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HENKILOKUNTA JA VASTUUALUEET

Ravintolapéaallikko:

Kokonaisvastuu ateriapalvelu, paivakotien ravitsemispalvelu, lounasravintola, juhla-
ja pitopalvelu, asiakasyhteydenotot, myynti ja vahvistusten kirjoittaminen. ruokalistat,
tilaukset, asiakassopimukset ja hallinnolliset tehtavat. Sijaisena keittaja 1.

Keittgja 1:
Lampiman ruuan valmistus, osavastuu: jalkiruoka, salaatti, ruokanaytteet ja

kylméakalusteiden lampatilat. Juhlapalveluiden tilausten p&évastuu, raaka-aineiden
tilausten tekeminen. Sijaisena keittaja 2 ja ravintolapaallikko.

Keittdja 2: / Keittidapulainen 1:

Kylm&kon tyot, juhla- ja pitopalvelun tarjoilu ja ruokien valmistus, astiahuolto,
astiapesukoneen veden lampdtilat ja astianpesutilan puhdistus seka linjaston
taydennys. Osavastuu, salin ja kabinettien kattaukset, astiahuolto, linjaston kuntoon
laitto, kylmé- ja lampimien ruokien ja kylmalaitteiden l[ampétilat, salin asiakaspalvelu,
juhlapalvelu seké ateriapalvelussa sijaistus. Sijaisena keittidapulainen 1, keittgjat ja
ravintolapaallikko.

Ateriapalvelutyontekija:

4 henkil6a, joista kukin vastaa yhteisesti asiakkaistaan, vanhusten ateriapalveluun
ruokien pakkaaminen, kuljettaminen, tiedot laskutusta varten ravintolapaallikolle sekéa
paivakotien lounasruokien kuljetus massana, lampatilan mittaukset testiateriasta
Harjulasta lahdettéaessa ja viimeista ateriaa vietdessa 1/vko kiertaen,
kuljetuslaatikoiden pesu viikoittain tai tarvittaessa. Sijaisena tuuraajat.

Tuntityontekija:
Palkataan tarvittaessa sairaslomien, lomien sijaisuuksiin seka juhlapalveluun.
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HENKILOKUNNAN KOULUTUS JA HYGIENIAVALVONTA

Patevyys
Henkilokunnan CV:t& sailytetd&n henkildstohallinnossa.

Hygieniapassi

Hygieniapasseista kopiot omavalvontakansiossa. Tyohon tutustujille
hygieniaosaamistieto perehdytyksen kautta. Kaikki yli 3 kk tdissa olevat toimittavat
hygieniapassit.

Perehdytys
Perehdytyksesta oma kansio sekd suunnitelman perehdytyksen tekemiseen.

Hygieniavalvonta

Tybhontulotarkastukset vakituiseen tydsuhteeseen tuleville.

Henkil6kohtainen hygienia

Henkilokunta huolehtii omasta henkil6kohtaisesta puhtaudesta ja ylla on puhdas siisti
tydasu. Hiukset ovat paahineen alla. Tydvaateiden vaihto 2—3 kertaa viikossa.
Vaatteet pestaan perjantaisin talon koneessa.

Kadet pestaan aina ennen tydpaikalle tuloa, wc:n, tydtehtéavien vaihdon tai aina, kun
siihen on tarvetta. Kasienpesupaikat varustettu nestesaippualla ja
kertakayttopyyhkeilla. Késienpesussa rutiini ja sdanndéllisyys valttia.

Suojakasineita kaytetddn tarvittaessa. Késissa ei saa olla haavoja, laastareita,
koruja, eika kosmeettisia aineita.

Salmonella

Salmonella tutkimukset toimitetaan kaupungin sairaalan laboratorioon ma—to klo
7.30-15 valilla. Salmonellanayte otetaan aina tydntekijan oleskeltua yli nelja paivaa
pohjoismaiden ulkopuolella. Tilapéiselle henkilostolle (tyoskentelee alla kuukauden)
tiedotetaan hygieenisista tydmenetelmista. Nain ehkaistaan tartuntatautien
levidmisen riski.

Kaikki taloon tulevat kayvat lapi salmonella selvityksen (tyoterveys / lahettajatahon
terveydenhuolto)

TILAT

Ravintola Koivun kaytdssa on lounasravintola, Tammi- ja Vaahterakabinetit seka
Syreeni tilauskayttoon. Lisdksi Kahvila Kielo toimii Koivun alaisuudessa (oma
omavalvontasuunnitelma).
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TOIMINNAN LUONNE, KUVAUS

Asiakkaat
Ateriapalvelu

Asiakkaana ikaantyneet kotona asuvat yksityishenkil6t (vilennetty ateria) arkisin noin
50-150 annosta.

Paivakodit

Sopimusasiakkaat (paivakodit ja leikkikoulut) noin 60—80 lounasta (lAmmin ateria) ja
paivakotiin aamu- ja valipalat yhteensé noin 60 annosta.

Ravintola Koivu

Kaikille avoin lounaspaikka. Paivassa asiakkaita noin 30-60.

Juhlapalvelu yksityisille, yrityksille ja vastaaville

Koulutus- ja kokoustilat, illanistujaiset, juhlatilaisuudet jne. Yksityishenkildille:
muistotilaisuudet, syntymapaivajuhlat, lastenjuhlat, rippijuhlat, lakkiaiset jne. Eniten
tilaisuuksista on muistotilaisuuksia. Muita edella mainittuja juhlia on satunnaisesti.
Juhlapalvelun myynnin, tilausvahvistuksien kirjoittamisen ja laskutuksen
kirjanpitajalle hoitaa ravintolapaallikké. Valmistamme myds tuotteita asiakkaan
tilauksesta kotiin vietaviksi seka hoidamme juhlat asiakkaan tiloissa ja vuokraamme
astioita.

MYYNTIARTIKKELIT

Harjulassa on Anniskeluoikeudet 2. kerroksen tiloissa.

RAAKA-AINEET

Koivussa kaytettavat raaka-aineet etsitdan yhdessa tavarantoimittajien kanssa ja
niiden tulee vastata Kestin ruokafilosofiaa mm. raaka-aineluettelonsa puolesta.

Tavarantoimittajat ja jaljitettavyys
Kaikki raaka-aineet toimitetaan Harjulaan. Toimittajia ovat:

Kespro: kuiva-aineet, sailykkeet, maitotaloustuotteet, pesu- ja puhdistusaineet,
pakkausmateriaali, paperit. Tuodaan 1-2/vko.

Vihannneskolmio: vihannekset, hedelmat ja kanamunat, pakasteet, paperituotteet.
Tuodaan 3/vko.

Saarioinen ja Atria: liha- ja valmisruoka 1-2 krt / vko
Valio: maitotaloustuotteet 1-2 krt / vko

Duni: pakkaustarvikkeet 1-3 krt / kk

Tuotteet ovat jaljitettavissa kuormakirjoista.
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RAAKA-AINEIDEN VASTAANOTTOTARKISTUS
Tukkujen kuormat puretaan heti niiden saavuttaessa kylméaketjun varmistamiseksi.

Tavarantoimittaja laittaa aamulla kylmakuljetukset suoraan kylmiéon. Jarjestys
maitotaloustuotteet, kuiva-aineet ja muut. Lahetyslistat kuitataan tarkastetuksi.

Kylmassa ja pakastuslampotiloissa sailytettavien elintarvikkeiden
saapumislampdétiloja seurataan ja poikkeukset kirjataan.

Vastaanotettavien elintarvikkeiden paivaysmerkinnat ja aistinvarainen laatu
tarkastetaan.

Viallisia ja laadultaan epailyttavia elintarvikkeita ei oteta kayttoon ja niista
reklamoidaan toimittajaa.

RAAKA-AINEIDEN / TUOTTEIDEN VARASTOINTI
Keittiossa kolme kylmiota ja kylmakaappi, kolme pakastinta.
Salin puolelta l16ytyy jaakaappi, kylmavetolaatikosto ja viinikaappi.

Aamuisin varastojen lAmpdtilat tarkistetaan ja kirjataan ja niita sailytetdan vahintaan
vuosi. Seurataan first in - first out periaatteen toteutumista eli ensin kaytetaan ialtdéan
vanhimmat elintarvikkeet.

Kaytosta poistetaan paivaysmerkintdjen suhteen vanhentuneet tuotteet.

Kypsat ja raa’at elintarvikkeet sailytetaan toisistaan erillaén ristitartunnan
valttamiseksi. Raakoja lihoja ei keittiossa kasitella. Raaat einekset laitetaan paistoon
jaisina.

RUOAN VALMISTUS JA TARJOILU

Viilennetty ruoka

Ateriapalvelun viilennetyt ruuat valmistetaan edellisena péaivana tai osa
komponenteista aamulla ensimmaisené. Osa tuotteista kaytetaan sellaisenaan
(Lagerbladin lihajalosteet) [Ammittamatta ja viilentamatta. Viilennettavien aterioiden
komponentit villennetaén pikajaahdytyskaapissa (koneen toimittajan ohjeen
mukaisesti 90 minuutissa) heti valmistamisen jélkeen ja sailytetaan alle 6 °C kunnes
ne pakataan. Komponenttien pakkaamisen jalkeen ja pakataan thermobokseihin,
joissa kylmaketju varmistetaan kylmapatruunoilla.

Lahteva lammin ruoka

Paivéakotien ruoat ja lounasravintolassa tarjottava ruoka valmistetaan tai
viimeistellaan tarjoilunpaivan aamuna. Kappaleruokien sisadlampdétilat mitataan.
Ruuat kuljetetaan thermobokseissa paivakoteihin, jossa paivakoti tarkistaa
pistokokein ruokien tarjoilulampdtilat. Ketjun varmistamiseksi boksit pakataan
mahdollisimman tayteen (tarpeeksi pieni boksi) ja ruuat nostetaan uunista vasta juuri
ennen kuljetuksen lahtda. Paivakotien kylmatuotteet toimitetaan kylmalaukuissa /
thermobokseissa.
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Juhlapalvelussa tarjottava ruoka esikasitellaan edellisena paivana ja viimeistellaan
suoraan tarjolle. Ruokanaytteita sailytetaan 2 viikkoa pakastimessa.

Juhlapalvelu

Erityisruokavaliot valmistetaan huolellisesti erikseen hellalla eri sekoitusvélineita
kayttaen ja merkitdan selvasti.

Ravintola Koivu

Salin lampdhauteisiin lasketaan kuumavesi tuntia ennen lampimien ruokien nostoa
esille ja virta kytketaan paalle. Salaattivaunussa on virta paalla ma—pe. Kylmana
tarjottavien ruokien lampdtila ei saa nousta yli + 10 °C. Kylmat ja lampiméat tuodaan
saliin noin klo 10.30. Lampimista ruuista mitataan kerran viikossa
lampotilaruokalajeja vaihdellen. Lounasaika on klo 11-13.

Ruuan pakastaminen

Joitakin ruoka-aineita / komponentteja (erikoisruokavaliot) valmistetaan kerralla
enemman ja pakastetaan annoksittain. Pakastettaviin ruokiin nimi, sisallys ja
paivamaara. Jos alkuperainen pakkaus poistetaan, kirjoitetaan uuteen pakkaukseen
nimi, sisallys ja paivamaara.

Ruokien lammitys

Ruokien uudelleen lammityksessa sisalampdtila varmennetaan mittauksella, etta
ruoka kauttaaltaan on yli +80 °C.

ASTIAPESUNVALVONTA

Metos kahden korin patapesukone WD12.

Metos huolto kutsutaan tarvittaessa huoltamaan konetta. Pesuainetoimittaja kay
saanndllisesti katsomassa pesuaineen annostelun.

Pesukoneessa HACCP: Jokaiseen pesuohjelmaan tallentuu aika, jolloin ohjelma
kaynnistyi, valittu ohjelma, altaan keskilampdtila ohjelman aikana ja
vedenlammittimen lampdétila loppuhuuhtelun alkaessa. Lampdétilat merkataan ylos
seurantalistaan.

Vesi vaihdetaan ja kone huuhdellaan paivittain ruuan valmistusastioiden jalkeen
ennen lounasastioiden pesua.

Paivan paatteeksi osat irrotetaan ja koneen sisusta harjataan ja huudellaan
puhtaaksi.

Astianpesukoneen sisusta peruspuhdistetaan viikoittain ja osat liotetaan Suma Dip
Plus K1.1 tai Suma Multi D2 vedessa.

Ulkopuolelta kone pyyhitaan.

Uudet tyontekijat perehdytetaan koneen kayttéon ja oikeaoppiseen puhtaiden
astioiden kéasittelyyn ja kuivatukseen.
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PUHTAANAPITOSUUNNITELMA

Liitteena erillinen ohje, josta selvidd kohteet, menetelmat, kuinka usein, pesuaine,
annossuhteet ja huomioitavat asiat:

Keittgjat vastaavat ns. lampimén paan puhdistuksesta. POydat, altaat, uunit, lattia ja
roskikset.

Keittidapulainen vastaa keskikeittion poydista, lampodhauteista ja teraskarryjen ja
pesunurkkauksen puhdistuksesta.

Ateriapalvelun tyontekijat pesevat viikoittain tai tarvittaessa astianpesukoneessa
lampdolaatikot ja tyhjentavat sosiaalitilojen roskakorit seka vastaavat
kuumasaumauskoneen, keskikeittion lattianpesusta ja kasienpesualtaasta.

Sosiaalitilan ja wc:n siivoaa perjantaisin keittiGapulainen.
Siivoustulosta seurataan paivittain tehtavilla visuaalisilla tarkastuksilla.

Pinnoista otetaan kaksi kertaa vuodessa puhtausnaytteet Hygicult TPC.
Naytekohteita vaihdellaan.

Keittidapulainen vastaa salin poytien, linjaston, altaiden puhdistuksesta ja astioiden
jarjestyksesta.

JATEHUOLTOSUUNNITELMA

Kuljetussopimus L&T kanssa.

Lajittelemme bio-, kartonki-, lasi-, metalli- ja sekajatteen, muovipakkaukset ja lehdet.
Muovipakkaus 1 astia ja sekajate 1 astia tyhjennetdan 3/vko, 1 astiaa biojate
tyhjennetaan 1/vko. Kartonkirullakko tyhjennetaan 1/vko ja metallijate, lasi ja lehdet
kuukausittain. Tietosuojaroskat palaviin silputtuna (turvapoltto).

Roskakorit tyhjennetdén ja pestaan paivittain.
Kiinteistdnhoitaja valvoo lajittelun onnistumista ja jatekatoksen siisteytta.

TUHOELAINTORJUNTASUUNNITELMA

Kevadisin esiintyy 2—3 viikon ajan muurahaisia, jolloin kdytamme lattioilla "poluilla”
muurahaissyotteja.

Kirjaamme ajankohdan ja syottien tarkastuspaivat ylos.

LABORATORIOTUTKIMUKSET

Omavalvontasopimus on Eurofins Oy:ssa. Ruokanéytteitd otetaan kahdesta ruoasta
ja yhdesta salaatista 2 kertaa vuodessa. Tutkimustuloksia sailytetaan
omavalvontakansiossa.

TYOTERVEYSHUOLTO

Harjulan Setlementti ry:n tyoterveyshuollosta vastaa Lahden kaupungin
tyoterveysasema Wellamo Saimaankatu 23 15140 Lahti. Puhelin 03 - 8811 006.
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SUUNNITELMA POIKKEUSTILANTEITA VARTEN

Kaikki poikkeamat dokumentoidaan.

Kuormista puuttuvista elintarvikkeista soitto tavarantoimittajalla ja sovitaan hyvitys tai
korvaava tuote.

Annoksia pyritaan tekemaan tilattu maara. Jos jaa yli asianmukainen nopea
jaddhdytys. Samoin jadhdytetddn myymatta jadneet erat. Ne tarjotaan kuumennettuna
yli 70 °C.

Pullistuneita sailyketolkkeja ei kayteta.

Sahkokatko: Tarvittaessa ilmoitetaan asiakkaille myohastyneista aterioiden
kuljetuksista, jos ruoat eivat kypsy. Véltetdadn availemasta kylmakalusteiden ovia. Jos
katko kestaa pitempaan toimitetaan paivakoteihin esim. jauheista valmistettuja
kiisseleita, puuroja ja/tai voileipia.

Asialliset asiakasvalitukset (ruokamyrkytysepailyt) kirjataan ja niiden perusteella
ravintola ryhtyy toimenpiteisiin kuten myynnista pidattaytymiseen, kunnes valituksen
aiheuttaneen tuotteen kelpoisuus on selvitetty. Tarvittaessa otetaan yhteys
terveysviranomaisiin. Ruokanaytteet sailytetdan pakkasessa kaksi viikkoa.

Tartuntatautitapauksista yhteys tyoterveyteen asian varmistamiseksi, mista saadaan
tarkemmat ohjeet tartunnan ehkéaisemiseksi.

Laitevian sattuessa, jos esimerkiksi uuni rikkoontuu, vaihdamme ruokalajin keitoksi,
kastikkeeksi tai kuljetamme kypsennettavan ruoan viereiseen rakennukseen, jossa
sijaitsee omistamamme paivakoti.

Asiakasreklamaatiot kasitellaan ja tarvittaessa muutetaan ohjeistusta. Reklamaatiot
dokumentoidaan omaan kansioon.

Tuhoelainten jalkia I6ydettéaessa poistamme kaikki mahdollisesti saastuneet
elintarvikkeet ja pesemme desinfioivalla aineella keittion ja kosketuksiin joutuneet
tilat.

HALLINTAPISTEET, VARMISTUS JA KORJAAVAT
TOIMENPITEET

Vastaanotettavien kylmassa tai pakastuslampaotilassa sailytettavien elintarvikkeiden
saapumislampdétilojen kirjaus.

Kylmévarastojen ja pakastuslaitteiden l[ampdtilojen kirjaus.

Riskialttiiden elintarvikkeiden kuten siipikarjan riittava kypsennys (ei raakaa lihaa
kaytossa normaalitoiminnassa).

Uudelleen l[ammitettavien ruokien sisalampodmittauksien kirjaus.
Kuumana ja kylmina tarjoiltavien ruokien lampétilamittaukset.
Yksittdispakatun aterian lampomittaukset kuljetuksen aikana.
Pintapuhtausnaytteet
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DOKUMENTOINTI

Vastaanotettavien ja kylmassa tai pakastuslampatilassa sailytettavien
elintarvikkeiden saapumislampétilojen kirjaus.

Kylmavarastojen ja pakastuslaitteiden lampdtilojen kirjaus.

Riskialttiiden kuten siipikarjan riittava kypsennys +75 °C.

Kappaleruokien sisalampatilat valmistuksessa +70 °C.

Uudelleen lammitettavien ruokien sisalampatilojen varmennus +70 °C.
Salissa tarjottavien lampimien- ja kylmienruokien ja tarjoilulampdtilojen kirjaus.
Yksittdispakatun aterian lampdtilamittaukset kuljetuksen aikana.

Reklamaatiot

Astianpesukoneen lampdtilat pesu- ja huuhteluvedesta.

Pintojen puhtausnaytteet

Ruokanaytteet kaksi kertaa vuodessa laboratorion toimesta
Suolatutkimustulokset

Henkilokunnan hygienia- ja anniskelupassit, salmonellatodistukset ja koulutus.
Toiminnassa eteen tulevat poikkeamat.

Esiintyvat tuhoelaimet

Laitteiden korjausraportit.

Sahkotarkastukset.

Palotarkastukset.

Rasvakaivon tyhjennykset.

OMAVALVONNAN TOIMIVUUDEN ARVIOINTI

Tiimipalaverit yhteisesti laaditut toimintaohjeet ja niiden kehittaminen.
Jatkuva aistin varainen valvonta (elintarvikkeet ja ruoka).



