasitystani ndihin valittuihin aiheisiin.



2.2 Toimeksiantaja

221 Ravintola Kerubi

Ravintola Kerubi (kuva 1) on joensuulainen rock-henkinen ravintola, jonka omistaa Joensuun
Tomind Oy. Ravintola sijaitsee llosaaressa olevassa Karjalantalossa (kuva 2). Talo on
rakennettu vuonna 1954 ja sen omistaa Karjalaisen Kulttuurin Edistamisséatio. (KKES 2017.)

Kerubin toiminta on ympérivuotista. Ravintola Kerubin sisdtilat ovat auki paivittdin
(maanantaisin klo 11.00 — 14.00, tiistaista torstaihin klo 11.00 — 23.00, perjantaisin 11.00 —
04.30, lauantaisin 12.00 — 04.30 ja sunnuntaisin 14.00 — 18.00) ja tarvittaessa tilauksesta.
Ravintolan oma terassi palvelee péivittain lahinnd kesalld, sekd sdén salliessa. Ravintolassa
myydaan lounasaikaan (klo 11.00 — 14.00) lounasta noutopdydasté ja muina aikoina lista- ja
tilausruokaa.  Kerubilla on téydet anniskeluoikeudet. Yrityksen asiakaskunta koostuu
yrityksistd, yhteisoistd, yksityishenkildistd sekda matkailijoista. (Ravintola Kerubi 2018 &
Piiparinen 2018.)

Kuva 1. Ravintola Kerubin terassi ja Karjalantalo
(Kuva: Helmi Ramo 2018).



Kuva 2. Karjalatalon ja Ravintola Kerubin sisdadnkéaynti (Kuva: Helmi Ra&mo 2018).

Ryhmat ja yksityishenkil6t voivat varata Ravintola Kerubin tiloja. Kerubi jéarjestéa itse tai on
mukana jarjestamassa erilaisia ja erikokoisia tapahtumia. Naistd hyvia esimerkkeja ovat
esimerkiksi kuukausittainen vilttikirppis, joka on Karjalatalon tiloissa, seké llosaarirock, joka
jérjestetddn kerran vuodessa Joensuun Laulurinteelld. (Ravintola Kerubi 2018.) Ravintola
Kerubi tarjoaa asiakkailleen ravintolapalveluiden lisdksi myds konsertteja, pienia tapahtumia
seka yokerhopalveluita. Ravintola on myds usein mukana suurtapahtumissa, joissa he tarjoavat

ravintolapalveluitaan. (Piiparinen 2018.)

222 Kerubi Stadion

Kerubi Stadion on pesépallostadion, joka valmistui vuoden 2018 toukokuun lopulla, ja
ensimmainen pesépallo-ottelu pelattiin toukokuussa 2018. Ensimmaéinen konsertti Kerubi
Stadionilla oli elokuussa 2018. Stadionin kentdn omistaa Joensuun Kkaupunki ja
katsomorakennusta hallinnoi joensuulainen pesépalloseura Joensuun Maila eli JoMa, seka
Ravintola Kerubi (Piiparinen 2018).

Ravintola Kerubi ja JoMa ovat tehneet monta vuotta yhteistyota seké keskendan, ettd Stadionin
rakennuttaneen pesapallosaation toimijoiden kanssa. Yhteistyd on tosin tehty vain
pienemmassa mittakaavassa. Idea Stadionista nousi esiin vuoden 2017 lopussa ja se heratti



toimijoissa kiinnostusta, jonka pohjalta ideaa lahdettiin tyostamaan. Toimijoihin kuuluivat

katsomon rakennuttanut pesapallosdatio seka Ravintola Kerubi. (Piiparinen 2018.)

Kerubi Stadion on Suomen ensimmadinen pesépallostadion, joka on nimetty ravintolan mukaan.
Nimi tulee siitg, ettd Joensuun Maila (JoMa) ja Ravintola Kerubi ovat solmineet yhteistyo-
sopimuksen. (Piiparinen 2018.) Stadion on Joensuun suurin tila, joka on katettu yli 2500

katsojalle ja soveltuu ulkoilmatapahtumiin (Karjalainen 2018).
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Kuva 3. Kartta Kerubi Stadionilta Ravintola Kerubille (Kuva: Google Maps 2018).

Stadion sijaitsee Joensuun Mehtiméella eli noin kilometrin padssa Joensuun ydinkeskustasta ja
vajaan kahden kilometrin paéssa Ravintola Kerubista (Kuva 3). Stadionilla on Joensuun Mailan
mukaan katettujen paikkojen liséksi kuusi aitiota, iso monitoimitila, sekd VIP-vieraiden
ravintolatila sekd sporttibaari. (Joensuun Maila 2018.) Kaikille vieraille on avoinna
katsomorakennuksen yhteydessa olevia kioskipalveluja, joiden joukossa on myds Kerubin
Grilli sekd Subway. VIP-vieraat voivat halutessaan kéydd syomassa ravintolatilan

noutopdydasté ja aitiovieraille katetaan tilauksesta noutopdyta heidén aitioonsa.



Kuva 4. Kerubi Stadion (Kuva: Joensuun Maila 2018).

Ravintola Kerubi vastaa ottelutapahtumien ja konserttien ruoka- ja virvoketarjoilusta.
Yhteistyon kautta stadionin monikayttoisyys tulee suurempaan rooliin. Jatkossa tapahtumia
tuotetaan joko Joensuun Mailan ja Kerubin yhteistydssa tai sitten Kerubi yksindédn toteuttaa

stadionilla myds muunlaisia tapahtumia, kuten ulkoilmakonsertteja. (Piiparinen 2018.)

3 Opinnaytetyon kasitteet

3.1 Elintarvikehygienia

“Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia niitd toimenpiteitd ja edellytyksid, jotka ovat
tarpeen elintarvikkeisiin liittyvien vaarojen hallitsemiseksi ja sen varmistamiseksi, etta
elintarvikkeet sopivat kuluttajien syotavéksi”. (Elintarvikehygienian asetus 852/2004 2. artikla)
Elintarvikehygienialla on muitakin tarkoituksia kuin pelkéstaan puhtaus. Elintarvikehygienialla
vaikutetaan ruoan turvallisuuteen ja terveellisyyteen alkaen sen esikésittelystd ja loppuen

siihen, kun asiakkaalle tuodaan ruoka poytaan. (Haméldainen & Lehtovaara 2012, 27.)

Maa- ja metsatalousministerion mukaan elintarvikealan toimija on vastuussa luovuttamansa
elintarvikkeen turvallisuudesta. Turvallisuutta valvotaan kayttden omavalvontasuunnitelmaa,
joka toimii samalla myds tyontekijoiden perehdytysoppaana. Ministerion mukaan elintarvi-
kealalla tyoskentelevdn on myds noudatettava hygienialainsdddannén vaatimuksia.
Vaatimukset koskevat etenkin elintarvikkeita ja niiden késittelyd, seka ravintoloiden ja muiden



elintarvikehuoneistojen velvollisuuksia. Elintarvikealalla tydskentelevan on osoitettava, etté
han osaa tyoskennelld hygieenisesti elintarvikkeiden kanssa. (Maa- ja metsatalousministerio
2018.)

3.2 HACCP-periaate

HACCP on lyhenne sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points. Periaatteen
perusajatus on, ettd ennaltaehkaistddn tai poistetaan elintarvikkeisiin liittyvid vaaroja.
HACCP:n awulla havannoidaan virheet tai menettelytavat, jotka wvoivat aiheuttaa
turvallisuusvaaran tai -virheen. Miké&li kriittisiin hallintapisteisiin tehdd&n toimenpiteitd, on
kaikki kirjattava omavalvontaan. (Ponka 2006, 339 — 338.) Hallintapisteité ovat esimerkiksi ne
menettelytavat, joilla tuhotaan mahdollisimman paljon mikrobeja, kuten elintarvikkeen
l[&mmon nostaminen yli +60 °C:n [amp6tilaan. (Ijas & Saloniemi 2017, 50).

Elintarvikehygieniasta annetun asetuksen (EY) N:o 852/2004 viidennessd artiklassa
perustellaan HACCP:n (Hazard Analysis and Critical Control Points) periaatteet, jotka
koskevat kaikkia elintarvikealan toimijoita. Periaatteisiin sisaltyy:

e Vaarojen tunnistettavuus, torjuminen, sek& poistaminen, eli kytannéssa havannoidaan
elintarvikkeisiin liittyvat terveysriskit ja kartoitetaan ne.

e Kiriittisten valvontapisteiden ja niiden rajojen hyvaksyttavien tasojen maarittdminen.
Kaytannossa tarkoittaa sitd, ettd kriittisista valvontapisteista otetaan ndytteet tietyin
véliajoin ja niiden perusteella toimitaan.

e Kiriittisten valvontapisteiden seuranta ja kayttoonotto (Seurataan esimerkiksi
lampBbhauteessa tarjottavan ruoan lampatilaa)

¢ Valvontapisteiden korjaaminen, jos ilmenee vikoja

e Esimerkiksi siivouslistojen laatiminen ja niiden seuranta saanndéllisin valiajoin

e Omavalvonnan asiakirjojen sailyttdminen ja Kirjanpito.

(Elintarvikehygienian asetus 852/2004.)
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3.3 Vaaravyohykelampdtila

VaaravyOhykelampotila on elintarvikehygienan kannalta vaarallinen alue, koska talla
lampatila-alueella mikrobit paasevat halyttavasti lisdantymaan. Lampdtila-alue on 6 °C — 60
°C. (Kaikkonen, Makynen, Tiusanen & Viinikka 2011, 26.) Mikrobien lisdé&ntymisen vuoksi
on tarkedd, ettd elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa tai jadhdytettéessé vaaravyohyke
ohitetaan mahdollisimman nopeasti (Evira 2017b). Elintarvikkeet on kuumennettava kauttaal-
taan yli 70-asteisiksi ennen tarjoilua, jossa ruoat saavat olla korkeintaan kaksi tuntia. (Evira
2017b; ljas & Saloniemi 2017, 36.)

3.4 Oiva-raportti

Oiva-raportti on terveystarkastajan antama julkinen asiakirja. Kaikki raportit julkaistaan Eviran
perustamalla Oivahymy-sivustolla, josta pystyy lataamaan tietokoneelle esimerkiksi Ravintola
Kerubin Oiva-raportin. Terveystarkastusten aikana tehdyistd havainnoista kerrotaan raportin
muodossa yritysten asiakkaille. Havannot liittyvét yrityksen elintarviketurvallisuuteen ja-
hygieniaan. Raportissa ndkyva hymy kertoo, kuinka hyvin hygienia-asiat ovat yrityksessa.
(Oivahymy 2016.)

Elintarviketilojen tarkastuksen tulos maaraytyy Oivahymy-sivuston (2016) mukaan
huonoimman arvosanan perusteella. Elintarviketurvallisuuden on mahdollista heikentyéa tai
vaarantua jo yhden epakohdan perusteella. Oivahymy- sivuston mukaan tarkastustulosten ja
sanallisten Oiva-huomioiden perusteella on mahdollista saada parempi kuva yrityksen

elintarviketurvallisuuden tasosta.

35 Mikrobit

“Mikrobit ovat hyvin pienié eldvia organismeja, joiden ndkemiseen tarvitaan mikroskooppi.
Mikrobeja ovat homeet, hiivat, bakteerit ja virukset” (Kaikkonen ym. 2011, 23). “Mikrobit ovat
merkittdvid ruokamyrkytysten aiheuttajia niin  Suomessa kuin muualla maailmassa.”
(Hallanvuo & Johansson 2010, 8).
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P&dasiassa mikrobeja ei pysty ndkemadn paljain silmin, mutta homeet ja hiivat aiheuttavat
elintarvikkeiden pinnalle kasvustoja, jotka ovat nahtévissa. (Evira 2016c¢.) “Elintarvikeketjun
jokaisessa vaiheessa on mahdollista, ettd elintarvikkeet saastuvat mikrobeilla” (Valikylda &
Syyrakki 2017, 16). Jos haitalliset mikrobit paasevat elintarvikkeeseen lopputuloksena voi olla
mahdollisesti elintarvikkeen pilaantuminen tai sairauksia aiheuttavien mikrobien péasy
elimistoon. Talloin ruokamyrkytyksien riski on suurempi. (Vélikylda & Syyrakki 2017, 16.)
Haitalliset mikrobit voivat mahdollisesti siirtyd ruokaan huonon henkilokohtaisen hygienian,
huonosti kypsennetyn ruoan tai saastuneen veden kautta. On myds mahdollista, ettd mikrobit
siirtyvat polyn, lian, hyonteisten tai tuhoeldinten vélitykselld. (Kaikkonen ym. 2011, 23.)

Virukset ovat pienid mikrobeja, jotka ovat lapimitaltaan mikrometrin sadasosia (ljas &
Saloniemi 2017, 30). Mahdollisia lisdantymispaikkoja viruksille on eldvét isantasolut ja
bakteerit. (Evira 2016c¢.) Elintarvikkeiden kautta viruksille on ominaista levita ihmiseen ja
aiheuttaa sairauksia. Ne eivat voi lisddntyé ruoassa tai tuottaa myrkyllisia yhdisteitd, koska
ruoka-aineissa ei ole elavia isantésoluja. (Kaikkonen ym. 2011, 25.) Yleisimpia tartuntatapoja

viruksille on ruoan, juoman tai pisaratartunnan kautta (ljas & Saloniemi 2017, 30).

Bakteerit tarvitsevat selviytydkseen kostean elinympéristén. Bakteerit lisaéntyvat nopeimmin
happamuudeltaan neutraalissa ymparistossa. (Evira 2016c.) ’Bakteerien itiot ovat kestavampia
kuin bakteerisolut Iampd4a, kuivuutta ja kemiallisia aineita vastaan” (Valikyla & Syyrakki 2017,
18). Bakteerit ovat kooltaan isompia kuin virukset eli noin 0,1-5 mikrometrid ja ne ovat
yksisoluisia (1jas & Saloniemi 2017, 24).

Hiivat, homeet ja loiset
Hiivat ovat bakteerien tavoin yksisoluisia, mutta voivat ilmentyd epamaaraisina

soluryhmittyminé. Ne voivat lisdantya kahtia jakautumalla ja kuroutumalla. (ljas & Saloniemi
2017, 18).”Hiivat tarvitsevat lisdéntyakseen sokereita, ja sen vuoksi sokeripitoiset mehut, hillot
ja marjat ovatkin tyypillisia hiivojen kasvualustoja. Hiivat tarvitsevat happea, mutta ne pystyvat

toimimaan myds hapettomassa ymparistdssa”. (Evira 2016d.)

Homeet ovat mikrobeja, jotka kasvavat rihmastoina ja lisdantyvat rihmaston
kappaleiden ja itididen avulla. Homesienet kayttavat ravinnokseen orgaanista eli
eloperéistd ainetta, kuten elintarvikkeita, paperia ja puuta. Homeet ovat
aerobimikrobeja, eli niiden kasvu tarvitsee paljon happea. (Kaikkonen ym. 2011, 23
—24)
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Loiset voivat ilmentyd yksi- tai monisoluisina mikrobeina. Taman tyyppiset mikrobit
tarvitsevat eladkseen toisen eldimen eli iséntéeldimen. Viruksen tavoin loinen pysyy
isantéelaimen sisélla aiheuttaen sairauksia. Alkuelaimilld tarkoitetaan yksisoluisia eligité, jotka
nayttaytyd kahtena eri muotona, trofosoiitteina tai kystina. (Evira 2016c.) Trosofiitit ovat
alkueldimid, joiden on mahdollista liikkua ja ottaa ravintoa. Kystat eroavat trosofiiteista niiden
suojaavan kuoren takia, jonka avulla ne sietdvat paremmin kuumuutta, kuivuutta ja kemiallisia
aineita. (Valikyla & Syyrakki 2017, 19.)

3.6 Risti- ja jalkikontaminaatio

Ristikontaminaatiossa mikrobit siirtyvat elintarvikkeesta toiseen joko huonon kasihygienian
kautta tai sitten muiden saastuneiden esineiden valitykselld. Kontaminaatio pystytaan
estdmaan, kun elintarvikkeet sailytetddn niiden omissa astioissa, seké& huolehtimalla hyvastéa
késihygieniasta ja astioiden puhtaudesta. (Evira 2018a.) Jélkikontaminaatiossa mikrobit
siirtyvat  kypsentdmattoméasta tuotteesta kypsennettyyn tuotteeseen. Jalkikontaminaatio
pystytddn estdmaadn, kun séilytetddn Kkypsennetyt ja kypsentdmattomat ruoat erillaan.

(Hygieniapassi 2018.)

3.7 Takaisinveto

Takaisinvedolla tarkoitetaan tuotteen poistamista markkinoilta, jos siind ei ole
totuudenmukaista etikettia, tai jos se sisaltad terveydelle haitallisia aineita. Kuvio 1
havainnollistaa takaisinvetojen syyt wvuodelta 2017. Eviran mukaan neljannes
takaisinvetotuotteista oli kotimaisia, kolmannes muualta Euroopasta ja vajaa puolet oli EU:n
ulkopuolelta. (Evira 2018b.)
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Pakkausmerkinnat
22%

Hometoksiinit
Kontaktimateriaalit

2%

Hyvaksymaton
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Ladkeainee!
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Vieraat esinee
7%

Mikrobiologia
18%

Lisdaineet

Kasvinsuojeluaineet
16 %

Kuvio 1. Takaisinvetosyyt vuonna 2017. (Kuvio: Evira 2018b).

Pakkausmerkinngissd pakkauksen sisaltd ei valttamatta tasmannyt sen etikettiin, tai etiketista
puuttui ainesosa. Etikettivirhe ei vaikuta Eviran mukaan tuotteen laatuun, mutta saattaa
aiheuttaa terveydellisen vaaran allergiselle kuluttajalle. Mikrobiologiset virheet eli salmonella-
, listeria- sekd muut bakteerit ja homeet ovat myos yleisimpia takaisinvetoja aiheuttavia
tekijoitd. Yleisimmét lahteet bakteereille ja homeille ovat ulkomaiset lihat, kalat,

tuorevihannekset ja lihajalosteet. (Evira 2018b.)

Kasvinsuojeluaineiden jadmia I6ytyy muun muassa aasialaisista tuorekasviksista ja hedelmisté.
Joidenkin kasvinsuojeluaineiden kayttd on kielletty EU:n alueella, mutta Eviran mukaan niille
on myos voitu asettaa sallitut enimmaismaarat tuontituotteissa. Muita takaisinvetoja on yleisesti
ottaen ollut kielletyn vdriaineen, astioista tai ruokailuvélineistd liuenneiden aineiden,
pakkauskoneesta irronneen materiaalin tai elintarvikkeeseen kuulumattoman vierasesineen
vuoksi. (Evira 2018b.)

Takaisinvedosta kuuluu tehdéd Eviralle tai paikalliselle elintarvikeviranomaiselle ilmoitus.
Elintarvikelain asetus 178/2002 (artiklassa 19) velvoittaa elintarvikealan toimijoita

ilmoittamaan takaisinvedosta. (Elintarvikelain asetus 178/2002.)
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4 Elintarvikehygienia

41 Elintarvikelaki

Nykyinen elintarvikelainsdadantd tuli voimaan 13.1.2006 (Elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygienian asetus 1367/2011). Sa&danndlld varmistetaan, ettd myytévista ja
tuotetuista elintarvikkeista annetaan varmasti oikeanlaista ja totuuden mukaista tietoa.

Elintarvikelains&dadantd on maa- ja metsatalousministerion vastuulla. (Evira 2016a.)

Elintarvikelain tarkoituksena on:

1) varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvikkeiden
hyva terveydellinen ja muu elintarvikemaéraysten mukainen laatu;

2) varmistaa, etté elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmukaista ja riittdvaa
eiké johda harhaan;

3) suojata kuluttajaa elintarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta
terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta;
4) varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys;
5) turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta;

6) osaltaan parantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia.
(Elintarvikelaki 23/2006.)

4.2 Hygieniaosaaminen

Ammattikeittiossa tydskentelevélla tyontekijalla on oltava perustiedot muun muassa
elintarvikehygieniaan liittyvasta lainsdadannosta. Lainsadadannon lisaksi tydntekijélld on oltava
perustiedot myds mikrobiologiasta ja henkilokohtaisesta hygieniasta. Hygieniaosaamisessa
korostuu etenkin omavalvonta, puhtaanapito ja perustiedot ruokamyrkytyksista. (Kaikkonen
ym. 2011, 22)

Péivittaisessa tydssa elintarvikehygieniaan kuuluu:
e hyvé kasihygienia
e tydvilineiden ja tydpisteen puhtaana pito ja
e varmistus, etté elintarvikkeet sdilytetaan oikeassa lampotilassa.
(Kaikkonen ym. 2011, 22.)
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4.3 Hygieniapassi

Hygieniapassi on Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran mydntdma todistus siitd, etta henkild on
suorittanut ~ hygieniaosaamistestin -~ hyvéaksytysti.  Testissa  testataan  perustietoja
mikrobiologiasta, ruokamyrkytyksisté ja omavalvonnasta. (ljas& Saloniemi 2017, 74.) Hyva
elintarvikehygienia parantaa elintarvikkeiden sailyvyytta sek& varmistaa ettd nautitusta ruoasta
ei tule terveydellisid haittoja asiakkaalle. Elintarvikehygienia auttaa ravintolaa myos
taloudellisesti, koska se auttaa vahentdmadn hdvikkia ja parantamaan -elintarvikkeiden
sailyvyytta pidempéaan. Suurin osa ruokamyrkytyksista johtuu huonosta elintarvikehygieniasta.
(Evira 2017a.)

Ravintolan esimiehen tulee vaatia tyontekijoiltdan hygieniapassia, koska passi on todiste siit,
ettd tyontekijalla on riittdva elintarvikehygieeninen osaaminen. Hygieniapassia ei tarvitse
suorittaa, jos henkild tydskentelee ravintolassa kassatehtédvissa tai tarjoilee valmiita annoksia.
(Laki elintarvikelainmuuttamisesta 1137/2008, 278.). Sosiaali- ja terveysministerion asetuksen
(691/2001) 408:ssda mainitaan, ettd niiltd ravintolatyontekijoilta, jotka tydskentelevat
elintarvikkeiden kanssa vaaditaan hygieniapassi (Laki terveydensuojelulain muuttamisesta
691/2001).

4.4 Ruokamyrkytyksia aiheuttavia mikrobeja

441 Bakteerit ja virukset

Y leisimpié ruokamyrkytyksen aiheuttajabakteereita on Bacillus cereus, Clostridium botulinum
ja Staphylococcus auerus (Evira 2016c). Liitteessa 1 esitelladn yleisimmat bakteerit, jotka
aiheuttavat ruokamyrkytyksia. Evira listaa 11 yleisintd, mutta toki myrkytyksia aiheuttavia
bakteereita on tuhansia enemman. Useimmiten bakteerin itdmisaika on vajaasta vuorokaudesta
kahteen viikkoon. Liitteessa 1 kerrotaan bakteerien tarkemmat itdmisajat, niiden aiheuttamat

tyypilliset oireet ja mahdollinen tartuntaldhde.

Eviran (2016e) mukaan yleisimmat virukset, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen ovat

norovirus ja hepatiitti A-virus. Yleisimmét viruksen lahteistd ovat ulosteella saastuneet
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elintarvikkeet tai valineet. Taulukko 1 esittelee virusten tartuntaldhteen, itdmisajan ja niiden

tyypilliset oireet.

Taulukko 1. Yleisimmat virukset, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen. Mukaillen Evira 2016e,
Kaikkonen ym. 2011, 25.

Yleisimmiit ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit

Mikrobi Lihteet Itiimisaika |Tyypilliset oireet
Kosketus, marjat, Oksentely, ripuli ja lkimedhn. Voi
. vihannekset. ulosteella ) mybs olla ofreston
Astrovirus , 1-2 vuorokautta
saastunut kastelu- ja
huuhtehrvesi
- Ulosteella saastunut vesi 2-6 vitkkoa, virus erittyy |Ripuli . pahoinvointi ja
ﬁ Hepatiitti A - |saastunut vesi, simpukat ja ulosteeseen 10-14 vtk |mahdollisesti maksavaurio.
= virus osterit tartunnan saamisen  |Virusta erittyy ulosteeseen n.
§ jilkeen kolmen viikon ajan
Marjat, hedelmit, kasvikset, Pahoinvointi, oksentehy, ripuli,
saastunut vesi kosketus- ja lamme, erilaiset pii- ja
Norovirus pisaratartunta 10-18 tuntia bhassdryt. Virusta voi erittyd 1 -
3 vitkkoa oireilun jalkeen. Virus
voi myds ofla oireeton

”Suolistoperdisia viruksia, lukuun ottamatta hepatiitti A-virusta, kutsutaan yleisesti myos
ripulivirukseksi”. (Evira 2016e.) Virukset ovat yleisesti ottaen suolistoperéisia, eli niiden
luonnollinen esiintymispaikka on suolisto ja siksi ne aiheuttavat ripulia. Naméa mikrobit yleensé
tarttuvat kuumentamattomien elintarvikkeiden (esimerkiksi osterit ja simpukat), puutteellisen

keittidhygienian tai saastuneen veden kautta. (Evira 2016e.)

442 Homemyrkyt, loiset, sek& alkueldimet

Homeitiditda on joka puolella ympéristdssd, mutta kasvaakseen ne tarvitsevat hajoavaa
materiaalia ja bakteerien lailla riittdvasti kosteutta. Homeet aiheuttavat muutoksia
elintarvikkeisiin ja naitd muutoksia pystyy sekd nakemadn ettd haistamaan tuotteista.
Elintarvikkeissa havaitut muutokset eivét itsessdan yleensa aiheuta sairautta, mutta Eviran
mukaan tietyissd olosuhteissa homeet tuottavat homemyrkkyja eli mykotoksiineja.
Homesienille on tyypillista aiheuttaa allergisia reaktioita, kun taas homemyrkyille tyypillista on
muun muassa aiheuttaa syopéa. (Evira 2016d.) Taulukossa 2 esitellddn typpilliset lahteet
mykotoksiineille, sek& niiden aiheuttamia sairauksia.

”Homemyrkyt eli mykotoksiinit ovat homesienten tuottamia terveydelle haitallisia
myrkkyj&”. Vain tietyt homelajit tuottavat myrkkyjd, mikali olosuhteet (kosteus ja
lampéotila) ovat sopivia. Homemyrkkyja voi muodostua viljaan jo viljapellossa tai
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viljavarastossa, mikéli vilja pa&see kastumaan. Elaimet voivat saada homemyrkkyja
viljarehun mukana. Samassa elintarvikkeessa voi esiintyd yhtd aikaa useita
homemyrkkyjd. Tunnetuimpia mykotoksiineja ovat aflatoksiini, okratoksiini ja
patuliini. (Evira 2016b)

Taulukko 2. Yleisimmat mykotoksiinit, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksen. Mukaillen Evira
2016e.

Yleisimmit ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit

Mikrobi Liahteet Itimisaika |Tyypilliset oireet

v s Pihkindt, mantelit, vilja ja

- Aflatolesiini . ) . 11
= = viljatuotteet, maito ]
= =§ .. . |Rusinat, viini mausteet, Saattavat aiheuttaa sydpéd,
= ':é Oleratolesiini kahvi ja kaakao munuaistoksista ja allergisia
g = Hedelmat, marjat ja hillot reaktioita
S E Patuliini
==

Liitteessa 2 on havainnollistettu yleisimmat loiset ja alkueldimet, joita on seitsemén kappaletta.
Ruoassa ja vedessa ilmenevat loiset eivat lisaéanny elintarvikkeissa. Pakastuksen avulla voidaan
tuhota loisia, koska ne eivat siedd pakastuslampétiloja. Pitkan itdmisajan vuoksi on vaikeaa
tunnistaa loisien aiheuttamia ruokamyrkytyksid, koska tunnistavuutta vaikeuttaa myos se, etté

tartunta voi ilmeté oireettomana. (Evira 2018c.)

5 Omavalvontasuunnitelma

5.1 Y leistd omavalvontasuunnitelmasta

Omavalvonnasta on saadetty laissa (Elintarvikelaki 23/2006 19-208) ja se koskee kaikkia
elintarvikealalla tyoskentelevid, joihin kuuluvat tuottajat, kuljettajat, kauppiaat ja varastoijat
seka ruoanvalmistuksessa ja tarjoilussa tyoskentelevat. Elintarvikelaki maaraa, etta jokaisessa
ammattikeittiossa on oltava kirjallinen suunnitelma, jota henkilokunta toteuttaa valvotusti.
Elintarvikehygienian asetuksen (852/2004) mukaan elintarvikealan yrityksien on laadittava ja

toteutettava HACCP- periaatteisiin perustuva menettely ja yllapidettava niita.
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Omavalvontasuunnitelma on asiakirja, jossa perehdytetddn sen lukija ravintolan Keittion
toimintaan, palvelun tuotteistamiseen, seké elintarvikehygienian valvontaan. Suunnitelmalla
myo6s valvotaan palvelun laatua ja sen kehittdmistd paivittdin. Omavalvontasuunnitelman
laatijalta edellytetdan tietdmystd ja kokemusta arvioida, miten kannattaisi omalla ohjauksella ja

valvonnalla varmistaa ravintolan toiminnan laatu ja séddostenmukaisuus. (Valvira 2015.)

Raaka- s Jatehuolto  »
aineiden

\vosfoonoﬂo ). 2 ‘ ’

V4 G
Astiahuolto

Esivalmistelu ) OMAVALVONTA \

] 4

e
\Voros’ro]nﬁ ) Ruoanvalmistus )

\ ja tarjoilu

Kuvio 2. Omavalvonnan havainnollistaminen. Mukaillen Lehtovaara & Hamél&inen
2012, 27.

Toiminnan luonne, siihen liittyvat riskit ja tarkoituksenmukaiset menettelyt on huomioitava
omavalvontasuunnitelmassa, jotta valvonta pystytddn toteuttamaan. Elintarvikkeiden
valmistuksessa valvotaan raaka-aineiden ja tuotteiden ominaisuuksia. Ominaisuuksilla
tarkoitetaan esimerkiksi sitd, onko tuote valmis-, puolivalmis-, vai raaka tuote tai raaka-aine.
Suunnitelmassa kaydaan lapi myos tydymparistd ja vélineet, joilla valmistetaan kyseiset

tuotteet ja raaka-aineet. (Evira 2016b.)

Puhdas ja jarjestyksen alla oleva tydymparistd lisad tyoviihtyisyyttd. Elintarvikealalla
tydskentelevan on huolehdittava tydpaikan hygieenisyydesta ja puhtaudesta. Tyontekija on
velvollinen ilmoittamaan keittiohygienian epakohdista ja puutteista esimiehelleen. (Kaikkonen
ym. 2011, 21-22.)

Toiminta- ja menettelyohjeilla pyritaan helpottamaan omavalvontasuunnitelman toteuttamista
kaytannossa kaikissa toiminnan vaiheissa. Suunnitelmassa havainnoidaan:

e miten keittiossa havaitaan riskeja

e mahdollisia vaaratilanteita ja laadullisia puutteita

e ennakointia, ennaltaehkaisyé ja korjaamista.

¢ henkildkunnan osaamista.
(Helsingin kaupunki 2018.)



19

5.2 HACCP:n soveltaminen omavalvonnassa

Elintarvikehygienian asetuksen (852/2004) 5 artiklassa mainitaan, etta ennen kun sovelletaan
HACCP-pohjaisia menettelyjad on elintarvikealan yrityksessd olevan toimijan pantava
taytantoon tukiohjelmat. Tukiohjelmia ovat hyvat hygieniakdytdnnét ja hyvat tuotantotavat.
Artiklassa my6s mainitaan, etta elintarvikelain asetuksen (178/2002) mukaisten menettelyjen
noudattaminen on perusvaatimus elintarviketurvallisuuden hallintajarjestelméssa. Niista
artiklan mukaan muodostuvat kunkin elintarviketurvallisuuden hallintajérjestelman
ennaltaehkéisy- ja wvalmiuspilarit, ja niitd tarvitaan HACCP-pohjaisten menettelyjen

laatimiseksi.

Elintarviketurvallisuuden hallintajérjestelmé olisi nédhtava k&ytdnnon vélineend, jolla voidaan
valvoa elintarvikkeiden tuotantoympadristda ja -prosessia ja varmistaa tuotteiden turvallisuus.
Siihen siséltyvét:

- Hyvat hygieniakdytdnnot (tarkoituksenmukainen puhtaanapito ja desinfiointi,
henkilokohtainen hygienia) ja hyvét tuotantotavat (ainesosien oikea annostelu,
asianmukainen jalostuslampdtila), joita yhdessa kutsutaan tukiohjelmiksi,

- HACCP-pohjaiset menettelyt

- Muut hallintajarjestelyt ja vastavuoroinen viestintd, joilla varmistetaan
jéljitettdvyys ja tehokkaat tuotteiden takaisinvetojérjestelmat

(Elintarvikehygienian asetus 852/2004, 5. artikla.)

5.3 Elintarvikkeiden varastointi ja sdilytyslampdtilat

Elintarvikkeiden sailyvyytta parantavat oikeat sailytyslampatilat ja oikea paikka. Ravintoloissa
useimmiten tuotteille on omat kylmasailytystilat, kuten maito- ja lihatuotteille, seka kasviksille.
Kylmididen lampotilat vaihtelevat 0 — 6 asteeseen riippuen siitd, mitd tuotteita kylmitt
sisaltavat. (ljas & Saloniemi 2017, 57-58.) Pakastetuotteet saavat enintdan olla -18 astetta.
Risti- ja jalkikontaminaation vélttamiseksi kypsét ja raa’at ruoat tai ruoka-aineet sailytetdan
erillaan. (Vélikyla & Syyrakki 2017, 24-27.) Varastoinnissa kéaytetdan vanhemmat tuotteet
ensin ja sitten siirrytddn uudempiin. T&std periaatteesta kdytetdan nimitystd Fi-Fo-periaate eli
First in First out. (ljas & Saloniemi 2017, 57-58.)
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Kun elintarvikkeita varastoidaan, on niiden oltava helposti saatavilla ja ergonomisesti
otettavissa, eli hyllyillg, rullakoissa tai lavoilla. Elintarvikkeita ei saa sdilyttaa lattialla niin, ett&
elintarvike on suorassa kosketuksessa lattiaan, muuten lattialla olevat mikrobit levidvat
elintarvikkeisiin. Kylmididen ja pakastimien ovien tulee olla tiiviit, jottei ilma lampenisi liikaa
ja tuotteet pilaannu. (Ijas & Saloniemi 2017, 57-58.)

54 Kuljetus- ja tarjoilulampétilat

Elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienian asetuksen (1367/2011) mukaan ne raaka-aineet,
jotka ovat helposti pilaantuvia, eli alhaisessa lampotilassa séilytettdvia on kuljetettava
asianmukaisella kalustolla, joka pitdad lampétilan tasaisena. Kuljetettavan kylman tuotteen
lampotila ei saa nousta yli +6 °C:n. Asetuksessa kuitenkin mainitaan, ett4 eldimist4 saatavien
elintarvikkeiden (muun muassa maitotuotteet ja liha) Kkuljetuksissa on noudatettava elaimista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetukssa (853/2004) mainittuja lampatiloja. (Elintarvi-

kehuoneistojen elintarvikehygienian asetus 1367/2011, 68.)

Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilan tulee olla
kuljetuksen aikana vahintaan +60 °C. Poikkeuksena on helposti pilaantuvat leipomotuotteet ja
kalakukot. Elintarvikehygienian asetuksen (1367/2011) 68 edellyttaa, ettd helposti pilaantuvat
elintarvikkeet, joiden kuljetus kestaa yli kaksi tuntia toimituksissa, on varustettava tallentavalla
lampatilanseurantajérjestelmallda.  (Elintarvikehuoneistojen  elintarvikehygienian — asetus
1367/2011, 6).

Tallentavaa lampdtilanseurantajarjestelméaa ei kuitenkaan vaadita, kun alkutuotannon tuotteet
kuljetetaan pois alkutuotantopaikalta tai elintarvikkeet toimitetaan elintarvikehuoneistosta
suoraan kuluttajalle. Talloin toimijan tulee sisallyttdd omavalvontaansa ne keinot, joilla
kuljetettavien elintarvikkeiden lampétilan pysyminen sallituissa rajoissa voidaan varmistaa.

(Elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienian asetus 1367/2011, 68.).

Asetuksen 1367/2011 88:ssé sanotaan, ettd kuumana tarjoiltavan ruoan I&mpdtilan on oltava
vahintédan 60 °C. Kylmasailytystd vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtila

saa tarjoilun aikana nousta enintddn 12 °C:een. Pykalassa painotetaan, ettd pakkaamattomia
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helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pita4 tarjolla enintdan nelja tuntia, ja ne on tarjoilun

jalkeen havitettava. (Elintarvikehuoneistojen elintarvikehygienian asetus 1367/2011, 78.)

6 Henkilokunnan hygienia

6.1 Henkilokohtainen hygienia

Tyontekijan tulee olla terve ja huolellinen omasta henkilokohtaisesta hygieniastaan. Henkilo-
kohtaiseen hygieniaan kuuluu hygieenisen tydskentelytavan liséksi myos puhdas ja asianmu-
kainen tyoasu. (ljas & Saloniemi 2017, 10.) Hiuksissa ja paédnahassa on runsaasti mikrobeja,
joten tastd syystd ravintolan keittiossd henkilokunnan taytyy kéyttdd tydskennellesséén
paéhinettd (Kaikkonen ym. 2011, 30).

”Hyvén hygienian osatekijat ovat siisti ja asiallinen pukeutuminen, hyvd henkilokohtainen
hygienia, toimiva tydymparisto, riittdva astia- ja pintahygienia, elintarvikkeiden hyvé laatu ja
niiden oikea késittely” (Vilikyld & Syyrakki 2017, 40).
Lyhyesti lista henkilokohtaiseen hygieniaan keittiotydskentelyssa:
e rakennekynnet, kynsilakka, vahvat hajusteet, lavistykset ja muut korut ovat kiellettyja
e tydvaatteiden tulee olla siistit ja puhtaat
o tyontekijan tulee olla terve tydskennellessaan
e késien ihon pitéa olla terveet ja siistit (ei siis saa olla haavoja)
o késid tulee pesta jokaisen tydskentelyvaiheen jalkeen
o kertakdyttohanskojen kaytto ja niiden vaihto tarpeeksi usein
e suojakasineiden kaytto.
(Evira 2017d.)

Tyo6suhteen alussa uuden tydntekijén ei tarvitse kayda terveydentilan selvityksessd, mikali han
kasittelee pakattuja elintarvikkeita. Terveydentilan selvitys vaaditaan, jos tyontekija
tydskentelee pakkaa-mattomien elintarvikkeiden parissa, joiden vélitykselld salmonella -
bakteeri voi mahdollisesti tarttua.. Selvityksessa tyterveyshuollon tai terveyskeskuksen laékéri
haastattelee uutta tyontekijad. Mikéli tyontekija on kdaynyt pohjoismaiden ulkopuolella

matkalla, hénen ei tarvitse k&yda laboratorio-tutkimuksissa. Jos tyontekijalla on kuumeinen
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ripulitauti tai tauti on ollut edeltdvdn kuukauden aika, on hdnen k&ytava laboratorio-
tutkimuksissa. (Kuusi, Seppéld, Salmenlinna & Rimhanen-Finne 2017, 5-6.)

6.2 TyOvaatteet

Tyon luonne ja tyOpaikka médrittelee tyoskentelyssa kaytettdvat tyOvaatteet. Vaatteiden on
oltava asiallisia sek& puhtaita ja ne tulee vaihtaa riittavan usein. Keittion henkilokunnan
tyovaatteisiin tulee kuulua tyotakki, esiliina, turvalliset tyokengat seka padhine. (Evira 2017d.)

Ty0vaatteiden tulee olla helposti puhtaana pidettavia ja kestavia. Tydvaatteiden malli ja
materiaali kannattaa valita kdyttotarkoitus ja pesumahdollisuus huomioiden. Tyovaat-
teissa voi olla kohtuullisesti yrityksen tai yritysketjun logoja tai merkkeja, jos ne eivat
estd mahdollisen lian erottumista asusta. Henkilokunta voi pestd ja huoltaa
tydvaatteensa myos kotona. (Evira 2017d.)
Keittiotyoskentelyssa suositellaan vaalean tydasun kéyttamista, koska siita erottuu lika helpom-
min ja vaaleat tybasut voidaan pesté korkeissa lampdtiloissa. Paahine on tydasussa térkeé osa,
koska se estéa ihon ja hiusten mikrobeja seka hiuksia siirtymasta ruokiin. Hyvat tyokengat
véhentavét liukastumisia ja auttavat seisomatyossé. Keittiotydskentelyssa suositellaan varpaita
peittdvia umpinaisia kenkid, koska se suojaa jalkoja mahdollisilta tippuvilta esineiltd ja

kuumilta nesteiltd. (Ijas, Saloniemi 2017, 14— 15.)

TyOvaatteissa ei saa lilkkua tydpaikan ulkopuolella ja vaatteita tulee séilyttaa niille tarkoitetussa
kaapissa (Valikyla & Syyrakki 2017, 39). Salityontekijoiden tyGvaatteet eroavat hieman
keittiossa tyoskentelevien tyOvaatteista. Salityontekijoiden ei tarvitse valttdmatta kayttaa
padhinettd ja heilla voi olla lyhythihaiset paidat. TyOpaikka maaréa kaikkien tyontekijoiden

tyOvaatteet.

6.3 Henkilokunnan perehdytys ja tyéergonomia

“Tydhon perehdyttdminen ja opastaminen ovat térkeita ja edesauttavat turvallista tydskentelya
ja omavalvontaa” (Kaikkonen ym. 2011, 41). Tyoturvallisuudesta on saadetty tyoturvalli-
suuslaissa (738/2002) ja valtioneuvoston asetuksessa (1409/1993). Tapaturmariski tydsuhteen

alussa on suurempi nuoremmilla ja uusilla tyontekijoilla (Kaikkonen ym. 2011, 41).
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Tyo6turvallisuuslaissa on séddetty, ettd tydnantajan on huolehdittava tyontekijan riittavasta
perehdytyksesta
e tyOpaikan oloihin, tyon oikeisiin suoritustapoihin ja tydhon mahdollisesti liittyviin
terveysvaaroihin
o ty0ssé kaytettavien koneiden ja laitteiden turvallisuusmaarayksiin
e uusien koneiden ja laitteiden toimintaan ja k&yttoon
e tydsuojelusdanndsten mukaisiin menettelytapoihin ja varomaarayksiin
e Sadt6-, puhdistus-, huolto- ja korjaustdihin sekd hairio- ja poikkeustilanteisiin
varautumiseen
e omavalvontaan
(Ty6turvallisuuslaki 738/2002.)

Haastattelussa ravintola Kerubin keittiomestari Mikko Harkdnen (2018) kertoo, ettd uudet
tyontekijat perehdytetadn talon tavoille heti alussa. Perehdytyksen aikana paneudutaan siihen,
miten ruokaa valmistetaan omavalvonnan mukaisesti. Harkésen mukaan uuden tyontekijan
tullessa Kerubi Stadionille hénelle annetaan omavalvontakansio luettavaksi ja perehdytetdan

siihen huolellisesti.

Palvelualojen ammattiliiton (2018) mukaan ty6nantaja on vastuussa késin tehtavien nostojen
turvallisuudesta. Tyoturvallisuuslaki (EY/738/2002) médrittelee yleiset periaatteet ja toiminta-
mallit nostot6ihin liittyvien vaarojen ehkaisemiseksi ja véhentdmiseksi, mutta ei anna
nostettavalle taakan painolle raja-arvoja. Lainsadannon mukaisesti kasin nostaminen kannattaa
pyrkid korvaamaan laitteilla tai sitten jarjestaa tyopisteet niin, etté nostot ja siirrot voidaan tehda

mahdollisimman turvallisesti. (Ty6turvallisuuslaki 738/2002.)

7 Ravintolan puhtaanapito

7.1 Siivouksen toteutus

Pintojen puhdistus tuhoaa suurimman osan pinnalla olleesta mikrobikannasta, mutta ei
kokonaan. Pintojen desinfiointi taasen tuhoaa mikrobikannan lahes kokonaan. (Valikylad &

Syyrakki 2017, 41.) Ravintolaan laaditaan omavalvonnan liitteeksi siivoussuunnitelma, jolla
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varmistetaan, ettd keittio puhdistetaan saanndllisesti. (Kaikkonen ym. 2011, 322-323.)
Ravintolan puhtaustason yllapitdminen kannustaa henkilokuntaa huolehtimaan henkilokoh-
taisesta hygieniasta. Pintojen puhtausnéytteiden sd&nndllinen ottaminen helpottaa hyvén
elintarvikehygienian valvomista. (Vélikyla & Syyrakki 2017, 41-42)

Siivouksella poistetaan pinnoilta ruoasta tulleet jadmat, lika ja mikrobit. Lika siséltdd mikrobeja
ja pitk&an likaisina olleet pinnat antavat mikrobeille hyvén alustan liséantyd. Mahdollisesti
mikrobit voivat luoda biofilmin, joka voi olla materiaalin pinnalle muodostunutta limaa. (ljas
& Saloniemi 2017, 44-45.) Térkeita puhdistuskohteita ovat etenkin sellaiset pinnat, joihin
kosketaan péivan aikana paljon. Pdivittdin puhdistettavia pintoja ovat muun muassa
leikkuulaudat, séilytysastiat, tydvélineet ja ovenkahvat. (Kaikkonen ym. 2011, 323.)

Desinfiointi perustuu kemikaaleihin, jotka vahentdvat mikro-organismeja elintarvike-
hygieenisesti merkityksettomalle tasolle (Valikyld & Syyrakki 2017, 41). Desinfioinnissa
bakteeri-itiot jaavat jaljelle, mutta ne eivéat voi lisdantyd desinfioidulla kuivalla pinnalla.
Alkoholi, peroksidit ja klooriyhdisteet ovat tavallisimpia kéytettyja desinfiointiaineita, mutta
yksia varmimpia tapoja on lampodesinfiointi, joka tuhoaa mikrobit korkealla lampétilalla ja

pesuaineella. (ljas & Saloniemi 2017, 47.)

Ravintola Kerubissa paivittdiseen puhdistukseen kéytetddn alkoholia, jolla desinfioidaan
etenkin ne tyopisteet, jolla on kasitelty eldintuotteita, joita ovat esimerkiksi broileri, kala ja
punainen liha. Perusteellisessa siivouksessa keittiossa puhdistetaan ilmanvaihtokanavien
suodattimet, pestadn kylmididen lattiat, sek& vaihdetaan kaasuhellan alusfoliot ja puhdistetaan

hiiligrilli. Kerubin keittiossa siivouksesta huolehtii jokainen vuorossa tyoskenteleva tyontekija.

7.2 Ravintolan jatehuolto

Toimiva jatehuolto ja jatteiden lajittelu edesauttavat kestavaa kehitysta. Henkilokunnan hyvan
perehdytyksen ansiosta tyontekijat osaavat tydskennella mahdollisimman taloudellisesti, eli he
osaavat tuottaa mahdollisimman véhan havikkid ja jatettd. Ravintoloiden keittididen
omavalvonnassa tulee nékyé, kuinka usein jateastiat tyhjennetddn ja kuka hoitaa jatehuollon
sekd vastaa jatteiden kierratyksestd ja ongelmajatteiden késittelysta. (Kaikkonen ym. 2011,
360.)
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Jatteiden ymparist6haittojen vahentdmiseen on ainakin kaksi keinoa, joita ovat jatteenmaarén
véhentdminen sek& niiden hyodyntaminen kierrattdmalla (Jatelaki 646/2011). Jatelain
(646/2011) viidennessa pykaldssa mainitaan, etté jatteet tulee keréta ja ne on pidettéva erillisissa
kerdysastioissa, jottei niista aiheutuisi terveydelle tai ymparistolle haittaa. Jateastioiden tulee
olla sellaisia, etté ne ovat helposti puhdistettavia ja vesitiiviita. Mikali astiat sijaitsevat lukituissa
ulkotiloissa, on niissa oltava kansi jotteivét tuhoeldimet ja linnut paése niihin. (Valikylda &
Syyrakki 2017, 52.)

8 Opinnaytetyon toteutus

8.1 Oman toiminnan kuvaus

Opinndytetyon tekemistd mietin aluksi tulevan tyon siséltéd hahmottelemalla, mita
omavalvontaan kuuluu. Minulla oli jo perustieto elintarvikelaista, -hygieniasta ja
omavalvonnasta. Perustiedon liséksi etsin lisaé tietoperustaa kirjoista, luotettavista internet-
sivustoilta seké lakipykalista. VVankan tietoperustan pohjalta oli helpompaa lahteé rakentamaan
opinnéytetyotd. Lahdin rakentamaan opinndytety6ta perustuen omavalvontasuunnitelmaan

tuoden esille tarkeimmat asiat.

Viime kesdnd haastattelin Kerubin toimitusjohtajaa Asko Piiparista Kerubin ja Joensuun
Mailan yhteistyosta sekd Kerubin toiminnasta. Haastattelin myds Kerubin keittiomestaria
Mikko Hérkosté siitd, miten heilla perehdytetaan uudet tydntekijat omavalvontaan, ja miten he

hallitsevat Kriittiset pisteet.

Kaévin viime kesan aikana Kerubi Stadionilla ravintola Kerubin keittiomestarin kanssa. Vierailu
edisti opinnaytetyon tekemista, silla keittiomestari esitteli Kerubin Grillin, seké VIP-tilat, joissa
ruoka tarjoillaan, sek& missé hoidetaan astiahuolto. Stadionilla tuli etenkin esille, kuinka tarkeaa
on saada ruoka mahdollisimman pian kuljetuksen jalkeen noutopdytaan tarjolle, koska siella ei

ole l[ampdosailytystiloja.
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Kaytin opinndytetydssa suurimmaksi osaksi sahkoisid lahteitd, koska ndistd oytyi
ajankohtaisimmat tiedot ja olivat helposti saatavilla. Omavalvontasuunnitelmaan kuuluisi
siivoussuunnitelma, mutta se ei kuulu tahan tyohon koska sen on tehny Ravintola Kerubin
tyontekija. Suurin osa sahkaoisista lahteista on Eviran sivustoja tai Finlexissa olevat lakipykalat,
koska niissd on paivitettya ja ajankohtaista tietoa. Nama lahteet ovat luotettavia, koska niité

hallinnoi viranomainen tai niissa on ilmoitettu sivuston Kirjoittaja.

8.2 Huomioitavat asiat Kerubi Stadionilla

Kriittisien hallintapisteiden kontrollointi on tdrke&d huomioitava asia Kerubi Stadionilla.
Kriittisid hallintapisteitd ovat muun muassa lampdtilojen mahdolliset heittelyt kuljetuksen
aikana , pakkausten sopivuus ja tiiviys, sekd ristikontaminaatio. Naita hallintapisteita valvotaan
esimerkiksi mittaamalla ruokien lampdtilat ennen ja jalkeen kuljetuksen. Stadionin véhaisen
kylmésailytyskapasiteetin vuoksi kylmid ruokia ei pystytd sdilyttdméan sielld, joten ruoat
tarjotaan heti asiakkaille. Kuumille ruuille ei ole Stadionilla muuta sailytystilaa kuin

noutopdydan lampdhaude, eli toisin sanoen ruoka tarjoillaan heti kuljetuksen jalkeen.

Vahaisten kylma- ja kuumasdilytystilojen vuoksi on tarkedd, ettd ruokien suunnittelussa
huomioidaan pilaantumisherkét tuotteet tai valtetadn niita ruoissa. Kuljetettavien ruokien on
tultava ajallaan, eivatkd myohéssa tai ennen aikaisesti. Mikéli aikataulut eivét pida, katkeaa

ruokien kylmé- ja kuumaketju ja ruokien lampdétilat eivat vastaa enda lakiséateisia vaatimuksia.

8.3 Kaytannon kuvaus

Raaka-aineiden saapuessa Ravintola Kerubille tavarat vastaanotetaan ravintolan alakerrassa
olevaan pienkeittiodn. Elintarvikkeet siirretdén valittémasti sopiviin kylmi6ihin (liha-, maito-
ja kasviskylmio seka pakastin) tai otetaan heti kayttoéon ruoanlaitossa. Kerubi Stadionille tehdyt
ruoat esivalmistellaan tapahtumaa edeltdvana paivana. Ravintola Kerubilla tehdaan tapahtuma
paivana Stadionille lahteva kylméa noutopdyté valmiiksi ja laitetaan tarjoiluastioihin. L&mmin

ruoka kypsennetdén ja kuumennetaan yli +70 asteiseksi.

Ennen ruokien pakkaamista varmistetaan, etta kylmat ruoat ovat alle +6 astetta ja lammin ruoka

on yli +70 asteista. Kylmén ja l&mpiman noutopdydéan ruoat pakataan erillisiin [ammon-
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eristyslaatikoihin. Ruoat kuljetetaan ravintolan omalla pakettiautolla Stadionille. Valittomasti
kuljetuksen jalkeen ruokien lampétilat tarkistetaan ennen noutopOytaan esille laitettamista.
Tarjoilun aikana tarkistetaan silmamaaraisesti noutopdydan siisteys ja ulkonéko.

Noutopoytatarjoilun jalkeen jaljelle jaanyt ruoka hévitetddn ja likaiset astiat tiskataan
Stadionilla olevassa kupuastianpesukoneella. Astioiden pesun jalkeen puhtaat tarjoiluastiat
tuodaan takaisin ravintola Kerubille.

9 Omavalvonta Kerubi Stadionilla

Tyoni tulos pohjautuu toimeksiantajani Ravintola Kerubin keittion omavalvontasuun-
nitelmaan. Opinnéytetydn tuloksena syntyi omavalvontasuunnitelma vasta rakennetulle Kerubi
Stadionille. Suunnitelma pohjautuu Ravintola Kerubin omaan omavalvontasuunnitelmaan,
joten siitd oli helppo ottaa mallia ja kehittaa suunnitelma Kerubi Stadionia varten. Omavalvon-

tasuunnitelma muuttunee ajan myo6té, kun toiminta vakiintuu.

Stadionilla omavalvontasuunnitelma séilytetddn kansiossa, joka on helposti tyontekijoiden
saatavilla. Elintarvikkeiden, seké uusien tyontekijoiden kannalta on térkedd, ettd omavalvonta-
suunnitelma kertoo lakiséateiset asiat elintarvikehygieniasta henkilékohtaiseen hygieniaan ja
jatehuoltoon. Omavalvonnan toteutuksen avulla vahennetdan ruokamyrkytyksien riskeja seké
kylma- ja kuumaketjun katkeamista. Stadionilla sijaitsevassa Kerubin Grillissa on hyva, etta
siella pystyy tarkistamaan omavalvontasuunnitelmasta oikeat lampdtilat kylméasailytystiloille,

kuivaelintarvikkeille seké lampdtilaseurantataulukot ja siivoussuunnitelma.

Omavalvonnan toteutuksen tuloksena seurataan tarkkaan Kerubi Stadionille tuotavien ruokien
lampdtiloja ennen ruoan kuljetusta, kuljetuksen aikana, seka kuljetuksen jalkeen tarjoilun
aikana. Elintarvikelaki velvoittaa, ettd ruoat pysyvét tarjoilulampétilassa eli kylmat ruoat
korkeintaan +6 C:n lampdtilassa ja kuumat ruoat vahintdan +60 T:n lampdtilassa. Koska
Stadionilla tarjotaan vain tapahtumien aikana ruokia on silloin térkeaa, ettd kylmalaitteiden ja

astianpesukoneen pesu- ja huuhtelulampdtilaa seurataan tarkasti.
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10 Pohdinta

Opinndytetyon tavoitteena oli tehdd toimiva ja helposti toteutettava omavalvontasuunnitelma
Kerubi Stadionille. Stadionilla oleva toiminta eroaa aika lailla Ravintola Kerubin toiminnasta,
koska sielld on eri pisteita joissa tarjoillaan ruokaa. Tavoitteenani oli myds tehdd omavalvonta-
suunnitelma, joka sopii Kerubi Stadionin toimintaan ja jota voi tarpeen vaatiessa helposti

muokata.

Haasteita suunnitelman laatimiseen toi se, etté en heti opinndytetydn teon alkuvaiheilla paassyt
kdymaan stadionilla. Stadionin tilat ovat suljetulla ja aidatulla alueella, joten jos halusin kdyda
katsomassa tiloja, tarvitsin keittion esimiehen ndyttamé&an tiloja. Etenkin VIP-vieraiden tiloihin
olisi tarvinnut erikseen ostaa lipun (pesépallo-ottelun aikana). Omana tavoitteenani oli oppia
mahdollisimman paljon elintarvikehygieniasta ja omavalvonnasta, sekd elintarvikelain-
saadannosta, mitka liittyvat tydn aiheeseen. Tavoitteenani oli myds saada opinndytety6
valmiiksi mahdollisimman nopeasti, jotta laatimani omavalvontasuunnitelmani tulisi nopeasti
kayttoon. Opinnéytetyon tekemisen aloitin tdman vuoden kesékuussa ja olen tehnyt tyota

jaksottain.

Tyon aihe oli mielenkiintoinen ja sen takia mieluisaa tehdd. Aiheen valintaperusteena oli se,
ettd olin aiemmin tyoharjoittelussa Ravintola Kerubin keittiossa ja olin harjoittelun aikana
paivittanyt ravintolan omavalvontasuunnitelmaa. Toimeksiantaja tarvitsivat timan opinndyte-
tyon, koska Kerubi Stadion oli rakenteilla ja Stadionin omavadvontasuunnitelmaa ei oltu viela
tehty. Omavalvontasuunnitelmaa tehdessa mielenkiintoisen vivahduksen toi sen erilaisuus
verrattuna Kerubin omaan omavalvonasuunnitelmaan. Kerubi Stadionilla vierailun jalkeen oli
helpompaa lahteé tydstdmaan varsinaista omavalvontasuunnitelmaa. Elintarvikelaki, -hygienia

ja omavalvontasuunnitelma, seka jatehuolto ovat térkeité tietdd ravintolan toiminnan kannalta.

Lahteiden valitsemisen suhteen oli kaytettava kriittisid valintakriteereitd, jotta tydn teoriapohja
olisi luotettava. Kéytettyjen lahteiden luotettavuuden varmisti se, ettd suurin osa on joko
Eviralta, lakipykalista tai maa- ja metséatalousministerioltd. Muut tarvittavat lahteet ovat sitten

pohjana sille, mit tiedan jo.
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Omat ja tyon tavoitteet saavutin hyvin ja odotetulla tavalla. Omavalvontasuunnitelma on
helposti luettava ja helppo toteuttaa k&ytdnndssa. Opinnayetyon tekemisen aikana tuli opittua
tyon teoriavaiheessa omavalvonnasta ja elintarvikelaista, sek& ongelmanratkaisukykya, jota

tarvittiin kun tein omavalvontasuunnitelmaa.

Opinndytety6tani on mahdollista hyddynt&a tulevaisuudessa, koska se voi toimia monien
yrityksien, tai vaikkapa tulevaisuudessa oman yritykseni keittidtoiminnan pohjana. Ty6ta on
mahdollista kehittéa jatkossa, sitd mukaan, kun ravintolan toiminta tai elintarvikehygienia ja

sen lait muuttuvat.
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Taulukko 3. Yleisimmaét bakteerit, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia. (Mukaillen:
Evira 2016c¢ ; Hallanvuo & Johansson 2010; Kaikkonen ym. 2011).

Yleisimmiit ruokamyrkytyksid aiheuttavat mikrobit

Mikrobi

Lihteet

Itimisaika

Tvwpilliset oireet

Balkteerit

Wiliatuotteet, maspers ja | Oksennusmuaota 0,5 -| oksentelu, pahoinvaint,
Bacillus pély 5 tunnin sisEllE, vatsakipu, ripuli
cereus ripulimuodossa §-15
tunninkuluttua
Maapers, raaka kala, 12-36twntiatai 2 [uupumuz, heikkouden
Clostidium | vihannekset, zavukala, tunnista & tunne, pubie-ja
botulinum | thjidpakattu kalaja wuorokauteen (jopa 2 | nielemisvaikeudet, seki
taussHilukkest wiikkoon) ndkahirict
oy Elginten ja ihmisten vatzakivut, pahoinwointi,
Clostridium g ) . e
. uloste, maapera, lika, G- 24 tuntia vaimakas ripuli
perfringens P -
hudnteiset ja raakaliha
Ihmizten ja el3inten paksusuolentulehdus [vatzad
Escherichia |ulosteet, viemErivesi, alusen kouristukset ja
coli [E. coli |raakaliha, jaulosteella 3-d wyaorokautta | verinen ripulil,jglkitautina
o157 saastunest munuaisten baiminnan
elintarvikkest ha&iria, tajunnanhins tai
raa’'at tai epat3udellizesti Suolistatulehdus [verinen tai
kupsutetut elintarvikkest, limainen ripuli, korkea
Kampylo raaka siipik arja, 1- T wuorokautta | kuume, paansarky,
pastéroimaton maito, pahaoinvaintijakova
saastunut juomavesi vatsakipu). Saattaa
Pebmest ja T - T0ywuorokautta, |Bivotulehdus,
- . pastdroimattomasta mutta usein oireet | verenmurkytys, flunssan
Listeria . ) ) h
maidosta valmistetut alkavat2-3 kaltaizet aireat,
juustat, salaatit, vuorokauden kuluttua) keskenmeno,
Raaka ziipikarja, munat, . . \atzakrampit, ripuli, kuume
. = | Muutamista tunneista |7 20T P
raakaliha, elgimet [muds ja paansarky, voi muas alla
Salmonella L PR kalmeen )
lemmikit], huanteiset ja oireston
- vuorokauteen
viemrit
lhmizkeho, etenkin jos ruokahaluttomuus,
. on huono kasihvgienia voimattomuus, pahoinwainti,
Shigella e 0.5 - 7 wuorakautta P
kaorkea kuume
[riskiryhmalzisille
Ihmizkeho, erityizesti iha, . zkillinen paznsarky,
Staphylococ - HIEes 1-Btuntiatai05-5 ) P anet.
nend, suu, haavat ja A vaoimakaz pahainwainti,
Cus aureus tuntiz e
et oksennustauti [zis3ltE5
Jatevesi, merenelgvEt, . Bkillinen ja voimakas
S . : kuudesta tunnista S )
Vibriot saastunut juomaves, N vesiripuli, vatsakivut,
g viiteen vuorokauteen - .
huono k3sihugienia Haitamattomana vai johtaa
Sian liha, raz’antai Vatzakipu, ripuli, kuume
huonosti kypsennetty Jalkitautina mahdollisesti
. liba, reaktiivinen niveltulehdus
Yersinia - o 1- T wuorokautta
ristikontaminaatio, ihmisk
ehio, kupsent3mattamat
elintarvikkeet, jStevesi,
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Taulukko 4. Yleisimmat loiset ja alkueldimet, jotka aiheuttavat ruokamyrkytyksia.
(Mukaillen: Evira 2016c; Hallanvuo & Johansson 2010)

Yleisimmiit ruokamyrkytyksia aiheuttavat mikrobit

Mikrobi Lihteet Itimisaika |Tyypilliset oireet
. e Kala {silli, malenilli, turska i Ohimenevid vatsaoireita,
Anisakis simpelx mustekala tai villilohi) L-12 tuntia mahdollisest vatsakalvotulehdus
Eldinten ja thmisten uloste, raju vesinpuli, lunmetta,
saastunut talousvesi, painsirkoyd lihakipuja,
Cryptosporidium  |ristikontaminaatio 3. 14 vuorokautta | VATS a..kfampp ?jaja pahnim'.ni.t.lﬁa.
parvum Taudin kantajuus kestid oireiun
jalkeen 1 - 2 viikkoa tai jopa 2
Ikautta
Lammas, nauta, poro, hirvi, Elanokokit muodostavat vEh-
sika, thminen isdnnin maksaan ja keuhkoihin
touldia sisdltdvin nesteen
Ekinokokkiloiset Enittéiin pitkd, jopa vi0sia |tayvttamid sunrikokoisia rakdnloita,
T jotka syrjdyvttdvit toimivaa
= kudosta. Padisdnmille loiset ovat
:E pireettomia
(¥ Saastunut juomavesi, 2 - 3 wvitkkoa. Tauti saattaa | Yldvatsakdvut, pahoinvoint
5 Giardia duodenalis |kosketustartunta kestid alle kolme oksentel, ilmavaivat ja ripuli.
= lkautta Saattas myids olla oireeton
=] Faaka tai huonosti Fuopansulatusoirest
": kypsennetty kala tai miti (ripuliummetus, vatsanturvotus
E ja ilmavaivat) tai
3 Lapamato L': eita ﬁ'ij:'::czja j,-leis_ oireet{huimaus, h?i.ku_tu.s:
arfurnty nuokahaluttomuus, epitavallinen
nilintunne painonlasku’anemia).
Pitledlle kehittyessd raajojen
tintohiindns 1a kdvelreatkenlesia
Eissan uloste tai sen Flunssan kaltaisia oireita.
saastuttamat kasvit ja Useita viikkoi Faskaana oleville saattaa johtaa
. ) i seita vilkkoja . . . . .
Toksoplasma gondii|maaperd, huonost tartunnasta silddn infelktoitumiseen ja'tai
kypsennetty liha kehityshiiridihin tai jopa
keskenmenoon
Sianliha willisianliha, Funmetta, lihassirkygd ja
Trichinella spiralis karhunliha, tai ndistd 3 viikkoa turvotusta silmien alla

tehdyistd lhavalmisteista tai

verestd
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1 Yrityksen toiminta

1.1 Yrityksen tiedot

Joensuun Tomina Oy

Kerubi Stadion; Kerubin Grilli, VIP-aitioiden ruokailut, Sporttibaari ja ravintola.

Uimarintie 3,
80110 Joensuu

Pesdpallostadion Kerubi Stadion sijaitsee Joensuun Mehtimé&elld noin kKilometrin paassa
Joensuun keskustasta. Stadion valmistui toukokuun lopussa 2018. Stadionilla on Kerubin
Grilli, Sporttibaari, sekd ravintola ja VIP-aitioiden ruokailut. Sporttibaarissa ja VIP-

aitioissa on téydet anniskeluoikeudet.

Omavalvonnan vastuuhenkilona toimii ravintola Kerubin keittiomestari Mikko Harkdnen
puh: 044 123 4567 sahkoposti: etunimi.sukunimi(a)kerubi.fi.

Vakituisessa tyosuhteessa olevaa henkilokuntaa Kerubi Stadionilla on 7 henkildg; 3
Kerubin Grillilla, 2 ravintolassa/VIP-aitiot, sekd 2 Sporttibaarissa. Extra tyontekijoita

kaytetadan tarpeen vaatiessa.

1.2 Yrityksen toiminnan kuvaus ja laajuus

Toiminta

Kerubi Stadion on avoinna konserttien ja pesapallo-otteluiden aikaan. Stadionilla
tarjottava ruoka tehdaan valmiiksi ravintola Kerubilla ja tuodaan lampdoséilytyslaatikoissa
ravintolan omalla pakettiautolla Stadionille. Valmistettavissa ruoissa kdytetdan tuoreita

raaka-aineita, paikallisia tuotteita, puolivalmisteita, seké pakastetuotteita.
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Tilat

Ravintola Kerubin hallinnoimat tilat: Kerubin Grilli, Sporttibaari, VIP-aitiot, ja ravintola,
jonka ohessa erillinen huone tiskaamiselle. Stadionin ravintolan yhteydessd on myds

jaékaappi, jossa tarvittaessa voi sdilyttaa salaatteja.

Keittio

Kerubin Grilli sijaitsee katsomorakennuksen siséankéynnin yhteydessa. Ravintolatila
sijaitsee VIP-tilojen yhteydessa. Stadionin ravintolan yhteydessa on myo6s jadkaappi,
jossa tarvittaessa voi sailyttdd salaatteja. Grillin yhteydessd ovat asianmukaiset
kylméséilytystilat siséltden vetolaatikostot ja kéteiskylmiot.

Ruoanvalmistuksessa huomioidaan erilaisia allergioita aiheuttavat raaka-aineet ja

mausteet. Lisaksi huomioidaan valmistuotteiden sisaltamat raaka-aineet.

Kohteen toiminta:

Raaka-aineiden saapuessa ravintola Kerubille tavarat vastaanotetaan ravintolan
alakerrassa olevaan pienkeittioon. Elintarvikkeet siirretddn valittomasti sopiviin
kylmi6ihin (liha-, maito- ja kasviskylmio sek& pakastin) tai otetaan heti kéyttéon
ruoanlaitossa. Kerubi Stadionille tehdyt ruoat esivalmistellaan tapahtumaa edeltdvana
paivand. Tapahtumapaivand tehdaan Stadionille lahteva kylman noutopdydan ruoat
valmiiksi ja laitetaan tarjoiluastioihin. L&mmin ruoka kypsennetédan ja kuumennetaan yli

+70-asteiseksi.

Ennen ruokien pakkaamista varmistetaan, ettd kylmét ruoat ovat alle +6 astetta ja lammin
ruoka yli +70 astetta, sekd otetaan ruokandytteet. Kylmén ja lampiman noutopdydan ruoat
pakataan erillisiin lammadneristyslaatikoihin. Ruoat kuljetetaan ravintolan omalla
pakettiautolla Stadionille. Valittdméasti kuljetuksen jalkeen ruokien l&mpdtilat
tarkistetaan ennen noutopdytdan esille laittoa. Tarjoilun aikana tarkistetaan

silmémaaraisesti noutopdydan siisteys ja ulkonéko.
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Noutopoytatarjoilun jalkeen jéljelle jaanyt ruoka hévitetddn ja likaiset astiat pestaan
Stadionilla olevassa kupuastianpesukoneessa. Tiskaamisen jalkeen puhtaat tarjoiluastiat

tuodaan takaisin ravintola Kerubille.

Kerubin Grillilla ruoka valmistetaan paikan paalla asiakkaalle reseptiikan mukaisesti

Gluteenittomat ruoat valmistetaan kayttden puhtaita astioita ja valineitéa.
Ristikontaminaation vélttdmiseksi ruoat pakataan tiiviisiin ja sopiviin pakkauksiin, seka
kaytetd&n puhtaita ottimia.

2 Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely ja vaarojen arviointi

2.1 Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Lampétilojen seuranta ja kirjaaminen tehdaan kerran viikossa kylmidissa ja pakastimissa.
Lampétiloja seurataan tapahtumien (konserttien ja pesapallo-otteluiden) yhteydessd, ja
mikali poikkeamia ilmenee, ryhdytddn toimenpiteisiin. Kirjaamista varten on
kylmatilojen seiniin asennettu kaavakkeet, joihin lampétilat ja muut huomiot merkitaan.

Merkinnasta vastaa ruoanvalmistuksesta vastuussa oleva henkild.

Raaka-aineiden sdilytys tapahtuu Ravintola Kerubin kylmatiloissa tai tarvittaessa

salaatteja voidaan sdilyttda Stadionilla olevassa kylmékaapissa.

Esilld olevat salaatit ja kylmat kastikkeet sdilytetddn kylméaaltaissa tai tarvittaessa

kylmavaraajien paalla resoissa tai kylmahauteessa.

Kylmistd tuotteista suoritetaan kontrollimittauksia varmistaen sdilytyslampétilan
pysymisen korkeintaan +6 °C. Tulokset kirjataan ylos lampdtilavalvontataulukkoon.

Kirjauksesta huolehtii

Kylmaétilat huoltaa Huurre Service Oy. Pakastimissa ja kylmidissa on automaattinen
hélytys. Lampdotilan noustessa kylmaélaitteesta l&dhtee halytys automaattisesti yhteen

matkapuhelimeen.
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Tuotteita suojataan padasiassa kelmutuksella seka kansilla,

Mittauksesta vastaa ruoasta vastaava henkild

Mikali lampotiloissa ilmenee hairioita, niistd ilmoitetaan laitteiden huoltajalle seka

esimiehelle.

Kriittisia elintarvikkeita ovat:
e Maitotuotteet
o Kalatuotteet
e Lihatuotteet

e Pakastetuotteet

Kriittisid elintarvikkeita kasitelladn huoneen lammadssa mahdollisimman véhén, jottei
mikrobikannat padse kasvamaan. N&ma tuotteet kuljetetaan niin, ettd ne eivat péaése

kontaktiin huoneenldmmadn kanssa, sekda mahdollisimman kylmassa.

2.2 Tarjoilu

Ruokatarjoilu toteutetaan ravintolatilassa noutopdytatarjoiluna. Kerubin Grillissé ruoka

valmistetaan asiakkaalle paikan paalla.

Kylma noutopoyta

*Salaatit ovat tarjolla niille varatussa jddhdytetyssd kylmédpoyddssd. Kylméina
tarjottavien, helposti pilaantuvien ruokien lampétila tulee olla enintédén + °C.
*Ruoat tarkastetaan visuaalisesti tilausruokailuissa tapauskohtaisesti

Lampétilan mittaus hoidetaan ennen ja jalkeen kuljetuksen.
Lammin noutopdyta
Tarjoilu lampiméng, lampétila yli +60 °C / maksimiaika 4 tuntia tarjolla

Lampdtila mitataan ennen ja jalkeen kuljetuksen

Huolehditaan laitteiden siisteydesta.
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Kylmén ja lampiman noutopdydén lampotilamittauksista huolehtii ruoasta vastaava

henkilo.

3 Hygienia

3.1 Henkilokunta

3.1.1 Henkilokunnan terveydentilan varmistaminen

Tyontekijoiden terveydentilan selvitykset jarjestad tyonantaja osana tyoterveyshuoltoa.
Ty06suhteen alussa uuden tyontekijan ei tarvitse kdyda terveydentilan selvityksessa, mikéli han
kasittelee pakattuja elintarvikkeita. Terveydentilan selvitys vaaditaan, jos tyontekija
tyoskentelee pakkaa-mattomien elintarvikkeiden parissa, joiden vélitykselld salmonella -
bakteeri voi mahdollisesti tarttua. (Kuusi, Seppald, Salmenlinna & Rimhanen-Finne 2017, 5—
6.)

Mikali tyontekija on kaynyt pohjoismaiden ulkopuolella matkalla, hénen ei tarvitse kayda
laboratorio-tutkimuksissa. Jos tyontekijalla on kuumeinen ripulitauti tai tauti on ollut edeltavén
kuukauden aika, on hanen kaytéva laboratorio-tutkimuksissa. (Kuusi, Seppéld, Salmenlinna &
Rimhanen-Finne 2017, 5-6.)

Todistuksia séilytetddn yrityksessé tai listaus tydterveyshuollossa kdyneisté tyontekijoista
pyydetéan tyoterveyshuollosta mééraajoin. Todistukset tai listaus tulee olla valvontavi-

ranomaisen tarkastettavissa

3.1.2 Henkilokunnan hygienia

Kerubissa on kaytdssa omat tydasukokonaisuudet. Keittiossa tydskentelevalla tulee olla
kokin takki ja housut sekd esiliina. Tybasujen pesun hoidetaan itse ravintolan omalla
pesukoneella ja kuivausrummulla. Mikali sama henkilé késittelee sekd elintarvikkeita,

ettd toimii tarjoilutehtdvissa, méaaraytyy tyOasu paaasiallisen tehtdvan mukaan.
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Pakkaamattomia ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla tulee olla

asianmukainen suojavarustus.

Ty0Oasua on sailytettdva sille varatussa kaapissa. Tybdasua ei saa sailyttdd niissa tiloissa,
missa elintarvikkeita kasitelladn ja sailytetdén. Likaisia tydasuja varten tulee olla oma
séilytyspaikka. Likaisen pyykin viedadn pesukoneen luokse omiin sailytysastioihin.

Siviili- ja tydvaatteet on sailytettava erillisissa kaapeissa.

Keittiohenkilokunnan hiukset tulee olla peitettynd suojapaahineelld. Keittiossa
tyoskenteleva henkilo ei saa kayttdd kasissa koruja tai sormuksia, jotka kerdavat likaa,
eikd kynsilakkaa. Lavistysten ja korvakorujen kayttd on kielletty. Myoskéaan rakenne-
kynsid ei saa kéyttad, jos tydskentelee elintarvikkeiden kanssa. Kasienpesupaikalla on
oltava riittdva varustus, nestesaippuaa, kertakayttoisia kasipyyhkeitd ja kynsiharja.

Keittiossa on erillinen vesipiste ja jateveden kerdys, pesu- ja desinfiointiaine késien
puhdistusta varten. Kertakayttokéasineet ovat kaytdssa jokaisessa ruuanvalmistus-

pisteessa.

3.1.3 Perehdytys

Uuden tyontekijan perehdytys suoritetaan heti tydsuhteen alussa. Tyodntekijan
perehdytyksessd naytetddn hénelle tyOpaikan omavalvontasuunnitelma, tyotilat,
sosiaalitilat, jatekatos, seka hanet perehdytetdan talon tavoille. Uusien kdytanteiden tai
toiminnan muuttuessa tyontekijat perehdytetadn niin, ettd heidan on helppoa kéyttaa

tullutta informaatiota tyoskennellessaan (esimerkiksi uuden laitteen kayttaminen).

3.14 Henkilokunnan osaamistodistukset

Tyontekijoiden hygieniaosaamistodistuksista pidetddan kirjaa. Kopiot todistuksista ja
luettelo tyontekijoistd, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia suojaamattomia
elintarvikkeita laitetaan liitteiksi omavalvontasuunnitelmaan. Todistusten tulee olla

valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Henkilokunnan hygieniaosaamistodistukset, ja
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muut ammatillista osaamista nayttavat todistukset sailytetddn toimistossa lukitussa

kaapissa.
3.2 Tydymparistod
3.2.1 Puhdistussuunnitelmat

Tapahtumien aikana pidetddn oma tyOpiste siistind ja siivotaan kaikki likaiset
pOytépinnat.

Alkoholilla desinfioidaan ja puhdistetaan pdydat kayton jalkeen. Kasin tiskaamiseen
kaytetddn kasitiskiainetta. Siivousvalineitda sailytetddn siivouskomerossa tai niille
tarkoitetuissa paikoissa.

Siivoustuloksia seurataan aistinvaraisesti.

Siivousvalineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistuksesta tulee huolehtia.
Siivousvalineet tulee sailyttdad asianmukaisessa siivouskomerossa, jonka varustuksiin
kuuluu

e Vesipiste,

e Kaatoallas

e Viemérdinti

e Lattiakaivo

e Poistoilmanvaihto

e Lampokuivausteline, teline

o Varrellisille vélineille

o RIiittavasti hyllytilaa.
Kertakayttopuhdistusliinat, astianpesuharjat ja pesuainesuihkepullot on oltava aina

saatavilla siivouskaapissa. Puhdistusaineita ei saa varastoida niissa tiloissa, joissa

kasitellaan elintarvikkeita.

3.2.2 Astiahuolto
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Kerubi Stadionin ravintolan keittidssé on kupuastianpesukone. Pesuaineen toimituksesta
vastaa Ecolab, joka huoltaa ja s&&tdd pesuaineen kulutukseen liittyvat laitteistot
séanndllisesti, ja antaa henkildkunnalle asianmukaisen koulutuksen laitteiden kaytosta.

Tarjoiluastioiden ja -vélineiden sek& GN-vuokien puhdistus tapahtuu Kerubi Stadionin
keittiossa astianpesukoneella. Myos Stadionin VIP-tilojen ja aitioiden likaiset ruokailu-
vélineet ja lautaset , sekd Kerubin Grillin likaiset ottimet ja valineet pestdén astian-
pesukoneella.

Esipesu tapahtuu manuaalisesti ja esipesuveden lampdtila ei saa ylittdd +35 °C.

Astianpesukoneen toimintaa tulee seurata tapahtumien aikana pesun yhteydessa. Kone on
varustettu halytysautomatiikalla ja diagnostiikkaohjelmistolla, joka ilmoittaa, mikali
pesu- tai huuhteluveden lampétiloissa (minimi +75C) sekd pesu- tai muissa toiminnoissa
on héirioitd. Kone puretaan ja pestddn paivittdin ja vesi vaihdetaan tarvittaessa, jos
pestddn paljon astioita. Astianpesukoneen lampdtilat kirjataan tapahtumien aikana
lampotilojen valvontataulukkoon. Lampétilakirjauksesta huolehtii ruoasta vastuussa

oleva henkilo.

3.2.3 Talousveden hankinta

Kiinteiston omistaja huolehtii vesindytekontrollista. Ravintolan henkilékunta huolehtii
aistinvaraisesta arvioinnista ja ottaa tarvittaessa yhteytta Kiinteisténhoitajaan seka

Joensuun seudun ympéristoterveydenhuoltoon.

* Vesilaitoksen yhteystiedot puh: 013 337 3599

3.24 Jatehuolto

Jatehuollosta vastaa kiinteistonomistaja eli Joensuun kaupunki. Stadionilla jatteiden
sdilytyspaikka on aidattu, mill4 estet&dan lintujen ja haittaeldinten paasy jatteiden kanssa

kosketuksiin. Elintarvikkeiden kuljetukseen kéytettavien laatikoiden séilytyspaikka on
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erillinen paikka lastauslaiturilla. Jatteidenkerdayspiste, johon tyhjennetddn paivan aikana
tulleet jatteet. Stadionilla tulevat roskat jatetdan Stadionin omalle jatteiden Kierratys-

pisteelle.

Hyodynnettévien jatteiden kerdys:

Biojate muualle kompostoitavaksi
Pahvi kerdykseen

Paperi keréykseen

metalli kerdykseen

Pullot palautukseen

Rasvat jatehuoltoon

Lasi/posliini Kierrdtykseen

Jéateastiat keittiossd, bio- ja sekajate, jotka tyhjennetddn ja pestdan paivittain niille
tarkoitetuilla pesuvélineilld. Ulkona olevien bio- ja sekajateastioiden tyhjennysvéli on
kaksi kertaa viikossa, my®s tarvittaessa useammin. Pahvi ja paperi tyhjennetdan

tarvittaessa.

Jatekuljetukset (bio- ja sekajéte seka rasvat) hoitaa Yritys X
Pahvi- ja paperikuljetukset hoitaa Yritys X

Pullotavaran hoitaa Yritys X

3.25 Tuhoeléintorjuntaohjelma

Tuhoeldintorjunnan  hoitaa  Kiinteistonhoitaja  yhdessa henkildkunnan kanssa.
Toimenpiteet, joilla ennaltaehkdistdan tuhoeldimia mm. varastokierto, sadnndllinen
puhdistus, varastojen tarkastus silmdmaaraisesti maaraajoin, ikkunoiden ja ovien
Kiinnipitdminen. Kaytettdvia torjuntavalineitd ovat karpasverkot, loukut ja syotit.
Torjuntavalineet merkitddn pohjapiirrokseen mahdolliset sopimukset alan yrittgjan

kanssa, tarkastustiheys ja raportit kdynneista
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4 Naytteenottosuunnitelma

4.1 Pintapuhtausnaytteenotto

Omavalvonnassa mikrobiologisia pinta- ja puhtausndytteitd otetaan sd&nnollisesti seka
siivoustason ettd astioiden ja laitteiden puhtauden tarkistamiseksi. N&ytteitd otetaan
suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. leikkuulaudoilta,
tyovélineistd, astioista, koneista) sek& valillisesti elintarvikkeen kanssa kosketuksiin
joutuvilta pinnoilta (mm. hanat, oven kahvat). Ndytteet ottaa keittion henkilokunta.

Omavalvonnasta vastaava henkild huolehtii ndytteiden otosta ja toimittamisesta Savo-
karjalan Y mparisttutkimus Oy:n laboratorioon, puhelin 050 3006038.

Néytteitd otetaan tarvittaessa tai vahintdin kerran vuodessa

kontrollinomaisesti, tuotteiden hyvan laadun sailymisen turvaamiseksi. Naytteita otetaan

helposti pilaantuvista tuotteista, ensisijaisesti salaateista, graavikalasta, munavoista jne.

Néaytteista pyydetaan:
1. laatua kontrolloiva eli kokonaisbakteerindyte,
2. kasittelyhygieniaa kontrolloiva eli ndyte koliformisista bakteereista.
3. omassa testauksessa kaytetddn orion clean card pro testid,joista tulokset

Kirjataan ylos.

Uppopaistamiseen kaytettadvaa rasvan laatua keittichenkilokunta seuraa aistinvaraisesti ja

huolehtii sen vaihdosta kerran viikossa/tarvittaessa

4.2 Elintarvikenaytteenotto

Néytteet otetaan jokaisesta ruoasta (vah. 300 g/ndyte), joka toimitetaan Kerubi
Stadionille. Naytetta sdilytetddn pakasteessa vahintaan kaksi viikkoa. Naytteenotosta

vastaa se henkild, joka on valmistanut ruoat.
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5 Toiminta asiakasvalituksissa ja ruokamyrkytysepailyissa

51 Asiakasvalitukset

* Asialliset asiakasvalitukset kirjataan ja niiden perusteella ravintola ryhtyy
asianmukaisiin toimenpiteisiin, kuten myynnista pidattdytymiseen, kunnes valituksen

aiheuttaneen tuotteen kelpoisuus on selvitetty.

Kaikki asiakaspalautteet kdydaan heti lapi Stadionilla tydskenteleville tyontekijoille
perustetussa WhatsApp-ryhméssd. Tdssa ryhmdasséd pystytddn heti reagoimaan ja
kasittelemaan annettu palaute. Mikali sosiaalisen median kautta saadaan palautetta,

vastataan siihen mahdollisimman pian.

Yritys ottaa aina yhteyttd myos terveystarkastajaan, joka voi tarpeen vaatiessa ryhtya

laajempiin toimenpiteisiin.

5.2 Ruokamyrkytysepailyt

Kirjalliset toimintaohjeet ruokamyrkytysepéilytilanteiden varalle:

— tehdaan valittomasti ilmoitus elintarvikevalvontaan

Elintarvikevalvonta

PL 68 (Yliopistokatu 6)

80101 Joensuu

p. 029 530 0400 (vaihde)

— otetaan naytteet epdillystd ruoasta/raaka-aineesta (vah. 300 g/nayte) valmiiksi
laboratorioon toimittamista varten. Naytteet sdilytetdan kylmassa. Naytteet jaadytetdaan,
mikéli niitd ei voida toimittaa saman vuorokauden aikana laboratorioon

- selvitetddn yhdessa elintarvikevalvonnan kanssa valituksen aiheellisuus ja syy seka
ryhdytdan tarpeellisiin toimenpiteisiin

- kuka yrityksessa vastaa ruokamyrkytysepailytilanteiden selvittamisesté.
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Elintarvikkeiden sailytys- ja myyntilampatilat

Ravintola Kerubin omavalvontasuunnitelmasta otettu lampétilasuositustaulukko.

Ravintola Kerubin omavalvontasuunnitelmasta otettu lampétilasuositustaulukko.
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Elintarvike varastointilampotila myyntilampotila
enintaan enintaan

maito ja kerma +6°C +6°C

muut maitovalmisteet, joiden valmistukseen | 4+ 8 0C +8°C

sisaltyy pastorointi tai vahintaan sita vastaava

lampokasittely

muut maitovalmisteet, joiden valmistukseen ei | 4+ § °C +6°C

sisdlly pastorointia tai vahintdédn sité

vastaavaa lampokasittelya

sellaiset ruokaeinekset, salaatit, jalkiruoat | + § °C +6°C

sekd konditoriavalmisteet, joita ei ole lampo-

kasitelty

tuore kala, méti ja ayriainen +0..2°C +0.2°C

tuoresuolattu kala seka savustettu ja hiil- | + 2 0C +2°C

lostettu kala

tyhjidpakatut tai suojakaasupakatut | + 3 0C +3°C

kylmésavustetut tai graavatut kalajalosteet

jauheliha + 4 °C +4°C

makkarat (kestomakkaroita lukuun | + § °C + 6 °C

ottamatta), tuore ja kypsa liha, munaruoat,

sisaelimet, veri ja plasma

kuumina myytavat/tarjoiltavat ruoka-an- vahintaan

nokset (myynti-/tarjoiluaika max 4 h) + 60 °C

kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet (myynti- enintaan

/tarjoiluaika max 4 h) +12°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.

Jaahdytettdvan tuotteen lampétila mitataan neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen alkamisesta. Tallgin
tuotteen lampétilan tulee olla enintdan + 6 °C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan lampétila tulee olla vahintaan + 70 °C ja siipikarjanlihan vahintaan
+ 75 °C. Uudelleen kuumennettavan ruoan lampétilan tulee olla vahintaan + 70 °C.
Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet, joita ei valittdmasti valmistuksen jalkeen
jaéhdytetd, voidaan myyntipaikassa valmistuspdivdana sdilyttdd huoneenldmmossd, jos myymatta
jaéneet tuotteet havitetdadn valmistuspéivan lopussa
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Esimerkki lampotilojen seurantataulukosta, jossa ilmenevét paivamaaré, elintarvike, huomioitavat
asiat, sekéa mittaajan kuittaus

RUOKIEN KYPSENNYS- JA KUUMENNUSLAMPOTILOJEN SEURANTA
LAMPOTILA KAUTTAALTAAN VAHINTAAN +70 ASTETTA JA SIIPIKARJA 75 ASTETTA

PAIVAYS|TUOTE|LAMPOTILA ( °C)|[HUOMIOITAVAA |KUITTAUS




Liite 3

Pesu- tai huuhteluveden limpatilat tulee olla minimissién +75 °C
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Pitvays

Pesuldmpdtila (°C)

Huuhtelulampétila (°C)

Huomioitavaa

Kuittaus




