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Satu Kokko, eméntéa

Omavalvonta

Omavalvonta on elintarvikealan toimijan oma jérjestelmai, jonka avulla toimija pyrkii varmistamaan,
ettd elintarvikkeet ovat turvallisia ja elintarvikelainsddddnnon vaatimusten mukaisia. Toimijan on
tunnistettava ~ omaan  toimintaansa  ja  késittelemddnsd  elintarvikkeeseen  liittyvét
elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja huolehdittava niiden hallinnasta. Omavalvonnassa on

huomioitava kaikki toiminnan vaiheet.
Elintarvikkeiden jiljitettavyys

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet on pystyttavé jéljittiméén jokaisessa tuotanto-, valmistus- ja
jakeluvaiheessa. Elintarvikkeen jiljitettdvyydessd on keskeistd, ettd toimija pystyy seuraamaan
tuotteiden virtaa ja palaamaan sithen tarvittaessa kirjausten ja asiakirjojen avulla. Toimiva
jaljitettavyys lisdd elintarvikkeiden turvallisuutta. Jéljitettdvyyden avulla voidaan estdd esimerkiksi
hylattyjen elintarvike-erien padsy ihmisten ravinnoksi. Joskus tuotteissa havaitaan viranomaisten tai

toimijoiden toimesta virheit4, jolloin virheelliset tuotteet vedetdan pois markkinoilta.

Toiminnan kuvaus

Palvelukoti Vuokko on 15-paikkainen aikuisten kehitysvammaisten palvelukoti. Talossa on kolme
kerrosta. Asukkailla on omat huoneet ensimmaéisessa ja toisessa kerroksessa. Pohjakerroksessa toimii
pyykkihuolto, askarteluhuone, varastoja ja henkilokunnan sosiaalitilat. Ensimméiisessd kerroksessa
sijaitsee talon keittid, ruokasali, sauna, toimisto ja oleskelutilat. Talossa on my0s erilliset kaksi

kaksiota, joissa jirjestetdéin tapaamispaikka- seké lasten yokyld-toimintaa.

Henkilokunta
e toiminnanjohtaja
e avopalveluohjaaja
e emantd

laitosapulainen


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/omavalvonta-ja-jaljitettavyys/jaljitettavyys/
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e 10 ohjaajaa
e sijaisia kdytetddn tarvittaessa
Henkilokunnasta kaikki ovat suorittaneet hygieniapassin. Tyohontulotarkastus on toihin tullessa, alle
50-vuotiailla 5 vuoden vilein ja yli 50-vuotiailla 3 vuoden vilein. Salmonella-tutkimus tehddén

tarvittaessa.

Henkilokunnan tydajat:
e toiminnanjohtaja klo 8-15:30
e avopalveluohjaaja epdsddnnollisessd vuorotydssa
e eminti klo 7-15
o laitosapulainen arkisin 7-15
e ohjaajat aamuvuoro klo 7-15, iltavuoro 13:15-21:15 ja yovuoro 21-7:15 seka toisinaan pitkia
vuoroja klo 7-21

1 Tavaran vastaanotto

Tavarat tulevat Imatran Prismasta ja Kuopiosta Valio Aimo -tukusta. Vastaanotettaessa tutkitaan
tavaran laatu ja tuoreus; esim. pdiviméird, viimeinen kayttopdiva. Tuotteet siirretdidn nopeasti
kylmiin, pakastetut tuotteet ja mikrobiologisesti helposti pilaantuvat elintarvikkeet ensin.
Varastoinnissa huomioidaan tavaran oikea kierto: uudet tavarat sijoitetaan taakse ja vanhat eteen ja
pdiviaykset asetetaan eteenpdin. Lampotilojen tarkastus toteutetaan aistinvaraisesti ja tarvittaessa
mittaamalla. Mikdéli tavarat ovat midrdysten vastaisia tai eivit muuten tiytd laatuvaatimuksia, niit ei

oteta vastaan, vaan ne palautetaan.

Vastaanotettavien tuotteiden ldmpotila-arvot 0 - + 6. Kaupasta tulleiden tuotteiden
lampdtilasuositukset 10ytyvét keittion kansiosta. Kauppa toimittaa tuotteet pahvilaatikoissa.
Pahvilaatikot taitellaan ja viedddn roskakatokseen tai palautetaan toimittajalle. Tukku toimittaa
tuotteet muovisissa laatikoissa ja rullakoissa. Laatikot ja rullakot sdilytetdén kellarikerroksen
varastossa seuraavaan toimituskertaan, jolloin toimittaja ottaa ne mukaansa. Elintarvikkeiden

hankinnasta vastaavat eménti ja laitosapulainen, joka sijaistaa eménndn vapaapiivit ja lomat.
2 Ruoan siilytys

Kypsennettyjd ja raakoja elintarvikkeita sdilytetdén toisistaan erillddn. Vihannekset ja marjat, liha ja
kala, leipomotuotteet ja kypsennetyt ruoat sdilytetddn eri pakastimissa. Kylmidvaraston ja
pakastuslaitteiden  lampdtiloja  seurataan  sddnndllisesti  ja  ldmpoétilat  kirjataan  ylos.

Tarkastuspdytékirjoja sdilytetdén keittion hyllyssd. Viimeiset kéyttopdivit katsotaan niin, ettd
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tuotteilla olisi kierto eli "first in - first out” periaate. Kylmaélaitteita on kellarikerroksessa sijaitseva
kylmid ja sen vieressd ruokien jddhdytyskdyttoon tarkoitettu jadkaappi sekd kuusi pakastinta.
Ykkoskerroksen keittiossd on kaksi jddkaappia ja pakastin. Lampdétilojen tavoitteet: kylmié +5-7

astetta ja jadkaappi +2-6 astetta, pakastimet -18-20 astetta. Tuotteisiin laitetaan paivamaarét.

Kylmaisdilytystilojen ldmpoétiloja tarkkaillaan aina mittareista, kun asioidaan laitteilla. Mittarien
lukemat kirjataan ylos viikoittain lomakkeisiin, jotka ovat kylmailaitteiden ovissa. Jos lampdtilojen
ylityksid tapahtuu, tarkistetaan laitteiden kunto ja tarvittaessa laite sulatetaan. Jos kylmélaitteet tai
muut keittickoneet menevét epdkuntoon, otetaan yhteyttd asianmukaiseen korjaajaan. Korjattavat
toimenpiteet kirjataan keittion kansioon. Sulatus tapahtuu muuten kerran vuodessa. Laitteet

puhdistetaan aina tarvittaessa.

Erikoisruokavalioita palvelukodissa on melko védhdn. Gluteenittomat (kuiva)tuotteet sdilytetddn
keittiossa erillisessd kaapissa ja pakastetuotteet pakastimissa eri pusseissa, joissa merkintd

“gluteeniton”.
3 Ruoan valmistus ja tarjoilu

Péivén ateriat ovat klo 7:15-10 aamupala, klo 11:30 lounas, klo 16 péivéllinen ja klo 19 iltapala.
Péivin aikana ruokailijoita on paikalla olevat asukkaat ja henkilokuntaa (n. 4-8 henkil6d) sekd
mahdolliset tapaamispaikassa olevat asiakkaat. Ruoat valmistetaan uunissa, hoyryssd ja liedelld
riittdvan korkeissa lampdtiloissa. Ruoan valmistuksessa esikdésittely eri raaka-aineista tapahtuu niille
varatuissa paikoissa ja eri leikkuulaudoilla. Yliherkkyyttd aiheuttavat aineosat otetaan huomioon

kunkin asukkaan kohdalla.

Ennen ruoan valmistuksen aloitusta varmistetaan raaka-aineiden laatu tuoksun, ulkonddn ja

tarvittaessa maun perusteella. Multaiset tuotteet kasitellddn niille varatussa altaassa ja astiassa.

Paistamalla ja keittdmilld tehtyjd ruoka-aineita on kypsennettdvi riittdvisti. Ruoan kypsyydestd
varmistutaan maistamalla ja tarpeeksi pitkdlld valmistuksella. Ruokatarjoilun péétyttyd valmiille
ruoalle tehdidin mahdollisimman nopea jaéhdytys mieluiten matalassa astiassa, jossa ruoka-aineksen
paksuus olisi noin 10 cm. Jadhdytys tapahtuu kylmivesihauteessa sekd jadhdytysjddkaapissa ja
pakastaminen sithen soveltuvassa pakastimessa. Ruoan jddhdytyksen tulee tapahtua enintdén 4
tunnissa +6 asteeseen. Lampdtilaa tulee seurata ja mitata. Elintarvikkeet suojataan kansilla, kelmuilla

tai folioilla siirrettdessé niitd varastointiin. Uudelleen lammitettdvén ruoan 1dmpdétilan tulee nousta 70
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asteeseen. Uudelleen lammitettdvien ruokien ldmpdtiloja tarkkaillaan. Kerran uudelleenldmmitetyt
tahteet poistetaan biojétteisiin. Palvelukodissa ruoat tarjoillaan vélittomasti valmistamisen jélkeen,

kuuma kuumana ja kylméd kylména. Ruoan sulatus tehdddn kylmiossa.
4 Keittidhygienia

Tyotasot ja kdytetyt keittickoneet pestddn joka péivd, samoin ruokasalin ja keittion lattiat. Muut
kohteet siivotaan tarpeen mukaan. Astianpesukoneen ldmpotilaa seurataan koneen mittarilla.
Pesuveden ldmpdotila on 60 astetta ja huuhteluveden 80 astetta. Pesuaineet ja vélineet ovat
tarkoituksenmukaiset. Keittion tyontekija huolehtii omasta hygieniasta (kdsien pesu riittdvin usein,
desinfiointi, suojapddhineen kdyttd hiusten suojana). MyOs muut tyontekijat huolehtivat
yleishygieniasta keittiotyoskentelyssdidn. Sormusten, rannekellon ja -korujen kiyttdé on kiellettya.
Henkilokunnalla on kdytdssd osittain omat vaatteet. Keittiossd kdytetddn esiliinaa ja padhinetta.
Késihygieniasta huolehditaan kisien saippuapesulla ja desinfektiohuuhteella. Henkilokunnalla on
hygieniapassit, sekd velvoite toimittaa tarvittaessa salmonellatodistus. Hygieniapassin kopioita seka
salmonellatodistuksia pidetddn keittion kansiossa. Keittioon tulevan uuden tyontekijan perehdyttaa

emdntd. Tyontekijd ottaa sairastuessaan yhteyttd tydpaikalle, mistd hdnelle hankitaan sijainen.

Kertakdyttokdsineitd kdytetddn aina kun mahdollista. Asukkailla ei ole lupaa tulla keittioén kuin
ohjattuna. Omavalvonta-asiakirjat ovat kansiossa ja piivitykset tehdddn vuosittain ja tarvittaessa.

Tyontekijit perehtyvit omavalvontasuunnitelmaan.
Keittion tasoilta seké leikkuulaudoilta otetaan pintanidytteet kaksi kertaa vuodessa.
5 Tuholaistorjunta

Kaérpidset ym. tuholaiset pidetddn loitolla. Tarvittaessa ilmoitetaan terveystarkastajalle, joka selvittdd
tilanteen. Ruokamyrkytysepdilyn sattuessa otetaan ruoasta ndyte, soitetaan hoitoarvioon,
myrkytyskeskukseen ja otetaan myos yhteyttd terveystarkastajaan puh. 020 617 4398 tai Imatran
seudun ympdristotoimeen (asiakaspalvelu 020 617 4323).
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6 Jatehuolto

Jétteet lajitellaan sddntdjen ja ohjeiden mukaisesti. Erotellaan sekajétteet, biojite, pahvijite, lasi,
lehdet ja metallit. Kiinteiston jiteastiat tyhjennetddn kerran viikossa. Tyhjdt maito- ym. tolkit

huuhdellaan ja kierrdtetdan kiinteiston jatekerdyspisteen kautta.

7 Yleisimmait riskit

e Riittdméiton/liian hidas jadhdytys.

e Ruoan valmistus liian aikaisin sen tarjoiluajankohtaan ndhden.

e Riittdmiton kuumennus.

e Ruoan tai juomaveden mukana tulee mikrobeja tai pieneliditd, jotka voivat aiheuttaa
tartuntatauteja tai ruokamyrkytyksia.

e Ruoan mukana voi saada erilaisia ympéristosaasteita tai kemiallisia aineita, kuten dioksiinia,
metyylielohopeaa tai torjunta-aineita.

o Ruoassa voi olla luontaisesti haitallisia aineita, kuten palkokasvien lektiinit.

o Elintarvikkeen pakkaukseen ei ole merkitty allergioita aiheuttavia aineita.

e Kontaminoituminen (saastuminen): kosketus kypsdn ja raa'an vililld ennen ruoan
valmistumista.

o Kuumasiilytys yli 60 astetta (10-16 astetta riski).

e Viiri sulatus.

o Keittidhygienian noudattamatta jattdiminen: késien pesu aina ennen tdiden aloittamista,
tyOvaatteiden vaihtamisen jdlkeen, wc:ssd kdynnin jilkeen, yskimisen tai niistimisen jdlkeen.

e Kellon, sormuksien ja muiden korujen kéytto.

e Haavojen ja hankaumien puutteellinen suojaaminen.

o Kynsien hoitamattomuus/lakkaaminen.

e Suojavaatetuksen laiminlyonti.
8 Siivoussuunnitelma

Laitosapulainen ja lisdksi mahdollisesti EKHV A:n vammaispalvelujen/tydvoiman palvelukeskuksen
tyOtoiminnan tyontekijét siivoavat asukkaiden huoneet, asukkailla on omat siivousvélineet ja -aineet.
Yleisten tilojen siivousvélineet ja pesuaineet ovat siivouskomerossa. Siivousvilineet pestddn

pesukoneessa. Laitosapulainen vastaa yleisten tilojen siivouksesta ja pyykkihuollosta,
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keittiovuorolainen keittion siivouksesta. Pesuaineina kiytetddn yleispesuainetta, desinfiointiainetta

tai astianpesuainetta.

Yleiset tilat:

Tartuntapintojen pyyhinté 1 x pdiva.
Polyjen pyyhintd 5 x vko.
Lattian nihkeéd/kostea pyyhintd péivittdin.

Pesuaineena neutraalipesuaine ph 8.

Keittiotilat:

Poytien/tasojen pyyhintd paivittdin.

Tartuntapinnat puhdistetaan paivittdin.

Jéteastioiden tyhjennys péivittdin ja tarpeen mukaan useammin.

Jadkaapin puhdistus 1 x vko, liesi pdivittdin, uuni péivittdin, mikro tarvittaessa.
Astianpesukoneen puhdistus paivittdin.

Kaapit/laatikot puhdistetaan tarvittaessa.

Lattian nihked/kostea pyyhintd paivittdin.

Pesuaineena neutraali pesuaine ph 8.

Keittion pakastin:

Ei pakastusta, tuotteet laitetaan valmiiksi pakastettuina.
Ns. kdsipakkanen.

Sulatus ja puhdistus véhintddn kerran vuodessa

Asukashuone:

Pdlyjen/tartuntapintojen pyyhintd 1 x vko.

Puhtaaksipetaus véhintddn joka toinen viikko (ohjaajat).
Mattojen imurointi, lattian nihked/kostea pyyhinta viikoittain.
Mattojen tuuletus 1 x kk.

Ikkunoiden pesu tarvittaessa.

Pesuaineena neutraali pesuaine ph 8.

Suihkuhuone/WC:

Kaésienpesuallas, kdsisuihku, wc-allas, tartuntapintojen pesu/pyyhinté péivittéin.
Roiskeet tarvittaessa.

Roskien tyhjentdminen paivittiin.

Peili, hyllyt ym. 1 x vko.

Tarvikkeiden taytto tarvittaessa (we-paperit, pesulaput, kertakdyttokdsineet).
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o Lattianpesu, harja/kuivaus paivittiin.
o Lattiakaivon puhdistus 1 x kk.
e Pesuaineena desinfioiva pesuaine esim. Sanita annos 5Sml/l.
Saunatilat:
o Lauteiden, tartuntapintojen, lattian, lattiakaivojen puhdistus/pesu jokaisen kéyttokerran
jalkeen.
e Perusteellinen pesu x1/kk.
Suihkutila:
o Kalusteiden, lattian, lattiakaivon pesu/puhdistus jokaisen kiyttokerran jalkeen.
e Perusteellinen pesu x2/vkk.
Ilmanvaihtohormit:
o Puhdistus joka 3. vuosi.
o Keittidon rasvasuodattimien pesu aina tarpeen vaatiessa.

e Ilmanvaihtosuodattimen vaihto puolen vuoden vilein.
9 Talousvesi

Kiinteistd kuuluu vesijohtoverkostoon. Vettd tarkkaillaan aistinvaraisesti ja kun tulee epdilys
laadusta, otetaan yhteys vesilaitokseen. Vetti ei kdytetd ennen kuin laatu on todettu hyvaksi.
Legionellabakteerin kasvuun tirkein vaikuttava tekija on ldmpotila. Legionellat pystyvit
lisddntymdin vedessd, jonka ldmpétila on 20—45°C. Sitd kuumemmassa ldmpétilassa legionellat
alkavat vaurioitua ja suurin osa legionelloista tuhoutuu muutamassa tunnissa 50°C:ssa. Tasaisesti
60°C lampodinen vesi ei endd sisdlld eldvid legionellabakteereja. Asetusten mukaan ldmpimalle
vesijohtovedelle on olemassa seuraavat vaatimukset:
e _.lamminvesilaitteistosta saatavan lampimén vesijohtoveden ldmpdtilan tulee olla véhintdén
50°C
o vesikalusteesta saatava vesi saa olla korkeintaan 65°C
e ldmpimén kdyttoveden lampdotila tulee pyrkid pitdmdan vahintddn 55 celsiusasteessa 50 asteen
lampdtila on saavutettava lamminvesilaitteistosta otettavasta vedestd 20 sekunnin kuluessa
e mikédli vesijdrjestelmid on rakennettu vuoden 2007 jdlkeen, tulee ldmpimédn veden olla
vihintddn 55°C joka puolella vesijédrjestelméd. Edelld mainittu ldmpdétila on saavutettava 20
sekunnin kuluessa. Mikdli kiinteistossd on kuumavesikierto, tulee kierrosta palaavan veden

lampdtilan oltava vahintdén 50-55°C.
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10 Tilojen kunnossa pito

Kiinteistoon on tehty kuntoarvio 2009. Rakennusta korjataan ja huolletaan esitettyjen ehdotusten ja

mahdollisuuksien mukaan.
11 Asiakasvalitukset

Valitukset tulee osoittaa toiminnanjohtajalle. Tarvittaessa yhdistyksen johtokunta késittelee

valitukset ja ryhtyy tarvittaviin toimiin. Asukkaiden toiveita yritetdén kaikissa toiminnoissa toteuttaa.

5.3.2026

Satu Kokko Marja-Leena Koskinen
emanti toiminnanjohtaja

marja-leena.koskinen@vkletu.fi
p. 040 485 9730
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