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1 JOHDANTO

Omavalvontasuunnitelman laatiminen ammattikeittidissa on erittéin tarkeaa, kirjallinen
versio auttaa toimialan tiimia selvittaméaén sen tavoitteet ja sddnnokset. Jokaisen
tyontekijan on ymmarrettdva omavalvontasuunnitelman periaate ja merkitys.
Omavalvontasuunnitelma ei ole vain esimiehen tai terveystarkastajan tietopaketti, vaan
myds kaikki elintarvikkeiden kanssa tekemisissé olevat tyontekijdiden on ymmarrettava
omavalvontasuunnitelman tarkoitus. 2013-2014 vuoden aikana omavalontasuunnitelmaa
taydennettiin Oiva-jarjestelmalla. Jarjestelman tarkoitus oli saada
omavalvontasuunnitelmasta tarkempi ja lopullisen tarkastuksen ja raportin myota kaikki
elintarvikealan yritykset saivat Oiva-hymyn. Hymyn on tarkoitus kertoa kuluttajalle onko
elintarvikeharjoittajan omavalvonta, siisteys ja muut toimitavat oivallista vai huonoa. Oiva-
raportin voi lukea www.oivahymy:.fi- sivuilta, josta voi ndhda kaikki elintarvikeyrityksien
raportit. Oiva-hymyt on jaettu neljaan katekoriaan; oivallinen, hyva, korjattavaa ja huono.

Naiden kriteerit on kerrottu myéhemmin tamén opinnaytetyon edetessa.

Perehdyttdminen on jokaisella alalla haastavaa ja arkipaivaa. Keittiotyontekijoiden
perehdyttaminen voi olla helppoa tai haastavaa. Taysin uusi tyontekija, joka ei ole viela
tehnyt keittioty6td, taytyy perehdyttaa alusta alkaen. Laitteet, pelisdannoét ja muut tarkeat
keittion ja konsernin asiat on kerrottava tarkasti ja johdonmukaisesti. Uudistuksien ja

muutosten myota on huolehdittava kaikkien tyontekijoiden perehdyttdminen ajantasalle.

Toimeksiantajani ravintola Amarillo Kuopio kuuluu S-ryhmaén ketjuun, Pohjois-Savon
PeeAssan alueelle, joten pelisaannét ja arvot ovat ketjukohtaiset. Tydntekija voi tulla
konsernin sisaltd, joten perehdyttaminen on jo tyontekijalle tuttu, kuten pelisaannét ja arvot.

Perehdyttdminen tapahtuu sillon paasaantoisesti laitteiden ja talon tapojen osalta.

Tyontekija, joka tulee konsernin ulkopuolelta, perehdyttaminen on silloin tirkedmpaa ja
vaatii aikaa. S-ryhméan pelisd&nnoét ja arvot on kerrottava tarkasti ja tyontekijan on

omaksuttava ne.

Toimeksiantajaltani Amarillo Kuopiolta puuttui perehdytyskansio keittion ty6tehtéavien ja
omavalvontasuunnitelman paivittdmisen osalta. Keittiomestarin kanssa juteltuani sain
mielenkiintoisen aiheen opinnaytetydlleni ja siten paivitin omavalvontasuunnitelman kesalla
2013 ja perehdytyskansio sai nimen starttipaketti. Starttipaketti muotoutui lopulliseen
versioon syksylla 2013. Kevaalla 2014 kansio esiteltiin muille tydntekijoille, ja starttipaketti

paatyi omavalvontasuunnitelmakansion kanssa samaan pakettiin.
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2 OMAVALVONTA

Omavalvontasuunnitelma on jokaisen elitarvike yrittajan ja elitarvikealan toimijan
lakisdéateinen velvollisuus. Jokaisen on laadittava kirjallinen materiaali, jossa selvida
toimialan keskeisimmat omavalvonnan piirteet. Omavalvontasuunnitelma laadittuna
kirjallisena auttaa koko toimialan tiimia selvittamaan sen tavoitteet ja saannokset.
Omavalvontasuunnitelma on pidettava ajantasalla, ja sitd on tarpeen vaatiessa
muokattava. Hygieniaosaamisvaatimukset edellyttavat, etta elintarviketydntekija ymmartaa
omavalvonnan periaatteen ja merkityksen, pystyy toteuttamaan omavalvontaa tydssaan,

seka osaa tunnistaa ja torjua tydssaan elintarvikehygieeniset vaarat. (Evira 2014).

Toimivassa omavalvontasuunnitelmassa pohditaan kaytannonléheisesti olennaiset
elintavikeriskien valvontakohdat. Ne voivat olla mikrobiologisia, fysikaallisia tai kemiallisia.
Elintarvikkeita kasiteltaessa yleisin vaara on mikrobiologiset riskit. Olleellista
omavalvontasuunnitelmaa laatiessa on pohdittava, mitkéa ovat sellaisia kohtia, joissa
mikrobit voivat lisdantya. Taman jalkeen mietitdén, mitk& ovat naiden kohtien
valvontakohdat esimerkiksi lampdtila- aikayhdistelma. Taman jalkeen sovitaan
tarkkailumenetelmé&sté esimerkiksi lamp6tilan mittaus, tydhygienian seuranta. Tarkeda on
maaritelld ja kirjata korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytdan tarkkailun osoittaessa, etta
valvontapisteessa on raja-arvot ylittdva poikkeama. (Hygieniaopas 2011, 6).

Omavalvonnan paatavoitteena on korkealaatuisen elintarvikehygienian aikaansaaminen ja
yll&pito. Elintarvikehygienian oikeiden tuotantotapojen ja lainsd&ddanndn noudattamisen
avulla voidaan varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus, terveellisyys ja puhtaus
alkutuotannosta kulutukseen asti. Taman osoittmiseksi ja toteuttmiseksi toimijan on

laadittava kirjallinen omavalvontasuunnitelma ja toimittava sen mukaisesti (Mara Ry, 8).

2.1 Omavalvonta ja laki

Suomessa lainsdadanto edellyttad, ettd jokaisessa elintarvikehuoneistossa on toimiva
omavalvontasuunnitelma. Suomalainen lainsaadantd perustuu Euroopan unionin
elintarvikehygienia-asetukseen N:o 852/2004. Asetuksen mukaan elintarvikeyrityksen on
tunnistettava elintarvikkeen turvallisuuden kannalta kriittiset kohdat ja sovellettava niihin
HACCP-periaatetta (hazard analysis critical control points: riskin arvitointi, kriittiset
valvontapisteet). (Elintarvikelaki 23/2006.)

Omavalvonta ja alkutuotannon omavalvontaan liittyva kirjanpito: Elintarvikealan toimijalla
on oltava riittéavat ja oikeat tiedot tuottamastaan, jalostamastaan ja jakelemastaan

elintarvikkeesta. Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn
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liittyvat terveysvaarat seké elintarviketurvallisuuden ja muiden tdman lain mukaisten

vaatimusten kannalta kriittiset kohdat toiminnassa. (Elintarvikelaki 23/2006.)

Omavalvontasuunnitelma: Elintarvikealan toimijan on laadittava kirjallinen suunnitelma
omavalvonnasta (omavalvontasuunnitelma), noudatettava sita ja pidettava sen
toteuttamisesta kirjaa. Omavalvontasuunitelmassa tulee kuvata 19 §:ssa tarkoitetut kriittiset
kohdat ja niihin liittyvien riskien hallinta. (Elintarvikelaki 23/2006.)

Omavalvonta on elintarviketoimijan (elintarvikealan yrittdjan) oma jarjestelma, jolla toimija
pyrkii varmistamaan, etta elintarvike, alkutuotantopaikka ja elintarvikehuoneisto seka siella
harjoittava toiminta tayttavat niille elintarvikemaarayksissa asetusvaatimukset
(Elintarvikelaki 23/2006).

Elintarvikehuoneisto on mik& tahansa rakennus tai huoneisto tai niiden osa taikka muu
ulko- tai sisdtila, jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita
valmistetaan, sailytetaan, kuljetetaan, pidetadn kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaéan,
ei kuitenkaan alkutuotantopaikka (Elintarvikelaki 23/2006).
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2.2 Omavalvonnan rakenne

Seuraavassa kaavassa (KUVIO 1) on laadittu omavalvonnan rakenne. Omavalvonta
koostuu neljasta segmentistd; 1. tukujarejestelmé, 2. vaarojen tunnistaminen ja arvitointi, 3.

hallintakeinojen maéarittdminen seké 4. HACCP- ohjelmat.

1.TUKIJARIJESTELMA
Tukijarjestelman laatiminen ja siihen kuuluvien
hallintakienojen kuvaaminen (mukaan lukien

asiakirjamallit)

2. VAAROJEN TUNNISTAMINEN JA ARVIOINTI
Elintarvike- ja rehuprosesseihin liittyvien vaarojen
tunnistaminen seka niiden todennakdisyyden ja

vakavuuden arviointi

o . Tukijarjestelman
3.HALLINTAKEINOJEN MAARITTAMINEN

Vaarojen arvioinnin perusteella todetaan missa tydvaiheissa

vahvistaminen

havaitut vaarat hallitaan tukijarjestelmaan sisaltyvalla

hallinakeinoilla ja mitka tydvaiheet tayttévat kriittisen o
Kriittinen 4. HACCP-

hallintapiste (CCP)

hallintapissteen kriteerit, jolloin niissa havaittuja vaaroja on

tarpeen hallita HACCP- jérjestelman avulla ohjelmat
(mukaanlukien

asiakirjamallit)

TOTEUTTAMINEN JA KIRJANPITO

KUVIO 1. Omavalvonnan rakenne.

(http://www.evira.fiffiles/attachments/fi/evira/asiakokonaisuudet/omavalvonta/ov_kuva.pdf)
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2.3 Omavalvontasuunnitelman sisalto

Omavalvontasuunnitelman sisalto vaihtelee toimialan mukaan. Sen pituutta ei voi
maaritellda, mutta seuraavat asiat on ldydettédva omavalvontasuunnitelmasta: toiminnan
vaiheet, joissa elintarvikehygienia voi vaarantua esimerkiksi puhtaanapito. Edella mainitun
toiminnan vaiheiden tarkkailumenetelmét ja toimenpiderajat, esimerkiksi lampdotilat. Miten
korjataan, jos toimenpiderajat ylitetaan. Kirjanpito mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista
seka suoritetuista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaisille taytyy olla
kirjallisena. Vastuuhenkildiden nime&minen, yleensé vuoropaalliiko tai keittiomestari.
Omavalvontasuunnitelman sisallosta on Idydettava seuraavat asiat: toimipaikain kuvaus,

kuvattuna liikeidea ja muut lahtékohdat.

Toimintaohjeet kirjallisena, muunmuassa elintarvikkeiden vastaanotto, valmistus ja
jaahdytys, naiden kirjaaminen, minne kirjataan ja kuinka usein. Valitusten kasittely, kuten
esimerkiksi ruokamyrkytysepailyjen selvittaminen. Omavalvontasuunnitelmasta on
l6ydettava jokaisen tydntekijan voimassa oleva salmonellatodistus ja hygieniapassi.
Henkildkunnan koulutuksen seurantajarjestelma. Jatehuolto-ohjelma, johon on
siséllytettava selvitys, miten toiminnassa syntyneet jatteet kasitellaan. Siivoussuunnitelma
on osa kokonaista omavalvontasuunnitelmaa. Elintarvikkeiden jaljitettavyys ja
takaisinvetosuunnitelma on loydettava kirjallisena. Tarvittaessa naytteenotto ja
tutkimussuunnitelma seka tieto laboratoriosta, jossa omavalvonnassa otettavat naytteet
tutkitaan, myos terveystarkastajan yhteystiedot. Asiakirjat ja kaytettavat lomakkeet on
l[dydettava omavalvontasuunnitelmasta. Elintarvikealan toimijan on paivitettava

omavalvontasuunitelma ja pidettéava suunnitelma ajantasalla. (Evira 2014).

2.1 Elintarvikealan vaaratekijat

2.1.1 Mikrobiologiset vaarat

Ravitsemisliikkeissa yleisin mikrobiloginen vaara syntyy virheellisesta lampdtilojen
hallinnasta: esimerkiksi kylmaketjun katkeamisesta tai ruoan sailyttdmisesta liian pitkaan tai
vaarassa lampotilassa. Myds huono henkildkohtainen hygienia tai tuotantohygienia luovat
edellytyksen mikrobiologisen vaaran syntymiselle. Tarkeda on huolehtia raaka-aineiden
puhtaudesta, estaa ristisaastuminen (ruokamyrkytysmikrobien siirtyminen toisesta
tuotteesta, pinnasta tai valineestd) ja mikrobien lisd&ntyminen seka tuhota ne riittavalla
kuumakasittelylla. Mikrobiologisen vaaran seurauksena voi olla ruokamyrkytys. (CSIRO

Food and Nutritional Sciences, make it safe, 1).
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2.1.2 Kemikaalliset vaarat

Kemiallisia vaaroja aiheutuu esimerkiksi mahdollisten pintojen puhdistukseen kaytettyjen
puhdistusaineiden jaamista, elintarvikkeiden valmistuksessa syntyvista yhdisteista tai
raaka-aineissa olevista haitta-aineista kuten ymparistomyrkyista, kasvisten luontaisista
myrkyisté ja pakkausmateriaaleista siirtyneista haitta-aineista. (CSIRO Food and Nutritional

Sciences, make it safe, 3).

2.1.3 Fyysiset vaarat

Fysikaalisia vaaroja aiheuttavat elintarvikkeisiin joutuneet vieraat esineet kuten
tyontekijoiden koruista irtaantuneet kappaleet, napit, laastarit, kuolleet hydnteiset, puun- ja
metallinpalaset seka lasitavaran sarkyessa ruokaan joutuneet lasinsirpaleet.

Liséksi terveysvaaraa ravitsemisliikkeissa voivat aiheuttaa allergiset reaktiot,
ruokaintoleranssi ja yliherkkyysreaktiot. Niiden esiintymiseen voidaan vaikuttaa tuntemalla
raaka-aineiden koostumus ja ilmoittamalla annosten sisaltavan esimerkiksi gluteenia tai
maitoa. Asiakkaan pitaisi tuntea sairautensa tai reaktionsa ja ilmoittaa tasta
ravintolahenkilékunnalle ruokaa tilattaessa. (CSIRO Food and Nutritional Sciences, make it

safe, 4).

2.2 HACCP-jarjestelma

HACCP on vaarojen arviointia ja kriittisten hallintapisteiden, nimi tulee englanninkielisista
sanoista Hazard Analysis and Critical Control Points. HACCP- jarjestelma on luotu alun
perin Yhdysvalloissa 1960-luvulla elintarvikkeista johtuvien riskien hallintaan
avaruusmatkoilla. Jarjetelmaa sovellettiin myohemmin sellaisten elintarvikkeiden
valmistukseen, joiden pilaantumisen aiheuttamat vaarat kohdistuvat herkkiin vaestéryhmiin
tai ovat sivuvaikutukseltaan vakavia. Nykyaan sita sovelletaan kaikkeen elintarvikkeiden
tuotannon valvontaan seka ravintoloihin asti. (Ponka 1996, 12.)

Omavalvonta suunnitellaan ja toteutetaan kaytannéssa HACCP- jarjestelman avulla.
Jarjestelma keskittyy l&hinna elintarvikkeiden turvallisuuteen, tama takaa ettei elintarvikkeet
aiheuta kuluttajalle mink&anlaisia terveydellisia haittoja.

HACCP- menettelylla etsitdén toiminnasta sellaiset kohdat, joihin siséltyy terveysriski ja
valitaan naista kriittiset hallintapisteet. Nama ovat sellaisia tyo- tai k&sittelyvaiheita, joissa
riski voidaan todeta ja sen eteneminen pysayttaa, joihin hallinta voidaan kohdistaa ja jotka
ovat olellisen tarkeita elintarviketurvallisuutta uhkaavan vaaran estdmiseksi, poistamiseksi

tai vAhentamiseksi hyvaksyttavalla tasolla. (Evira 2014.)
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HACCP- jarjestelm&én kuuluu seitsemén periaatetta. Naiden avulla varmistetaan
elintarvikkeiden turvallisuus. Ensimmainen on vaarojen arviointi. Tarkoituksena on
tunnistaa kaikki vaarat, jotka liittyvét elintarvikkeiden valmistuksen ja jatkokasittelyn eri
vaiheisiin. Tassa vaiheessa maaritellaan myos ne ennalta ehkaisevat toimet, joiden avulla

voidaan valttaa jo tunnistetut vaarat. (lljas & Valimaki 2004, 79.)

Toinen periaate on kriittisten hallintapisteiden maarittdminen. Nyt maaritetaéan ne kasittelyn
ja elinkaaren kohdat, joita voidaan valvoa jonkin vaaratekijan poistamiseksi tai sen
toteutumisen estamiseksi. Kriittinen hallintapiste voi olla esimerkiksi tuotteen lampdétila.
(lljas & Vvalimaki 2004,79.)

Kolmas periaate on kriittisten rajojen maarittaminen. Tavoitetasot ja rajat voivat olla
biologisia, kemiallisia tai fysikaallisia ominaisuuksia, joita voidaan mitata tai muuten
havainnoida. Tallaisia ovat esimerkiksi lampétilat tai aistinvarainen ominaisuus kuten maku,
haju tai ulkonakd. (lljas & Valimaki 2004, 79.)

Neljas periaate on kriittisten hallintapisteiden seurantakaytanttjen laatiminen. Seurantaa
varten tulee maarittaa vastuuhenkild, joka valvoo hallintapisteita ja paattaa sen kuinka
usein mittauksia on tehtava. Viides perusperiaate onkin tulosten kirjaaminen. Mittaukset
tulee siis kirjata saanndllisin valiajoin ja kirjaukset tulee sailyttaa tietyn ajan. (lljas &
Valimaki 2004, 79.)

Kuudentena perusperiaatteena on korjaavien toimenpiteiden maarittdminen. Jokaista
hallintapistetta varten on suunniteltava korjaavat toimenpiteet, joihin ryhdytaan jos
tavoitteita ei saavuteta. Tassé kohtaa selvitetddn myods miten vastaava poikkeama voidaan
tulevaisuudessa estédéd. Seitsemantena on jarjestelmén toimivuuden arviointi. Tassa
kohdassa varmistetaan HACCP- jarjestelman toimivuus huolellisella seurannalla.
Jarjestelman toimivuutta arvioi yritys itse seka ulkopuoliset tahot kuten viranomaiset. (lljas
& Valiméki 2004, 79.)

Naiden seitseméan periaatteen mukainen menettely kaydaan lapi omavalvontasuunnitelmaa
laadittaessa kaikien tuotteiden tai tuoteryhmien kohdalla. Sité ei kuitenkaan tarvitse
kaikissa yrityksissa tehda aivan nain laajasti vaan voidaan noudattaa muutamia
periaatteita. Tama tarkoittaa sitd, ettd menettely voidaan tehda esimerkin luontoisesti
muutamasta helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta kirjallisesti. Kun esimerkit on luotu, niitéa

voidaan soveltaa kaikkiin muihinkin elintarvikkeisiin. (lljas & Valimaki 2004, 79.)
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2.3 Oiva-jarjestelma

Oiva-jarjestelmé on Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran julkistamisjarjestelma, josta |0ytyy
elintarvikevalvonnan tarkastustietoja. Elintarvikevalvojat tekevét paikkakuntakohtaisesti
tarkastuksia nykyisten omavalvontasuunnitelmien mukaisesti. Oiva-jarjestelmé on selitetty
kuluttajalle eri hymioin (KUVIOZ2).

KUVIO 2. Oiva-asteikko (https://www.oivahymy.fi/portal/fi/tunnethan+oivan-/oiva-

arvosanat/.)

Oivallinen: toiminta on vaatimusten mukaista.

Hyvé: toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elitarviketurvallisuutta eivatka
johda kuluttajaa harhaan.

Korjattavaa: toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai
johtavat kuluttajaa harhaan. Epakohdat on korjattava maaréaajassa.

Huono: toiminnassa epékohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat
kuluttajaa oleellisesti harhaan. Epéakohdat on korjattava valittomasti.

(https://iwww.oivahymy.fi/portal/fi/tunnethan+oivan-/oiva-arvosanat/)

Oiva laajenee vaiheittain kaikkiin sd&nnoéllisen valvonnan piirissé oleviin elintarvikealan
yrityksiin vuoden 2015 aikana. Ensimmainen vaihe kaynistyi toukokuussa 2013. Talla
hetkell& Oivassa mukana ovat jo elintarvikemyymaloista kaiken kokoiset ruokakaupat ja
kioskit. Tarjoilupaikoista mukana ovat ravintolat, kahvilat, grillit, pikaruokapaikat, pubit,
lounasravintolat ja suurkeittiot. Tasséa vaiheessa mukana eivat ole esimerkiksi Alkon
myymalat, ulkomyynti, myyntiautot eika etamyynti kuten Internet- ja suoramyynti.

(https://iwww.oivahymy.fi/portal/fi/tunnethan+oivan-/yleista+oivasta/).
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Oiva-raportti on tarkastuksessa saatava, julkaistava asiakirja. Raportti kertoo kuluttajalle
tarkastuksen aikana tehdyista havainnoista. Tasta ilmenee esimerkiksi yrityksen
hygienisestéa tasosta ja tuotteiden turvallisuudesta. Raportti on kaksikielinen ja A4-
kokoinen asiakirja.

Raportissa tulokset on ilmaistu hymynaama-asteikon avulla. Mita leveampi hymy, sita
paremmin yritys tayttaa elintarvikelainsdddannon vaatimukset. Kun Oiva hymyilee,
elintarviketurvallisuus on kuluttajan kannalta yrityksessa hyvaa.

Tarkastettujen yritysten on laitettava Oiva-raportti sisééankaynnin yhteyteen 1.1.2014
alkaen. Oiva-raportteja julkistetaan www.oivahymy.fi- sivuilla sitd mukaan, kun kuntien
elintarvikevalvojat tekevat valvontasuunnitelman mukaisia tarkastuksia.
Valvontasuunnitelmassa eri yrityksilla on erilainen tarkastustiheys, siksi raportit tulevat
julkistetuksi eri aikoihin. Kaikki raportit kuitenkin tulevat kuluttajalle luettavaksi.
Oiva-raporttia lukiessa on hyva muistaa ettei katso vain kokonaistuloksia, vaan kaikkia
arvosanoja. Raportti sisaltda useita oivahymyja, ja niista heikoin on lopullinen arvosana.
Jos aiempia tarkastuksia on tehty, nakyvat myoés niiden tulokset raportissa.

(https://www.oivahymy.fi/portal/fiitunnethan+oivan-/oiva-raportti/.)
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3 PEREHDYTTAMINEN

Perehdyttamisella tarkoitetaan sellaisia toimenpiteitd, joilla uusi tydntekija oppii tuntemaan
tyopaikkansa, tyopaikan toimitavat seka liikeidean. Samalla hanet tutustetaan ty6tovereihin
seka asiakkaisiin. Tyohon perehdyttaessa tyontekija opastetaan tyotehtaviin ja hénelle
selvitetdaan odotukset sekéd omat vastuualueet. Perehdytystéd on kahdenlaista.
Yritysperehdytyksessa tyontekija tutustetaan taloon ja henkildihin. Tyéhon
perehdyttamisessa tyontekija tutustetaan omiin tydtehtéviin. (Kangas 2003,4.)

Tydhonottovaiheessa tyontekijalle kerrotaan uusista tehtévista ja kerrotaan yrityksen
likeidea. Jokaisen tyopaikan on tarkoitus tuottaa tuotteita ja palveluita. Kun tyontekija on
hyvin perehdytetty ja koulutettu, on siitéa hydtya niin yritykselle, tydntekijalle kuin
asiakkaalle. Kun yritykseen tulee uusi tydntekija, on hanelle kaikki uutta ja outoa.
Tybhonottovaiheessa tydnhakija kannattaa tutustuttaa yritykseen ja hanen
tyopisteeseensa. Tyosta riippuen, tydntekija voi saada erilaista materiaalia kotiin, jotta han

VoI tutustua yritykseen ja sen toimintaan. (Kangas 2003, 4.)

Perehdyttettavia henkildita tydpaikalla voi olla paitsi uudet tyontekijat myds yrityksessa jo
tydskentelevét. Esimerkiksi perehdyttamista kaipaavat voivat olla kesalomittajat,
tydssaoppijat ja vakituiseen tydsuhteeseen tuleva vasta-alkaja. Yrityksessa jo
tydskennelleet tydntekijat tarvitsevat perehdytysta tyotehtévien vaihtuessa. Muutokset ja
uudistukset ovat jokaisella alalla jatkuvia. Tyontekijdilta vaaditaan joustavuutta ja kykya
toimia uudistusten mukaisesti. Myos pitkan poissaolon jalkeen tyontekija tarvitsee ohjausta
ja tukea. Perehdyttamistoiminta. ohjaus ja opetus ovatkin ty6paikan jatkuvaa toimintaa.
(Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 148.)

Tyopaikan tydssdoppijoiden kannalta on tarkedd, etta perehdyttdminen ja tydnopastus
hoidetaan hyvin. Ensimmaisten tytssaoppimispaikkojen kokemukset voivat seurata
mukana koko elamén ajan. Hyvin hoidettu perehdyttdminen saa tulokkaan tuntemaan
itsensa tervetulleeksi ja auttaa sosiaalistumaan tyopaikkaansa. Ty6tehtavien oppimisella
on myos suuri opiskeluun ja ohjeistus ovat oppimisen lahtokohtia. Opiskelijan,
oppilaistoksen ja ty6paikan ohjaajien yhteistyd seka yhteinen tavoitteen asettelu ja arviointi

edistavat ammatin oppimista. (Lampi ym.2009, 149.)



15 (29)

OPASTETTAVAN TYONANTAJAN
SISALTO PAAMAARA JA
OPASTETTAVAN
YHTEINEN
Ty6turvallisuus ja Oman itsens PAAMAARA
Sdanania johtaminen
Tydtehtévien Turvallinen ja Taitava tyo,
opettaminen Ty6nopastus —> terveellinen _— laadukas tuote
tydsuoritus tai palvelu
Laadun Sisdinen
aikaansaaminen yrittdjyys

KUVIO 3. Tybnopastuksen siséallét ja tavoitteet (Lampi, Laurila ja Pekkala 2009, 153).

3.1 Perehdytys ja laki

Tyo6turvallisuuslaindaadanto saatelee ammattikeittididen tyota kuten kaikkea ammatillista
toimintaa. Koneiden ja laitteiden turvallisuutta ja turvallisia ty6olosuhteita koskevat
saadokset ohjaavat keittididen suunnittelua, laitehankintoja ja tyémentelmid monin tavoin.
(Lampi ym.2009, 10.)

Tyo6turvallisuuslain 14 § 1 mom. mukaan tydnantajan on selvitettava tyontekijalle tydpaikan
haitta- ja vaaratekijat. Tyonantajan on myds huolehdittava siita, etta tyontekijan
ammatillinen osaaminen ja tydkokemus huomioon ottaen:

1. tyontekija saa tarvittavan perehdytyksen tydhon, tydpaikan tydolosuhteisiin, ty6- ja
tuotantomenetelmiin, tydssa kaytettaviin tydvalineisiin ha niiden oikeaoppiseen
kayttoon seka turvallisiin tydtapoihin ennen uuden tydn tai tehtdvan aloittamista tai
tydtehtavien muuttuessa seké ennen kuin otetaan kayttdodn uudet tyovalineet tai
tyo- tai tuotantomenetelmaét;

2. tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta tyon haittojen ja vaarojen estamiseksi
seka tyosta aiheutuvan turvallisuutta tai terveytta uhkaavan haitan tai vaaran

valttamiseksi;
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3. tyontekijalle annetaan opetusta ja ohjausta saanto-, puhdistus-,huolto- ja
korjaustoiden seka hairio- ja poikkeustilanteiden varalta;

4. tyontekijalle annettua opetusta ja ohjausta tdydennetaan tarvittaessa.
(Tydturvallisuuslaki 738/2002, 36.)

3.1.1 Perehdytys S-ryhmassa ja Amarillossa

S-ryhmalla on oma perehdytyskansio, josta selviaa tyontekijélle konsernin keskeiset arvot
ja sdannot. Itse perehdyttaminen tapahtuu kentélla ja tyontekijan tyokokemuksesta riippuen
perehdytys toteutetaan sen mukaan. S-ryhman sisédpuolelta tuleva tyontekija tietaa ja
ymmartaa keskeiset periaatteet ja arvot. Perehdyttaminen télléin tapahtuu esimerkiksi
koneiden ja laitteiden osalta. Konsernin ulkopuolelta tuleva uusityontekija on
perehdytettava tybhonsa alusta alkaen. Arvot ja sadnnot on kerrottava hanelle ja talon
tavat.

Keittidtyoskentelyssa vaaditaan kokin ammattitutkintoa, ja siten tyontekijat tietavat jo miten
esimerkiksi rasvakeitinta kaytetaan. Muutoksien sattuessa on huolehdittava, etta tyontekijat

saavat perehdytyksen muutoksesta riippuen.

Kuopion Amarillossa perehdyttdmien tapahtuu kuten muuallakin S-ryhméssa. Uuden
tyontekijan saapuessa hanen tyohistoriansa on tarkea tietdd, mista lahtokohdista lahdetaan
perehdyttamista hakemaan. Yleensa muutama tyévuoro on tarkoitettu perehdytéamiseen,
nama vuorot ovat yleensa hiljaisempia vuoroja, jotta tyontekijdlle voidaan antaa paras
mahdollinen perehdytys uuteen tyéhon. Perehdytysvuorossa voi olla esimerkiksi esimies tai
vanhempi tyontekija, joka ohjeistaa ja auttaa uutta tyontekijaa tyotehtavissaan. (www.s-
ryhma.fi.)
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4 S-RYHMA

S-ryhma koostuu 1 600 toimipaikasta (perustettu vuonnal904), jonka muodostavat
vahittaistavarakaupat ja palvelualan yritysverkostot. S-ryhma koostuu osuuskaupoista ja
Suomen Osuuskauppojen Keskuskunnasta (SOK) tytéaryhtidineen. S-ryhmaé tuottaa
likennemyymala ja polttoainekaupan, pdivittiistavara- ja kayttétavarakaupan, auto- ja
autotarvikekaupan, maatalouskaupan, sekd matkailu- ja ravitsemiskaupan palveluja. Koko
S-ryhman lahtékohta on tuottaa palveluja ja etuja asiakkaille.

Jokainen Osuuskauppa muodostaa osuustoiminnallisia yrityksia. Naiden yritysten omistajat
ovat asiakkaita, asiakasomistajia. Asiakasomistajien tunnuspiire on vihrean S-etukotin

omistaminen.

S-ryhma muodostuu 20 itsendisestd alueosuuskaupasta ja niiden omistamista Suomen
Osuuskauppojen Keskuskunnasta (SOK). Taman lisaksi S-ryhmaan kuuluu kahdeksan
paikallisosuuskauppaa. Osuuskauppojen toiminta ulottuu koko Suomeen, mutta niiden
toiminnassa on kuitenkin vahva alueellinen painotus. Asiakasomistajat omistavat
osuuskaupat. (KUVIO 3)

SOK eli Suomen Osuuskauppojen Keskuskunta (osuuskauppojen omistama) toimii
keskusliikkeena ja tuottaa niille asiantuntija-, hankinta-, ja tukipalveluita. SOK vastaa S-
ryhman stratigisesta ohjauksesta ja eri ketjujen kehittdmisesta.

Alueellisten ja valtakunnallisten tytaryhtididensa lisaksi SOK harjoittaa Baltian alueella ja
Pietarissa marketkauppaa seké matkailu- ja ravitsemiskauppaa. (Viitattu 2014-03-12)

Saatavissa https://www.s-kanava.fi/web/s/s-ryhma/s-ryhman-rakenne

S-RYHMA

OSUUSKAUPAT SOK-yhtyma

Tytaryhtiot
SOK ytaryht

KUVIO 4. S-ryhmén rakenne. (https://www.s-kanava.fi/web/s/s-ryhma/s-ryhman-rakenne)



18 (29)

4.1 Matkailu-ja ravitsemiskauppa

Valtakunnalliset ravintolaketjut ja kaksi hotelliketjua, Sokos Hotels ja Radisson Blu Hotels &
Resorts kuuluvat S-ryhman matkailu-ja ravitsemiskauppaan. Suuri joukko myoés
erillisravintoloita on S-ryhméan omistuksessa. Alueosuuskaupat ja SOK:n tytaryhtié Sokotel
Oy harjoittavat Suomessa matkailu- ja ravitsemiskauppaa. Ravintolatoimipaikkoja
Suomessa oli vuoden 2012 lopussa yhteensa 751 ja hotelleja 58. Sokotel Oy:n tytaryhtiot

hoitavat Tallinnan Sokos Hotel Virun ja Pietarin kolmen Sokos Hotellin toimintaa.
4.2 Osuuskauppa PeeAssé

Osuuskauppa PeeAssa kuuluu alueosuuskauppaan, jonka rakenne syntyi 1980-luvulla.
Monet pienet alueellisesti toimivat osuuskaupat yhdistyivéat yhdeksi suuremmaksi
osuuskaupaksi, alueosuuskaupaksi. Alueosuuskauppoja on S-ryhméssa nykyisin 20
kappaletta.

Alueosuuskauppojen tehtavana on tuottaa asiakasomistajilleen etuja ja palveluita
paasaantoisesti valtakunnallisiin ketjuihin kuuluvissa toimipaikoissa omilla alueillaan.
Osuustoiminnallisuus merkitsee S-ryhmaélle ennen kaikkea asiakasomistajalahtdista

liketoimintaa, joka on lahella tavallisia ihmisia.

Osuuskauppa PeeAssa on maakunnallinen palveluyritys Pohjois-Savossa. Se harjoittaa
marketkauppaa, likennemyymala- ja polttonestekauppaa seka matkailu- ja
ravitsemiskauppaa 20 kunnan alueella. Osuuskauppa PeeAssaan kuuluu 80 toimipaikkaa.
PeeAssan toiminta-ajatus on tuottaa palveluja ja etuja asiakasomistajilleen, sen menestys
perustuu kannattavaan liiketoimintaan seka osaavaan henkilékuntaan. Tarkein
menestyksen avain on kuitenkin asiakasomistajat ja heidan sitoutumistaan palvelujen
kayttamiseen. PeeAssa on yksi maakunnan suurimmista yrityksista ja se osallistuu
aktiivisesti toimialueensa ja maakunnan kehittamiseen. PeeAssan toimintaa ohjaa arvot,

jotka muodostettiin henkilokunnan ja hallinon jasenten yhteistyén tuloksena. (KUVIO 4)
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Avoin ja vuorovaikutteinen tyoyhteis6 Laadukas ja tehokas toiminta

KUVIO 5. S-ryhmén arvot. (Viitattu 2014-03-12) Saatavissa https://www.s-kanava.fi/web/s/s-

ryhma/osuuskaupat

4.3 Amarillo Kuopio

Ravintola Amarillo on baarirokkausta ja texmex-keittion herkkuja tarjoava hyvan palvelun
ruokapaikka. Amarillon keittiossa valmistuvat komeat hampurilaiset, tirisevét fajitakset,
burritot, reilut pihvit ja muut herkut. Amarilloja on Suomessa 23 ja yksi sijaitsee Virossa,

Tallinnassa.

Amarillo Kuopio sijaitsee keskeisella paikalla aivan Kuopion torin laidalla.
Ruokatuotantokehitys, hankintojen ja logistiikan, sek& muiden asioiden kehittaminen
tapahtuu S-ryhmén ketjuohjautuvasti. Kehittdmista ja alan karjessa pysymista seurataan

tarkasti myos omassa yksikdssa.

Kuopion Amarillossa on 650 asiakaspaikkaa, joista ruokailijoiden kaytdssa 350. Asiakkaista
valtaosan muodostavat nuoret, seké keski-ikaiset aikuiset.

Lounas tarjoillaan ymparivuoden maanantaista perjantaihin klo. 10,30-14,00, se tarjoillaan
seisovasta poydasta, joka koostuu paaruista, salaateista ja leivista. Lounaaseen kuuluu
jalkiruoka ja kahvi. Kuopion Amarillossa on kaytossa a la carte- lista seka neljan viikon
kiertdva lounaslista. A la carte vaihtuu osittain kerran vuodessa. Liséksi tilaukset

suunnitellaan asiakkaan tarpeitten mukaisesti.

Vuosittain vaihtuvat teemat kuten pihvi- ja chiliviikot ovat osa Amarillon ja S-ryhmén
suunnitelemaa ketjukonsernia. Vuosittain Amarilloissa ympari Suomea kiertaa bilekiertue,
jossa on mukana Suomen suosituimpia ja tAman hetken arvostetuimpia artisteja tai muita
julkisuuden henkildita, kuten tana vuonna pirullisetbileet kiertavat Jussi69:n, Lou Lou

DVil:n ja Lucky Hellin taéhdittamana (www.amarillo.fi).
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5 PEREHDYTYSOPAS KUOPION AMARILLOON

Opinnaytetyokseni osoittautui toiminnallinen projekti. Prosessi osoittautui
tapaustutkimukseksi, jossa tutkitaan yhta tutkimusyksikkoa tiettyna hetkena, téassa
tapauksessa Kuopion Amarillon keittita ja sen henkilékuntaa. Tapaustutkimuksessa on
tarkoituksena luoda mahdollisimman kattava kuvaus tapahtumasta tai tilanteesta kayttaen

useita eri tilanteita. (Vilkka, H.)

Opinnaytetyoni tavoitteena oli saada perehdytys helpottumaan keittiotydssa. Tyoni
perustana oli omavalvontasuunitelman paivittdminen Amarillon keitti6én ja sen pohjalta
suunnitella perehdytysopas, jossa on selvitettyna tarkeimmat asiat keittiotydskentelyssa.
Uuden henkildn ja vanhempien tyontekijoiden on helppo lukea perehdytysopas ja sen
avulla perehtyd koko omavalvontasuunitelmaan. Halusin ty6llani helpottaa ja auttaa
perehdyttamista. Tiedon keruu alkoi henkildkunnan kyselylla, mita mielta he olisivat
projektistani. Keittiopaallikon kanssa pohdimme asiaa ja siten saimme muokattua hyvan
perehdytysoppaan, joka sai nimekseen starttipaketti. Starttipaketti liitettiin

omavalvontasuunnitelman kanssa samaan kansioon ensimmaiseksi.

Omavalvontasuunnitelman paivittaminen tapahtui 2013 vuoden aikana. Kuten muissakin
ravintoloissa, myds Amarillossa oli aihetta paivittdd omavalvontasuunnitelma Oiva-
jarjestelmaa kayttaen. Keskusteltuani keittiopaallikon kanssa, siirtyi
omavalvontasuunnitelman paivittdminen minulle. Varsinaista perehdytyskansiota Amarillon
keittiossa ei ole ollut, joten paatimme yhdessa keittibpaallikdn kanssa, etta tekisin
omavalvontasuunnitelmasta paketin, josta se olisi helppo lukea ja perehtya

omavalvontasuunnitelmaan nopeasti, jolloin tama paketti muotoutui starttipaketiksi.

Sain vapaat kadet tahan aiheeseen, joten muokkasin starttipaketista erittain
kaytannonlaheisen. Starttipaketti ei ole vain opinnaytetydtani varten, vaan Amatrillo ottaa
sen kayttéon uusien tydntekijoiden perehdyttdmisessa.

Opinnaytetydn alkuvaiheessa tein tutkimustyota, joka pohjautui muiden tyontekijéiden
ehdotuksiin perehdyttamisen tarkeydesta ja parantamisesta Amarillon keittiossa.
Kannustus tydtani kohtaan oli mahtavaa, silla myds muut huomasivat perehdytyskansion
olevan erittain tarpeellinen. Starttipaketin oli tarkoitus olla omavalvontasuunnitelma ja
perehdyttaminen tiivistettynd. Starttipaketista olisi helppo katsoa esimerkiksi raaka-
aineiden sailytyskriteerit ja lampdtilat, eika tarvitsisi selata koko omavalvontasuunnitelmaa

lapi.
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5.1 Tydn toteutus

Opinnaytetyon pohjustus alkoi loppukevéaésta 2013, jolloin tein uuden
omavalontasuunnitelman. Omavalvontasuunnitelma lahetettiin ympéaristdterveystarkastaja
Arja Kerviselle. Ruokamyrkytysepadilytapauksissa toimiminen oli muuttunut, joten
omavalvontasuunnitelma tuli takaisin ja korjauksien jalkeen suunnitelma hyvaksyttiin.
Syksyn 2013 aikana muokkasin starttipaketin esittelykuntoon ja keittiopaallikon kanssa
laadimme lopullisen version. Starttipaketti oli osa omavalvontasuunnitelmakansiota, joten
uusien ja vanhempien tyontekijéiden on helppo lukea ensin starttipaketti ja sitten perehtya
koko omavalvontasuunnitelmaan. Alkukevaasta 2014 Amarillon keittioon tehtiin kattava
remontti, jonka jalkeen saimme ymparistoterveystarkastajalta oivallisen hymyn oiva-
jarjestelmaan. Lopullisen Oiva-raportin voi nahda Kuopion Amarillon ulko-oven seinassa.
Uudet kylmiét ja vetolaatikot numeroitiin, joten niiden seuraaminen ja puhtaanapito
helpottui.

Tein omavalvontasuunnitelmasta mahdollisimman selkean. Kuten kylmididen
numeroiminen helpottaa niiden seuraamista ja siivoamista. Jaahdytyskaapin valvominen
otettiin tarkkaan seuraukseen ja jadhdytysprosessi kirjataan nykyisin. Siten
jaéhdytysprosessia on helpompi seurata.

Starttipaketti muotoutui lopulliseen versioonsa (LIITE 1) ja sen toimivuutta sain kokeilla
tydntekijoilla. He saivat lukea lopullisen version ja kertoivat paketin olevan toimiva.
Ihanteellinen tapa testata uutta pakettia olisi ollut uudella tyontekijalla, mutta
opinnaytetyoprosessin kuluessa ei meille tullut uutta tyontekijad. Lopputulokseen olen
tyytyvainen, silla vastaavaa ei aikaisemmin ole ollut Kuopion Amarillon keittiéssa. Toivoisin
seuraavan uuden tydntekijan lukevan strttipaketin ja kertovan sen toimivuutta oikeasti
kaytannossa. Starttipaketti todettiin toimivaksi vanhemmilla tyéntekijoilla, silla heidan
palautteensa tyotani kohtaan oli positiivista. Starttipaketin idea ei ole korvata
omavalvontasuunnitelmaa, vaan siind on tarkeat tiedot koottu kuten esimerkiksi lampatilat

ja tyontekijoiden hygieniapassitodistukset ja salmonellatodistukset.
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6 POHDINTA

Koin tydni olevan tarkea Kuopion Amarillon kannalta. Keittion perehdyttdminen on vaikeaa,
silla jos uusi tyontekija tulee konsernin ulkopuolelta eiké siten tieda konsernin arvoja tai
pelisdantdja, on tyontekijan vaikea aloittaa uudessa tydpaikassa. Palautetta sain hyvin niin
tyontekijolta kuin esimiehiltakin. Starttipaketin koettiin olevan tarkea ja siten pyrin tekemaan
siittd mahdollisimman kaytannonlaheisen ja toimivan. Toimivuutta testattiin kaytanndssa
vanhemmilla tyontekijoilla ja totesimme sen keittibpaallikon kanssa erittdin onnistuneeksi ja

toimivaksi.

Projekti itsessaan oli erittain pitka, silla aloitin jo omavalvontasuunnitelman laatimisen
kevaalla 2013 ja nyt kevaalla 2014 koko paketti on kasassa ja oivallinen hymy koristaa
Kuopion Amarillon ulko-ovea. Olen tyytyvainen, ettd omavalvontasuunnitelma meni pienten
korjauksien jalkeen onnistuneesti lapi. Edellisestda omavalvontasuunnitelman
paivittdmisesta oli kulunut jo erittdin paljon aikaa, ja siten koin tdman tilaisuuden oivallisena

ammatillisen kasvun kehittymisena.

Omavalvontasuunnitelma ja perehdyttdminen ovat erittéin iso osa esimiehen tyétehtavia,
joten tulen jatkossakin tarvitsemaan niita taitoja, mita opin tdman opinnaytetydprojektin

edetessa.

Uuden tydntekijan perehdyttdminen uusiin tydtehtdviin on aina oma haasteensa. Etuna on
kuitenkin, jos uusi tyontekija tulee konsernin sisélta, silla sillon h&nella on jo tieto siitd mita
konserni hakee, pelisdannot ja arvot ovat. Tydharjoittelijat ovat melkein osa jokapéaivaista

ravintola-alan prosessia. Tydharjoittelijoiden perehdyttdminen on yhta tarkeda kuin uusien
tydntekijoidenkin. Harjoitteluajat voivat olla pitkiakin, joten Amarillon starttipaketti auttaa

heitd padsemaan keittioon sisalle ja konsernin saloihin.

Starttipaketin on tarkoitus auttaa uutta tyontekijaé ja helpottaa perehdytysta. Uusi tyontekija
voi omalla ajallaan tai ruokatunnilla lukea ensin starttipaketin, ja sitten koko
omavalvontsuunnitelman. Uudelle ty6ntekijalle on painotettava starttipaketin ja

omavalvontasuunnitelman tarkeytta ja siksi hdnen tulee lukea se.

Perehdyttdminen on jokaisen uuden tyontekijan oikeus. Laitteiden ja koneiden kaytto on
opetettava uudelle tydntekijalle, jottei ongelmia niiden kaytdssa ilmene. Joskus
perehdyttdminen voi vieda enemman aikaa, joskus vahan vahemman. Tama riippuu ihan

uuden tyontekijan taustasta, esimerkiksi onko aiempaa tyokokemusta.
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LITE 1

STARTTIPAKETTI
AMARILLO KEITTIO

MIMMI SUNDMAN
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Kun olet lukenut starttipaketin ja omavalvontasuunnitelman, kirjoita nimesi alla

olevaan taulukkoon. Kiitos!

PVM

Allekirjoitus

Nimenselvennys

Hygienia
-passi

Salmonell
a-todistus
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HEI, Sind uusi tai vanha Amarillon aurinkoinen tyontekija! Tama
starttipaketti on luotu omavalvontasuunnitelman padkohdista. Tahan
on kiteytetty omavalvontasuunnitelma ja perehdyttaminen Amarillon
keittioon. Luettuasi tdman starttipaketin ja ymmarrat sen paakohdat,
ole hyva ja allekirjoita taulukkoon oma nimesi. Starttipaketti ei korvaa
omavalvontasuunnitelmaa, mutta auttaa [0ytamaan nopeasti sen
paakohdat kuten esim. lampdétilat, joten lue myds
omavalvontasuunnitelma! Kysy aina tarvittaessa, tyhmia kysymyksia
ei ole!

1. AMARILLON YHTEYSTIEDOT

Osuuskauppa Peeassa, ravintola Amarillo
Kirjastokatu 10

70100 Kuopio

puh. (017) 197 337

2. HENKILOKOHTAINEN JA TYOSKENTELY HYGIENIA

Jokainen tyévuorossa oleva vastaa omasta hygieniastaan.

Sormuksia, rannekelloja, korvakoruja yms. koruja ei saa olla.

Pidetaan paahinetta ja hiukset oltava suojattuna (pitkat hiukset kiinni)
Nenarenkaita tms. ei saa pitaa tydvuoron aikana.

Kasien oltava puhtaat, haavat suojattava ja riittdva peseminen.

Sairaana ei saa tulla tdihin, ilmoita aina sairastumisesta esimiehelle.
Suojakasineiden kaytto tarvittaessa (kuumentamattomat raaka-aineet)

Puhdas tybasu (tarvittaessa vaihdetaan kesken tyévuoron)

Henkilokunta voi sailyttaa omia evaitaan henkilokunnan jadkaapissa.
Salmonellatodistus (voimassa oleva) ja hygieniapassi oltava kaikilla. Kopiot
omavalvontasuunnitelma kansioon.

Tee tyot vain sille maaréatyilla tydlaudoilla ja valineilla (yksi tyd loppuun kerralla)
Ala sotke tuoretta raaka-ainetta vanhan joukkoon (ei myoskaan raakaa ja kypsaa
sekaisin, suojaa esivalmistelut kannella tai kelmulla)

Noudata annettuja valmistus- ja sailytysohjeita. Kysy tarvittaessa!

Mittaa lampdtilat riittavan usein!

3. TAVARAN VASTAANOTTO

Paatavarantoimittajat MeiraNova (maanantaisin ja torstaisin) ja Heinon Tukku
(tarvittaessa joka paivad). Tavaranvastaanottotarkastuksesta vastaa vuorossa oleva
tavaranpurkaja. Kylmaketju ei saa katketa! Tarkistetaan tulevan tavaran kunto. Ei
rikkindisia astioita / tuotteita. FIFO! Kuormanpurkaja vastaa, etta tuotteet tulevat
kaappeihin oikeaan jarjestykseen FIRST IN FIRST OUT! Laitteitten kunto tarkistetaan
samalla. Mahdolliset huomautukset kirjataan ylés, kerrotaan esimiehelle ja
reklamoidaan tavarantoimittajalle.
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Lampdatilat:

e Pakasteet -18 astetta

e Maitotaloustuotteet +6 astetta enintaan

e Lihatuotteet ja broileri +6 astetta

e Vihannekset ja muut tuotteet: aistinvarainen tarkistus.

4. ESIVALMISTEET

Tuotteet kuumennetaan yli +75 astetta.

Tuotteet jaahdytetdan isoissa laakeissa astioissa. Lampatilan laskettava +6 asteeseen
max neljassa tunnissa.

Tuotteen aistinvarainen tarkistaminen tarvittaessa.

Esivalmisteet sailytetdan omissa niille merkityissa kylmidissa (jokaisessa kylmiossa lukee
mita niissa kuuluu sailyttaa)

Lampdatilat:
e Takakeittion pystykaapit max +6 astetta
e Etukeittion vetolaatikot max +4 astetta
e Ruokien sailytys- ja tarjoilulampdtila yli +60 astetta

Pakastimet vahintddn -18 astetta
NoutopOyta:

e Salaatit +8 astetta

e Lammin ruoka +70 astetta, siipikarja +75 astetta (tarjoilun aikana vahintaan +60
astetta)

e Ruoka El SAA olla tarjolla yli 2h!

e Mittaa lampétilat JOKA paiva ja merkkaa ne taulukkoon.

5. SIIVOUS

e Pestaan tydlaudat pesukoneessa ja laitetaan ne kuivumaan ilmavasti niille
varattuun telineeseen

e Pestdan tyopoydat neutraalilla pesuaineella ja huuhdellaan vedelld, kuivataan
puhtaalla siivousliinalla. Viikoittain poydat pestaan desinfiointiaineella ja aina
myos tarvittaessa ne desinfioidaan.

o Lattia lakaistaan lastalla irtoroskista, pestaan pesuainevedella ja harjalla,
huuhdellaan vedella ja kuivataan lastalla. Lattiamateriaali on akryylibetonia, joka
on helppo pitaa puhtaana ja se ei ole liukas

¢ Puhdistetaan tyovalineet, koneet ja aina tarvittaessa.

o Pesukoneeseen vaihdetaan vedet aamuvuoron lopussa (tarvittaessa useammin)

e Arkisin pestddn takakeittion lattia aamuvuoron péatteeksi ja etukeittion lattia
pestaan iltavuoron paatteeksi.

¢ HUOM! Siivouslista 16ytyy omavalvontasuunnitelmasta.

e PIDA TYOPISTEESI SIISTINA! LAITA ASTIAT SUORAAN KONEESEEN!
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6. RUOKAMYRKYTYS

Ruokamyrkytys tilanteissa otetaan nayte tuotteesta, mista epailladn myrkytysta (jos
mahdollista). Annetaan asiakkaalle lomake mahdollista myrkytysepailya varten, jos
asiakas on viela ravintolassa. Ohjeistetaan asiakasta menemaan laakariin. Ota yhteytta
alla oleviin puhelinnumeroihin.

paivystava ymparistoterveystarkastaja puh. 182 274, kello 8.00-9.30 ja 14.00-
15.30 (kesaaikana 14.00-15.00). TAI elintarvikevalvontaa tekeville elintarvike- ja
ymparistoterveystarkastajille:

044 718 2281 (Inka Heikkinen)
044 718 2277 (Arja Kervinen)

044 718 2280 (Pirkko Nevasalmi)
044 718 2276 (Mikko Raatikainen)
044 718 2279 (Tarja Toivainen)
044 718 2286 (Anne Toivanen)

TAIl virka-ajan ulkopuolella klo.16.00 jalkeen KYS:n paivystys puh. 173 060.



