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THVISTELMA

Oulun seudun ymparistétoimi kartoitti vuosina 2020-2022 ruoan tarjoilun omavalvonnan to-
teuttamista tarjoilukeittidissa. Keskuskeittiot toimittavat valmistamiaan ruokia tarjoilukeitti-
oille. Koulujen, paivakotien, henkildstdravintoloiden ja hoivakotien tarjoilukeittidihin tehtiin
67 tarkastusta. Tarkastuksilla arvioitiin omavalvonnan toimivuutta ruokien vastaanotossa, kyl-
masailytyksessa, uudelleen kuumennuksessa ja tarjoilussa. Selvityksessa keskityttiin kuumana
tarjoiltavien paaruokien omavalvontaan.

Kaikkien tarjoilukeittididen toimintaa varten oli laadittu omavalvontajarjestelma. Tarkaste-
tuista tarjoilukeittidista 91 % oli huolehtinut saannollisesti vastaanottamiensa ruokien lampo-
tilaseurannasta. Kolmeen tarjoilukeittiodn tehtiin uusintatarkastus ja varmistettiin, etta vas-
taanottotarkastuksia oli alettu tekemaan. Tarjoilukeittididen mittaustulosten perusteella kuu-
mat ruoat oli paasaantoisesti vastaanotettu riittavan kuumina, vahintaan 60 asteisina.

Omavalvonnassa on keskeista varmistaa elintarvikkeiden kylméaketjun sailyminen. Kylmalait-
teiden lampdtilaseurannasta huolehditaan tarjoilupaikoissa melko hyvin. Tarjoilukeittidista
82 % oli varmistanut, etta esimerkiksi jaahdytettyja ruokia ja pilkottuja kasviksia sailytetaan
riittavan kylmassa, enintaan 6 asteessa. Osa tarjoilukeittioista oli kirjannut kylmasailytyksen
mittaustuloksia satunnaisesti, joten 11 tarjoilukeittiota ohjeistettiin huolehtimaan talta osin
omavalvonnan dokumentoinnista saanndllisemmin. Yhta tarjoilukeittiota kehotettiin aloitta-
maan kylmatilojen lampdtilaseuranta valittdmasti. Seurannan toteuttaminen varmistettiin uu-
sintatarkastuksella.

Tarjoilukeittiot kuumentavat keskuskeittiosta kylmana toimitetun ruoan tarjoiltavaksi. Kyl-
mana toimitettu ruoka tulee kuumentaa kauttaaltaan yli 70 asteiseksi. Ruokien uudelleen
kuumennusta arvioitiin 20 tarjoilukeittiossa. Tarjoilukeittiot olivat hyvin huolehtineet ruoan
riittavasta kuumennuksen seurannasta. Ainoastaan kahta keittiota jouduttiin huomautta-
maan, ettd kuumennuslampdtiloja tulee myds kirjata saannéllisesti omavalvontaan.

Ruoka tarjoiltiin tarjoilukeittion linjastossa ruoan kuumana pitavasta lampdlaitteesta tai ruoka
asetettiin tarjolle suoraan lampokuljetuslaatikosta. Kuumat ruoat tulee tarjoilla vahintaan 60
asteisina. Kuumien ruokien tarjoilulampadtiloja oli mitattu ja kirjattu saanndllisesti 49 tarjoilu-
keittidssa ja viidessa satunnaisesti. Kirjausten mukaan ruokien tarjoilulampdtilat olivat olleet
riittavan kuumia, yli 60 astetta. Nelja tarjoilukeittidita oli oikeaoppisesti puuttunut havaitse-
miinsa ruokien lampaotilapoikkeamiin. Kolmea tarjoilukeittiota kehotettiin aloittamaan tarjoi-
lun 1dampdtilaseuranta valittomasti. Uusintatarkastuksilla todettiin, ettd kehotusta oli nouda-
tettu.
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Erityisruokavalioruoat tarjotaan isoissa tarjoilukeittidissa usein erillisesta tarjoilulinjastosta.
Tassa kartoituksessa havaittiin, ettd kuumana tarjottavista erityisruokavalioruuista ei juurikaan
ollut esittaa mittaustuloksia. Erityisruokavalioruokien tarjoilulampétiloja oli seurattu ja kirjattu
saanndllisesti vain kuudessa tarjoilupaikassa ja satunnaisesti 10 tarjoilupaikassa. Elintarvike-
valvonta tulee jatkossa ohjeistamaan tarjoilupaikkoja, ettd ne huomioisivat myds erityisruoka-
valioruokien lampédtilaseurannan. Elintarvikevalvonnan valtakunnallisena painopisteena onkin
vuosina 2023-2024 arvioida valvontakohteiden lampdtilahallintaa. Myonteisena havaintona
oli, etta kaikissa tarjoilukeittidissa oli kaytdssa toimiva piikkilampomittari, jolla pystyttiin mit-
taamaan lampétilat suoraan ruoasta.
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1. JOHDANTO

Tarjoilukeittidissa tarjotaan muualla valmistettua ruokaa. Ruoka voidaan toimittaa tarjoilu-
keittioon keskuskeittiosta kypsennettyna ja kuumana tai kypsennettyna ja jaahdytettyna. Tar-
joilukeittio kuumentaa jaahdytettyna toimitetun ruoan uudelleen. Keskuskeittio voi myos toi-
mittaa ruoan ns. kylméavalmistettuna. Esikasitellyt ruoka-ainekset on kylmina yhdistetty etuka-
teen ja tarjoilukeittio kypsentda ruoan. Joissakin tarjoilukeittidissa valmistetaan aterian lisak-
keita kuten perunoita, riisiad ja pastaa. Tarjoilukeittioon voidaan toimittaa keskuskeittiosta
myds kylmana tarjottavia ruokia kuten salaatteja, kasviskomponentteja ja jalkiruokia. Paiva- ja
hoivakodeissa tarjoilukeittididen toimintaan kuuluu yleensa lisaksi aamu-, ilta- ja valipalan
valmistusta. Viime vuosina enenevassa maarin varsinainen ruoan valmistustoiminta on keskit-
tynyt muutamiin valmistuskeittidihin ja vastaavasti tarjoilukeittididen maara on lisdantynyt.

Tassa projektissa kartoitettiin tarjoilukeittidissa kuumana tarjottavien paaruokien sailytysta,
tarjoilua seka omavalvontaa. Elintarvikevalvonnan tarkastuksilla on ajoittain havaittu, etta tar-
joilukeittiossa saatetaan sailyttaa keskuskeittiosta saapunutta kuumaa ruokaa lampdlaati-
koissa pitkiakin aikoja tai tarjoilukeittidissa ei tarvittaessa ole ollut valmiutta kuumentaa ruo-
kaa.

2. PROJEKTIN TAVOITTEET JA TOTEUTUS

Projektin tavoitteena oli selvittaa tarjoilupaikkaan kuljetetun ruoan vastaanotto- ja tarjoilu-
olosuhteita seka siihen liittyvaa omavalvontaa. Ruokaviraston Oiva-arviointiohjeiden mukai-
sesti tarkastettiin, onko tarjoilukeittidilla kdaytossa omavalvontajarjestelma. Tarkastuksilla arvi-
oitiin omavalvonnan toimivuutta ruokien vastaanotossa, kylmasailytyksessa, uudelleen kuu-
mennuksessa ja tarjoilussa. Omavalvonnan kirjauksien perusteella arvioitiin, onko lampétiloja
mitattu ja kirjattu saanndllisesti, seka onko havaittuihin lampaotilapoikkeamiin puututtu. Tar-
kastuksilla kartoitettiin myds, minkalaisia kuljetuslaatikoita tai -laitteita ruokien kuljetukseen
kaytetaan.

Tarkastuksia tehtiin kouluissa, paivakodeissa, henkilostoravintoloissa ja hoivakodeissa toimi-
viin 67 tarjoilukeittioon Oulun seudun ymparistotoimen alueella. Tarjoilukeittidissa ruokaile-
vien maara vaihtelee, silla pienemmissa tarjoilukeittidissa voi ruokailla 20 asiakasta ja isom-
missa 700. Tarkastuksia tehtiin valvontasuunnitelman mukaisina tarkastuksina, ns. Oiva-tar-
kastuksina. Mikali tarkastuksella havaittiin korjattavia epakohtia ruokien l[ampétilahallinnassa,
varmistettiin asian kuntoon saattaminen uusintatarkastuksella.
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3. YLEISTA OMAVALVONNASTA

3.1 Omavalvontajarjestelma

Elintarvikealan toimijalla on elintarvikelain 297/2021 mukaan oltava jarjestelma, jonka avulla
toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Kaytannossa tama tarkoittaa sitd, etta tarjoilu-
keittididen tulee laatia kirjallinen suunnitelma elintarvikehygieenisten riskien hallitsemiseksi.
Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella. Lampétilahallinta on
tarked osa omavalvontaa. Tarjoilukeittion omavalvontaan kuuluu lampétilojen mittaaminen ja
kirjaaminen elintarvikkeiden vastaanotossa, sailytyksessa, tarjoilussa ja uudelleenkuumennuk-
sessa. Omavalvonnassa on keskeista puuttua havaittuihin lampdtilapoikkeamiin, tehda kor-
jaavat toimenpiteet ja kirjata toimet omavalvontaan.

3.2 Elintarvikkeiden vastaanotto

Elintarvikkeita vastaanotettaessa tulee lampd&tilamittauksin varmistaa, etta keskuskeittiosta
vastaanotetun ruoan lampdtila on elintarvikelain vaatimusten mukainen. Kuumana vastaan-
otetun ruoan lampétilan tulee olla vahintaan 60 astetta. Tosin kdytanndssa vastaanotetun
ruoan pitaisi olla tatakin kuumempi, silla ruoan tulee koko tarjoilun ajan, aina viimeiselle asi-
akkaalle asti, olla vahintaan 60 astetta. Kylmana vastaanotetun ruoan lampétilan tulee olla
riittavan kylma, enintdan 6 astetta. Tarjoilukeittiot kuumentavat uudelleen kylmana vastaan-
ottamansa ruoan tarjolle.

3.3 Kylmasailytyslampotilat

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee sailyttaa riittavan kylmassa noudattaen maa- ja met-
satalousministerion elintarvikehygienia-asetuksessa 318/2021 eri elintarvikeryhmille annet-
tuja lampatilavaatimuksia. Mikali kylmalaitteessa sailytetaan useita eri lampotilavaatimuksen
omaavia elintarvikkeita, tulee kylmalaite saataa tiukimman lampétilavaatimuksen mukaan.
Valmiit kuumana jadhdytetyt ruoat on sdilytettava enintaan 6 asteessa. Samoin my®s muut
helposti pilaantuvat elintarvikkeet, kuten maidot, pilkotut kasvikset ja leikkeleet tulee sailyttaa
enintdaan +6 asteessa.

Elintarvikkeiden sailytyslampatilojen seuranta on osa omavalvontaa. Kylmasailytysta vaativien
elintarvikkeiden sailytyslampoétiloja tulee seurata ja kirjata omavalvontaan. Kylmalaitteen lam-
potilaa tulee seurata laitteen omasta kiinteasta lampdmittarista tai kylmalaitteeseen sijoite-
tusta irtolampomittarista. Lampdmittareiden toimivuus tulee tarkistaa saannollisesti.
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Omavalvonnassa on oleellista puuttua, jos elintarvikkeiden sailytyslampdtiloissa havaitaan
poikkeamia. Lyhytaikainen kolmen asteen poikkeama on hyvaksyttavissa. Tarjoilupaikan tulee
kuitenkin mittaustuloksin kyeta osoittamaan, kuinka kauan elintarviketta on sailytetty hieman
liian korkeassa lampédtilassa. On tarkeda nopeasti tehda korjaavat toimenpiteet lampétilojen
saattamiseksi vaatimusten mukaiseksi ja kirjata tehdyt toimenpiteet omavalvontaan.

3.4 Ruokien uudelleen kuumentaminen

Keskuskeittiossa valmistettu ja tarjoilukeittioon kylmana toimitettu ruoka tulee kuumentaa
kauttaaltaan tarjoilulampétilaa (60 astetta) kuumemmaksi, yli 70 asteiseksi. Uudelleen kuu-
mennettavan ruoan lampotila tulee varmistaa lampéotilamittauksin piikkilampomittarilla ja kir-
jata omavalvontaan saannoéllisesti. Omavalvonnassa on tarkeda varmistaa, etta ruoan uudel-
leen kuumennus on onnistunut.

3.5 Ruokien tarjoilu

Kuumana tarjottavan ruoan tulee pysya vahintaan 60 asteisena tarjoilun loppuun asti. Ruoka
voidaan pitaa kuumana erilaisten [ampdlevyjen ja lampdhauteiden avulla.

Kylmana tarjottavien ruokien l[ampétila saa olla enintdan 6 astetta. Salaattien ja muiden hel-
posti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétila saa nousta tarjolla olon aikana korkeintaan

12 asteeseen. Talldin ne saavat olla tarjolla enintaan nelja tuntia. Ruokia ei saa laittaa uudel-
leen tarjolle.

Omavalvonnassa tulee saanndllisesti mitata ja kirjata tarjolla olevien ruokien tarjoilulampaoti-
loja. Mikali ruokien tarjoilulampétiloissa esiintyy poikkeamia, tulee niihin reagoida ja ryhtya
korjaaviin toimenpiteisiin. Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata omavalvonnan kirjanpitoon.

4. TULOKSET

4.1 Omavalvontajarjestelma

Kirjallinen omavalvontajarjestelma oli esittaa 66 tarjoilukeittiossa, jolloin tarkastuksen tulos
talta osin oli Oivallinen. Omavalvontaan sisaltyva lampétilahallinta oli huomioitu elintarvikkei-
den vastaanotossa, kylmasailytyksessa, tarjoilussa ja tarvittaessa uudelleenkuumennuksessa.
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Yhdessa tarjoilukeittiossa omavalvontajarjestelma oli laadittu, mutta tyontekijalla ei ollut tie-
toa asiasta. Talle tarjoilupaikalle annettiin kehotus perehdyttaa tyontekija omavalvontajarjes-
telmaan ja sen kayttoon. Tama Korjattavaa-arvosanan saaneen tarjoilukeittion uusintatarkas-
tuksessa voitiin todeta, etta tyontekija oli perehdytetty omavalvontajarjestelmaan.

4.2 Elintarvikkeiden vastaanotto

Ruokia toimitettiin keskuskeittidistda kuumana 42:een tarkastettuun tarjoilukeittioon. Viiteen
tarjoilukeittioon ruokia saapui seka kuumina etta jaahdytettyina. Esimerkiksi lounasruoka saa-
pui kuumana, mutta paivallinen jadhdytettyna. Ruokia toimitettiin keskuskeittidista jaahdytet-
tyina 20 tarjoilukeittioon, missa ruoat kuumennettiin uudelleen ennen tarjolle laittoa.

Ruoat toimitettiin tarjoilukeittidihin asianmukaisesti ruokien kuljetukseen tarkoitetuissa lam-
polaatikoissa, lampdvaunuissa tai kylméakuljetukseen kaytettavissa muovisissa kuljetuslaati-
koissa.

Vastaanotettujen ruokien lampétiloja oli mitattu ja kirjattu saanndllisesti 61 tarjoilukeittiossa
(Oivallinen-arvosana). Naista yhdessa tarjoilukeittidssa kuumana saapuvien ruokien l[ampaoti-
loissa oli havaittu poikkeamia, mutta asiaan oli puututtu. Tarjoilukeittiota ohjeistettiin viela
kirjaamaan korjaavat toimenpiteet omavalvontaan. Satunnaisesti kirjauksia oli tehty kolmessa
tarjoilukeittiossa (Hyva-arvosana). Naita ohjeistettiin mittaamaan ja kirjaamaan lampadtilat
saannollisesti, kuten keittion omavalvonnassa oli ohjeistettu. Kolmessa tarjoilukeittiossa ei
ollut lainkaan esittaa lampoétilakirjauksia (Korjattavaa-arvosana). Naita keittidita kehotettiin
viipymatta aloittamaan lampdtilaseuranta ja sen kirjanpito. Uusintatarkastuksin varmistettiin,
etta lampotilamittauksia ja -kirjauksia oli tehty.

Jaahdytettyina saapuneiden ruokien l[ampdétilat olivat omavalvonnan kirjausten mukaan olleet
riittavan kylmid, enintaan 6 asteisia. Kaikissa tarkastetuissa tarjoilukeittidissa oli kaytossa asi-
anmukainen piikkilampdmittari ruokien lampadtilan mittaamiseen.

4.3 Kylmasailytyslampotilat

Suurimmassa osassa tarjoilukeittioita (82 %) elintarvikkeiden kylmasailytyslaitteiden lampati-
loja oli mitattu ja kirjattu saanndéllisesti (Oivallinen-arvosana). Lampédtilakirjauksia oli tehty 11
tarjoilukeittiossa satunnaisesti tai kirjauksia ei ollut tehty kaikista kylmalaitteista (Hyva-arvo-
sana). Tarjoilukeittiditd ohjeistettiin kijaamaan lampaétilat saannollisesti ja kaikista kylmalait-
teista. Yhdessa tarjoilukeittiossa lampétiloja ei ollut mitattu lainkaan, joten kohteelle annettiin
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kehotus aloittaa kirjaukset valittomasti (Korjattavaa-arvosana). Uusintatarkastuksella todettiin,
etta kylmasailytyslampatiloja oli mitattu ja kirjattu.

Tarjoilukeittididen kirjausten mukaan viidessa keittiossa oli havaittu satunnaisesti poikkeamia
kylmasailytyslampatiloissa. Keittidita ohjeistettiin kirjaamaan korjaavat toimenpiteet omaval-

vontaan.

Tarkastuskaynneilla tarkastajien 11 tarjoilukeittiossa omavalvonnan todentamiseksi mittaa-
mat ruokien kylmasailytyslampatilat todettiin riittavan kylmiksi, alle 6 astetta.

4.4 Ruokien uudelleen kuumennus

Ruokien uudelleen kuumennusta arvioitiin 20 tarjoilukeittidssa. Kuumennuslampétilat oli mi-
tattu ja kirjattu saanndllisesti 18 tarjoilukeittidssa (Oivallinen-arvosana). Kahdessa tarjoilukeit-
tidssa kirjauksia oli tehty epasaanndllisesti (Hyva-arvosana). Naita tarjoilukeittiditd ohjeistet-

tiin mittaamaan ja kirjaamaan lampatilat sadnndllisesti omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

4.5 Ruokien tarjoilu

Kuumien ruokien tarjoilu aloitettiin yleensa tunnin sisalla ruoan saapumisesta tarjoilukeitti-
006n. Osaan keittidista kuuma ruoka toimitettiin jopa kaksi tuntia ennen ruokailun aloitta-
mista. Talloin ruoka tuli tarjoilukeittiodn lampdvaunuissa, jotka kytkettiin sahkdvirtaan ruo-
kien kuumana pitamiseksi.

Kuuma ruoka tarjoiltiin 50 tarjoilukeittiossa ruoan kuumana pitavasta lampolaitteesta. Ruoka
tarjoiltiin ilman lampolaitetta 17 tarjoilukeittiossa. Nama olivat paivakoteja, joissa ruoka tar-
joiltiin ryhmatilassa tarjoilukarryiltd. Ruoan tarjoilu aloitettiin mahdollisimman pian ruoan
saavuttua ryhmatilaan. Jos ruoka taas toimitettiin paivakotiin kuljetuslaatikoissa, lampétila
mitattiin vasta, kun laatikot avattiin ja vietiin tarjolle ryhmatilaan.

Kuumien ruokien tarjoilulampétiloja oli mitattu ja kirjattu saanndllisesti 49 tarjoilukeittiossa
(Oivallinen-arvosana). Viidessa tarjoilukeittiossa tarjoilulampdtiloja oli mitattu tai kirjattu sa-
tunnaisesti (Hyva-arvosana). Naita tarjoilukeittioita ohjeistettiin mittaamaan ja kirjaamaan tar-
joilulampdtilat saanndllisesti. Kolmessa tarjoilukeittidssa ei ollut kirjattu kuumien ruokien tar-
joiluldampétiloja (Korjattavaa-arvosana). Naita keittioita kehotettiin viipymattad mittamaan ja
kijaamaan tarjoilulampdtiloja. Uusintatarkastuksessa todettiin, etta tarjoilulampétilojen seu-
ranta oli kaikissa kolmessa keittiossa aloitettu. Kaikissa tarjoilukeittidissa ei ollut erikseen kir-
jattu tarjoilulampdtiloja, koska ruokien lampétilat oli mitattu ja kirjattu vastaanoton yhtey-
dessa ja ruoka oli mennyt tarjolle saman tien ja tarjoiluaika oli ollut lyhyt.
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Lampdtilakirjausten mukaan neljassa tarjoilukeittiossa oli ollut satunnaisesti kuumien ruokien
tarjoilussa lampatilapoikkeamia. Poikkeamiin oli paasaantodisesti reagoitu.

Tarkastuskaynneilla tarkastajat mittasivat omavalvonnan todentamiseksi kuumien ruokien
tarjoilulampatiloja 12 tarjoilukeittidssa. Ruoat olivat riittavan kuumia, yli 60 asteisia.

Erityisruokavalioruokien tarjoilulampatiloja oli seurattu ja kirjattu saanndllisesti vain kuudessa
tarjoilupaikassa ja satunnaisesti 10 tarjoilupaikassa. Tosin osa erityisruokavalioruoista kuu-
mennetaan keittidssa vasta, kun asiakas tulee sydmaan tai se tarjoillaan suoraan kuumennus-
laitteesta.

Taulukossa 1 on esitetty tarjoilukeittididen tarkastustuloksia. Tarkastuksilla arvioitiin Oiva-
arviointiohjeiden mukaisesti elintarvikkeiden vastaanoton ja kylmasailytyksen seka ruokien
uudelleen kuumennuksen ja tarjoilun lampétilahallintaa. Tarkastuksella arvioitiin myds, oliko
tarjoilukeittion toimintaa varten laadittu omavalvontajarjestelma.

Taulukko 1 Ruokien tarjoiluun liittyvien asiakokonaisuuksien valvontatulokset tarjoilukeittididen tarkastuk-
silla. Huonoja arviointituloksia ei esiintynyt.

Tarkastuksella arvioitu asia- Oivallinen Hyva Korjattavaa
kokonaisuus
Omavalvontajarjestelma on laa-

. 99 % (66 kpl) - 1% (1 kpl)
dittu
Elintarvikkeiden vastaanottotar- 91 % (61 kpl) 45 % (3kpl) 45 % (3 kol)
kastuksen toteutus ° P > 7 (KP > PSP
Elintarvikkeiden kylmasailytyslam-

ol 82 % (55 kpl) 16,5 % (11kpl) 1,5 % (1 kpl)
potilojen seuranta
Ruokien uudelleen kuumennuk-

90 % (18 kpl) 10 % (2 kpl) -
sen seuranta
Ruokien tarjoilulampétilojen seu-
t ) POt 86 % (49 kpl) 9% (5 kpl) 5% (3 kpl)

ranta

5. JOHTOPAATOKSIA

5.1 Omavalvontajarjestelma

Kaikissa tarkastetuissa tarjoilukeittiossa oli kaytdssa omavalvontajarjestelma. Suurimmalla
osalla tarjoilukeittiditd omavalvontajarjestelma oli séhkdisessa muodossa. Haasteena oli, etta
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tyontekijat eivat aina osanneet kayttaa sahkoisessa muodossa olevaa omavalvontaa. Esimer-
kiksi tarkastaja saattoi joutua ndayttamaan, miten omavalvonta-asiat 16ytyivat sahkoisesta jar-
jestelmasta. Toimijan velvollisuus on perehdyttaa tyontekijat omavalvontaan ja varmistua
siitd, etta kaikki tyontekijat osaavat myos kayttaa sahkdisessa muodossa olevia jarjestelmia.
Ongelmallisena asiana havaittiin myos, etta lyhytaikaisia tyontekijoita ei aina perehdyteta riit-
tavasti omavalvontaan.

5.2 Elintarvikkeiden vastaanotto

Tarjoilukeittioon toimitettujen ruokien vastaanottolampatiloja oli mitattu ja kirjattu hyvin.
Tarkastetuista tarjoilukeittidista 91 % oli huolehtinut sadanndllisesti vastaanotettujen ruokien
lampdotilaseurannasta. Kolmea tarjoilukeittiota ohjeistettiin tekemaan vastaanottotarkastuksia
saannodllisemmin. Kolmelle tarjoilukeittidlle jouduttiin antamaan kehotus tehda vastaanotto-
tarkastuksia, koska vastaanotettujen ruokien lampédtilaseurantaa ei ollut tehty. Kehotuksen
noudattaminen varmistettiin uusintatarkastuksella.

Tarjoilukeittididen mittaustulosten perusteella kuumat ruoat oli paasaantoisesti vastaanotettu
rittdvan kuumina. Vastaanottolampotiloissa oli todettu ainoastaan muutamia poikkeuksia.
Jos havaitaan, ettd saapunut kuuma ruoka ei ole riittavan kuumaa, tulee tarjoilukeittion selvit-
taa syyt poikkeamaan yhteistyssa ruokaa lahettavan keittion kanssa. Korjaavien toimenpitei-
den tulee olla riittavia, ettei poikkeama toistuisi. Jos saapunut ruoka on liian haaleaa alle

57 astetta, eika tarjoilukeittiossa ole ruoan kuumennusmahdollisuutta, tulee tarjoilukeittion
olla valittdmasti yhteydessa ruoan toimittajaan saadakseen tilalle uuden kuuman ruokaeran.

Joissakin tarjoilukeittidissa ruoankuljetuslaatikko oli tapana avata heti sen saapuessa, koska
keittidssa haluttiin varmistaa, etta kuljetuslaatikossa oli kaikki tilatut ruoat. Ruoasta oli mitattu
vastaanottolampdtila, jonka jalkeen laatikko suljettiin uudelleen odottamaan tarjolle laittoa.
Talloin on risking, etta ruoka voi jaahtya nopeammin. Kuljetuslaatikon avaamisen jalkeen
kuuma ruoka tulisikin siirtaa lampalaitteeseen ja nain varmistaa ruoan sailyminen riittavan
kuumana. Jos tarjoilukeittiossa ei ole mahdollista siirtda saapunutta kuumaa ruokaa erilliseen
lampdolaitteeseen, niin kuljetuslaatikoita ei suositella avattavan ainoastaan lampétilan mittaa-
mista varten. Talloin kuuman ruoan ns. vastaanottolampaétila voidaan mitata hetkella, kun
ruoka asetetaan tarjolle.
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5.3 Kylmasailytyslampotilat

Kylmalaitteiden lampdtiloja oli mitattu ja kirjattu hyvin. Tarkastetuista tarjoilukeittidista 82 %
huolehti hyvin elintarvikkeiden kylmasailytysolosuhteiden seurannasta. Kylmalaitteiden lam-
potilojen mittaaminen ja kirjaaminen oli rutiinia, mutta poikkeamia ja niiden johdosta tehtyja
toimenpiteita ei aina ollut huomattu kirjata. Kylmasailytysolosuhteita ohjeistettiin seuraa-
maan saannollisemmin 11 tarjoilukeittiossa. Yhdelle keittiolle jouduttiin antamaan kehotus
alkaa valittdmasti seuraamaan kylmalaitteiden lampdotiloja. Tehtyjen arviointien perusteella
elintarvikkeiden kylmasailytyksesta huolehdittiin hyvin. Omavalvonnan toimivuuden varmista-
miseksi tarkastajat mittasivat kylmien ruokien sailytyslampdtiloja. Ne todettiin riittavan kyl-
miksi, enintaan 6 astetta.

5.4 Ruokien uudelleen kuumennus

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, ettd vaaravydhykelampdtila (6-60
astetta) ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja elintarvikkeet kuumennetaan kauttaaltaan

saadettya tarjoilulampdétilaa (vahintaan 60 astetta) kuumemmaksi (yli 70 asteiseksi) ennen
tarjoilua.

Tarkastetuista tarjoilukeittidista kolmasosassa (20 kpl) keskuskeittion valmistamat ruoat kuu-
mennettiin ennen tarjoilua. Kuumennuksen riittavyytta oli varmistettu hyvin omavalvonnassa
tehtavin lampdtilamittauksin. Ainoastaan kahta tarjoilukeittiota ohjeistettiin mittaamaan ja
kirjaamaan ruokien kuumennuslampadtiloja saanndllisemmin. Seuraavilla tarkastuskaynneilla
yleensa varmistetaan, etta tarjoilukeittiot ovat huomioineet ohjeistuksen toiminnassaan.

Yksittdiset erityisruokavalioannokset toimitetaan usein kylmana ja ne kuumennetaan tarjoilu-
keittidossa mikroaaltouunissa tai uunissa. Mikroaaltouunilla kuumennettaessa elintarvikkeen
eri osat kuumenevat epatasaisesti eri lampatiloihin. Talldin on hyva sekoittaa ruokaa valilla,
jatkaa kuumennusta ja varmistaa ruoan sisalampaétila mittauksin.

5.5 Ruokien tarjoilu

Kouluissa ruoat tarjoillaan yleensa tarjoilulinjastosta, joissa on asianmukaiset lampdlaitteet.
Ruoan tulee pysya koko tarjoilun ajan kuumana, yli 60 asteisena, joten ruoan lampétila tulee
mitata tarjoilun loppuvaiheessa. Osa tarjoilukeittidista mittasi ruoan lampdtilan, kun ruoka
laitettiin tarjolle. Jos ruoka on pitempaan tarjolla, tulee ruoan lampaétila varmistaa myos tar-
joilun loppuvaiheessa.

) e, OouLU

11



Paivakodeissa ruokaillaan ryhmissa ja ruoan tarjoilulampétila mitataan yleensa tarjoilukeitti-
0ssa. Ruoan lampdétiloja ei mitata enda ryhmatilassa. Kun ruoka saapuu ryhmatilaan, ruokailu
aloitetaan saman tien. Mikali kuitenkin ruokailu viivastyy toistuvasti, tulee ruoan lampétila
mitata ryhmassa myos tarjoilun aikana. Joissakin paivakotiryhmissa on kaytossa lampolevyja
ruoan kuumana pitamiseksi.

Paasaantoisesti tarjoilulampdtilat oli mitattu ja kirjattu saanndllisesti. Kuitenkin kuumana tar-
jottavien erityisruokavalioruokien tarjoilulampétiloja oli harvoin varmistettu mittauksin. Kou-
luissa erityisruokavalioruoat ovat tarjolla erillisessa tarjoilulinjastossa. Erityisruokavalioruokien
annosmaarat ovat pienia, joten ne laitetaan useimmiten tarjolle yhdella kertaa. Tasta syysta
erityisruokavalioruokien tarjoilulampétilojen mittaus ja kirjaaminen on tarkeaa. Joissakin tar-
joilukeittidissa yksittaiset erityisruokavalioannokset sailytetaan lampdkaapissa.

Jatkossa elintarvikevalvonnan tarkastuksilla on syyta kiinnittdd huomioita, etta tarjoilukeittiot
varmistavat myos erityisruokavalioruokien tarjoilulampétilat.

6. JATKOTOIMENPITEET

Oulun seudun ymparistétoimen elintarvikevalvontasuunnitelman mukaan tarjoilukeittiot tar-
kastetaan kolmen vuoden valein. Tarkastustiheys perustuu Ruokaviraston riskiluokitukseen ja
tarkastustiheyssuositukseen. Tassa kartoituksessa tarkastettujen tarjoilukeittididen tarkastus-
tulokset olivat paaosin hyvia. Ainoastaan kolmelle tarjoilukeittidlle jouduttiin antamaan keho-
tus korjata omavalvonnan lampédtilahallinnassa havaittuja epakohtia. Epakohtien korjaukset
varmistettiin uusintatarkastuksin.

Elintarviketyontekijoiden perehdytys nousi muutamassa tarjoilukeittiossa tekijaksi, jonka seu-
rauksena omavalvonnan toteuttamisessa ilmeni ohjausta tai kehotusta vaativia epakohtia.
Jatkossa elintarvikevalvonnan tarkastuksilla tullaan huomioimaan, etta tarjoilukeittidissa huo-
lehditaan tyontekijoiden riittavasta perehdytyksesta omavalvonta-asioihin. Tama on tarkeaa
varsinkin tilanteissa, kun tydntekijat vaihtuvat. Sahkoisia omavalvontajarjestelmia kaytettdessa
voisi tarjoilukeittiossa olla esilla lyhyt kirjallinen toimintaohje niistd omavalvonta-asioita,
joista eri viikkonpaivina vahintaan tulisi huolehtia. Osa omavalvontaa on myds valvoa, etta
tyontekijat toteuttavat omavalvontaa niin kuin tarjoilukeittiotoimija on suunnitellut.

Selvityksessa havaittiin myos, etta tarjoilukeittidissa ei riittavasti varmistettu erityisruokavalio-
ruokien tarjoilulampédtiloja. Jatkossa elintarvikevalvonnan tarkastuksilla kiinnitetaankin huo-
miota, etta tarjoilukeittiot varmistavat myds erityisruokavalioruokien tarjoilulampétilat.
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7. LAHTEET JA LAINSAADANTO

Ruokavirasto: Oiva-ohjeet rekisterdidylle elintarviketoiminnalle. https://www.ruokavi-

rasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoi-

minta/

Elintarvikelaki 297/2021

Maa- ja metsatalousministerion asetus (318/2021) elintarvikehygieniasta

8. YHTEYSTIEDOT
Oulun seudun ymparistotoimi

www.ouka.fi/ymparisto

Ymparistoterveydenhuollon neuvonta arkisin klo 9-15, puh. 044 703 6700
Sahkoposti: ymparisto(at)ouka.fi

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Kayntiosoite: Solistinkatu 2, 90140 Oulu

Toimialueena Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu ja Tyrnava
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