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Elintarvikehygienian omavalvontasuunnitelma

1. Toimipaikkaa koskevat tiedot

1.1 Toimipaikan yhteystiedot

Toiminnan harjoittaja

Palveluntuottajan Y-tunnus |Vuosi

90100 Oulu

Oulun Diakonissalaitoksen Saati6 sr 0243004-7 2026
Osoite

Isokatu 47, 1. krs (katutaso)

Postinumero Postitoimipaikka

Toimipaikan nimi
Kohtaamispaikka Solmu

1.2 Toimipaikan perustiedot

Toiminnan tyyppi
Kahvila ja harjoituskeittio

Henkilékunnan maara
1-2 tyotoiminnan ohjaajaa kerrallaan, lisédksi yhteensa enintaan
15 ty6toimijaa eri vikkonpaiviin sijoittuen.

Asiakaspaikkamaara

Enintaan 50 kerrallaan.

Arvioitu paivittainen annosten maara

Kahvilassa ei ole ruuanvalmistusta ulospain tehtavana
myyntina. Omaan tarkoitukseen ruokaa valmistetaan noin 10-
30 annosta paivittain.

Talousveden toimittaa
Oulun Vesi

Omavalvonnan vastuuhenkil6t

Paivi Tiikkala, ohjaaja, puh: 050 312 5710,
paivi.tiikkala@odl.fi

Sari Alaluusua, palveluesihenkild, ODL Starttipajat,
puh: 0443932515, sari.alaluusua@odl.fi

Valvontaviranomainen
Oulun seudun ymparistétoimi/Y mparistdéterveydenhuolto

Puh: 044 703 6700, ymparisto@ouka.fi.
Lisatietoja: https://www.ouka.fi/terveellinen

Elintarvikehuoneistoilmoitus tehty:

16.10.2020 / Oulun seudun ymparistétoimi:
Valvontasuunnitelman mukainen tarkastus Startin
kahvilatoimintaan, aloitustarkastus.

28.5.2025 / Oulun seudun ymparistotoimi:
Valvontasuunnitelman mukainen OIVA-tarkastus

Havainnot tarkastushetkella:

Toiminnan arviointi kokonaisuudessaan vastaa luokkaa A =
Oivallinen, lukuun ottamatta omavalvonnan
vaatimuksenmukaisuutta, joka arvioitiin olevan luokka B = Hyva.

Toiminnan arviointi kokonaisuudessaan vastaa luokkaa A =
Oivallinen.

ODL

Oulun Diakonissalaitoksen Sa4ti6 sr
PL 365, 90101 Oulu

odl.fi



mailto:sari.alaluusua@odl.fi
mailto:paivi.tiikkala@odl.fi

opL?

1.3 Toiminnan kuvaus

ODL Kohtaamispaikka Solmussa toteutetaan kahvilatoimintaa arkisin ma- to 9.00-13.00, pe klo 9-11.30. Kahvila on
sen aukioloaikana avoin kaikelle yleisélle, lisaksi kahvilassa jarjestetaan erilaisia ODL:n toteuttamia
kohtaamispaikkatoimintoja eri kohderyhmille (mm. nuoret, ikdantyneet). Kahvilan ohjaaja ja tyétoimijat valmistavat
tarjoilut seka ulkoiseen myyntiin ettd sisaisiin tilaisuuksiin ja tapahtumiin. Kuntouttavan tyétoiminnan asiakkaat
opettelevat harjoituskeittidtyyppisesti kahvilassa ruuanvalmistusta, kahvilatuotteiden valmistusta, puhtaanapitoa seka
myyntia ja asiakaspalvelua. Kaikki tydtehtavat kahvilassa suoritetaan tyétoiminnan ohjaajan ohjauksessa.

Kahvilassa valmistetaan myyntiin makeita ja suolaisia leivonnaisia sekd annossalaatteja. Lisaksi Kahvila Solmussa
valmistetaan lounasruoka neljana paivana viikossa (ma-to) eri hankkeille tarpeen mukaan 7-10 henkildlle. Osa
lounasruokaan kaytettavista elintarvikkeista tulee Prikkakeskuksen kautta. Kahvila Solmuun saatuja
havikkiruokatuotteita kaytetdan ainoastaan hankkeiden lounaan valmistamisessa. Havikkiruokana saatuja
elintarvikkeita ei kayteta myytavien ruokatuotteiden (leivonnaisten tai salaattien) raaka-aineina ja havikkituotteille on
omat, erilliset sailytystilat. Havikkiruuan vastaanotosta ja kasittelysta ja hyédyntamisesta on
omavalvontasuunnitelmassa erilliset ohjeet kohdassa 3.1.

Kahvilassa tyoskentelee kerrallaan 1 tyétoiminnan ohjaaja ja lisaksi kahvilatoimintaa toteuttavat kuntouttavassa
tyétoiminnassa olevat asiakkaat, joita on kahvilassa keskimaarin 2-8 henkilda paivittain kerrallaan. Tydtoiminnan
ohjaajan apuna kahvilatoiminnassa ja asiakkaiden ohjaamisessa voidaan hyddyntda myds muuta avustavaa
henkildkuntaa, kuten tydkokeilijoita, eri alojen opiskelijoita, palkkatuella tydllistettédvid ohjaaja-harjoittelijoita seka
oppisopimusopiskelijoita. Tyétoiminnan ohjaajalla on kahvilatoiminnan toteuttamisen kannalta riittdva koulutus
(suurtalousesimies) seka myds ohjaustoiminnan osalta riittdva osaaminen (tyéhénvalmentajan
erikoisammattitutkinto). Muulta avustavalta henkildkunnalta edellytetdan riittdvaa osaamista ja perehtyneisyytta
keittidalan toimintaan ja sité ohjaaviin keskeisiin toimintaperiaatteisiin, kuten hygieniaan ja ty6turvallisuuteen. Kaikki
tydntekijat ja tyétoimijat perehdytetdan jakson alussa omavalvontasuunnitelman mukaisiin kaytantéihin
kahvilatoiminnassa.

Kahvila Solmun tilojen kdytté muiden ODL:n toimijoiden ja hankkeiden toiminnassa

Kahvilan tilat (keitti® + sali) ovat myds muiden ODL S&ation toteuttamien hankkeiden ja toimijoiden kaytettavissa
kuntouttavan ty6toiminnan toiminta-aikojen ulkopuolella. Muut toimijat kayttavat siten kahvilan tiloja sen ollessa
muilta asiakkailta suljettuna. Ulkopuoliset toimijat (esim. hankehenkil6std + asiakkaat) valmistavat kahvia ja
kahvilatuotteita omaan kayttéonsa eika keittidtoiminnassa synny talléin ulospain tapahtuvaa myyntia.

Toimintatapa
Tilojen muut kayttajat huolehtivat tilojen siivouksesta omavalvontasuunnitelmaan sisaltyvan

puhtauspalvelusuunnitelman (liite1) mukaisesti, kuin Kahvila Solmun henkildstd ja tyétoimijat. Kaikki toimijat
noudattavat tatd samaa omavalvontasuunnitelmaa ja heidat perehdytetdan siihen kahvilan tilojen kaytén alkaessa.

2. Vastuuhenkilot ja tyonjako

Elintarvikkeiden hankkiminen ja vastaanottaminen Tyo6toiminnan ohjaaja

Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi Tyo6toiminnan ohjaaja

Ruoan valmistus Hankkeille, ei myyntiin
Vastuuhenkil® tyétoiminnan ohjaaja
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Ruoan

tarjoilu Ruuan tarjoilu koskee kahvila ja vitriinituotteita.
Vastuuhenkild tyétoiminnan ohjaaja.

kylmat ruuat -

[&mpimat ruuat -

Erityisruokavaliot Tyo6toiminnan ohjaaja

Astianpesu Tyo6toiminnan ohjaaja

Siivous ja puhtaus Tyo6toiminnan ohjaaja ja ODL Kiinteistopalvelut

Jatehuolto ja tuholaistorjunta ODL kiinteistdpalvelut, Kempeleen jatekuljetus

Hygieniaopastus ja hygieniatodistukset Ty6toiminnan ohjaaja: esimies tarkastaa tarpeelliset
dokumentit tydsuhteen alussa ja perehdyttaa tyopisteen
toimintoihin.

Tyo6toimijat: tydtoiminnan ohjaaja perehdyttaa tyotoimijat
hygieeniseen tyoskentelyyn. Tydtoimija suorittaa
hygieniapassin, jos tyétoiminta kestaa yli 3kk.

Terveystodistukset Tyo6toiminnan ohjaaja: Terveystalon tyoterveys
Tydbtoimijat: Pohteen hyvinvointipalvelut.

Asiakaspalautteet ja ruokamyrkytysten hoito Ty6toiminnan ohjaaja

Erityistoiminnot (esim. ensisaapumispaikka, ruoan Tuotteisiin merkitdan valmistuspaiva, allergeeneista ja

merkinnat, allergiat, kuljetus) intotoleransseja aiheuttavista aineista saa tietoa

henkildkunnalta (tiedote esilla asiakkaille).
Vastuuhenkil® tybétoiminnan ohjaaja.

3. Ruoan valmistuksen lahtokohdat ja kriittiset hallintapisteet

1.
2.

No o ks

Lahtokohdat hygieenisen ruokahuollon toteuttamisella on, etta tyontekija:

On terve (tarvittaessa kaytetdan hengityssuojainta)

Huolehtii henkilokohtaisesta hygieniasta niin, etteivat elintarvikkeet ja niiden kanssa kosketuksissa olevat
pinnat saastu

Kayttaa asianmukaista suojavaatetusta (puhdas esiliina, paahine ja kasineet), suojavaatetusta ei tule kayttaa
muussa kuin elintarviketydskentelyssa

Kayttaa suojakasineitd kasitellessdan helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita

Ei kayta koruja, kynsilakkaa tai rakennekynsia tai peittda ne huolellisesti

Valttaa elintarvikkeiden turhaa koskettelua, ruoan tarjoilussa kaytetaan ottimia

Peittda huolellisesti tulehtuneet haavat, ihotulehdukset tms. (laastari/side sekd suojakasineet)

Tarkeaa on, etta tydntekija ja tydtoimijat ymmartavat omavalvonnan periaatteet ja merkityksen ja osaavat tunnistaa ja
torjua tydssaan elintarvikehygieeniset vaarat.

Kriittisia hallintapisteita elintarviketydskentelyssa ovat:

1. Puhtaat astiat ja kasittelyvalineet seka siisti tydymparisto
2. Kylmaketjusta huolehtiminen

3. Elintarvikkeiden sailytys oikeassa lampdétilassa

4. Lampdtilojen mittaaminen

5. Kasihygienia
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3.1. Elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto

Elintarvikkeiden ensisijaiset hankintapaikat ja — tavat ja niiden sailytys

Tuotteet hankitaan ensisijaisesti tilaamalla ne KesPro Oy tukusta, jolloin tukku toimittaa elintarvikkeet asianmukaisesti
kuljetettuna 1-2krt/kk ODL Kahvila Solmuun, josta tyétoiminnan ohjaaja kuljettaa ne tyétoimijoiden kanssa Startin
keittidlle. Lisaksi tuotteita hankitaan jonkin verran Iaheisesta Lidl-myymalasta seka Sokos Herkusta tai Prismasta.

Kylmasailytysta edellyttavat elintarvikkeet laitetaan tyétoiminnan ohjaajan toimesta suoraan kylmasailytystilaan. Helposti
pilaantuvat elintarvikkeet saavat seistd huoneenlammdssa korkeintaan 10-15 min. Pakasteet siirretdan
kylmasailytystiloihin valittdmasti. Elintarvikkeita hankittaessa ja vastaanotettaessa tarkistetaan, etta ne ovat tuoreita seka
moitteettomia ulkonaddltaan, hajultaan ja pakkausten kunnoltaan (aistinvarainen tarkastus), paivays- ja pakkausmerkinnat
ovat kunnossa ja elintarvikkeiden lampdtilat ovat sallituissa rajoissa.

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairidtilanteissa

Vastaanottotarkastuksessa havaitussa hairittilanteessa menetellaan siten, etta

1. Poistetaan kaytosta valittomasti tuote, joka ei tayta vaatimuksia.

2. limoitetaan elintarvikekayttéon sopimattomista tuotteista siihen tukkuliikkeeseen tai vahittadiskauppaan, josta tuote on
hankittu.

Yhteisty6 Prikkakeskuksen kanssa

Prikkakeskuksen elintarvikkeita toimitetaan ODL Starttipajoille kerran viikossa. Elintarvikkeet toimitetaan ODL
Starttipajoille asiakasruokailujen toteuttamiseksi.

Tuotteet toimitetaan ODL Starttipajoille logistiikkakeskuksesta maanantaisin klo 11-13 valilla. Elintarviketilaukset tehdaan
edeltdvan viikon torstaina mutta prikkakeskus toimittaa raaka-aineita eri ruoka-aputoimijoille sen mukaisesti, mita heilla
kulloinkin on tarjolla. Prikkakeskus saa ja keraa lahjoitettavat elintarvikkeet alueen kaupoista ja tukkuliikkeista.
Havikkiruokana ja elintarvikkeina saatavat ainekset pitavat sisallaan vaihtelevasti: kanaa, kalaa, possua,
makkarakuutioita, lihaa, jauhelihapihveja, kebabia, kinkkusuikaleita, leikkeleit, leipaa, rahkaa, jogurttia,
pakastevihanneksia, erilaisia eineksia ja kasviksia eri muodoissaan. Osa tuotavista elintarvikkeista tuodaan pakasteina ja
ne siirretaan suoraan pakasteeseen, ellei niité pystyta kayttdamaan valittdmasti ruuan valmistuksessa.

Toimintatapa ruokien vastaanotossa:

Tavarat puretaan omille paikoilleen heti niiden tultua. Pakasteet laitetaan pakastimeen ja kylmassa sailytettavat
kylmakaappiin omille paikoilleen. Kuivat elintarvikkeet, kasvikset ja muut tuotteet laitetaan kaappeihin omille paikoilleen.

Tuotteiden osalta tarkistetaan seuraavat seikat:

- aistinvarainen laatu

- paivays- ja pakkausmerkinnat

- pakkauksen kunto

- helposti pilaantuvien tuotteiden ja pakastettujen tuotteiden [Ampétila

- lampdtilan mittaaminen pakastetuotteiden valista, l1ampdtilan mittaustulokset kirjataan ylos

Vastaanottolampétilojen raja-arvot:
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TUOTERYHMA KULJETUKSEN JALKEINEN KULJETUKSEN JALKEINEN
LAMPOTILA TAVOITE *C LAMPOTILAN TOIMENPIDERAJA *C

Pakaste -18 C alle -18 C, tilapaisesti -15 C

Tuores i tettu kala +3C +4C

Leikkeleet +6C yli+7C

Maito ja kerma +6C yli+7C

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa héiridtilanteissa

VVastaanottotarkistuksessa havaituissa hairiétilanteissa menetellaan siten, etta
1. Poistetaan kaytdsta tuote, joka ei tayta vaatimuksia
2. llmoitetaan Prikka-kiertoon sopimattomista elintarviketuotteista

3.2 Ruoan sailyttaminen

Elintarvikkeiden sailyttdmisen periaatteet

1. Kylmasailytysta vaativat tuotteet sailytetaan jadkaapissa, helposti pilaantuvat elintarvikkeet ja pakasteet
pakastimessa

Marjakiisselit ja hedelmapuurot voidaan sailyttaa huoneen lammadssa peitettyna 2-3 tunnin ajan

Leivat sailytetdan alkuperaispakkauksissa

Muiden elintarvikkeiden sailytys on jarjestetty kuiva-ainekaapeissa tai erillisessa elintarvikevarastossa.
Pakastettaviin elintarvikkeisiin merkitdan pakastuspaivamaara ja sailytetdan alkuperaispakkauksen
tuotemerkinnat.

ok wn

Eri raaka-aineet, kuten maito, vihannekset ja makkaraleikkeleet sailytetaan omilla hyllyilld jadkaapissa.
Elintarvikkeiden oikea kiertojarjestys varmistetaan siten, ettd tuoreimmat laitetaan hyllyissa taakse ja vanhimmat
eteen. Paivitykset tarkistetaan aina laitettaessa tuotteet hyllyille ja otettaessa kayttéon.

Kylmalaitteiden [dmpédtilavalvonta on sdanndllista. Aistin varaista seurantaa tehdaan paivittain, lisaksi [Ampdtiloja
seurataan kylmalaitteen lampétilamittarin avulla. Lampdtilat kirjataan seurantakaavakkeelle vahintaan viikoittain
tyétoiminnan ohjaajan toimesta. Mikali aistinvaraisesti havaitaan poikkeavuutta kylmalaitteen lampétilassa,
seurataan lampétilaa silloin tiivistetysti useita kertoja vuorokaudessa. Jaakaapin tavoitelampétila +3 - +6°C.
Pakastimen tavoitelampdtila on -18 -20°C. Kylmalaitteita huolletaan saanndllisesti, pinnat ja polyt pyyhitdan
viikoittain, pdlyt imuroidaan tarvittaessa tai vahintdan kaksi kertaa vuodessa. Kylmalaitteiden sulatus ja pesu tehdaan
aina tarvittaessa, laitteen ohjeen mukaan. Kylmalaitteen yhteystiedot: laitteen takuuehtojen mukaan (tiedot ODL
laiterekisterista).

Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat

Elintarvikelaji Lampatila C
Tuore pakkaamaton kala jaissa sulavan jaan lampdétila korkeintaan + 2 C
Savustettu tai graavisuolattu kala, vakuumipakattu kala, 0-+3C
ravut, simpukat ja mati
Jauheliha, jauhettu maksa alle+4C
Maito, liha, juusto, valmisruuat, pilkotut kasvikset, idut ja enintddn +6 C
sushi
Virvoitusjuomat ja mehut sekd hapanmaitotuotteet enintddn + 8 C
oDL
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Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairidtilanteissa

Kylmalaitteen hairidtilanteessa toimitaan siten, etta

1. Tarkistetaan elintarvikkeiden lampétilat

2. Siirretdan elintarvikkeet toiseen jadkaappiin tai pakasteeseen ja kutsutaan paikalle laitteen korjaaja.
3. Havitetaan pilaantunut elintarvike asianmukaisesti.

4. Ruoan valmistus seka astia- ja tyotilojen huolto

Perusperiaatteet

Raaka-aineiden kasittelyssa tulee kiinnittdd huomiota hygieenisiin tydskentelytapoihin. Raaka-aineiden paloittelussa ja
muussa valmistelussa tulee kiinnittaa erityista huomiota laitteiden ja valineiden puhtauteen. Raaka-aineiden ja
valmiiden tuotteiden valilla tulee valttaa ristisaastumista. Eri raaka-aineiden kasittelyjen valilla on pestava kadet,
vaihdettava tyovalineet ja puhdistettava pinnat huolellisesti. Elintarvikkeiden tarpeetonta kasin koskettelua on
valtettava.

Toimitilassa valmistettavat tuotteet ja niiden valmistamisen toimintatapa

Kahvilassa ei valmisteta ruokia myytavaksi. Lounasruokaa valmistetaan ma-to vain hankkeille ja se pyritdan tekemaan
mahdollisimman pitkalti Prikka kiertoon logistiikkakeskuksesta saatavista havikkiraaka-aineista.

Kasvisten pesu on jarjestetty siten, ettd kasvikset pestdan juoksevan veden alla. Pesua varten kasviksille on oma
pesuallas, siivilat ja pesuastiat. Salaattien valmistuksessa kiinnitetdan erityistd huomiota vihannesten puhdistukseen.
Salaattia ei leikata leikkuulaudalla, vaan se revitdan aina kertakayttéhanskoin suojatuin kasin. Valmis salaatti peitetaan
kelmulla ja laitetaan jddkaappiin odottamaan tarjoilua.

Kylmana tarjottaviin ruokiin kaytettavien sailykkeiden esijdahdytys toteutetaan jadkaapissa. Paivittéin tehdaan tuoreita
sampyloita kinkku- tai juustotaytteella. Sampylat leivotaan itse tai haetaan lahikaupasta ja taytteena on levite, salaatti,
tuorekurkku seka juusto tai kinkkuleike.

Ristisaastumisen valttamiseksi eri raaka-aineille on omat varikoodatut leikkuulaudat. Leikkuulautojen kunto tarkistetaan
saanndllisesti ja rikkoutuneet leikkuulaudat vaihdetaan uusiin tarvittaessa.

Leikkuulautojen varikoodit:
KELTAINEN Kasvikset, hedelméat
BUNAINEN Liha, lihatuotteet, makkara
SININEN Kala

Leipa, leivonnaiset

Tyoympariston ja suojavaatetuksen huolto

1. Elintarviketydssa kaytetyt astiat ja valineet puhdistetaan heti kayton jalkeen.
2. Tyodympariston pinnat puhdistetaan heti kayton jalkeen ja vahintaan paivittain, yllapitosiivous puhtaanapidon
suunnitelman mukaisesti
Suojavaatetus pestaan vahintaan viikoittain seka aina tarvittaessa, paahineet

Ruoan valmistus
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Ruoan valmistuksesta ja kahvilatuotteiden leivonnasta ja valmistuksesta vastaa kahvilan tyétoiminnan ohjaaja.
Kuntouttavan tydtoiminnan asiakkaat osallistuvat tuotteiden valmistukseen kukin omien valmiuksiensa ja taitojensa
mukaisesti. Tydtoimijoita ohjataan kaikissa ruuanvalmistuksen ja leivonnan tydvaiheissa. Ruoanvalmistuksessa ja
leivonnassa kaytetdan seka tuoretuotteita ettd pakasteita seka hyddynnetdan mahdollisuuksien mukaan Prikka-
havikkiruuan logistiikkakeskuksesta saatavia raaka-aineita. Ruoka valmistetaan kulloinkin kaytettavissa olevien raaka-
aineiden kayttétavan ja reseptiikan mukaisesti hyvaa hygieniaa ja tyétapoja sekad omavalvontasuunnitelmassa
maatriteltyja ohjeita noudattaen. Valmistettavan lounasruuan osalta laaditaan aina maanantaisin kuluvalle viikolle
ruokalista. Mikali ruuan valmistuksessa kaytetaan raakaa jauhelihaa, merkitaan myos sen alkupera ruokalistalle.
Kahvilassa ei kdyteta rasvakeitinta eikéd uppopaisteta perunoita (akryyliamidi).

Ruoan tarjoileminen

Hankkeille valmistettavan ruoan tarjoilusta ja esillepanosta tarjoiluvaunuun vastaa kahvilapajan tyétoiminnan ohjaaja.
Kuntouttavan ty6toiminnan asiakkaat osallistuvat ruuan esillepanoon tarjoiluvaunuun kukin omien valmiuksiensa ja
taitojensa mukaisesti. Ty6toimijoita ohjataan kaikissa tahan liittyvissa tydvaiheissa. Ruoka on tarjolla
ruuanvalmistusastioissa, josta kukin ruokailija voi ottaa oman annoksensa. Salaatit ja kylmat lisukkeet laitetaan tarjolle
yhteiseen ruokailutilaan pdydalle lounaan ajaksi. Tydtoimijat aterioivat keittidpajalla paivasta riippuen klo 10:20-12:00
valilla, ruokaa ei pideta esilla koskaan yli kahta tuntia. Tarvittaessa ruoka- ja salaattiastioita tdydennetaan lounaan
aikana esim. jadkaapissa tai uunissa sailytettavien ruoka-aineiden osalta.

Ruuan tarjoilulampdtilat:

- kuumina tarjoiltava ruoka kuumennetaan +70 C asteeseen ja havikkiruokana saatava ruoka tai raaka-aineet+ 75 C
asteeseen. Ruuan tarjoilulampétila on koko sen esilldolon ajan vahintédan + 60 C.

- kylmana tarjoiltavat tuotteet, vahintadan + 6 C — enintaan + 12 C tarjoilun aikana

Mittaustulokset otetaan piikkildmpdmittarin avulla heti ruuan valmistuttua, ennen kun se laitetaan tarjolle. Mikali ruoka
on tarjolla yli 30 minuuttia, otetaan tarjolla olevasta ruuasta valimittaus tarjoilulampétilan varmistamiseksi. Lisaksi ruuan
l[Ampdtila mitataan, kun se otetaan poissa tarjolta. Tarjolla olevasta ruuasta voidaan ottaa tarvittaessa myds
satunnaislampdétilamittauksia. Mittaustulokset kirjataan ylés omavalvontakansioon. Piikkilampdmittarin toiminta
testataan kerran vuodessa kiehuvan veden (+100 C) ja jdapalojen avulla (0 C).

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairiétilanteissa:

- Mikali lampimana tarjoiltava ruoka ei ole sen tarjoiluajankohtana riittdvan lamminta, sita sekoitetaan lammaon
tasaisen jakautumisen vuoksi.

- Mikali lampdtilat eivat vastaa hetkellisesti vaadittuja tasoja, kuumennusta tai jaahdyttamista jatketaan, kunnes
haluttu [dmpdétila saavutetaan.

- Mikali tarjolla ollut ruoka ei vastaa vaadittuja [ampétiloja pidemmalla aikavalilla, pilaantumisvaarassa oleva ruoka
havitetaan.

Kahvilassa myyntiin valmistettavat suolaiset piirakat, salaatit seka taytetyt sampylat myydaan asiakkaalle
kylmavitriinista, jonka myyntildmpdtila on noin +6 C astetta. Kahvila on avoinna paivittain 4 tuntia, tuotteet ovat
myynnissa 2-3 paivaa. Myyntiajan puitteissa sailytettéavat tuotteet siirretdan vitriinisté kahvilan aukioloajan jalkeen
jadkaappiin, jonka lampdtila on + 4 C astetta. Kylmalaitteiden lampdtilat tarkistetaan viikoittain ja mittaustulokset
kirjataan ylos. Mikali myytavien tuotteiden kylmaketju tai sailytys jossakin kohtaa katkeaa, tuotteet havitetaan.

Kypsennettyjen ruokien jaahdyttaminen

ODL

Oulun Diakonissalaitoksen Sa4ti6 sr
PL 365, 90101 Oulu

odl.fi




opL?

Hankkeille valmistettavat Iampimat ruoat syddaan heti valmistuksen jalkeen. Kypsennettyja ruokia ei padsaantoisesti
jadhdytetd. Jos ruokaa jaa yli se annetaan hankkeen asiakkaille mukaan. Hankkeen asiakkaat ovat itse vastuussa
mukaan annetun ruuan sailyttdmisesta ja uudelleen [Ammittdmisesta. Hankkeen asiakkai tiedotetaan ruuan
sailytykseen ja uudelleen [Ammitykseen liittyvista seikoista.

Myyntiin valmistettavat suolaiset piirakat jadhdytetdan ennen vitriiniin laittoa. Piirakat jadhdytetaan tyotasolla
leivinpaperin paalla +6 C asteeseen 4:n tunnin kuluessa tuotteen valmistumisesta, tata ennen tehdaan nopea
alkujaahdytys ensimmaisen 2 tunnin aikana tarvittaessa jaakaapissa. Jaahdytettavien elintarvikkeiden jadhtymista
seurataan lampdtilaseurannalla (jadhdytyksen alku/lampétila + jadhdytyksen paattyminen/lampdtila).

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairiétilanteissa:
1. Mikali elintarvike ei ala jadhtya annetussa ajassa, jaahtymista tehostetaan laittamalla tuotteet jadkaappiin tai

paloittelemalla tuotteet pienemmaksi.
2. Jos tuote ei ole jaahtynyt max. 4 tunnin aikana +6 asteeseen, tuotetta ei laiteta myyntiin tai se havitetaan.

Ruokien uudelleen kuumennus

Ruokia ei paasaantdisesti kuumenneta uudelleen, vaan se pyritdan kdyttdmaan aina saman paivan aikana. Mikali
ruokaa jaa runsaasti yli ja se on raaka-aineiltaan ja sailyvyydeltaan sellaista, etta se voidaan uudelleen kuumentaa ja
tarjoilla ty6toimijoille, huolehditaan siita ettd ruoka kuumennetaan yli + 70 C asteeseen ennen sen tarjoilemista.
Tyotoiminnan ohjaaja arvioi kulloinkin sen, onko ruokailusta jaljelle jaava ruoka sellaista, ettd sen voi jaahdyttaa ja
uudelleen [Ammittda seuraavan paivan aikana.

Ruokien jaadytys

Kahvilassa jaadytetdan havikkiruokana saatua leipaa ja elintarvikkeita seka itse tehtyja leivonnaisia. Pakastimen
sailytyslampdtila -18 — -20°C.

Jaadytettyjen elintarvikkeiden suositellut sailytysajat ja kayttokohteet:
- marjat 6 kk > leivonnaiset sisaiset tilaukset, myyntituotteet
- leivonnaiset 2-8 viikkoa > tarjoillaan ty6toimijoille
- pakastetut ruoat 2 kk > erityisruokavalioina pakastetut ruoat tarjoillaan tydtoimijoille

- pakastettu liha 2 kk > leivonnaiset ja ruuan valmistus tyétoimijoille

Elintarvikkeiden jaatymista seurataan aistinvaraisesti ja pakastimen mittarista. Pakastimen lampétila tarkistetaan ja
kirjataan vahintaan viikoittain seurantalomakkeelle.

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairiétilanteissa:

1. Tehostetaan jaadyttamista
2. Havitetdan sulaneet ja pilaantuneet tuotteet

Kontakti- ja pakkausmateriaalit

Kahvilassa hyddynnettavat elintarvikkeiden pakkausmateriaalit kuten muovipussit, muovikalvot, paperipussit,
kartonkilaatikot, leivinpaperit, foliot, kertakayttdastiat valitaan siten, etta ne ovat elintarvikekayttéon sopivia ja niiden
pakkauksissa on ns. kulho-haarukka merkinta. Pakkaus- ja kontaktimateriaalit tilataan joko ODL:n keskusvarastolta,
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Kespro Oy:n tukusta tai hankitaan tarvittaessa laheisesta Lidl-myymalasta-

Kahvilassa kaytettavien suojahanskojen materiaalit valitaan myds siten, ettd ne ovat ruuanvalmistukseen soveltuvia.
Kéaytdssa on paasaantodisesti nitriili-hansikkaita, koska ne soveltuvat myds rasvaisten ruoka-aineiden ja elintarvikkeiden
kasittelyyn. Hansikkaat tilataan keskitetysti ODL:n keskusvarastolta.

Myds astiat ja ruokailuvalineet, ruoanvalmistusvalineet kuten kattilat, paistinpannut ja uunipellit, kauhat ja vispilat
ruoanvalmistuslaitteet kuten yleiskone, vispauskone, mehupuristin ja kahvinkeitin hankitaan aina siten, etta ne ovat
kayttdonsa sopivia ja kestavat tarvittavaa kuumentamista, kylmentamista tai ruuan sailyttamista.

Erityisruokavaliot

Kahvilassa valmistettavia erityisruokavalioita ovat tarvittaessa gluteeniton, laktoositon, maidoton, kalaton ja
kasvisruokavalio. Lisaksi ruuanvalmistuksessa huomioidaan erikseen tyypillisimmat allergeenit, kuten esim. pahkina,
omena, mansikka, jne. Erityisruokavalioiden raaka-aineiden sailytys toteutetaan elintarvikkeen/pakkausselosteen
ohjeen mukaan erilladn muista vastaavista tuotteista (esim. gluteenittomat jauhot). Gluteenittomat tuotteet leivotaan
aamulla ensimmaisena ja niihin kaytetaan erillisia leivontakulhoja ja tuotteet valmistetaan ennen muiden tuotteiden
valmistamista. Vitriinissd on merkitty nakyvasti gluteenittomat tuotteet ja ne on myds suojattu muilta tuotteilta.
Erityisruokavaliomerkinnat laitetaan esille myytavien tuotteiden tuoteselosteisiin ja kahvilassa on esilla tieto siita, etta
niistd saa tarvittaessa lisatietoja henkildkunnalta. Jatkuvasti myynnissa olevista tuotteista on valmiiksi esilla raaka-
aineluettelot.

Elintarvikkeiden jiljitettavyys ja takaisinveto

Elintarvikkeiden jaljitettavyys varmistettaan siten, etta saapuvista tavaraerista sailytetaan ostokuitit 1kk ajan, jonka
jalkeen ne toimitetaan taloushallintoon, mista ne ovat tarvittaessa saatavissa myds myéhemmin. Tukkutilauksista
séilytetddn myds kuormakirjat. Jokaisesta kaupasta ostetusta tuotteesta sailytetdan ostoskuitti, jossa ilmenee
ostospaikka ja paivays.

Korjaavat toimenpiteet mahdollisessa hairidtilanteessa:
1. Kuiteista tarkistetaan tuotteen hankintapaikka ja otetaan yhteys hankintapaikkaan.
2. Mahdollisesti saastuneet/pilaantuneet/vanhentuneet tuotteet poistetaan kaytosta.

Mikali terveydelle haitallinen elintarvike poistetaan markkinoilta viranomaisen / valmistajan / hankintapaikan toimesta,
toimitaan takaisinveto-ohjeen mukaan ja tehdaan kirjaukset omavalvontaan. Omavalvontasuunnitelmaan tehdaan aina
merkinta siita, etta takaisinvedettavat tuotteet on tarkistettu, vaikkei siitd aiheutuisi varsinaista tuotteen takaisinvetoa.
Lisaksi tarkistetaan, onko tuotetta ehditty jo kayttaa johonkin tuotteeseen, jos on niin tuotteet laitetaan pois.

Ruokamyrkytysepaily ja asiakasvalitukset

Epailtdessa ruokamyrkytysta otetaan yhteys Oulun seudun ymparistdtoimen ymparistéterveydenhuoltoon.
Ymparistoterveydenhuollon neuvontapuhelin palvelee arkisin klo 9-15 numerossa: 044 703 6700.

Jos myrkytysepailyn aiheuttanutta ruokaa tai elintarviketta on samaa eraa jaljella, sailytetaan se jadkaapissa tai
pakastimessa mahdolliseen tutkimukseen asti. Ruokamyrkytystilanteen jalkeen kdydaan lapi oma toiminta ja
omavalvonnan mukaiset toimenpiteet ruokamyrkytyksen syyn l6ytamiseksi ja mahdollisten jatkotapausten estamiseksi.
Toiminnassa tarkastetaan mm. onko lampétilojen seuranta toteutunut suunnitellusti ja onko puhtaanapidon suunnitelma
toteutunut onnistuneesti. Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat sailytetdadn noin kuukauden ajan
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omavalvontakansiossa. Jos ruokalistaan joudutaan tekemaan muutoksia, kirjataan kasin ylos ruokalistoihin tulleet
muutokset mahdollisten myrkytysepailyjen paremman jaljitettdvyyden vuoksi.

Jatehuolto

Jatteet viedaan kerran paivassa kahvilasta pois ODL Kiinteistdn kellarissa sijaitseviin jatehuoneisiin. Kahvilan jateastiat
pestaan paivittain. Elintarvikejatteista pidetdan kirjaa paivittain, mittaamalla jatteen maara, tiedot kirjataan
massamaarina (kg). Muu kahvilassa syntyva jate (kuten esim. pahvit, lasi, metalli, muovi) kierratetdan asianmukaisesti.

Kiinteiston kunnossapito

ODL Kiinteistopalvelut vastaa kahvila Solmun toimitilojen asianmukaisesta toimivuudesta. Kiinteistéa koskevat
huoltotoimenpiteet tilataan heilta tai heidan kauttaan ulkopuolisilta asiantuntijoilta. Kiinteistdpalvelut tekevat vuosittain
katselmoinnin Solmuun mahdollista puutteista tai korjattavista tiloista ja laitteista. Solmun henkildstd tai esihenkild
osallistuu vuosikatselmointeihin tuoden niihin kdytdnnén ndkemykset ja kokemukset keittion tilojen toimivuudesta.

5. Tyontekijoiden hygieniaosaaminen ja terveystarkastukset

Henkilokunnan elintarvikety6- ja hygieniaosaaminen varmistetaan siten, etta

1. Solmun ohjaaja suorittaa viimeistdan 3kk:n kuluessa tydsuhteen alkamisesta, elintarvikealan osaamistestin
(hygieniapassi), ellei hanella ole sitad entuudestaan. Liséksi ohjaajalta vaaditaan tydn alkaessa terveysselvitys
soveltuvuudesta keittidalan ty6tehtaviin.

2. Uudet tyontekijat ja tyotoimijat perehtyvat elintarviketydn- ja hygieniaosaamisen kaytantoihin kaytannon
tydssa esimiehen ja/tai toisen tyontekijan ohjauksella seka tutustumalla elintarvikehygienian
omavalvontasuunnitelmaan.

3. Elintarvikehygienian omavalvontasuunnitelma on mukana perehdyttamissuunnitelmassa.

Terveystarkastukset ja -selvitykset:

1. Henkildkunnan terveystarkastukset ja terveysselvitykset toteutetaan voimassa olevan ty6terveyshuollon
sopimuskumppanin kanssa, mika on talla hetkella Suomen Terveystalon tyoterveyshuolto. Todistukset
henkiloston terveysselvityksista tallennettaan henkiléstéhallinnon jarjestelmaan.

2. Tyodtoimijoilta vaaditaan tydtoimintaan tullessaan terveysselvitys. Terveysselvityksen antaja maarittelee,
tarvitaanko tilanteessa salmonellatodistusta. Todistukset tyétoimijoiden terveysselvityksista tallennetaan
kulloinkin kdytdssa olevaan asiakastietojarjestelmaan.

3. Uusi Todistus terveydentilasta ja laboratoriotutkimus pyydetadn seka tyontekijalta ettd tyStoimijalta, mikali
henkildlla on parhaillaan tai hanella on edeltdvan kuukauden aikana ollut kuumeinen (38C) ripulitauti.
Laboratoriotutkimuksen tarve perustuu tydntekijan omaan ilmoitukseen vatsatautioireista.
Laboratoriotutkimusta ei enda pyydeta oireettomilta tydntekijoiltd matkan jalkeen, ellei siihen ole selkeda syyta
esim. sairastumisen tai muiden perheenjasenten oirehtimisen johdosta. Tavanomaisen vatsataudin jalkeen
keittidpajan ohjaajan ja tydtoimijoiden on hyva olla poissa ruuan valmistukseen liittyvista tehtavista 2
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oireetonta paivaa.

4. Tyotoimijoiden terveysselvitykset ja laboratoriotutkimukset tehddan henkilén oman hyvinvointialueen
terveyskeskuksessa. Terveydentilan selvitys on tutkittavalle maksuton, koska kyseessa on selvitys
yleisvaarallisen tartuntataudin toteamiseksi (asiakasmaksulain 5 § 4 kohta).

5.1.1 Tuhoeldintorjunta

Toteutus

Elintarvikkeille haittaa aiheuttavat tuhoeldimet jaetaan elintarviketuholaisiin, sisatilojen tuholaisiin, satunnaisiin
vierailijoihin ja haittaelaimiin. Kaikki tuhoelaimet ovat haitallisia, silla ne levittavat sairauksia seka likaavat ja pilaavat
elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Tuhoeldimia voidaan ehkaista:
1. Huolehtimalla yleisten tilojen ja varastotilojen jarjestyksesta, puhtaudesta ja hyvasta ilmanvaihdosta
2. Huolehtimalla, etta tuotteet kiertavat first in — first out” — periaatteella
3. Saapuvat tavarat tarkistetaan
4. Haittaeldamien paasya kiinteistdihin ehkaistdan pitdmalla ovet ja ikkunat suljettuina seka huolehtimalla
jatehuollosta ja —tiloista

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairidtilanteissa

Tuho- tai haittaelamia havaittaessa menetelldén seuraavasti:
1. Pyritdan selvittdmaan ongelman laatu ja laajuus eli se, mita tuholaisia on ja miten paljon ne ovat levinneet.
2. Saastuneet tavarat havitetaan.
3. Puhdistetaan tuhoelamille altistuneet tilat.
4. Otetaan tarvittaessa yhteys tavaran toimittajaan.

Kunnan terveysviranomaisilta voi saada apua tuhoeldinten tunnistamiseen ja torjuntaan. Tuholaistorjuntayrityksen
yhteystiedot: Pohjolan Desinfiointi Oy; Pohjois-Suomi; Puh. 0400-389 392 pohjolan.desinfiointi@co.inet.fi.

5.1.2 Naytteenottosuunnitelma

Toteutus

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus varmistetaan vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa
ensisijaisesti huolehtimalla tarkoituksenmukaisista myynti- ja tarjoiluajoista ja sailytysolosuhteista niin, etteivat
elintarvikkeet vahingoitu tai altistu ulkoiselle haitalliselle vaikutukselle. Saadoksissa asetettuja [ampétilavaatimuksia
on noudatettava. Naissa kohteissa naytteenotto painottuu pintapuhtausnéytteisiin elintarvikenaytteiden sijaan. Kun
pintojen puhtauden seurantaa tehdaan asetuksen vaatimusten todentamiseksi, sita tulee tehda saanndllisesti ja
riittdvan tiheasti, jotta tulosten tai poikkeamien kehityssuuntauksia voidaan seurata. Pintapuhtausnaytteiden kirjatut
tulokset sailytetdan omavalvontakansiossa.

Kahvila Solmun pintapuhtausnaytteet otetaan kahdesti vuodessa ja vahintaan viisi naytetta kerrallaan esim.
Hygicultilla. Naytteidenottoajankohdat ovat helmikuu ja elokuu, lisaksi naytteita otetaan tarvittaessa myos muulloin.
Naytteet otetaan kosketukseen joutuvilta pinnoilta kuten, tyotasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (yleiskone,
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sauvasekoittimet). Mikali pintapuhtausnaytteesta saatava tulos on huono, kirjataan ja tehdaan korjaavat
toimenpiteet (puhtaanapidon tehostaminen) ja varmistetaan tulos uusintanaytteella.

Hygicult -pintapuhtausnaytteiden raja-arvot, pesakemaara/Hyticult TPC puolisko:
- alle 20 hyva
- 20-100 valttava
- Yli 100 huono

Omavalvontanaytteiden tutkimuslaboratoriona toimii Oulun kaupungin elintarvike- ja ymparistélaboratorio.
Omavalvontanaytteita voi ottaa raaka-aineista, esikasitellyista tuotteista ja tarjoiltavista ruoista tai kun halutaan
selvittda elintarvikkeiden sailyvyytta. Laboratorion kanssa tulee sopia etukateen naytteen toimittamisesta.
Laboratoriosta saa naytteenottovalineita tai voit kayttaa puhtaita valineita (lusikka, pakastepussi, muovirasia).
Naytettad otetaan noin 150 g puhtaalla lusikalla puhtaaseen muovipussiin tai muovirasiaan. Nayte toimitetaan
laboratorioon mahdollisimman nopeasti ja naytteen kuljettamisessa tulee kayttaa kylmalaukkua (kylmapatruunat)
kuljetuksessa. Naytetta viedessa siita tulee tayttaa naytteenottotodistus, johon merkitaan, etta kyseessa on
omavalvontanayte. Laboratoriosta tullut tutkimustulos sailytetdan omavalvontakansiossa.

Korjaavat toimenpiteet mahdollisissa hairiGtilanteissa:

Mikali kahvilassa valmistettavan ruuan tai sielld myytavien leivonnaisten osalta epailldan hygieniapuutteita,
tihennetdan naytteenottoa pintapuhtausnaytteilld seka toimitetaan tarvittaessa ruokaeria tutkittavaksi elintarvike- ja
ymparistdlaboratorioon. Ruuan valmistuksen prosessit ja tydohjeet tarkennetaan vastaamaan hyvia hygieenisia
toimintatapoja ja puhtaanapitoa tehostetaan.

6. Omavalvontasuunnitelman paivitys ja asiakirjojen sailytys

Katselmointikdytanteet ja suunnitelman paivittaminen

Elintarvikehygienian omavalvontaa toteutetaan erilaisin mittauksin seka omavalvonnassa eri osa-alueille maaritellyin
tehtavin paivittain ja viikoittain ja valvontaa koskevat huomiot kirjataan yl6s. Omavalvontasuunnitelma katselmoidaan
ja sen sisalto tarkistetaan nelja kertaa vuodessa (Q1-Q4). Merkinnat omavalvontasuunnitelman katselmoinneista
tehdaan IMS-toimintajarjestelmassa olevaan dokumenttiin, jonka yhteydessa raportoidaan myds mahdollisista esiin
nousseista puutteista ja niiden korjaustoimenpiteistd. Suunnitelman sisaltda paivitetaan aina tarvittaessa, kun
puhtaanapitoon liittyen tulee muutoksia.

Suunnitelma kokonaisuudessaan paivitetaan, hyvaksytaan ja allekirjoitetaan nelja kertaa vuodessa vastaamaan
kunkin ajankohdan ajantasaista tilannetta ODL:n toteuttamassa toiminnassa sekéa toimintaa ohjaavissa
maarayksissa ja ohjeistuksissa.

Omavalvonta-asiakirjojen sailyttdminen

Omavalvonta-asiakirjat ja sita koskevat liitteet ja mittauslomakkeet sailytetdan toimipaikan omavalvontakansiossa.
Uusin omavalvonta-asiakirja asianmukaisin hyvaksymismerkinnéin on aina nahtavilla myds IMS-
toimintajarjestelmassa.

7. Liitteet
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Omavalvontasuunnitelman liitteet:

1. Puhtaanapidon suunnitelma
2. Seurantalomakkeet

8. Allekirjoitukset

Paikka ja paivays

Oulussa 1.9.2026

Omavalvontasuunnitelman laatijan allekirjoitus

Paivi Tiikkala, ohjaaja (kahvila Solmu)

Paikka ja paivays

Oulussa 1.9.2026

Omavalvontasuunnitelman hyvaksyjan allekirjoitus

Sari Alaluusua, palveluesihenkild
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