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1. Yrityksen toiminta

Yrityksen tiedot

- toimipaikka Ahtarin seurakuntakeskuksen keittio
- toimija Ahtarin seurakunta
- osoite Keskuskuja 3, 63700 Ahtari
- puhelin 050 579 0020, emanta - siivooja 050 579 0002
- sahkoposti ahtarin.seurakunta@evl.fi
- omavalvonnan
vastuuhenkild Anne Kankaanp&é, 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 pestyina (ei multajuureksia), puoli
valmisteet

- kuvaus kohteen toiminnoista (esim. pakkaaminen, kuljetukset, erityisruoka
valmisteiden valmistus)

- kohteessa valmistetaan erityisruokavalioita, niiden maara hyvin vahainen
ja niiden valmistus tehdaan itse tai puolivalmisteista.
voidaan jarjestaa kohteessa, esim. keliakiaruokavalio.

* annosmaarat ovat vahaiset eika sdanndallisia

* 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

palvelutoimiston 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 vahintdén 1 vuosi, meilla 1
vuotta)

» omavalvontasuunnitelman paivitys, HUOM! Muista merkitd paivamaara!
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Omavalvonta-asiakirjoihin kuuluu omavalvontasuunnitelma ja elintarvikehuo-
neiston hyvaksymis-/ilmoitusasiakirjat. Omavalvontasuunnitelma koskee dia-
koniatyonruokajakelua, mutta siitd on tehty erillinen ohje, joka liitetdan tahan
omavalvontasuunnitelmaan. Liite 2.

2. Elintarvikkeiden hygieeninen kéasittely ja vaarojen arviointi

Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

- Ssaapuvan tavaran lampotilavaatimukset 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 kirjaami-
nen omavalvontavihkoon.
* liitteeksi lista tavarantoimittajista
* noudetaanko itse tukusta, miten kylmékuljetus on jarjestetty
* tuoteryhmien vastaanottotilat varmistetaan, ettei tulisi kontaminoitumista
« sovitut vuorokautiset toimitusajat

Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

« tilojen ja laitteiden lampétilavaatimukset (liite 1)

* lampdtiloja valvotaan mittareilla, seurantatiheys ja kirjaaminen viikoittain

* [ampotilavaatimukset eivat tayty ja kirjataan tehdyt toimenpiteet

* merkitaan laitteiden oviin mita tuotteita missakin tilassa/laitteessa sailytetaan
« vastuuhenkilé merkitsee tuotteisiin kayttdjarjestyksen

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

* tuotteiden avataan ja kaytetaan heti

« vastuuhenkild Anne Kankaanpaa tai ravitsemusalan yrittaja

Ruoan kasittely ja valmistus

* ruokaa saa valmistaa vain hygieniaosaamistodistuksen omaavan henkilon
valvonnassa

* keittibbn 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, jadhdytys) tapahtuvat ja on eriytetty toisistaan
 kaytetaanko elintarvikkeita, jotka vaativat erityisia kasittely- tai valmistusta-
poja (ulkomaiset marjat, multajuurekset, erikoisruokavalioiden valmistus)

Ruoan kypsentdminen (ja jaahdytys erillinen tyéohje Liite 3.)

* varmistutaan, etta kypsennys on riittava huomioiden lampétilarajat

* kypsennetyn ruoan lampétilaa 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 lampatila on kauttaaltaan yli
+70 °C sekoittamalla / useilla eri kohdan mittaamalla

* lampdotilan mittaukset, mittaustiheys ja mittausten kirjaus omavalvontavih-
koon

Jaadytys ja pakasteiden/jdadytettyjen tuotteiden sulatus

* mita tuotteita jaadytetaan
* tuotteita ei tarjota enaa paasaantoisesti uudestaan

Tarjoilu

* ruoantarjoilu on jarjestetty itsepalvelu seisovasta pdydasta

 varmistetaan, etta 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

Keittidlla ja tarjoilussa toimivien hygienia

* kasihygienia-asiat on ohjeistettu keittion kaikilla késipesupaikoilla

* kasienpesupisteen varusteluun kuuluu pesuaine ja desinfiointiaine seka pa-
periseinateline

* suojakasineita kaytetaan aina tuoreita kasitellessa

* korujen ja kosmetiikan kaytté on keittiossa kokonaan kielletty

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

Terveys- ja salmonellatodistukset

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla tyontekijoilla on oltava ter-
veydenhuollon ammattilaisen antama lausunto soveltuvuudesta elintarviketydskente-
lyyn (terveystodistus). Salmonellatutkimustodistukset vaaditaan niilta henkil6ilta, joi-
den matka Pohjoismaiden ulkopuolelle on kestanyt vahintdan neljd vuorokautta. Todistuk-
sia sailytetdan tyoterveyshuollossa.

Hygieniaosaaminen

Tyontekijoiden hygieniaosaamistodistuksista pidetd&n kirjaa. Todistusten tulee olla valvon-
taviranomaisen tarkastettavissa.

« ainakin yhdell&d on oltava keittiossa tydskenneltdessa hygieniaosaamistodis-
tus suoritettu.

Tydymparisto

Puhdistussuunnitelmat

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



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

* siivottavat kohteet ja puhdistusmenetelmat merkitdén keittion seinalle

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

* siivoustulosta seurataan: aistinvaraisesti ja/tai mikrobiologisesti viikoittain

Astiahuolto

* likaisten astioiden keraily on jarjestetty ensisijaisesti telinepalautus, poydista
keraily

» astiat esipestaan heti, pesutiheys puolen tuntia vélein vahintaan

« astianpesukoneen puhtaudesta huolehditaan paivittéin tai aina kun kayte-
taan

« tarkkaillaan astioiden puhtautta ja astianpesukoneen toimintaa

Kunnossapitosuunnitelma

Tiloille, valineille ja laitteille laaditaan kunnossapito-ohjelma. Siita selviaa, 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 henkildkunnan vastuunjako kunnossapidossa
* [ampomittarien 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

Ahtéarin Energia ja Vesi Oy
Ahtarintie 55
63700 Ahtari

Vikailmoitukset p. 040 729 3784

Tuhoelaintorjuntaohjelma

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

* luettelo torjuntavalineista (karpasverkot, loukut, sydtit) ja niiden 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)




Jatehuolto

* jatehuolto on jarjestetty seurakuntakeskuksen jatekatoksessa oleville lajittelu
astioilla

« jatteiden kerailyalueen siisteydesta ja jateastioiden puhdistuksesta huolehti-
minen jateyhtio

* keittion jateastioiden puhdistuksesta vastaa vastuuhenkil® paivittain

4. Naytteenottosuunnitelma

Pintapuhtausnaytteenotto

Omavalvonnassa mikrobiologisia pinta- ja puhtausnaytteita otetaan sdannollisesti seka sii-
voustason etté astioiden ja laitteiden puhtauden tarkistamiseksi. Naytteita otetaan suoraan
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (mm. leikkuulaudoilta, tydvali-
neista, astioista, koneista) sekéa valillisesti elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pin-
noilta (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 sailyttaméaéan
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 havitetaan lajittelun mukaisesti

5. Toiminta asiakasvalituksissa ja ruokamyrkytysepailyissa

Asiakasvalitukset

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

Ruokamyrkytysepailyt

Kirjalliset toimintaohjeet ruokamyrkytysepailytilanteiden varalle:
— tehd&én valittomasti ilmoitus elintarvikevalvontaan terveystarkastajalle

Elintarvikevalvonta

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

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

- vastuuhenkil6 vastaa ruokamyrkytysepailytilanteiden selvittamisesta




LIITE 1: Elintarvikkeiden myynti ja sailytyslampdtilat

Elintarvikkeiden myynti- ja sailytyslampotilat

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

sa on noudatettava seuraavia lampdtiloja:

Elintarvike varastointilampotila myyntilampdtila enintaan
enintaan

maito ja kerma +6°C +6°C

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

seen sisaltyy pastorointi tai vahintaan

sité vastaava lampokasittely

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

seen ei sisdlly pastérointia tai vahintaan

sita vastaavaa lampdokasittelya

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

ruoat seka konditoriavalmisteet, joita ei

ole lampokasitelty

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

tuoresuolattu kala sekéa 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,

sisdelimet, veri ja plasma

kuumina myytavat/tarjoiltavat ruoka-an- vahintaan

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

kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet enintaan

(myynti-/tarjoiluaika max 4 h) +12°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.

Jaahdytettavan tuotteen lampodtila mitataan neljéan tunnin kuluttua jaéhdytyksen alkamisesta. Tall6in

tuotteen lampdtilan tulee olla enintdan + 6 °C.

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

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet, joita ei valittémasti valmistuksen jalkeen
jadhdyteta, voidaan myyntipaikassa valmistuspaivana sailyttdaad huoneenlammadssa, jos myymatta jaa-

neet tuotteet havitetdan valmistuspaivan lopussa.




OMAVALVONTASUUNNITELMA LIITE 2.

Ruokajakelu

1. Jakelupaikan yhteystiedot, vastuutaho seka -henkilo
Jakelupaikka: Jakelupaikan vastuu-
taho:
Ruokajakelun tila Ahtérin seurakunta
c/o Ahtérin yrittdjat ry Keskuskuja 3
Ostolantie 14 huoneisto 13 63700 Ahtéri

63700 Ahtéri
Jakelupaikan yhteyshenkild: Diakoni 050 579 0004

2. Toiminnan kuvaus
Ahtérin seurakunta jakaa ruokakauppojen ylijagdmaruokia osoit-
teessa Ostolantie 14 kaupungin vahavaraisille kaksi kertaa viikossa,
tiistaisin ja perjantaisin klo 10-11. Ruokien kuljetuksesta, varastoin-
nista ja jakelusta vastaavat vapaaehtoiset ja seurakunnan diakonia-
tyontekija. Tiistai paivisin ruokajako on kohdennettu aikuisille jono-
tusperiaatteella ja perjantaisin lapsiperheille ennakkoilmoittautu-
misien myo6td, jolloin ruokaa jaetaan perhekoko huomioiden laatikoi-
hin. Paasaantdisesti jakotilaan eivat ruoanhakijat tule, vaan pussit ja
laatikot luovutetaan ulko-ovelta.

Elintarvikkeet ovat paasaantoisesti alkuperaispakkauksissa “parasta
ennen” paivayksen ylittaneita tuotteita. Viimeinen kayttépaiva -mer-
killd olevat tuotteet jaetaan joko viimeisena kayttdépadivana tai pa-
kasteina siten, etta ne on pakastettu viimeisena kayttépaivana jo
kaupassa. Tuotteeseen merkitaan valmistus-/pakastuspaivamaara ja
tuotteen valmistusaineet, mikali se tulee valmisruokana keitti6élta
ja/tai pakastetaan ruokajakotilassa. Pakastetut tuotteet jaetaan vii-
kon - kahden viikon kuluessa. Asiakkaille kerrotaan, mikali tuote on
jo pakastettu. Jos asiakas tulee hakemaan ruokakassin myéhemmin,
ruokakassi sailytetaan jaakaapissa ja mahdolliset pakastetuotteet li-
sataan kassiin hakuhetkelld. Ruokajaossa jaetaan saanndllisesti tie-
dotteita, joilla ohjeistetaan asiakkaita havikkiruoan oikeaoppiseen
kayttdéon ja valmistukseen seka aistinvaraiseen tarkkailuun.

Tilassa on kotikeittidvarustus ja satunnaisesti voidaan valmistaa
keittoruokia tai grillata makkaraa ulkona asiakkaille vastikkeetta tar-
joiltaviksi.

3. Elintarvikkeiden hankinta, vastaanottotarkistus ja kuljetus
Elintarvikkeita luovuttaa S-market Ahtéri, K-supermarket Ahtéri, Sedu
Ahtéri, Leipomo Kérkkeé.

. K-Supermarketista haetaan jakoaamuisin 2 krt/vk (ti ja
pe) pakastettuja tai tuoreita viimeinen kayttépaiva- ja parasta en-
nen -tuotteita.
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. S-marketista 3 krt/vk (ti, to ja pe) pakastettuja tai tuo-
reita viimeinen kayttépaiva- ja parasta ennen -tuotteita. Torstaina
haetut tuotteet siirretaan heti jadkaappiin tai pakastimeen.

. Sedulta haetaan valmista ruokaa 2krt/vk, tuotteet ovat
tuoreita tai pakastettuja.

. Leipomo Korkkd luovuttaa tuoretavaraa, joka pakaste-
taan heti, mikali kyseessa on isompi era eikd se mene suoraan ja-
koon.

Matkaa kaikkiin lahjoituspisteisiin on 1-2 kilometria ja kylmasailytysta
kaytetaan kuljetuksessa sita vaativissa tuotteissa (kylmalaatikot, kylma-
kallet). Tuotteet siirretdan heti jaagkaappeihin tai pakastimiin.

Tuotteita, joissa on pakkaus rikki, ei jaeta. Mydskaan ladkkeenomaisia
luontaistuotteita tai ravintovalmisteita tai energiajuomia ei jaeta, vaan
ne havitetdan asianmukaisesti.

4.Elintarvikkeiden varastointi jakelupisteessa
Jaakaappeja on kaksi pystykaappia, pakastimia kaksi pystykaappia
ja yksi arkkupakastin seka yksi pikkupakastin. Kylmalaitteet ovat
jatkuvasti paalla. Pakastimet sulatetaan tarvittaessa, kuitenkin va-
hintdan 4 krt vuodessa, jadakaapit pyyhitdan viikoittain ja aina tarvit-
taessa. Lampdtilat kirjataan viikoittain seurantavihkoon.

Tuotteet tarkistetaan aina niiden tullessa ja jaettaessa. Tuotteiden
vastaanottaja tarkistaa jokaisen tuotteen pdivamaaran. Jos tuotteen
viimeinen kayttépdiva on mennyt, sita ei saa jakaa eika pakastaa,
vaan tuote laitetaan roskiin (biojate). Kaikki tuotteet jaetaan paa-
saantdisesti kuluvan viikon ruokajaoissa tai viimeistdan seuraavalla
viikolla.

5. Tuotteiden jakelun toteuttaminen
Vapaaehtoiset jakavat tuotteet pusseihin/pahvilaatikoihin. Kylmasai-
lytysta vaativat tuotteet jaetaan pusseihin/laatikoihin jdakaapista tai
pakastimesta vasta asiakkaan tullessa hakemaan avustusta.

6. Riskien arviointi ja tunnistaminen
Vapaaehtoiset on ohjeistettu kasittelemaan tuotteita hygieenisesti,
kylmaketjua katkaisematta eika jo pakastettuja tuotteita jaeta mil-
loinkaan sulatettuina. Vapaaehtoiset on ohjeistettu, ettd viimeisen
kayttopaivan ylittaneita tuotteita ei jaeta eikd pakasteta. Tilassa on
luettavissa Ruokaviraston ruoka-apuohje, jota myos perehdytetta-
essa hydédynnetaan.
Tilassa on aina kasidesinfiointiainetta, kertakayttéhansikkaita, mas-
keja ja myssyja. Hygieniasyista myo0s asiakkaiden sisaantuloa valte-
taan jakelun aikana. Ruokajakelusta vastaavalla diakoniatydnteki-
jalla on hygieniapassi ja sen hankkimista suositellaan ja tuetaan
myds vapaaehtoisesti toimiville.
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7. Vapaaehtoisten hygienia ja koulutus
Uudet vapaaehtoiset perehdytetaan ja ohjeistetaan jaon onnistumi-
sessa vanhojen vapaaehtoisten ja seurakunnan tyontekijan toi-
mesta. Sairaana ei osallistuta jakoon. Huolehditaan mm. hyvasta
kasihygieniasta. Kadet pestdan aina ennen jakelun alkamista. Paivi-
tetty omavalvontasuunnitelma ja ruoka-apuohje kaydaan lapi va-
paaehtoisten kanssa. Allekirjoituksella vapaaehtoinen sitoutuu nou-
dattamaan omavalvontasuunnitelmassa olevia ohjeita.

8. Puhtaanapitosuunnitelma
Poydat pyyhitaan joka jakelupaiva, jadakaapit puhdistetaan 1krt/vk
ja aina tarvittaessa kertakayttéliinoilla ja yleispuhdistusaineella. Lat-
tiat imuroidaan joka jakopadiva ja pestaan 1 krt/vk lattiamopilla ja
yleispuhdistusaineella. Tilassa ei kdayteta mattoja.

9. Jatehuoltosuunnitelma
Jatteet eritelldaan bioastiaan ja poltettaviin roskiin, pahvit viedaan
myds kierratykseen aina jakopaivan paatteeksi. Jateastiat sijaitsevat
lukitussa katoksessa samassa pihapiirissa. Jos jatemaara on suuri,
kaytetaan lisaksi tien toisella puolella sijaitsevan seurakuntakeskuk-
sen roska-astioita, jotka sijaitsevat seurakuntakeskuksen parkkipai-
kalla.

10. Ruokamyrkytysepailykset ja valitusten kasittely
Terveystarkastajalle ilmoitetaan meille tulleet valitukset, jotka myds
kirjataan omavalvontakansioon. Valituksen kirjaa seurakunnan tyon-
tekija tai vapaaehtoinen.

11. Kaytto- ja jatevedet
Jakotilassa on keittid vesipisteineen ja tiskialtaineen seka erillinen
WC-tila.

12. Omavalvonnan asiakirjojen sadilytys ja paivitys
Ruokajakelun omavalvontakansio, jonka osana ovat ruoka-apuohje
seka ajantasaiset [ampdtila- ja siivousseurannat, sailytetaan Osto-
lantie 14 jakotilassa ja omavalvontasuunnitelma ruoka-apua koske-
vine ohjeineen myds seurakunnan palvelutoimistolla. Ruokajakelun
omavalvontasuunnitelma esitetdan myds seurakunnan varsinaisen
ruokapalvelutoiminnan omavalvontasuunnitelman liitteena.

Omavalvontasuunnitelmaa paivitetdan ajantasaisesti ja seurataan
ruoka-apuohjeistusta saanndéllisesti. Seurakunnan tydntekijat (dia-
koni ja diakoniatydsta vastaava pappi) seka jakelussa mukana ole-
vat vapaaehtoiset allekirjoittavat taman asiakirjan. Lisdksi jokainen
vapaaehtoinen allekirjoittaa vaitiolosopimuksen ruokajaon yhtey-
dessa kohtaamiensa asiakkaiden henkildsuojan toteutumiseksi.
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Liite 3. Ruoan jaahdyttaminen

Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmistuksen
jalkeen tai sailytetda kuumana, on ne valittomasti valmistuksen jalkeen jadhdytettava.

Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etta elintarvike jaahdytetaan enintaan neljassa tun-
nissa +6 °C:een tai sen alle. Nopeampi jadhdytys takaa paremman laadun, turvallisuuden ja
sailyvyyden. Jos jaahdytys tapahtuu liian hitaasti ja liian [ampimassa, voivat elintarvik-
keessa kuumennuksessa sailyneet bakteerien itiomuodot muuttua kasvumuotoon saastut-
taen elintarvikkeen. Siten nopealla jaahdyttamisella ja kylmasailytyksella estetaan myos
ruokamyrkytyksia.

Elintarvikkeen jaahtymisnopeuteen vaikuttavat mm. seuraavat seikat:

o Jaahdytettavan massan koko, muoto ja paino

« Kiinteys ja vesipitoisuus

e Lammonjohtavuus

« Elintarvikkeita sisaltavan astian materiaali, lammonvaraamiskyky ja lammonjohta-
vuus

o Jaahdytysmenetelma.

Mikali elintarvikehuoneiston saanndlliseen toimintaan kuuluu kuumentamalla valmistetun
ruoan jaahdyttaminen, tulee siihen kaytettavan kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon olla
tuotantoon nahden riittava. Jaahdytettyjen elintarvikkeiden kylmavarastointiin tarkoitetut
valineet (kylmatiskit, kylmakaapit, jddkaapit jne.) eivat yleensa teholtaan riitda kuumien elin-
tarvikkeiden jaahdyttamiseen, varsinkaan jos niissa ei ilma paase kunnolla kiertamaan.

Lampdenergia siirtyy kuumasta elintarvikkeesta ymparistoon. Mita kylmempi ymparisto,
sita tehokkaammin lamp0 siirtyy elintarvikkeesta ymparistoon. Samalla kun 1amp0 siirtyy
elintarvikkeesta ymparistoon ja elintarvike jaahtyy, ymparisto lampenee. Tasta syysta jaah-
dyttamisessa on oleellista pitaa elintarviketta ymparoiva jaahdyttava elementti (ilma, vesi
tms.) koko jadahdytyksen ajan riittavan kylmana. Kaytannossa tama edellyttaa sitd, ettd mi-
kali jaahdyttava elementti on ilma, jadhdytyslaitteen ilma on riittdvan kylmaa (joissain tilan-
teissa voidaan kadyttaa jopa miinusasteita) ja ilmanvaihto on tehokasta, niin ettéa elintarvi-
ketta ymparoi koko ajan kylma eika lampeneva ilma. Mikali jaahdytyksessa kaytetaan
esim. kylmaa vettd, on huolehdittava samoin siit4, etta elintarviketta ymparoi koko ajan riit-
tavan kylma eika lampeneva vesi. Jaahdytyksessa on olosuhteita saatamalla kuitenkin var-
mistettava, ettei jadhdytettava elintarvike paase jaatymaan.

Riittavan tehokas ja nopea jaahtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:

o Jaahdytettavan ruokakerroksen paksuutta pienennetaan pilkkomalla, viipaloimalla
tai jakamalla ruoka useampaan matalaan astiaan.

o Mita ohuempi ruokakerros, sitd nopeampi jaahtyminen. Ruokakerroksen paksuus
tulisi jaahdytyksessa olla alle 10 cm, mieluummin n. 5 cm.

« Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa, upotetaan astia jaddpaloja sisaltavaan
kylmaan veteen tai juoksevaan kylmaan veteen.

Omavalvonnassa on mitattava saannollisesti jaahdytettavien elintarvikkeiden alkulampo-
tila ja loppulampatila esim. nelja tuntia jaahdytyksen jalkeen. Huomioitava on myds jaah-
dytettavan elintarvikkeen kerrospaksuus. Nain voidaan varmistaa, etta elintarvikkeet
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jaahtyvat riittavan nopeasti tavoitteena olevaan lampdétilaan. Lampétilat mitataan keskelta,
paksuimmasta kohdasta, eli siitd missa jadhtyminen on hitainta.

Jaahdytettya ruokaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita sdilytetaan jadhdytyksen
jalkeen kylmalaitteessa tai esim. jadhdytettdavassa varastotilassa (katso elintarvikkeiden
sailyttaminen).

Muista nama:

Tarkista [ampomittarilla kylméasailytettavien elintarvikkeiden lampatila, kun otat
niita vastaan. Al hyviksy tuotteita, jotka ovat selkeésti liian lampimia.

Muista kylméketju omassa toiminnassasi. Al4 viivyttele kylméasailytettdvien tuottei-
den viemisessa jadkaappiin tai muuhun kylmavarastoon/kylmaélaitteeseen. Al4 ota
elintarvikkeita valmiiksi kylmatiloja lampimampiin tiloihin odottamaan kasittelya, jos
tdma ei ole olennainen osa valmistusprosessia. Ald pakkaa kylmalaitteita liian tay-
teen, koska silloin ne eivat valttamatta pida kaikkia tuotteita kylmina.

Jos et tarjoile heti elintarviketta, jonka valmistusprosessiin kuuluu kuumentaminen,
jaahdyta se niin nopeasti kuin mahdollista. Jos jaahdytat elintarvikkeita saannaolli-
sesti, jadhdyttamista varten pitaa hankkia siihen tarkoitukseen suunniteltu laitteisto
kuten jaahdytyskaappi. Sinun pitaa myos varmistua siita, etta jaahdytys tapahtuu
riittavan nopeasti eli enintdan neljassa tunnissa +60 Celsius-asteesta +6 Celsius-
asteeseen. Taman varmistamiseksi sinun pitaa tarkkailla jaahdytyslaitteesi tai -me-
netelmasi toimivuutta. Muista siirtaa jaahdyttamasi elintarvikkeet jaakaappiin tai
muuhun kylméavarastoon/kylmalaitteeseen mahdollisimman pian jaahdyttamisen
jalkeen.

Tarkkaile kylmalaitteiden toimivuutta ja tarjolla pidettavien kylmien elintarvikkeiden
lampatiloja. Ovatko lampdtilat laitteissa riittdvan kylmia? Onko lampdtiloissa eroa
eri kohdissa kylmalaitetta? Pida huolta, etta kylmana pidettavien tuotteiden lampati-
lat ovat vaaravyohykkeen alapuolella (alle + 6 astetta Celsiusta) tai kylmempig, jos
lainsaadanto edellyttaa sita. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtila ei
saisi nousta yli 12 astetta Celsiukseen tarjoilunkaan aikana.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikkeiden-sailytystilat/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikkeiden-sailytystilat/
https://www.ruokavirasto.fi/yllapito/Cms/~/link/305eab03e0794a29a693dd0decfe10a8.aspx
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Varaa elintarvikkeiden sailytykseen riittavasti tilaa ja huolehdi tilojen siistey-
desta

Elintarvikkeet on siirrettava asianmukaiseen sailytystilaan tai varastointi- ja myyntipaik-
kaansa valittomasti niiden saapumisen jalkeen. Sailytystilojen valinnassa on otettava huo-
mioon tuotteen vaatima lampdtila ja kosteus seka tuotteen hajuherkkyys.

Elintarvikehuoneistossa tarvitaan monenlaisia varastotiloja, esimerkiksi:

« kuivatavaravarastot

 viileat varastot

o kylmavarastot

« tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle omat erilliset kylmavarastot
o pakkasvarastot.

Elintarvikkeet tulee olla jarjestettyina sailytysvarastoihin niin, etta "first in - first out
(FIFO)" eli vanhimmat ensin -periaatetta voidaan noudattaa. Elintarvikkeiden jarjestami-
nen paivaysmerkintojen tai saapumismerkintdjen mukaan auttaa periaatteen noudatta-
mista.

Elintarvikkeiden varastotilat on pidettava siisteina ja puhtaina. Varastoissa ei saa sailyttaa
tuotteita tai tavaroita, jotka voivat vaikuttaa haitallisesti elintarvikkeiden elintarvikehygiee-
niseen laatuun tai haitata varaston puhdistamista. Pakkaamattomat tai muulla tavalla suo-
jaamattomat elintarvikkeet on varastoitava siten, etta naiden elintarvikehygieeninen laatu
ei heikkene.

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa asettaa suoraan lattialle, vaan niiden varastosai-
lytyksessa on kaytettava puhtaita alustoja.

Sailyta raaka-aineet ja valmiit tuotteet erillaan ja valta ristikontaminaatio

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava siten, etta ne eivat ole kos-
ketuksissa toistensa kanssa, jotta ristikontaminaatiota eli -saastumista ei paase tapahtu-
maan.

Tuoreelle siipikarjanlihalle, lihalle ja kalalle tulee olla omat erilliset kylmasailytystilat. Kyp-
sennetyt ja kypsentamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet on varastoitava eri ti-
loissa, jos niita ei ole suojattu. Pakatut ja suojaamattomat helposti pilaantuvat elintarvik-
keet on varastoitava eri huonetiloissa. Lisaa ristikontaminaatiosta voit lukea taalta.

Seuraa varaston lampdatilaa

Noudata sailytyksessa tuoteryhmakohtaisia sailytyslampaétiloja ja sailytysohjeita. Voit tu-
tustua tuoteryhmakohtaisiin lampaétiloihin tarkemmin taalla.

Elintarvikkeiden sailytyslampdtiloja on seurattava saannollisesti. Lampdétiloissa esiintyvat
poikkeamat ja niihin liittyvat korjaavat toimenpiteet on kirjattava. Lampatilojen seuranta ja
niihin liittyvat kirjaukset voidaan tehda kasin tai automaattisesti.

Lampotilojen seuranta ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen on osa yrityksen omaval-
vontaa. Kirjauksia on sailytettava vahintaan vuosi sita koskevien elintarvikkeiden myynnin,
vahimmaissailyvyysajan tai kuljetuksen paatyttya.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/ristikontaminaatio/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/tuotanto--ja-kasittelyhygienia/elintarvikke/esimerkkeja-elintarvikkeiden-sailytyslampotiloille/
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Muista ndma elintarvikkeiden sailytyksessa

« Pida tilasi siisteina ja puhtaina. Noudata siivoussuunnitelmaa.

o Pida raaka liha ja kala erilladn muista elintarvikkeista.

« Pida allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet erillaan toisistaan seka
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.

« Sailyta eri raaka-aineita ja elintarvikkeita niille soveltuvissa lampatiloissa.



