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1. TOIMIPAIKAN YHTEYSTIEDOT

TOIMINNANHARJOITTAJA: Oulun Diakonissalaitoksen S&tio
Y-TUNNUS: 0243004-7

OSOITE: Isokatu 47, 1.krs, 90100 Oulu
PUH: 050 312 5710

TOIMIPAIKAN NIMI: K ohtaamispaikka Solmu
SAHKOPOSTI: tuula.koirikivi@od! fi

2. TOIMIPAIKAN PERUSTIEDOT

TOIMINNAN TYYPPI: Kahvilaja harjoituskeittio.

ELINTARVIKEHUONEISTOILMOITUSTEHTY: 29.1.2020, TASTA TODISTUS 3.2.2020

HENKILOKUNNAN MAARA: 1 toistaiseksi voimassaoleva ohjaajan tyésopimus ja 1 keittidapul ainen henkilo. Lisaksi
asiakai den henkil 6kohtai seen ohjaukseen 0,5 sosiaaliohjagjan tydpanos.

ASIAKASPAIKKAMAARA: Enintaan 50 kerrallaan.
TALOUSVEDEN TOIMITTAA: OULUN VESI
OMAVALVONNAN VASTUUHENKILOT: TuulaKoirikivi, SailaLehto

VALVONTAVIRANOMAINEN: Oulun seudun ymparistétoimi/Y mparistoterveydenhuolto
Ymparistéterveydenhuollon neuvontapuhelin palvelee arkisin klo 9-15. Sahkdpostia luetaan arkipaivisin.

044 703 6700, ymparisto@ouka.fi. Lue liséa: https://www.ouka.fi/terveellinen-elinymparisto

TOIMINNAN KUVAUS:

ODL Kohtaamispaikka Solmussa toteutetaan kahvilatoiminta arkisin mati,to ja pe 9.00-13.00 ke klo 9-11.30. Kahvilassa
tyoskentelee 1 tydvalmentgjajalisdksi kuntouttavassa ty6toiminnassa olevia henkil 6ité 1-8 henkil 6a péivittéin kerrallaan.
Kahvilassa valmistetaan myyntiin makeita ja suolaisia leivonnaisia seké annossal actteja.

Liséksi Kahvila Solmussa valmistetaan péivittain ma-to lounasruoka K ahvila Solmun kuntouttavan tydtoiminnan asiakkaille.
Osalounasruokaan kaytettavista elintarvikkeista tulee Prikka kiertoon- havikkiruuoan logistiikkakeskuksen kautta.

Keittiopajalle saatuja havikkiruokatuotteita kaytetéén ainoastaan kuntouttavan tyotoiminnan asiakkaiden lounaan
valmistamiseen ja ylijédméruokaa voidaan antaa asiakkaille kotiin mukaan vietavaksi. Havikkiruokana saatuja
elintarvikkeitael kéytetad myytavien ruokatuotteiden (leivonnaisten tai salaattien) raaka-aineinaja havikkituotteille on
omat, erilliset séilytystilat.

KAHVILA SOLMUN KAYTTO MUIDEN ODL TOIMIJIODEN/HANKKEIDEN TOIMESTA


mailto:ymparisto@ouka.fi
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Kahvilan tilat (keittio + sali) ovat my6s muiden ODL S&étion toteuttamien hankkeiden ja toimijoiden kéytettavissa. Muut

toimijat kayttavat kahvilan tiloja sen ollessa muilta asiakkailta suljettuna. Toimijat (esim. hankehenkil 6sto + asiakkaat)

valmistavat kahvia ja kahvil atuotteita omaan kayttoonsa eika keitti toi minnassa synny tall6in ulospéin tapahtuvaa myyntia.

Toimintatapa:

Hankehenkil 6st6 ja muut kahvilatoiminnan ulkopuoliset keittittiloja hyddyntavat tahot toimivat keittidssa ja kahvilassa sen

ollessa muulta yleisolta suljettuna. Tilojen muut k&yttdjat huolehtivat tilojen siivouksesta saman puhtauspalvelu- ja
siivoussuunnitelman (liitel) mukaisesti, kuin Kahvila Solmun henkil6sto jaty6toimijat. Kaikki toimijat noudattavat

tat& samaa omaval vontasuunnitel maa.

3. VASTUUHENKILOT

Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Ty6toiminnan ohjagja.

Varastointi

Ty6toiminnan ohjagja.

Ruoanvalmistus

Kahvilassa ei vamistetaruokaa, vain
|eivontatuotteita.

Ruoan tarjoilu

Ruuan tarjoilu koskee kahvilaja vitriinituotteita.
\/ astuuhenkil 6 ty6toiminnan ohjagja.

e Kuumat ruoat

¢ Kylmét ruoat

Erityisruokavaliot

Ty6toiminnan ohjagja.

Astianpesu

Ty6toimijat jaohjagja

Siivous ja puhtaus

Ty6toimijat ja ODL Kiinteistopalvelut.

Jétehuolto ja tuholaistorjunta

ODL Kiinteistopalvelut, Kempeleen jatekuljetus.

Hygieniaopastus ja hygieniaosaami stodi stukset

Tyo6toiminnan ohjagja: esimies tarkastaa
tarpeel liset dokumentit tydsuhteen alussa ja
perehdyttaa tydpisteen toimintoihin.

Ty6toimijat: tydtoiminnan ohjaaja perehdyttéa
tyStoimijat hygieeniseen tydskentelyyn.
Ty6toimija suorittaa hygieniapassin, jos
tyotoiminta kestaéa yli 3kK.

Terveystodistukset
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Ty6toiminnan ohjagja: Terveystalon tyoterveys.
Tyotoimijat: Oukan terveyspalvelut.

Asiakaspal autteet ja ruokamyrkytysten hoito Tydtoiminnan ohjagja.

Erityistoiminnot (esim. ensisaapumispaikka, Tuotteisiin merkitéan val mistuspéiva,

ruoan merkinnét, allergiat, kuljetus) allergeeneistd ja intotol eransseja ai heuttavista
aineista saa tietoa henkil 6kunnalta (tiedote esilla
asiakkaille).

Raaka-aineet ostetaan ensisijaisesti 1&heisesta
kaupasta jatilataan tukusta. Tukku toimittaa
tavarat kahvilaan autolla.

+. RUOAN VALMISTUKSEN LAHTOKOHDAT JA KRITTISET
HALLINTAPISTEET

L ahtokohdat hygieenisen ruokahuollon toteuttamiselle on, etta tyontekija

1. On terve (tarvittaessa kaytetddn hengityssuojainta)

2. Huolehtii henkil 6kohtaisesta hygieniasta niin, etteivét elintarvikkeet ja niiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat
Ssaastu

3. Kayttda asianmukaista suojavaatetusta (puhdas esiliing, paahine ja késineet seka sisakayttoon tarkoitetut tyokengat)

Suojavaatetusta ei tule kayttéa muussa kuin elintarviketydskentelyssa

. Kayttda suojakasineita kasitel lessdén helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita

. Ei kéyta koruja, kynsilakkaa tai rakennekynsiatai peittéd ne huolellisesti

. Valttaa elintarvikkeiden turhaa koskettel ua, ruoan tarjoilussa kytetdan ottimia

. Peittda huolellisesti tulehtuneet haavat, ihotulehdukset tms. (laastari/side seké suojakéasi neet)

A WODN PR

Téarkeda on, ettd tyontekija ymmartéd omavalvonnan periaatteet ja merkityksen ja osaa tunnistaa ja torjua tydssaan
elintarvikehygieeniset vaarat.

Kriittisia hallintapisteita elintarvikety dskentelyssa ovat:

Puhtaat astiat ja késittelyvalineet sekad siisti tydymparistd
kylmaketjusta huolehtiminen

elintarvikkeiden séilytys oikeassa lampoétilassa
[ampdtilojen mittaaminen

kasihygienia

5. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA, KULJETUS JA VASTAANOTTO

a s wheE

Myytévét tuotteet hankitaan ensisijaisesti viereisesta Lidl-myymal asté seké KesPro Oy tukusta, jolloin tukku toimittaa
elintarvikkeet asianmukaisesti kuljetettuna 2 krt/kk Kohtaamispaikka Solmuun.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet saavat seistd huoneenlammadssa korkeintaan 10-15 min. Pakasteet siirretdén
kylmaséilytystiloihin valittomasti.

Elintarvikkeita hankittaessa ja vastaanotettaessa tarkistetaan, etta
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1. Elintarvikkeet ovat tuoreita seka moitteettomia ulkonddltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan (aistinvarainen
tarkastus)

3. Elintarvikkeiden lampdétilat ovat sallituissarajoissa
Vastaanottolampotilojen raja-arvot

Elintarvikkeiden vastaanottolampotiloja seurataan. Tukkutilaukset tulevat 2 kertaa kuukaudessa ja elintarvikkeiden
vastaanottol 8ampdtil oja mitataan joka kerta.

Korjaavat toimenpiteet
V astaanottotarkastuksessa havaitussa héiri6tilanteessa menetel|88n seuraavasti ja toimenpiteet kirjataan seuraavasti

1. Poistetaan kaytosta tuote, joka el tayta vaatimuksia
2. lImoitetaan tukkuun elintarvikekdyttéon sopimattomista tuotteista, jotta tuote hyvitys on mahdollista saada

s. RUOAN SAILYTTAMINEN

Elintarvikkeiden séilyttamisen periaatteet:

Marjakiisselit ja hedelmépuurot voidaan séilyttéa huoneen |ammassa peitettyna 2-3 tunnin gjan
Leivét sailytetdan alkuperai spakkauksissa kaapissa
Muiden elintarvikkeiden silytys on jérjestetty kuiva-ainekaapeissatal erillisessa elintarvikevarastossa.

Pakastettaviin elintarvikkeisiin merkitédén pakastuspéivamaéra ja séilytetéaén alkuperéi spakkauksen tuotemerkinnét.

apr v

Elintarvikkeiden séilytyslampatilat:

Lampdtila

oC Elintarvikelgji

sulavan jaan |ampétila (korkeintaan + 2)

kalgjal osteet, esim. kylméasavustettu ja

0- +3 graavisuolattu kala, suojakaasuun
pakattu savukala
ale +4 raaka jauheliha, jauhettu maksa

muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet,
enintéan +6 mukaan lukien maito, kerma, margariini,
VOi jajuusto.

virvoitusjuomat ja mehut,

enintaan +8 hapanmaitotuotteet esim. jugurtti, kerma

Raaka-aineiden maito, vihannes ja makkaral eikkel eet sdilytetdan omilla hyllyilla j88kaapissa.
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Elintarvikkeiden oikea kiertojarjestys varmistetaan siten, etta tuoreimmat laitetaan hyllyissé taakse ja vanhimmat eteen.
Paivitykset tarkistetaan aina laitettaessa tuotteet hyllyille ja otettaessa kayttoon.

Kylmaélaitteiden |ampdtilavalvonta on sdanndllista. Aistin varaista seurantaa tehda péivittéin, lisaksi [ampotiloja seurataan
kylmd aitteen lampdtilaa mittarin avulla. Lampdtilat kirjataan seurantakaavakkeelle vahintéan viikoittain vuorossa
olevan ty6toimijan toimesta. Mikéali aistin varaisesti havaitaan poikkeavuutta kylmélaitteen [ampotilassa

seurataan lampatilaa silloin tiivistetysti useita kertoja vuorokaudessa. Jédkaapin tavoitelampotila +3 - +6°C. Pakastimen
tavoitelampdtila on -18 -20°C.

Korjaavat toimenpiteet
Kylmélaitteen héiri6til anteessa toimitaan seuraavasti
1. Elintarvikkeet siirretdén toiseen jadkaappiin tai pakasteeseen, tarkistetaan niiden |ampdtilat ja kutsutaan paikalle

laitteen korjagja.
2. Pilaantunut elintarvike havitetdan asianmukaisesti. Poikkeamat kirjataan.

Kylmalaitteiden huolto
1. Pyyhkiminen viikoittain
2. Polynimurointi tarvittaessa, vahintéan kaksi kertaa vuodessa
3. Sulatus ja pesu tarvittaessa, laitteen ohjeen mukaan

Kylmaélaitteen yhteystiedot: laitteen takuuehtojen mukaan

7.RUOAN ESIVALMISTUS JA ASTIAHUOLTO

Raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittéa huomiota hygieenisiin tyéskentel ytapoihin. Raaka-aineiden paloittelussa ja
muussa val mistel ussa tul ee kiinnittéa erityistéd huomiota laitteiden ja vélineiden puhtauteen.

Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden vélilla tulee valttéa ristiin saastumista.

Eri raaka-aineiden kéasittelyjen valilla on pestéva kadet, vaihdettava tyovalineet ja puhdistettava pinnat huolellisesti.
Elintarvikkeiden tarpeetonta késin koskettelua on véltettava.

K eittiossa esivalmistetaan seuraavia ruokia;

Kahvilassa ei valmisteta ruokia myytavaksi. Vamistamme lounasruoan ma-to vain ty6toimijoille. Esimerkiksi pizzanpohja
valmistetaan edellisena péivana.

Kasvisten pesu on jarjestetty siten, etta kasvikset pestdan juoksevan veden alla. Pesua varten kasviksille on oma pesuallas,
siivilét ja pesuastiat.

Salaattien valmistuksessa kiinnitetéan erityista huomiota vihannesten puhdistukseen. Salaettia ei |eikata leikkuulaudalla,
vaan se revitédn aina kertakayttéhanskoin suojatuin ksin. Vamis salaatti peitetéén kelmullaja laitetaan jéékaappiin
odottamaan tarjoilua.

Kylméné tarjottaviin ruokiin kaytettavien séilykkei den esijadhdytys toteutetaan jédkaapissa. Péivittdin tarjoamme tuoreita
sampyl6ité kinkku- tai juustotaytteelld. Sampylét haetaan |&hikaupasta ja taytteend on levite, salaatti, tuorekurkku sekéa
juusto tai kinkkuleike.

Ristisaastumisen valttémiseksi eri raaka-aineille on omat véarikoodatut |eikkuulaudat. Leikkuulautojen kunto tarkistetaan
saannollisesti ja rikkoutuneet leikkuukaudat vaihdetaan uusiin tarvittaessa.

L eikkuulautojen varikoodit:
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o Kasvikset, hedel mét

e PUNAINEN Liha, lihatuotteet, makkara
e SININEN Kaa

e MUSTA Leipa, leivonnaiset

Korjaavat toimenpiteet
Ruoan esivalmistuksen héiriotilanteessa menetel|88n seuraavasti:

1. Huomatessa virhe esivalmistukseen liittyvassi prosessissatal ruoan saastuessa, elintarvike poistetaan kaytosta.
Tydympaériston ja suojavaatetuksen huolto

1. Elintarviketytssa kéytetyt astiat ja valineet puhdistetaan heti kayton jalkeen

2. Tydympaériston pinnat puhdistetaan heti kayton jalkeen ja vahintaén péavittéain, yllépitosiivous puhtaanapidon

suunnitelman mukai sesti
3. Suojavaatetus pestadn vahintaén viikoittain sekéd aina tarvittaessa, pédhineet ovat kertakdyttdisia

s. RUOAN VALMISTUS

Kahvilassa ei valmisteta ruokaa.

AKRYYLIAMIDI: Keittiossé ei kayteta rasvakeitintd eiké uppopaisteta perunoita.

s. RUOAN TARJOILEMINEN/MYYNTI

Suolaiset piirakat jataytetyt sdmpyléat myydédn asiakkaalle kylmévitriinista (myyntilémpétila on noin +6 astetta). Kahvila
on avoinna péivittain 4 tuntia.

Korjaavat toimenpiteet

10. KYPSENNETTYJEN RUOKIEN JAAHDYTTAMINEN

Suolaiset piirakat jd8hdytetddn ennen vitriiniin laittoa. Piirakat jédhdytetédén +6 asteeseen 4 tunnin kuluessa tuotteen
valmistumisesta, tata ennen tehdaén nopea alkujdadytys ensimmaisen 2 tunnin aikana tarvittaessa jaékaapi ssa.
Jadhdytettavien elintarvikkeiden jadhtymista seurataan |ampotilaseurannalla (jadhdytyksen alku/lampétila +
jaaghdytyksen paatty minen/lampdtila).

Korjaavat toimenpiteet

1. Mikdi elintarvike ala jaghtya annetussa gjassa, jadhtymista tehostetaan laittamalla tuotteet j&8kaappiin tai
pal oittelemalla tuotteet pienemmaksi.
2. Jostuote ei ole jaghtynyt max. 4 tunnin aikana +6 asteeseen, tuotetta ei laiteta myyntiin tai se havitetaan.

1. RUOKIEN UUDELLEEN KUUMENNUS

Pagsaantoisesti ruokia el kuumenneta uudelleen. Ruokia uudelleen kuumennettaessa lampdtila varmistetaan
piikkilampomittarilla, ettd ruoka on kauttaaltaan vahintéan +70 astetta.

Korjaavat toimenpiteet
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1. Mikaéli tuote el ole [ammennyt +70 asteeseen, lammittamista jatketaan kunnes se kauttaaltaan riittavan [ammin
ennen sen uudelleenkdyttoa.

12. RUOKIEN JAADYTYS

Kahvilassa jéadytetédn satunnaisesti leivonnaisia. Leivonnaisille on oma pakastin, jossa e séilytetéd muita tuotteita, kuten
lihaatai kalaa. Liséks kahvilassa ruuanlaittoon kaytettéville havikkituotteille (Prikka) on oma jédkaappi ja pakastin.

Pakastimen sdilytyslampétila-18 —-20°C. Pakkaukseen merkitdéan: mita siséltéa ja péivamadra milloin pakastettu.

Jaadytettyjen elintarvikkeiden suositellut séilytysajat ja kdyttokohteet:

marjat 6 kk > leivonnaiset (sisdiset tilaukset, myyntituotteet)

. leivonnaiset 2-8 viikkoa > tarjoillaan tyétoimijoille

. pakastetut ruoat 1 kk > erityisruokavaliona pakastetut ruoat tarjiollaan ty6toimijoille
. pakastettu liha 2kk > leivonnaiset (sisdiset tilaukset, myyntituotteet)

N

Elintarvikkeiden jaétymista seurataan aistinvaraisesti ja pakastimen mittarista. Pakastimen |ampoétila kirjataan vahintdan
viikoittain seurantalomakkeelle.

Korjaavat toimenpiteet
Elintarvikkeiden jaadytyksen hairi6tilanteessa menetel|88n seuraavasti:

1. Tehostetaan jdadyttamista
2. Havitetéan tarvittaessa sulaneet/pilaantuneet tuotteet'

13. ERITYISRUOKAVALIOT

Kahviossa valmistettavia erityisruokavalioita ovat gluteeniton- jalaktoositon leivonnainen. Kaikki tuotteet ovat
laktoosittomia. Gluteenittomat leivonnaiset kerromme asiakkaille, etté ne on leivottu gluteenittomista

jauhoista. Gluteenittomat leivotaan aamulla ensimmaisend ja niihin kaytetéan erillisia leivontakulhoja ja tuotteet
valmistetaan ennen muiden tuotteiden valmistamista. Vitriinissa on merkitty nakyvasti gluteenittomat tuotteet ja ne on
my06s suojattu muilta tuotteilta. Erityisraaka-aineiden séilytys toteutetaan elintarvikkeen/pakkaussel osteen ohjeen
mukaan omilla paikoillaan.

14. JALJITETTAVYYS

toimitetaan taloushallintoon, misté ne ovat tarvittaessa saatavissa myds mydhemmin. Tukkutilauksista séilytetéan myos
kuormakirjat. Jokaisesta kaupasta ostetusta tuotteesta séilytetdén ostoskuitti, jossa ilmenee ostospaikka ja péivays.

Korjaavat toimenpiteet
Havaitussa héiri6tilanteessa menetel| 88n seuraavasti:

1. Kuiteista tarkistetaan tuotteen hankintapaikka ja otetaan yhteys hankintapaikkaan.
2. Mahdollisesti saastuneet/pilaantuneet/vanhentuneet tuotteet poistetaan kaytosta.

15. TAKAISINVETO
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Mikéli terveydelle haitallinen elintarvike poistetaan markkinoilta viranomaisen / valmistajan / hankintapai kan toimesta,
toimitaan takai sinveto-ohjeen mukaan ja tehdaan kirjaukset omavalvontaan. Tarkistamme, onko tuotetta ehditty jo kayttéa
johonkin tuotteeseen, jos on niin tuotteet laitetaan pois.

16. RUOKAMYRKYTYSEPAILY JA ASIAKASVALITUKSET

Epéiltaessa ruokamyrkytysta

1. Otayhteys Oulun seudun ymparistétoimen ympéristéterveydenhuoltoon. Y mpéristéterveydenhuollon
neuvontapuhelin palvelee arkisin klo 9-15 044 703 6700. Ruokamyrkytysepailyssa voi olla yhteydessa

my06s suoraan ko. asiaa hoitaviin terveystarkastajaan, yhteystiedot 10ytyvét osoitteesta: https:/mwww.ouka.fi
/oulun-seudun-ymparistotoimi/ymparistotoimen-henkilokunta

2. Jos samaa erda elintarviketta jéljelld, sdilytetdan se j&8kaapissatal pakastimessa mahdolliseen tutkimukseen asti.

17. TYONTEKIJOIDEN HYGIENIAOSAAMINEN JA
TERVEYSTARKASTUKSET

Henkil6kunnan elintarvikety6- ja hygieniaosaaminen varmistetaan siten, etté&

1. TyOntekij& on suorittanut, tai suorittaa viim. 3kk kuluessa tydsuhteen alkamisesta, elintarvikealan osaamistestin
(hygieniapassi).

2. Uudet tyontekijét perehtyvét elintarviketydn- ja hygieniaosaamisen kdytantdihin k&ytannon tydssi esimiehen ja
/tai toisen tyontekijan ohjauksella seka tutustumalla elintarvikehygienian omaval vontasuunnitel maan.

3. Elintarvikehygienian omavalvontasuunnitelma on mukana perehdyttamissuunnitel massa.

Terveystarkastukset ja -selvitykset:

1. TyoOterveystarkastukset toteutetaan voimassa ol evan tyoterveyshuollon sopimuskumppanin kanssa. Tala
hetkell& Suomen Terveystalon tyodterveyshuollosta.

2. Tyotoimijoilta el vaaditalahtokohtaisesti terveyssevitystatai salmonellatodistusta kahvila Solmussa
tyoskentelyn vuoksi, sillasita el lueta Ruokaviraston luokkittel un mukaisesti hel posti
pilaantuvien pakkaamattomien tuotteiden kasittelyksi. Tyosuhteen alussa on kuitenkin hyva téhdentda taman
omavalvontasuunnitelman kohdassa 4. esitettyja |&htokohtia hygieeniselle tydskentelylle.

3. Todistus terveydentilasta jalaboratoriotutkimus pyydetéan seka tyontekijalta etta tyotoimijalta, mikali
henkil6lla on parhaillaan tai hanelléa on edeltdvan kuukauden moitukseen vatsatautioirei sta.
L aboratoriotutkimusta el eaikana ollut kuumeinen (38C) ripulitauti. Laboratoriotutkimuksen tarve perustuu
tydntekijan omaan ilnda pyydeta oireettomilta tydntekijoilta matkan jalkeen. Tyotoimijoiden terveysselvitykset
jalaboratoriotutkimukset tehddan henkilén omassa hyvinvointikeskuksessa. Terveydentilan selvityson
tutkittavalle maksuton, koska kyseessa on selvitys yleisvaarallisen tartuntataudin toteamiseksi
(asiakasmaksulain 5 § 4 kohta).

18. TUHOELAINTORJUNTA

Elintarvikkeille haittaa ai heuttavat tuhoeldmet jaetaan elintarviketuholaisiin, sisétilojen tuholaisiin, satunnaisiin
vierailijoihin ja haittael@imiin. Kaikki tuhoeldimet ovat haitalisia, sillane levittavét sairauksia seké likaavat ja pilaavat
eintarvikkeitatai niiden pakkauksia.

1. Huolehtimallayleisten tilojen ja varastotilojen jarjestyksestd, puhtaudesta ja hyvasté ilmanvaihdosta
2. Huolehtimalla, etté tuotteet kiertavét "first in —first out” — periaatteella
3. Saapuvat tavarat tarkistetaan


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://thl.fi/documents/155392151/190385611/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019_P%C3%A4ivitetty+30.11.2022.pdf/cf4815c5-9383-c846-ad4e-4a7c9fac7513/Salmonellan+toimenpideohje_THL+pohjalla_linkitetty2_24.1.2019_P%C3%A4ivitetty+30.11.2022.pdf?t=1669809345462
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4. Haittaelamien paasya kiinteisttihin ehkéistéan pitémalla ovet jaikkunat suljettuina seka huolehtimalla jétehuollosta
ja—tiloista

Korjaavat toimenpiteet
Tuho- tai haittael @mia havaittaessa menetel | 88n seuraavasti:

1. Pyritaan selvittdmadn ongelman laatu jalagjuus €li se, mita tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinnest.
2. Saastuneet tavarat havitetaan.
3. Otetaan tarvittaessa yhteys tavaran toimittajaan.

Kunnan terveysviranomaisilta voi saada apua tuhoeldinten tunnistamiseen jatorjuntaan.

Tuholaistorjuntayrityksen yhteystiedot: Pohjolan Desinfiointi Oy; Pohjois-Suomi; Puh. 0400-389 392
ohjolan.desinfiointi @co.inet.fi

19. NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

Muiden mahdollisten jatarvittaessa otettavien elintarvikendytteiden osalta noudatetaan alla olevaa ohjeistusta:

Omaval vontandytteiden tutkimuslaboratoriona toimii Oulun kaupungin elintarvike- ja ympéristolaboratorio.

Oukan ohjeistus: Omavalvontanaytteita voi ottaa raaka-aineista, esikasitellyista tuotteista ja tarjoiltavista ruoista tai kun
halutaan selvittaa elintarvikkeiden sailyvyytta.

1. Sovi laboratorion kanssa naytteen toimittamisesta. Oulun kaupungin elintarvike- ja ymparistélaboratorio puh. 08
5584 6755

Laboratoriosta saa naytteenottovalineita tai voit kdyttéa puhtaita valineita (lusikka, pakastepussi, muovirasia).
Ota noin 150 g naytetta puhtaalla lusikalla puhtaaseen muovipussiin tai muovirasiaan.

Toimita nayte laboratorioon mahdollisimman nopeasti. Kayta kylmalaukkua (kylmépatruunat) kuljetuksessa.
Tayté naytteenottotodistus ja merkitse siihen, etta kyseessé on omavalvontanayte.

Shilyta laboratoriosta tullut tutkimustul os omavalvontakansi ossa.

ok wNd

Omavalvontandytteiden testaussel osteita séil ytetéan elintarvikehygieniakansioissa.
Korjaavat toimenpiteet
Mikali naytetulos on poikkeava, menetell&an seuraavasti:

1. Ruokamyrkytysepéilyssi voi olla yhteydessa suoraan ko. asiaa hoitaviin terveystarkastajaan, yhteystiedot |6ytyvét
osoitteestar https://www.ouka.fi/oul un-seudun-ympari stotoi mi/ymparistotoimen-henkil okunta

Kahvila Solmussa ei myyda télla hetkella ruoka-annoksia maksaville asiakkaille, joten ndytteenotto toteutetaan ainoastaan pi
ntapuhtausnayttein, koska kahvilassa paivittain valmistettavien ruoka-annosten ja vastaavien (taytetyt sampyléat, salaatit,
makeat- ja suolaiset piirakat) mdéra on pieni. Pintapuhtausndytteet otetaan kahdesti vuodessa ja vahintéan viisi naytetta
kerrallaan esim. hygicultilla. Nayttei denottoajankohdat ovat helmikuu ja elokuu, liséksi ndytteité otetaan tarvittaessa myos
muulloin. Néaytteet otetaan kosketukseen joutuvilta pinnoilta kuten, ty6tasoilta, leikkuulaudoilta jalaitteista (yleiskone,
sauvasekkoittimet).

pesdkemaaré/Hyticult TPC puolisko

ale 20 Hyva

20-100 Valttava

Yli 100 huono

Tuloksen ollessa huono, kirjataan korjaavat toimenpiteet ja varmistetaan uusi ntanaytteel |&.

ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT


mailto:pohjolan.desinfiointi@co.inet.fi
mailto:pohjolan.desinfiointi@co.inet.fi
http://www.ouka.fi/oulu/ymparisto-ja-luonto/elintarvike-ja-ymparistolaboratorio
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Tuotteissa on tuotesel oste.

20. OMAVALVONTA-ASIAKIRIOJEN SAILYTYS JA
OMAVALVONTASUUNNITELMIEN PAIVITYS

Elintarvikehygienian omavalvontasuunnitel ma tarkistetaan vuosittain ja péivitetdan tarvittaessa.

Omaval vontasuunnitel ma séilytetéén kahviossa omassa kansi ossaan seka | M S-toi mintaj érjestel massa.

Omaval vontasuunnitel ma péivitetdan vuosittain tai tarvittaessa, mikali olosuhteissa tapahtuu jotakin olennaisia
muutoksia. Omavalvontaan liittyvia toimenpiteita tehddan péivittdin ja viikottain ja niiden tulokset kirjataan ylos.

21. JATEHUOLTO

Jétteet viedaén kerran paivassa keittiosta pois jateastioihin. Jéteastiat pestéén paivittain.

Elintarvikejétteista pidetéén kirjaa péivittéin, mittaamalla jétteen méarg, tiedot kirjataan massamaérina (kg).

22. KUNNOSSAPITO

ODL kiinteistopalvelut. Kempeleen jatekuljetus.

23. LITTEET

1. Puhtaanapidon omaval vontasuunnitelma
2. Seurantalomakkeet
3. Kansiossa kahvilassaja IM S toimintajérjestelmét on tarvittavat liitteet.



