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Elintarvikehygieniaosaaminen asiakasruokailussa

Ateriapalvelujen elintarviketurvallisuus on tarkeaa. Hyvat hygieniakdytannoét ja tuotantotavat seka
taustalla olevan yleisen elintarviketurvallisuuslainsdadanndén noudattaminen ovat tuoteturvallisuuden
perusta. Toimijan on tunnistettava elintarviketurvallisuutta vaarantavat tekijat ja huolehdittava
vaaratekijéiden hallinnasta.

Jos ateriapalveluihin liittyy ruuanvalmistusta, esim. salaattien tekemistd, on toimijan laadittava
omavalvontasuunnitelma. Jos kyseessa on vain aterioiden jakeluun liittyvaa toimintaa, on jakelu
liitettava keskuskeittion omavalvontasuunnitelmaan.

Hoitoyksikdssa keittié-, hoito- ja /tai siivoustydhon osallistuvien tyontekijéiden on huomioitava, etta

e keittiotyohdn mennessa kadet pestdaan ja desinfioidaan sekd puetaan kertakayttdinen
suojaesiliina ja kertakdyttdinen hiussuojus, joka peittaa kaikki hiukset.

e suojaimet poistetaan ja kadet desinfioidaan ennen kuin menndan hoito- tai siivoustydéhon.
o tyobjalkineita ei tarvitse vaihtaa sisatiloissa tehtavasta toiseen siirryttédessa. Kaikessa tydssa
kaytetdan asianmukaisia ja puhtaita tydjalkineita.

Keskitetty ruoanjakelujarjestelma

Henkilokohtaiset annokset on jaettu asiakkaiden ruokakorttien mukaan valmiiksi tarjottimille jo
ravintokeskuksessa/keskuskeittiolla. Yksikdssa lisatdan juoma, leipa ja asiakkaan ruokaan liittyvat
toiveet (esim. silli, jaateld, hedelmat yms.). Tuotteet voidaan tilata tuotetilauksella.

Hajautettu ruoanjakelujarjestelma

Ruoka jaetaan ravintokeskuksessa ruoankuljetusastioihin yksikoittain. Yksikdssa asiakkaat
annostelevat ruoan itse tai se annostellaan heille valmiiksi.

Ruoan jakelu

Huomioitavaa
e ruoan jakelija on terve
e ennen ruoan jakelua kadet desinfioidaan
e hajautetussa ruoan jakelussa kdytetaan hiussuojusta ja suojakasineita
e ruoan jakelija toteuttaa hyvaa kasihygieniaa
o kdsissa ei saa olla koruja
o kynsien pitaa olla Iyhyet ja lakattomat, kynsien alustat puhtaat seka kynsinauhat ehjat

e ruoan jakelussa kaytetdan aina ottimia, esim. leipda jaettaessa (huom.! erityisruokavaliot
omilla ottimilla)

e ruoka-annoksen paalla pidetadan kansi asiakkaalle asti
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e ruoan jakelun alkuvaiheessa tarjottimien ollessa kuumia, kaytetaan kasien suojana
kertakdyttoista kasipyyhepaperia. Kasipyyhepaperi on tarjotinkohtainen

e asiakkaiden valissa kadet desinfioidaan

Jos ruoan annostelija on eri henkilé kuin henkild, joka kantaa tarjottimet asiakkaille, annostelijan
tulee kayttaa ruoan jakelussa hiussuojusta, suojaesiliinaa ja suojakasineita

Ruoan jakajan, joka vie tarjottimen asiakkaalle tulee desinfioida kadet asiakkaiden valilla (ei tarvita
kasineita). Jos jakaja avustaa asiakasta parempaan asentoon jne., tulee hanen suojautua kasineilla
ja avustamisen jalkeen riisua ne, desinfioida kadet ja jatkaa tarjottimien viemista desinfioiduin
kasin.

Yksikon keittiossa
Ruoan tarjoaminen
e tarjoilun aikana ldammin ruoka tulee olla vahintdaan + 60 °C:sta ja kylma ruoka saa olla

korkeintaan + 12 °C:sta

e ravintokeskuksesta/keskuskeittidlta tehddaan ruoan lampdtilan mittauksia pistokokeina, joko
yksikdssa tai sailyttdmalla ruoankuljetusvaunussa valmiiksi annosteltua ateriaa puoli tuntia
ennen lampdétilan mittausta

e jos lammin ruoka joutuu odottamaan asiakasta, tulee ruoka-annos siirtaa valittdmasti
jadkaappiin

e uudelleen lammitettava ruoka lammitetdan mikroaaltouunissa kauttaaltaan. Ruokaa
sekoitetaan valilla. Ruoan tulee olla vahintaan + 75 °C:sta

¢ Ruoanjakelu tulee aloittaa valittdmasti ruoan saavuttua yksikkdon, ettd myds viimeinen
asiakas saa lampiman ruoan. Lampiman ruoan tulee olla vahintdan + 60 °C:sta

e Ruoanjakeluun tulisi osallistua useampi henkild, ettei ruoanjakelu viivasty ja ruoan lampétila
laske alle sallitun rajan

e Ruoanjakelun tulee tapahtua yhteisvastuullisesti hoitohenkilokunnan kanssa
Ruoan sdilyttaminen
o salaatit ja maitopitoiset jalkiruoat sailytetdan yksikén jadkaapissa. Marjakiisselit ja
hedelmapuurot voidaan sailyttaa huoneenlammaossa peitettyna 2-3 tunnin ajan

e jaatel6a voi sailyttad jadkaapin pakastelokerossa enintadn 1-2 vuorokautta ja pakastimessa
parasta ennen merkintaan saakka

o leipa sdilytetdan alkuperaispakkauksessa, mielellaan viiledssa kaapissa

Keittion huoltaminen

e Hygieenisten toimintatapojen on oltava kaikkien keittiéssa tydskentelevien tiedossa

¢ puhtaanapitoon varataan oikeat menetelmat, aineet ja valineet puhdistettavien pintojen seka
materiaalin ja likatyypin mukaan

e Astiat tulee pesta vahintdan +60 °C:ssa vedessa astioiden pesuun soveltuvalla aineella
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e astianpesuharjat voidaan pesta astianpesukoneessa

e keittion puhtaanapitotehtdvat suoritetaan aseptista tydjarjestysta noudattaen

e jaakaapin sisaltéa on tarkkailtava paivittdin, etteivat tuotteet paase vanhentumaan

e Jadkaapin toimintaa on tarkkailtava saanndllisesti. Jadakaapin l[ampdtila kirjataan kerran
kk:ssa erilliseen seurantakaavakkeeseen.

Jatteiden kasittely

e biojatteet kuljetetaan pois, kun jateastia tayttyy, kuitenkin vahintaan kerran pdivdssa

e Jateastia pidetaan puhtaana ja kuivana. Astia pestaan joko huuhtelu-desinfektiolaitteessa tai
mekaanisesti

e juomat keratdan erilliseen jateastiaan, joka tyhjennetaan yksikdssa viemariin. Astia pestaan

paivittain.
Varotoimin hoidettavan asiakkaan ruoka-astiat

¢ varotoimin hoidettavan asiakkaan kaytettyja astioita ei tarvitse pussittaa tai merkita
tartuntavaaralliseksi

o kaytettyja astioita kasitelldan kertakayttdé suojakasinein

e astiat vieddan suoraan ruokavaunuun kuljetettavaksi keskuskeittiélle tai yksikoén
astianpesukoneeseen. Pesuohjelma ja -aine tuhoavat taudinaiheuttajat.

Vali- ja iltapalan valmistaminen ja tarjoileminen

e desinfioi katesi ja valmistele tydtila

o desinfioi kadet ja pue kertakayttokasineet suojakasineet

o valmiit voileivat ym. sdilytetaan jadkaapissa peitettyna, ellei tarjoilla heti

e tarjoillaan otinta kayttaen.
Ruoankuljetus osastoille
Ravintokeskuksesta tehddan lampdtilatarkastuksia pistokokein. Lampdtilatavoitteet
ravintokeskuksesta lahtevalle ruoalle ja elintarvikkeille

e |dmmin ruoka + 60-80 °C

e kylma ruoka + 8-12 °C

¢ maitopohjaiset tuotteet, rasvat korkeintaan + 11 °C

¢ maito ja kerma korkeintaan + 9 °C
Omavalvonta yksikoissa

Omavalvonta velvoittaa mittaamaan l[ampétiloja myoés yksikdissa

e |ampdtilat kirjataan lomakkeelle kerran kuukaudessa (ravintokeskuksen ohjeistamana)
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e aterioiden [ampdtilamittauksia tehddan myds ravintokeskuksen toimesta pistokokeina
e asiakkaan ruoka-annos lautasella
o lammin ruoka vahintaan + 60 °C
o salaatti, juomat korkeintaan + 12 °C
o kylmasailytystilojen lampétilojen tarkkailu
» jaddkaappi max. +8 °C

» pakastekaappi -18 °
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