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Kodinomaiset keittiot Helsingissa

Elintarvikevalvonnan neuvonta: kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Verkkosivut: https://www.hel.fi/elintarviketoiminta

Toiminnan aloitus-, muutos- ja/tai lopettamisilmoitukset: https://ilppa.fi/
Ruokamyrkytysepailyt ja haitta-ilmoitukset: hitps://ilppa.fi/

Kodinomaiset keittidt ovat pienia alle 12 asiakkaan hoitopaikkoja esim. paivakodit, perhepaivahoito
tai tuettu asuminen. Kodinomaisten keittioiden ei tarvitse rekisteroida toimintaansa
elintarvikevalvontaan.

Neuvoja kodinomaisen keittion hyvaan hygieniaan
1. Suunnittele toiminta

Ruuanvalmistus on hyva pitda mahdollisimman vahariskisena ja esimerkiksi hankkia raaka-
aineet mahdollisimman valmiiksi kasiteltyind. Olennaista on kayttaa tuoreita ja hyvalaatuisia
raaka-aineita sekd noudattaa elintarvikkeiden paivaysmerkintdja. Keittidtoiminnalle on hyva
laatia omavalvonta, jolla tunnistetaan riskeja ja niiden hallintakeinoja. Omavalvonnan voi
sisallyttda osaksi toimipaikan omavalvontaa. Tassa on Helsingin kaupungin mallipohja
ravintolan omavalvontaan.

2. Huolehdi hygieniasta

Kadet tulee pesta aina ennen kuin aloitat tydskentelysi keittidssa ja tarvittaessa tyon aikana.
Kayta nestemaista saippuaa ja kuivaa kadet kertakayttopyyhkeella. Jos sinulla on kadessasi
esim. haava, koruja, rakennekynnet, niin kayta tydskennellessasi suojakasineita kasienpesun
jalkeen. Kayta puhtaita vaatteita keittidssa ja sido hiukset kiinni. Elintarvikkeiden kasittelyyn ei
saa osallistua sairaana.

Raa’at ja kypsat elintarvikkeet on pidettava erillaan toisistaan.

Jos asiakkaat osallistuvat ruuanvalmistukseen, ohjaajien on valvottava ruuanvalmistusta ja
perehdytettava asiakkaat hygieenisiin tapoihin.

Pida allergisille tarkoitetut tuotteet erillddn muista elintarvikkeista. On tarkeaa, etta asiakas saa
vain hanelle tarkoitettua ruokaa.

3. Pida keittio siistina ja hyvassa jarjestyksessa

Elintarvikkeita ei tule sailyttaa suoraan lattialla. Tyévalineiden puhtaudesta tulee huolehtia.
Puhdista tasot ja pinnat, my0s jadkaappi, kuiva-ainekaappi ja astioiden sailytyspaikat. Laita
vanhentuneet elintarvikkeet biojatteisiin. Keittiolla on tarpeen olla omat siivousvalineet. Naita
voi sailyttaa yhteisessa siivousvalinetilassa, mutta selkeasti erotettuna ja merkittyna. Wc ei
sovellu siivousvalineiden sailyttamiseen.

Pese astiat ja valineet astianpesukoneessa ja valitse ainakin ajoittain pidempi pesuohjelma.
Huolehdi astianpesukoneen sisapintojen puhdistuksesta saannoéllisin valiajoin.
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4. Varmista oikeat lampaotilat

Jaakaapin lampdétilan pitaa olla alle 6 °C ja pakastimen -18 °C. Laitteissa on hyva olla irtomittari
lampétilan seuraamista ja kirjaamista (esim. kerran viikossa) varten. Korjaaviin toimenpiteisiin
on ryhdyttava, jos lampdtilat eivat ole kunnossa.

Ruuat tulee kuumentaa kauttaaltaan 70 °C (siipikarjanliha 75 °C) ja pitaa tarjolla yli 60 °C:ssa.
Kylmana tarjoiltava ruoka saa olla enintaan 12 °C. Seuraa lampétiloja piikkilampdmittarilla
saanndllisesti. Mikali ruoka toimitetaan toimipaikkaan, tarkista ruuan lampétilat vastaanoton
yhteydessa ja ota yhteytta ruuan toimittajaan mahdollisista poikkeamista.

5. Uusi rikkindiset ja kuluneet astiat seka vilineet
Astioiden ja valineiden tulee olla ehjia ja sileitd, jotta ne puhdistuvat helposti. Varmista, etta
uudet astiat ja valineet soveltuvat elintarvikkeiden kasittelyyn ja niissé on tarvittaessa

seuraavat merkinnat: elintarvikekayttéon soveltuva, mikroaaltouunin ja astianpesukoneen
kestava seka pakastukseen sopiva merkinnat.
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Hyvia ohjeita elintarviketurvalliseen toimintaan kodinomaisessa

keittiossa
e Ohje elintarvikehuoneiston perustamisesta
e Ruokaviraston ohjeita elintarvikehuoneiston perustamiseen
¢ Ruokaviraston ohjeita kasihygieniaan
e Ruokaviraston ohjeita elintarvikkeiden lampatiloista
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