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1. Yrityksen toiminta

Yrityksen tiedot

- toimipaikka Ahtarin seurakuntakeskuksen keittio
- toimija Ahtarin seurakunta
- osoite Keskuskuja 3, 63700 Ahtari
- puhelin virasto 050 579 0020, emanta - siivooja 050 579 0006
- sahkoposti ahtarin.seurakunta@euvl.fi
- omavalvonnan
vastuuhenkild Virpi Patama, varalla hanen sijaisensa.
- Terveystarkastaja

Suunnitelmassa on kuvattuna henkil®, joka vastaa toiminnasta.

Yrityksen toiminnan kuvaus ja laajuus

* keittion/ravintolan toimintaperiaate
- valmistus
- tarjoilu
- koskee myds kaikkea elintarvikkeiden jakelua ja luovuttamista ulos
* kohteen toiminta:
- valmistus tapahtuu paaosin liha, kala ja broileri raakana tai pakastekala
juurekset ja vihannekset kuorittuina tai pestyiné (ei multajuureksia), puoli-
valmisteet
- kuvaus kohteen toiminnoista (esim. pakkaaminen, kuljetukset, erityisruo-
kavalmisteiden
valmistus)
- kohteessa valmistetaan erityisruokavalioita, niiden maara hyvin vahainen
ja niiden valmistus tehd&éan itse tai puolivalmisteista.
voidaan jarjestaa kohteessa, esim. keliakiaruokavalio.
* annosmaarat ovat vahaiset eikd sdannollisia
* poytapaikka asiakaspaikkamaara on isossa kahviossa 44 hloa ja salissa li-
séksi 16 hloa. Pienessa salissa on 24 poytapaikkaa.
* ei sdanndllista toimintaa, vaihtelee tilaisuuksien mukaan.

Elintarvikkeiden jaljitettavyys, takaisinveto ja tiedottaminen

* raaka-aineet/tuotteet on hankittu KesPron tukkutoimituksina, paikallisista K-
kaupasta ja S-marketista

* [ahetysasiakirjojen séilytysaika tositeaineiston mukainen ja sailytyspaikka on

kirkkoherranviraston arkisto

* ruoka syodaan paikan paalla ja ongelma-asiasta tiedotetaan terveystarkasta-

jan kautta

Luomutuotteet ja geenimuunnellut (GMO) tuotteet

* GMO-tuotteita ei kayteta

Omavalvonta-asiakirjojen hallinta

* luettelo omavalvonnassa syntyvista asiakirjoista liitteeksi

« asiakirjojen sailytyspaikka ja sailytysaika (laki vahintd&n 1 vuosi, meilla 1
vuotta)

* omavalvontasuunnitelman paivitys, HUOM! Muista merkita paivamaara!
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Omavalvonta-asiakirjoihin kuuluu omavalvontasuunnitelma ja elintarvikehuo-
neiston hyvaksymis/ilmoitusasiakirjat

2. Elintarvikkeiden hygieeninen kasittely ja vaarojen arviointi

Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

- saapuvan tavaran lampatilavaatimukset ja niiden valvonta
* tuotteiden ulkoisen laadun tarkastus
* paivayksien ja muiden pakkausmerkintojen valvonta
* korjaustoimenpiteet sovittujen raja-arvojen ylittyessa
* palautus- ja reklamaatiotoimenpiteet
» mittaustulosten, vastaanottotarkastuksen tulosten (ulkoinen laatu, pakkaus-
merkinnat),
poikkeamien, reklamaatioiden, korjaustoimenpiteiden ja palautusten kirjaa-
minen omavalvontavihkoon.
« liitteeksi lista tavarantoimittajista
* noudetaanko itse tukusta, miten kylmakuljetus on jarjestetty
« tuoteryhmien vastaanottotilat varmistetaan, ettei tulisi kontaminoitumista
* sovitut vuorokautiset toimitusajat

Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

« tilojen ja laitteiden lampatilavaatimukset (liite 1)

* [ampdtiloja valvotaan mittareilla, seurantatiheys ja kirjaaminen viikoittain

* [ampotilavaatimukset eivat tayty ja kirjataan tehdyt toimenpiteet

» merkitaan laitteiden oviin mité tuotteita missakin tilassa/laitteessa sailytetaan
+ vastuuhenkild merkitsee tuotteisiin kayttojarjestyksen

* kypsien ja raakojen tuotteiden on varmistettu erottaminen toisistaan eri pai-
kassa kasittelylla

* tuotteiden avataan ja kaytetaan heti

« vastuuhenkild Virpi Patama tai ravitsemusalan yrittaja

Ruoan kasittely ja valmistus

* ruokaa saa valmistaa vain hygieniaosaamistodistuksen omaavan henkilon
valvonnassa

* keittiobn saa menna vain tydvuorossa olevat tai hygieniaosaamistodistuksen
omaavat esimiehet / valvojat

* ruokia valmistetaan heti tarjoiltavana ja kaytettava maara

* eri kasittelyvaiheet (esim. esivalmistus, lihan /kalan ja kasvisten kasittely,
kypsennys, leivonta, jaahdytys) tapahtuvat ja on eriytetty toisistaan

» kaytetaanko elintarvikkeita, jotka vaativat erityisia kasittely- tai valmistustapo-
ja (ulkomaiset marjat, multajuurekset, erikoisruokavalioiden valmistus)

Ruoan kypsentdminen (ja jadhdytys erillinen tycohje)

» varmistutaan, etté kypsennys on riittava huomioiden lampdétilarajat

» kypsennetyn ruoan lampdétilaa mitataan ja kirjataan 4 tunnun kuluttua oma-
valvontavihkoon.

* toiminta poikkeamissa kirjataan ylos

* jos on uppopaistamista, niin kerrotaan asiakkaille tarvittavat tiedot

Uudelleenkuumennus

 varmistutaan, etta uudelleen lammitetyn ruoan lampétila on kauttaaltaan yli
+70 °C sekoittamalla / useilla eri kohdan mittaamalla




* [ampdtilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten kirjaus omavalvontavih-
koon

Jaadytys ja pakasteiden/jaadytettyjen tuotteiden sulatus

* mita tuotteita jaadytetaan
* tuotteita ei tarjota enaa paasaantoisesti uudestaan

Tarjoilu

* ruoantarjoilu on jarjestetty itsepalvelu seisovasta poydasta

 varmistetaan, ettéa ruoka on riittdvan kuumaa, koska se tarjoillaan kuumalai-
tetasolta ja kylmaa tarjoillaan kylmalaitealtaasta

* toimenpiteet poikkeamissa ja niiden kirjaus

* tahteeksi jaaneelle ruoat laitetaan poistettavaksi

* erityisruokavaliot merkitaan

3. Hygienia

Keittiolla ja tarjoilussa toimivien hygienia

* k&sihygienia-asiat on ohjeistettu keittion kaikilla k&sipesupaikoilla

* kdsienpesupisteen varusteluun kuuluu pesuaine ja desinfiointiaine seka pa-
periseinateline

* suojakasineita kaytetadn aina tuoreita kasitellessa

* korujen ja kosmetiikan kayttd on keittiossa kokonaan kielletty

* jos kasissa on haavoja tai laastareita, niin kaytetaan koko ajan suojakéasiteita
* kaytetaan kertakayttésuojapaahinetta aina ja kaikki hiukset kokonaan suojat-
tuina

Terveys- ja salmonellatodistukset

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla tyontekijéilla on oltava
terveydenhuollon ammattilaisen antama lausunto soveltuvuudesta elintarviketyosken-
telyyn (terveystodistus). Salmonellatutkimustodistukset vaaditaan niiltd henkildilta,
joiden matka Pohjoismaiden ulkopuolelle on kestanyt vahintdan nelja vuorokautta. Todis-
tuksia sailytetaan tyodterveyshuollossa.

Hygieniaosaaminen

Tyontekijoiden hygieniaosaamistodistuksista pidetaan kirjaa. Todistusten tulee olla valvon-
taviranomaisen tarkastettavissa.

« ainakin yhdella on oltava keittiossa tyoskenneltaessa hygieniaosaamistodis-
tus suoritettu.

Tyoymparisto

Puhdistussuunnitelmat

* siivottavat kohteet ja puhdistusmenetelmat merkitaan keittion seinalle

« kaytettavat puhdistus — ja desinfektioaineet, missa siivousvalineita ja -aineita
sailytetddn keittion siivouskomerossa keittiokaytavalla

* siivoustulosta seurataan: aistinvaraisesti ja/tai mikrobiologisesti viikoittain

Siivousvalineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistuksesta tulee
huolehtia. Siivousvalineet tulee sailyttaa asianmukaisessa siivouskomerossa,



Astiahuolto
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jonka varustuksiin kuuluu vesipiste, kaatoallas, viemarginti, lattiakaivo, pois-
toilmanvaihto, lampo6kuivausteline, teline varrellisille valineille ja riittavasti hyl-
lytilaa. Puhdistusaineita ei saa varastoida niissa tiloissa, joissa kasitellaan
elintarvikkeita.

* likaisten astioiden kerdily on jarjestetty ensisijaisesti telinepalautus, poydista
keraily

* astiat esipestaan heti, pesutiheys puolen tuntia valein vahintaan

+ astianpesukoneen puhtaudesta huolehditaan paivittain tai aina kun kayte-
taan

« tarkkaillaan astioiden puhtautta ja astianpesukoneen toimintaa

Kunnossap
Tiloille, valin

itosuunnitelma
eille ja laitteille laaditaan kunnossapito-ohjelma. Siitéa selvida, miten yrityksen

eri tilojen, valineiden ja laitteiden kuntoa on tarkoitus huoltaa. Tarvittaessa tehdaan kirjalli-
nen korjaussuunnitelma ja aikataulu.

« tilojen ja laitteiden kuntoa tarkkaillaan jatkuvasti ja huolletaan saannéllisesti
* ulkopuolisen tahon ja henkilokunnan vastuunjako kunnossapidossa
* lampdmittarien toimivuuden tarkistus

Talousveden hankinta

Kaytettavan

talousveden tulee tayttaa sille asetetut vaatimukset (STM:n asetus 461/2000).

* ohjeistus toimenpiteita varten, jos vedessa havaitaan vari-, maku- tai hajuvir-
heita
+ vesilaitoksen yhteystiedot

Ahtarin Energia ja Vesi Oy
Ahtarintie 55
63700 Ahtéri

Vikailmoitukset p. 040 729 3784

Jatehuolto

* jatehuolto on jarjestetty seurakuntakeskuksen jatekatoksessa oleville lajittelu
astioilla

« jatteiden kerailyalueen siisteydesté ja jateastioiden puhdistuksesta huolehti-
minen jateyhtio

* keittion jateastioiden puhdistuksesta vastaa vastuuhenkil® paivittain

Tuhoeladintorjuntaohjelma

* toimenpiteet, joilla ennaltaehkaistaan tuhoelaimia (mm. varastokierto, sdén-
nollinen puhdistus, varastojen tarkastus silmémaaraisesti maaraajoin, ikku-
noiden ja ovien kiinnipitaminen)

* luettelo torjuntavalineista (karpasverkot, loukut, syotit) ja nilden merkitsemi-

nen pohjapiirrokseen

» mahdolliset sopimukset alan yrittdjan kanssa, tarkastustiheys ja raportit

kaynneista

* toimenpideohjeet, mikali tuhoelaimia esiintyy




* kirjaukset toimenpiteista (paivamaara, mita torjuttu ja milla alueella, kenen
toimesta,
kaytetyt torjunta-aineet)

4. Naytteenottosuunnitelma

Pintapuhtausnaytteenotto

Omavalvonnassa mikrobiologisia pinta- ja puhtausnéytteité otetaan sdanndallisesti viikoit-
tain seka siivoustason etté astioiden ja laitteiden puhtauden tarkistamiseksi. Naytteita ote-
taan suoraan elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. leikkuulaudoil-
ta, tyovalineistd, astioista, koneista) seka valillisesti elintarvikkeen kanssa kosketuksiin
joutuvilta pinnoilta (mm. hanat, oven kahvat). Asetetaan raja-arvot puhtauden tasosta ja
poikkeamat kirjataan omavalvontavihkoon.

Ruokanaytteet — ennakoiva naytteenotto ruokamyrkytysepailytapauksiin

Valmistuskeittididen suositellaan ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia ja sailyttamaan
niita pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailya varten 2 — 4 viikon ajan (Evira).

» kaikista tarjottavista lampimista ja pilaantuvista ruokaerista otetaan pakastet-
tava nayte

» naytteeseen on merkittdva naytteenottomaara, pakkaustapa ja merkinnat
valmistuksesta

* naytteet sailytetaan 2 — 4 viikkoa

* naytteet havitetaén lajittelun mukaisesti

5. Toiminta asiakasvalituksissa ja ruokamyrkytysepailyisséa

Asiakasvalitukset

Ruokamyr

* kirjataan ylos omavalvontavihkoon, paiva, mista valitettu ja onko ruoka-
aineallergiaoireita

kytysepailyt

Kirjalliset toimintaohjeet ruokamyrkytysepailytilanteiden varalle:
— tehdaan valittémasti ilmoitus elintarvikevalvontaan terveystarkastajalle

Elintarvikevalvonta

— otetaan naytteet epaillysta ruoasta/raaka-aineesta (vah. 300 g/nayte) val-
miiksi laboratorioon toimittamista varten. Naytteet sailytetddn kylmassa. Nayt-
teet jaddytetaan, mikali niita ei voida toimittaa saman vuorokauden aikana la-
boratorioon

- selvitetaan yhdessa elintarvikevalvonnan kanssa valituksen aiheellisuus ja
syy seka ryhdytaan tarpeellisiin toimenpiteisiin

- vastuuhenkild vastaa ruokamyrkytysepailytilanteiden selvittamisesta




LIITE 1. Elintarvikkeiden myynti ja sailytyslampdatilat

Elintarvikkeiden myynti- ja sailytyslampatilat

MMM:n asetuksen 1367/2011 mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kaupanpidos-

sa on noudatettava seuraavia lampétiloja:

Elintarvike varastointilampoétila myyntilampdtila enintaan
enintaan

maito ja kerma +6°C +6°C

muut maitovalmisteet, joiden valmistuk- +8°C +8°C

seen sisaltyy pastoérointi tai vahintaan

sité vastaava lampokasittely

muut maitovalmisteet, joiden valmistuk- +6°C +6°C

seen ei sisélly pastérointia tai vahintaan

sitd vastaavaa lampokasittelya

sellaiset ruokaeinekset, salaatit, jalki- +6°C +6°C

ruoat seka konditoriavalmisteet, joita ei

ole lampokasitelty

tuore kala, méti ja ayridinen +0...2°C +0...2°C

tuoresuolattu kala seka savustettu ja hiil- +6°C +6°C

lostettu kala

tyhjiopakatut tai suojakaasupakatut kyl- +3°C +3°C

masavustetut tai graavatut kalajalosteet

jauheliha +4°C + 4 °C

makkarat (kestomakkaroita lukuun otta- +6°C +6°C

matta), 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 (myyn- enintaan

ti-/tarjoiluaika max 4 h) +12°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampdtiloja tulisi noudattaa.

Jaahdytettavan tuotteen lampdtila mitataan neljan tunnin kuluttua jaahdytyksen alkamisesta. Talldin

tuotteen lampdtilan tulee olla enintdan + 6 °C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan lampdtila tulee olla vahintdan + 70 °C ja siipikarjanlihan vahintaan +
75 °C. Uudelleen kuumennettavan ruoan lampétilan tulee olla vahintaéan + 70 °C.

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet, joita ei valittdmasti valmistuksen jalkeen
jadahdyteta, voidaan myyntipaikassa valmistuspaivana sailyttad huoneenlammaéssa, jos myymatta jaa-
neet tuotteet havitetdan valmistuspdaivan lopussa.




