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TOIMIPAIKAN PERUSTIEDOT

Yrityksen nimi Y-tunnus
Etela-Savon hyvinvointialue 3221315-8

Yksikon nimi
Toimintakeskus Savoset Mantyharju

Osoite (jota omavalvontasuunnitelma koskee)
Teletie 1, 52700 Mantyharju

Puhelinnumero Fax-numero
044 3899600, Minna Lyytikainen, Vastaava

ohjaaja

Sahkoposti- etunimi.sukunimi@etelasavonha.fi
osoite

WWW-0soite www.etelasavonha.fi

Yksikon henkilokunnan maara

4

Yksikon asiakaspaikkamaara

30-35

Elintarvikehuoneisto on

valmistuskeittio, keskuskeittid (valmistus, tarjoilu, kuljetus)

valmistuskeittio, laitoskeittié (valmistus, tarjoilu)

valmistuskeittid, kodinomainen (valmistus, tarjoilu)

kuumennuskeittidé (kuumennus, tarjoilu)

X | jakelukeittio (tarjoilu)

X | leivonta

Elintarvikehuoneiston toiminta

ruoan valmistus

ruoan jaahdytys

ruoan uudelleen lammitys

ruoan kuljetus

X | ruoan tarjoilu

pitopalvelutoiminta

X | muu, mita? leivonta

Ruoka-annosten maara / ateria / vrk (huom. arki ja vkl)
aamupala -

lounas 19-27

valipala 19-27

paivallinen -

iltapala -

Viikonloput suljettu, ei ruokailua.
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1 TOIMINNAN KUVAUS

Yksikon omavalvonnan yhteyshenkilo

Nimi Terhi Saaririnne

Tehtavanimike ohjaaja

Puhelinnumero 044 3899603

Sahkopostiosoite {terhi.saaririnne@etelasavonha.fi

Savoset tarjoaa paivatoimintapalvelua n. 30: lle kehitysvammaiselle asiakkaalle arki-
sin klo 8-15 valisena aikana. Paivatoimintaryhmia on keittiéssa, kadentaidoissa, as-
kartelussa. Savosetissa tydskentelee kolme ohjaajaa ja vastaava ohjaaja.

Keittiossa tyoskentelee kuusi (6) asiakasta ja yksi (1) ohjaaja. Keittiossa leivotaan
paivakahville kahvileipa. Keittiossa tydskentelevat hoitavat tiskit, joihin kuuluu paivit-
taiset ruokailuastiat, leivonta-astiat, seka ruuan toimittajan tarjoiluastiat. Keittion toi-
mintoihin kuuluu paivittdinen siisteyden yllapito, seké perjantaisin tapahtuva perus-
teellinen siivous.

Keittidtoimintoihin kuuluu kahtena aamupaivana leipominen. Leipomiseen osallistuu
1-3 asiakasta ohjaajan kanssa. Leipominen sisaltaa makean tai suolaisen kahvilei-
van valmistamisen paivakahville tai pakastimeen. Leipojat eivat ole pelkastaan keitti-
Ossa tyoskentelevia asiakkaita.

Lounas tulee Jarvi-Saimaan ateriapalveluiden tuotantokeittiosta (Huhmari). Ruoka ti-
lataan edellisen viikon keskiviikkona asiakasmaaran mukaisesti sahkopostilla Huh-
marin tilauslistaa kayttden. Ruoka haetaan Huhmarin keittiosta Savosetin omalla au-
tolla ohjaajien toimesta styroksisissa Huhmarin kuljetuslaatikoissa.

Savosetilla ruokailee paivittdin 19-27 asiakasta. Ruokailu tapahtuu porrastetusti niin,
etta ruokailutilanteet sujuisivat mahdollisimman rauhallisesti ja jouhevaan.

Savosetin ateriat noudattavat Huhmarin keittion viiden viikon kiertdva ruokalistaa.

Huhmarin tuotantokeitti® valmistaa ruuan huomioiden asiakkaiden erikoisruokavaliot
ja yksilolliset ravinnon tarpeet. Ruokalistat tarkistetaan vuosittain.

Omavalvonnan vastuuhenkilot

Osa-alue Vastuuhenkilon nimi Puh.
Elintarvikkeiden hankinta Terhi Saaririnne 044 3899603
Elintarvikkeiden vastaanotto Terhi Saaririnne 044 3899603
Varastointi Terhi Saaririnne 044 3899603
Ruoan valmistus Huhmarin keittio 044 7707250
Ruoan tarjoilu Terhi Saaririnne 044 3899603
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¢ kuumat ruoat Terhi Saaririnne 044 3899603
e kylmat ruoat Terhi Saaririnne 044 3899603
Erityisruokavaliot/-tuotteet Terhi Saaririnne/ 044 3899603/
Huhmari/keittié 044 7707250
Ruoankuljetus toiseen yksikkéon | Ei ole
Ruokakuljetuksen vastaanotto Terhi Saaririnne 044 3899603
Astianpesu Terhi Saaririnne 044 3899603
Siivous ja puhtaus Terhi Saaririnne (keittio) 044 3899603
Pintapuhtausnaytteet Terhi Saaririnne 044 3899603
Jatehuolto ja tuholaistorjunta Savosetin ohjaajat
Hygieniaopastus ja Terhi Saaririnne/ 044 3899603
hygieniaosaamistodistukset Vastaava ohjaaja 044 3899600
Ruoan valmistus ja toimitus Minna Ahonen 040 5275708
Asiakaspalautteet Terhi Saaririnne/ 044 3899603
Jaana Uotinen 044 3899893
Ruokamyrkytysten hoito Ohjaajat/Eloisa Eloisa ensineuvo
116117
Jaana Uotinen 044 3899893
Erityistoiminnot (esim. ruokamer- | Huhmari/keittio 044 7707250
kinnat, allergiat)

2 RUOANVALMISTUKSEN KRIITTISET KOHDAT

Omavalvontasuunnitelma perustuu Eviran ohjeistuksiin ja HACCP-jarjestelman (Ha-
zard Analyses and Critical Control Point) mukaiseen vaarojen arviointiin. Vaarat arvi-
oidaan yksikoissa omavalvontasuunnitelman paivittdmisen yhteydessa vuosittain ja
aina tarvittaessa olosuhteiden muuttuessa. Elintarvikeomavalvontaan on nimetty yk-
sikdssa vastuuhenkilo.

Kriittinen hallintapiste on sellainen ty6- tai tuotantovaihe, jota voidaan valvoa ja josta
taman valvonnan avulla voidaan poistaa vaara tai minimoida vaaran esiintymistoden-
nakoisyys. Kriittisessa hallintapisteessa pystytaan vaikuttamaan joko yhden tai use-
amman vaaran esiintymiseen.

Kriittisia valvontapisteita ovat tavaran kuljetus ja vastaanotto, kylmasailytys ja varas-
tointi, ruoan valmistus ja tarjoilu, siivous- ja puhdistus seka henkildkunnan hygienia ja
osaaminen.

Yksikkokohtaiset riskit (vaara, riski ja sen ehkaisy) maariteltyina:

Tavaran kuljetus ja vastaanotto: Kylmaketjun katkeaminen, elintarvikkeiden pilaan-
tuminen, pakkauksen hajoaminen kuljetuksen aikana, kontaminoituminen, kuljetus-
laatikon kaatuminen/putoaminen ruuan haussa, ruuan 'tuhoutuminen’.

Riskien ehkaisy: Oikeanlaiset kuljetusastiat, rauhallinen ajotyyli, hyva ergonomia ja
turvalliset jalkineet laatikoita haettaessa.
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Toiminta vahingon satuttua: kontaminoituneet tuotteet havitetaan, kysytaan Huh-
marista, 10ytyyka tilalle uutta ruokaa tai haetaan S-marketista tarpeet korvaavalle lou-
naalle (esim. jugurtti, hedelma, leipa yms.)

Kylmasailytys ja varastointi: Kylmalaitteiden hajoaminen tai oven huolimaton sul-
keminen, elintarvikkeiden lampiaminen.

Riskien ehkaisy: Huolto- ja puhdistus seka oikeanlainen kaytto, lampdtilojen seu-
ranta, mittareiden vaihtelu kylmalaitteiden valilla.

Ruoan valmistus ja tarjoilu: Yksikossa ei ruuanvalmistusta.

Keittiotilojen siivous- ja puhdistus: Huolimaton siivous tai vaaranlaiset puhdistus-
aineet, likaiset pinnat ja bakteerien leviaminen.

Riskien ehkaisy: Tarpeeksi usein ja oikeilla aineilla seka puhtailla valineilla suoritettu
siivous. Hygicult- naytteen ottaminen suunnitelman mukaan. Naytetulosten perus-
teella tarvittaessa siivouksen tehostaminen.

Henkilokunnan hygienia ja osaaminen: Suojavarusteiden puuttuminen ja huono
hygienia. Puutteellinen koulutus. Puuttuvat tiedot ja taidot hygieeniseen tyoskente-
lyyn keittidssa.

Riskien ehkaisy: Tarvittava koulutus ja osaaminen seka ohjeiden noudattaminen.
Omavalvonnan lapikdyminen ajoittain asiakkaiden kanssa.

Ruokanaytteiden ottaminen (avopalvelut, joissa on ulosmyyntia): Ei ole ulos-
myyntia

2.1 Elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto

Leivontaan tarvittavat elintarvikkeet hankitaan paasaantoisesti Mantyharjun S-marke-
tista, jossa Mantyharjun Savosetilla on tili. Keittibpuolen ohjaaja Terhi Saaririnne tai
hanta sijaistava ohjaaja vastaa hankinnoista. Elintarvikkeet kuljetetaan talon autolla
Savosettiin, jossa ne siirretddn valittomasti tarkoituksenmukaisiin sailytystiloihin.
Laskutus hankinnoista tapahtuu kuukausittain.

Visuaalinen ja aistinvarainen seuranta seka elintarvikkeiden sailytys

Savosetissa suoritetaan joka paiva visuaalista ja aistinvaraista seurantaa. Kadet pes-
taan aina ennen keittiotdiden aloittamista ja tarvittaessa myos tydtehtéavien valissa
seka kaytetdan kasidesia. Tydympariston, astioiden ja tydvalineiden siisteytta seura-
taan aistinvaraisesti. Raaka-aineiden tuoreutta ja puhtautta valvotaan ja ne pidetaan
erilladn kypsista ruoka-aineista. Liséksi tuotteet sailytetddn hyvin pakattuina kontami-
naation varalta. Tuotteet jarjestellaan niin, etta vanhimmat tuotteet ensimmaisiné ja
uusimmat takimmaisina (péaivaysten mukaan). Pakastimissa on varattu erikseen tilat
esim. marjoille, leiville, raakapakasteille ym. Leivonnaisten sailyvyys on 1-6 kk ja
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marjojen sailyvyys on 1-2 vuotta. Elintarvikkeiden parasta ennen -paivaykset tarkis-
tetaan paivittain lounaan ja elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa ja lisaksi ennen
ruuan tarjoilemista tarkistetaan, ettéa tuotteet ovat hyvanlaatuisia ja tuoreita.

Vastuuhenkild: Terhi Saaririnne tai h&nté sijaistava ohjaaja.

"Parasta ennen”-merkinta tarkoittaa; vahimmaissailyvyysaikaa, johon saakka elintar-
vike sailyttaa sille tyypilliset ominaisuudet.

"Viimeinen kayttopaiva”’- merkinta on nimensa mukaisesti paiva, jolloin valmistaja on
tarkoittanut tuotteen viimeistaan kaytettavaksi. Se on merkitty herkasti pilaantuviin
tuotteisiin, jotka saattavat jo lyhyen sailytyksen jalkeen aiheuttaa terveysvaaran.

Gluteeniton ruoka ja elintarvikkeet taytyy pitaa erilladn muusta ruoasta ja elintarvik-
keista myds sailytyksen seka tarjoilun ajan. Kontaminaatiota muihin kuin soveltuviin
elintarvikkeisiin ei saa tapahtua missédan vaiheessa. Ei gluteenittomia ruokavalioita
asiakkaissa talla hetkella.

Styroksiset kuljetuslaatikot tarvittaessa pestaan. Desinfiointi tehdd&n aina ennen
puhtaiden kuljetusastioiden palauttamista Huhmariin. Ruuankuljetusastiat palaute-
taan yksikdsta pestyind seuraavana paivana, ne eivat ole yksikdssa sailytysastioita.

Kuljetuksessa huomioidaan vuodenajat ja tavaroiden sailyvyys, ohjeiden mukaisesti.
Tilataan vain tarvittava maara elintarvikkeita, eika pideta suuria varastoja.

Elintarvikkeista tarkastetaan:

+ aistinvarainen laatu
-esimerkiksi vihannekset ovat tuoreita ja hyvalaatuisia

*paivays- ja pakkausmerkinnat

-viimeiseen kayttopaivaan tai parasta ennen -paivaykseen on aikaa mahdollisimman
paljon tavaraa vastaanotettaessa

-tuotteissa on suomenkieliset pakkausmerkinnat

*pakkausten kunto
-pakkaukset ovat ehjia ja puhtaita, sailyketolkit eivat ole kolhiutuneita tai pullistuneita

Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet kuljetetaan kylmalaukuissa mahdollisimman
nopeasti kohteeseen. Kylmat tuotteet (maidot, piimat, levitteet ym.) laitetaan heti jaa-
kaappiin.
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Elintarvikkeiden vastaanottolampoétilojen raja-arvot:

Tuoteryhma Kuljetuksen jalkeen Toimenpideraja lam-
tavoitelampotila / °C | potilalle / °C

Kylmina kuljetettavat, helposti pi- | < +6 °C yli +9 °C

laantuvat elintarvikkeet

Kuumina kuljetettavat, helposti = +60 °C alle +60 °C

pilaantuvat elintarvikkeet

Pakasteet -18 °C enintdan -15 °C

Joka kuormasta tarkistetaan, etta elintarvikkeiden maara ja laatu vastaavat tilausta.
Jos tilauksessa on reklamoitavaa, tehdaan se soittaen viipymatta suoraan tavaran
toimittajalle. Tarkastuksen jalkeen, etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet (kuten
lihat, jauhelihat, leikkeleet, maidot ja pakasteet) siirretddn mahdollisimman pian kyl-
matiloihin, jotta kylmaketju ei paase katkeamaan. Lampdétilat mitataan jokaisesta toi-
mituksesta. Vioittuneet, huonontuneet, epailyttavan nakoiset seka vanhentuneet
raaka-aineet ja pakkaukset ilman suomen- ja ruotsinkielisia pakkausmerkintgja tulee
poistaa tai palauttaa tavaran toimittajalle.

Saannollinen mittaus ja kirjaus tehdaan riippuen keittion toiminnan luonteesta, tava-
rantoimittajan kuljetuksesta ja jakelusta. Vastaanottolampdtilat kirjataan Elintarvikkei-
den vastaanottolampoétilojen seurantalomakkeelle (ArterIMS). Seurantalomakkeet
sdilytetddn yksikon omavalvontakansiossa vuoden ajan.

Talla hetkella ei ole ulkopuolista elintarvikkeiden toimitusta.

2.2. Valmiiden ruokien kuljetus ja vastaanotto

Toimintakeskus Savoset Mantyharju tilaa lounaan Huhmarista. Siella valmistettu
ruoka on tarkoitettu nautittavaksi lounaalla, sita ei sailyteta.

Savosetin ateriat noudattavat Huhmarin viiden viikon kiertavaa ruokalistaa. Huhmari
valmistaa ruuan huomioiden asiakkaiden erikoisruokavaliot ja yksil6lliset ravinnon tar-
peet. Ruokalistat tarkistetaan vuosittain.

Lounasmaara ilmoitetaan Huhmariin edeltavan viikon keskiviikkona sahkopostitse
heidan omaa tilauslistapohjaansa kayttaen (toimintaosastot-keitti6-ruokatilaukset).
Huhmarista tilataan myds lounaalla tarjoiltava leipa, leipamargariini, ruokajuomat
(maito, piim&, kotikalja), seka salaatinkastike ja poytamausteet (sinappi, ketsuppi)
tekstiviestilla maanantaisin, keskiviikkoisin ja perjantaisin. Lounas haetaan Huhma-
rista ns. lastaussillalta itse talon autolla noin klo 10.45. Hausta vastaa Terhi Saari-
rinne tai hanta sijaistava ohjaaja. Lounas on pakattu Huhmarissa styroksisiin kuljetus-
laatikoihin, lampimat ja kylmat elintarvikkeet omiinsa. Lounaan hakuun osallistuu yksi
tai useampi asiakas. Kuljetusmatka on noin yksi kilometri ja kuljetusaika kokonaisuu-
tena noin 10 min. Elintarvikkeet puretaan Savosetissa heti saapumisen jalkeen siten,
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ettd lammaonvaihteluille herkimmat elintarvikkeet varastoidaan ensimmaisena. Maito-
tuotteista mitataan kuljetuslampatila 1 krt/vko maitopurkkien valista mitaten. Lampi-
mista ruoista ja salaatista mitataan lampdatilat 1 krt/vko. Mittaustulokset kirjataan Elin-
tarvikkeiden vastaanottolampdétilojen seurantalomakkeelle (ArterIMS) seka Huhmari
omavalvontakaavakkeille, jotka tulevat ruokalaatikoiden mukana kerran viikossa.
Poikkeama kirjataan Huhmarin lampdtilaseurantalomakkeelle sille varattuun Huomio-

sarakkeeseen. Tuotteet tarkistetaan myos aistinvaraisesti ja jos niiden laadussa tai
maarassa on huomautettavaa, otetaan valittomasti yhteyttd Huhmariin (Huhmarin
keittio tai Minna Ahonen) puhelimitse.

Lounaat laskutetaan kuukausittain.

2.3 Kylma- ja pakastevarastot

Elintarvikkeiden sailytyksessa huomioidaan

* kylmalaitteen 1ampdtila

« elintarvikkeiden sijoittelu ja suojaus
« viimeinen kayttdpaiva/parasta ennen paivays

Elintarvikkeiden sailytys- ja varastointi tapahtuu elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

-ohjeen mukaisesti.

Helposti pilaantuvien, kylmana ja kuumana sailytettavien ja myytavien elintarvikkei-
den lampdtilavaatimukset ja lainsdddannon sallimat poikkeamat.

Kylmassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen
lampétilavaati-
mus (1367/2011;
78§)

Elintarvikkeen
tavoitelampotila
lainsaadannon
vaatimassa olo-
suhdelampaéti-
lassa

Elintarvikkeen
lampotila saa
lyhytaikaisesti

olla enintaan
(1367/2011; 11§)

KALASTUSTUOTTEET

* tuoreet kalastustuotteet

* keitetyt ja jadhdytetyt ayriais-
ja nilvidistuotteet

* sulatetut jalostamattomat ka-
lastustuotteet

sulavan jaan
lampatila (enin-
taan 2 °C)

lahella sulavan
jaan lampatilaa
(0-2 °C)

* kylmasavustetut ja tuoresuo-
latut kalastustuotteet

* muut kuin tuoreet tyhjio- ja
suojakaasupakatut kalastus-
tuotteet (sulatettuja jalostamat-
tomia kalastustuotteita lukuun
ottamatta)

0-3°C

0-3°C

6°C
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Kylmassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen
lampdotilavaati-
mus (1367/2011;
78§)

Elintarvikkeen
tavoitelampdtila
lainsadadannon
vaatimassa olo-
suhdelampoti-
lassa

Elintarvikkeen
lampdotila saa
lyhytaikaisesti

olla enintaan
(1367/2011; 11§)

* muut jalostetut kalastustuot-
teet

* kalakukot

* sushi

* elavat simpukat

enintaan 6 °C

0-6 °C

9°C

LIHA- JA LIHATUOTTEET

* jauheliha
* jauhettu maksa
* siipikarjan jauheliha

enintaan 4 °C

0-4°C

7°C

muu tuore liha ja lihatuotteet
esim.

* sisaelimet

* raaka liha

* raakalihavalmisteet

* lihavalmisteet (leikkeleet, li-
hasta valmistetut einekset,
ruokamakkarat, yms.)

enintaan 6 °C

0-6 °C

9°C

MAITO JA
MAITOPOHJAISET
TUOTTEET

* maito

* kerma

* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen ei sisally
pastorointia tai vahintaan sita
vastaavaa kasittelya

enintaan 6 °C

0-6 °C

* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen sisaltyy va-
hintaan pastorointi tai sita vas-
taava kasittely

enintaan 8 °C

0-8 °C

11 °C

MUUT HELPOSTI
PILAANTUVAT
ELINTARVIKKEET

mm.
* idut
* paloitellut kasvikset

enintaan 6 °C

0-6 °C

9°C

PAKASTEET

Elintarvikkeen
lampotilavaati-
mus

(818/2012; 98§)

Elintarvikkeen
lampotila saa
lyhytaikaisesti

olla (818/2012;

Lomakkeen nimi:
Paivays:
Vastuuhenkilo:

20.2.2025

Yksikon esimies

Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mantyharju




Eteld-Savon

hyvinvointialue EL-OISA

Elintarvikeomavalvontasuunnitelma 11 (25)

Kylmassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen
lampdotilavaati-
mus (1367/2011;
78§)

Elintarvikkeen
tavoitelampdtila
lainsadadannon
vaatimassa olo-
suhdelampoti-
lassa

Elintarvikkeen
lampdotila saa
lyhytaikaisesti

olla enintaan
(1367/2011; 11§)

98)

-18 °C

enintaan -15 °C

Kuumassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Elintarvikkeen
lampdatilavaati-
mus (1367/2011;
78)

Elintarvikkeen
lampotila saa
lyhytaikaisesti

olla (1367/2011;
118§)

vahintaan
60 °C

57 °C

Kylmalaitteet

Kylmalaite Sailytettavat tuotteet Lampdotilatavoite | Lampotilaraja-
arvo °C
Jaakaappi Paivittain kaytettavat maito- 2-6 °C yli +3 °C
ruokasali 1 tuotteet, leipa, levite
Jaakaappi Leivonnassa kaytettavat elin- 2-6 °C yli +3 °C
keittio 2 tarvikkeet (kananmunat, mar-
gariini, hiiva)
Pakastin 3/4 | Marjat/leivonnaiset/raakapa- -18 °C alle -18 °C
kasteet
Jaakaappi 5 | Henkildkunnan omat evaat 2-6 °C yli +3 °C

henkilokunta

Yksikon kaytossa olevat kylmalaitteet on nimetty ylla olevaan taulukkoon. Varastoita-
vat tuotteet sailytetdan peitettyina tai kannellisissa astioissa. Sailytyksessa noudate-
taan tuoteryhmakohtaisia sailytyslampaétiloja ja sailytysohjeita. Tuotteet on sijoitettu

niin, etta vanhimmat ensin periaatetta voidaan noudattaa.

Mantyharjun Savosetissa tarkkaillaan kylmasailytystilojen [ampdtiloja paivittain ja
lampdtilat kirjataan kerran viikossa Kylmaélaitteiden lampétilan seurantalomakkeelle

(ArterIMS). Lampomittareita vaihdellaan keskenaan eri mittauspisteisséa ja niiden toi-
mivuutta tarkkaillaan. Kaikki poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan seuranta-
lomakkeelle. Kirjaukset tekee poikkeaman havainnoitsija.
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Kylmalaitteen toiminnassa tai lampotiloissa havaitut poikkeamat selvitetaan valitto-
masti ja tehdaan tarvittavat korjaavat toimenpiteet. Kylmalaitteen tuotteet tarkistetaan
aistinvaraisesti seka lampotilat mitataan. Tarvittaessa tuotteet siirretaan toiseen kyl-
malaitteeseen tai mahdollisuuksien mukaan kaytetaan valittomasti tai tuotteet havite-
taan.

Kylmalaitteiden puhdistus ja huolto

Kylmalaitteet puhdistetaan siivoussuunnitelman mukaan. Pakasteet sulatetaan
1-2 kertaa vuodessa ja aina tarvittaessa. Puhdistuksesta ja huoltotoimenpiteista on
laitekohtaiset Laitteen huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (ArterIMS).

Kun sailytystilan suosituslampatila ylittyy, eika ylitykselle [10ydy syyta, on kutsuttava
huoltomies paikalle.

Kylmalaitehuollon yhteystiedot: Liebher, UPO ja Siemens kylmalaitteiden huolto
Mantyharjun kunta tekninen toimi 0400 753830. Kiireettomat yhteydenotot kunnan
nettisivujen kautta
https://www.mantyharju.fi/sivut/asuminen-ymparisto/vikailmoitukset/ tai toimiston il-
moitustaululla olevan gr-koodin kautta.

3 MUU ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI

Elintarvikkeet tulee sailyttda suojattuina sailytysohjeen mukaan ja siten, ettei niiden
elintarvikehygieeninen laatu heikkene. Erityisruokavaliovalmisteiden varastointi tulee
tapahtua erilladn muista elintarvikkeista, suljetuissa pakkauksissa / astioissa.

Talousvesi

Talousvesi tulee Mantyharjun vesihuoltolaitokselta. Talousvesi hankitaan kahdelta
omalta ottamolta, Vannekiven ja Luuminniemen ottamoilta.

Vesilaitos valvoo veden laatua ja suorittaa vedenlaatu mittauksia useita kertoja vuo-
dessa. Mantyharjun vesilaitos vastaa vesihuollosta keskustaajaman alueella.

Vesihuoltomestari vastaa vesihuoltolaitoksen operatiivisesta toiminnasta ja toimii ve-
sihuoltolaitoksen esimiehena seka johtamisesta talousarvion mukaisesti teknisen joh-
tajan alaisuudessa.

Mantyharjun kunnan vesihuoltolaitoksen yhteystiedot:
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Toiden vastaanotto / vikailmoitukset, 040 7000 413
Paivystys tybajan ulkopuolella, 040 0655 311
Kunnan kiinteistbhuolto, 0400 753830

3.2 Ruokien esivalmistus

Mantyharjun Savosetissa ei ole ruokien esivalmistusta.
3.3 Ruoan valmistus

Mantyharjun Savosetissa ei valmisteta ruokaa.

Ruoan valmistuksen (leivonnan) poikkeamatilanteet

Vedentulon hairiot
¢ Vesikatkoksesta ennakkoon tiedettdessa varataan riittdva maara kylmaa kaytto-
vetta ruoanvalmistusta varten.

o Yllattavan, pitkan katkon aikana pyydetaan tarvittaessa apua veden toimituk-
seen.

¢ Hankitaan tarvittaessa kaupasta tarvikkeet lounaan ja paivakahvin tarjoilun var-
mistamiseksi.

Sahkokatkot

e Jos sahkokatkon tulo tiedetaan, niin varaudutaan valmistamalla ateriat ennak-
koon.

¢ Yllattavan sahkokatkon sattuessa, jos ateria-aikoja ei pystyta siirtamaan, tarjo-
taan kylmia aterioita; voileipia, jogurttia, viilia, kiisseleita, hedelmia, kasviksia
jne.

o Jos katko kestaa pitkan aikaa, niin valtetaan kylmalaitteiden ovien turhaa avaa-
mista.

e Sahkokatkojen aikana vedentulo katkeaa.

3.4 Ruoan tarjoileminen

Helposti pilaantuvien, kylmana ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden lampétilavaa-
timukset ja lainsaadannon sallimat poikkeamat.

Kylmana tarjoiltavat | Elintarvikkeen lampétila- | Elintarvikkeelle sallittu
elintarvikkeet vaatimus (1367/2011; 8§) korkein lampaétila tarjoilun
aikana (1367/2011; 88§)
ko. sailytyslampatila 12 °C
Lomakkeen nimi: Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mantyharju
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Kuumana tarjoiltavat | Elintarvikkeen lampétila- | Elintarvikkeen lampatila

elintarvikkeet vaatimus (1367/2011; 8§) saa lyhytaikaisesti olla
(136772011; 118)
vahintaan 60 °C 57 °C

Tarjoiltavan ruoan lampdtilan seuranta tehdaan alla olevan ohjeistuksen mukaan:
Tarjottavasta ateriasta 1 krt/vko

Mantyharjun Savosetissa mitataan ruuan lampdtila ennen tarjoilua vahintaan kerran
viikossa sovittuna paivana ja aina tarvittaessa. Lampatilat kirjataan Ruoan lampaétilan
seurantalomakkeelle (ArterIMS).

Lampadisen ruuan lampétilan tulee olla kauttaaltaan vahintaan yli + 60 C.
Kylmina tarjoiltavaksi tarkoitettujen ruokien (salaatit, jalkiruuat) lampatila tulee olla
alle + 10 C.

Ruokia pidetaan tarjolla vain sen aikaa, kun kaikki ovat syéneet. Salaatit ja muut kyl-
mana tarjoiltavat ruuat laitetaan esille vasta viimeisena. Tarjolla ollut, sydmatta jaanyt
ruoka havitetaan aina ruokamyrkytysriskin vuoksi. Heti ruokailun paatyttya maidot,
piimat ja kotikalja kerataan jaakaappiin.

3.4 Ruokien jaadyttaminen

Savosetissa ei ole ruokien jaahdytysta. Pakastettavien leivonnaisten pakkaukseen
merkitaan tuotteen nimi, valmistuspaiva, koska pakastettu, seka mahdollinen dieetti.
Jos isommassa pakkauksessa olevaa tuotetta halutaan pakastaa (esim. kinkkusui-
kale), pakastuseraan tulee merkita tuoteseloste, paivamaara seka sailytysaika. Pa-
kastelampdtila on vahintaan -18 °C tai sita kylmempi.

Jaadytyslaitteen lampdtilaa valvotaan seuraamalla Iampétiloja viikoittain ja kirjaukset
tehdaan kylmalaitteiden lampétilan seurantalomakkeelle (ArterlMS).

3.5 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen kayttéa rajoitetaan
terveydellisista syista. Erityisruokavalion noudattaminen toimii osana sairauden hoi-
toa ja sen tarkoituksena on tukea yksilon kokonaisvaltaista terveytta. Tietoa eritysruo-
kavaliosta ja terveytta edistavasta ruokavaliosta on ArterIMS.

Ravitsemuksessa huomioidaan erityisruokavaliot ja mahdolliset allergiat. Sailytetta-
viin tuotteisiin merkitdan asianmukaiset paivaykset ja mita tuotteet sisaltavat. Kaikki
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tuotteet sailytetaan annettujen ohjeiden mukaisesti. Yksikdssa varmistetaan kunkin
asiakkaan erityisruokavalion toteutuminen.

Mantyharjun Savosetissa leivonnassa huomioidaan erityisruokavaliot niin, etta erityis-
ruokavaliota noudattaville leivotaan heille sopivat leivonnaiset.

Mantyharjun Savosetissa ilmoitetaan ruoka- ja puhtauspalvelupéallikké Minna Aho-
selle asiakkaiden ja henkilokunnan tarvitsemista dieetti-/ruokavalioaterioista.

4 JALJITETTAVYYS

Jaljitettavyydella pystytddn osoittamaan, mista raaka-aine- tai muu tuote-era on tullut
ja mihin lahetetty era on toimitettu. Sisaisella jaljitettavyydella tarkoitetaan, etta toi-
mija pystyy yhdistdmaéan, mita tulleita erida mikin lahteva eré sisaltda. Sen avulla pyri-
taan estamaan hylattyjen elintarvike-erien paasy ravinnoksi.

Takaisinvetopyynnot tulevat Huhmarin keittiosta, jaetut tuotteet huolehditaan yksi-
koista pois ja kirjataan ateriapalvelujen omavalvontaan. Yksikoiden kaupasta ostamat
ostokset ovat yksikoiden vastuulla ja henkilostd palauttaa tuotteen ostopaikkaan.
Tieto takaisin vedosta tulee median kautta. Virheellisten tuotteiden pakkaukset palau-
tetaan ensisijaisesti ostopaikkaan.

5 OMAVALVONTANAYTTEET

Mantyharjun Savosetissa ei oteta ruokanaytteitd. Ruokanaytteet otetaan kaikista val-
mistetuista aterioista valmistuskeittidissa, joista ruokaa kuljetetaan / myydaan toiseen
yksikkoon.

6 RUOKAMYRKYTYSEPAILYT

Ruokamyrkytysepailyista ilmoitetaan aina ja valittomasti terveystarkastajalle. Ruoka-
myrkytysepailyn varautumisnaytteet toimitetaan laboratorioon terveystarkastajien
kautta. Yksikko toimittaa epailtyjen henkiloiden yhteystiedot terveystarkastajalle. Ter-
veystarkastaja ja hygienia-hoitaja antavat tarkemmat toimintaohjeet.

Nina Gynther

terveystarkastaja

Mikkelin seudun ympaéristopalvelut
Maaherrankatu 9-11

50100 Mikkeli

puh. 044 794 4705
nina.h.gynther@mikkeli.fi
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Kyseisen kunnan toimintaohjeet: Ruokamyrkytyksen oireet ilmenevat akillisesti
yleensa 1-12 tunnin jalkeen ruokailusta. Oireina voi olla esimerkiksi pahoinvointi, ok-
sentelu, vatsakipu, ripuli ja kuume. Mikali olet saanut akillisia oireita, mieti mita olet
syonyt ja ota ruokaa talteen, mikali mahdollista. Ruokanéyte tulee sailyttaa jaa-
kaapissa.

Elintarvikealan toimijan tulee myos ottaa valittémasti yhteytta terveystarkastajaan, mi-
kali on saanut tiedon kasittelemansa elintarvikkeen aiheuttamasta ruokamyrkytyk-
sesta. Mitd nopeammin ruokamyrkytysepailysta ilmoitetaan terveystarkastajalle, sitéa
paremmat mahdollisuudet on selvittdd mahdollisen sairastumisen syy.

Mikkelin seudun ymparistopalveluissa ruokamyrkytysepidemioita kasittelee epidemia-
selvitystydoryhmaé, joka koostuu ymparistoterveydenhuollon ja terveydenhuollon asian-
tuntijoista. (https://www.mikkeli.fi/sisalto/palvelut/ymparisto/ymparistoterveyden-
huolto-2/elintarvikevalvonta/ruokamyrkytykset).

7 ASIAKASPALAUTTEIDEN KASITTELY

Asiakkailta saadaan valitonta palautetta ja heidan palautetta kerataan tiimipalave-
reissa, asiakasraadeissa ja asiakaskokouksissa. Palautteet huomioidaan Mantyhar-
jun Savosetin leivonnassa ja muussa keittion toiminnassa. Asiakaspalaute Huhmarin
toimittamasta ruoasta annetaan valittomasti puhelimitse, sahkopostilla tai Huhmarin
tekemalla asiakastyytyvaisyyskyselylla.

8 HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA JA HYGIENIAOSAAMINEN

Keittiotydssa huolehditaan aina hyvasta henkildkohtaisesta hygieniasta. Keittiossa
tydskennellessa kaytetaan erillistd puhdasta tydasua ja paahinetta (ei koruja, ei ran-
nekelloa eika rakennekynsia). Pitkien hiusten tulee olla kiinni. Mikali kasissa on ihot-
tumaa tai laastari, kaytetaan suojakasineita. Suojakasineet vaihdetaan usein - varsin-
kin siirryttaessa toiminnosta toiseen. Kadet pestaan tai desinfioidaan suojakasineiden
vaihdon valilla. Kasienpesupisteessa tulee olla kasipyyhepaperia ja nestesaippuaa,
kankaisten kasipyyhkeiden kayttd on kielletty.

Kadet pestaan aina:

* ennen kuin ryhdytaan tyohon

 ennen elintarvikkeiden kasittelya

* riskielintarvikkeiden esim. siipikarjan, lihan tai kalan kasittelyn jalkeen

* siirryttaessa raakojen elintarvikkeiden kasittelysta jo kypsennettyjen tai kuumenta-
matta tarjottavien elintarvikkeiden kasittelyyn

* WC:ssa kaynnin jalkeen

* kun on niistetty nena

*» kun on kasitelty rahoja tai jatteita
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Pese katesi oikein ja huolellisesti!

1. Kastele kadet

2. Ota pesunestetta

3. Pese molemmat kadet, peukalot, kammenselat, sormien valit, sormenpaat ja kyn-
sien alustat

4. Huuhtele hyvin, kayta lamminta vetta

5. Taputtele kadet kuiviksi kertakayttopaperilla

6. Sulje hana paperin avulla

7. Kayta lopuksi kasidesia

Henkildstd huolehtii ruuan valmistukseen ja jakeluun osallistuvien asiakkaiden kasi-
hygieniasta ja suojavaatetuksesta. Kasien desinfiointia suositellaan tehtavan useaan
kertaan paivan aikana keittiossa tyoskennellessa.

Hygieniaosaaminen

Yksikoiden jokaiselta asiakastyohon osallistuvalta tyontekijoiltd vaaditaan hygienia-
passi. Hygieniapassin suorittaminen merkataan HR-patevyyksiin. Uudet tyontekijat
perehdytetdan hygienia-asioihin. Asiakkaiden ohjaus ja opastus elintarvikehygieniaan
tehdaan yksikdssa henkiloston toimesta. Hygienia asioita ja elintarvikeomavalvontaa
kaydaan yhdessa asiakkaiden kanssa lavitse vuosittain.

9 TYONTEKIJOIDEN TERVEYDENTILA

Perehdytyksen yhteydessa tyontekijalle korostetaan elintarviketyon hyvia
hygieniakaytantoja. Tyohontulotarkastuksen yhteydessa selvitetdan henkilon tervey-
dentila. Salmonella tutkimusta ei enaa pyydeta oireettomilta tydntekijoilta ulkomaan
matkan jalkeen. Nayte otetaan, jos on oireita tai muuten syyta epailla, ettd henkild on
saanut tartunnan, esimerkiksi perheen jasenen sairastuttua.

Tyoterveyshuollon yhteystiedot: Pihlajalinna 020- 6306011 ma-pe 7-18

10 PUHTAANAPITO JA JATEHUOLTO

10.1 Siivoussuunnitelma

Keittio siivotaan ja siistitaan paivittain niille tarkoitetuilla puhdistusaineilla ja —
valineilla siivoussuunnitelman mukaan. Siivousta valvotaan visuaalisesti. Siivous-
valineiden tulee olla puhtaat ja ehjat ja niiden puhdistus huolehditaan ohjeiden mu-
kaisesti. Siivouksen puhdistusaineet ja -valineet sailytetdan siihen tarkoitetussa luki-
tussa siivousvarastossa. Puhdistusaineiden kayttoturvallisuustiedotteet ovat tulostet-

tuina mustassa kansiossa siivouskomerossa.

Keittion ja varusteiden puhtaanapitoa varten on laadittu erillinen kirjallinen siivous- ja
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puhdistussuunnitelma ArterIMS. Harvemmin kuin kerran kuussa puhdistettavien koh-
teiden kirjaukset tehdaan Puhtaanapidon seurantalomakkeelle (ArterIMS/).

10.2 Astioiden pesu

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Kaikki konepestavat astiat ja vali-
neet pestaan astianpesukoneessa. Sellaisten astioiden ja valineiden hankintaa ja
kayttoa valtetaan, jotka eivat kesta koneellista astianpesua, kuten esimerkiksi puiset
sekoitusvalineet. Astiapesukoneen esipesuveden lampdotila saa olla korkeintaan

+40 °C, jotta ruoan valkuainen ei pala astioihin kiinni. Pesuveden lampdétilan tulee
olla noin +60-65 °C. Pesukoneen pesu- ja kuivatuslampdtilat kirjataan kerran vii-
kossa (ArterIMS).

Astiahuolto suunnitellaan niin, etta likaiset ja puhtaat astiat eivat paase sekoittumaan.
Likaiset astiat kerataan erilleen, lajitellaan ja kasitellaan erillaan. Konepesun jalkeen
varmistetaan puhtaiden astioiden ilmava kuivuminen, puhdas kasittely ja siirto kaytto-
paikoille.

Astiat tai valineet, jotka eivat mahdu astianpesukoneeseen, pestaan kasin pesual-
taassa vihreavartisella astiaharjalla niin, etta astiat esihuuhdellaan, pestaan pesuai-
nepitoisella noin +60 asteisella vedella ja huuhdellaan valjalla, mahdollisemman kuu-
malla vedella. Astiat kuivataan ilmavasti ja sailytetaan ilmavasti. Kuivauspyyhkeita
kaytetaan tarvittaessa ainoastaan astioiden ulkopintojen kuivaamiseen. Kuivauspyyh-
keet vaihdetaan paivittain ja tarvittaessa. Kuluneet, rikkinaiset astiat ja kuluneet leik-
kuu laudat poistetaan kaytosta, pienet urat leikkuulaudoissa voivat kuljettaa baktee-
reita. Lihalle, kasviksille ja leivalle on omat erivariset leikkuulautansa. Hedel-
mille ja vihanneksille on vihrea leikkuulauta, kypsalle lihalle sininen leikkuulauta ja lei-
valle valkoinen leikkuulauta. Mantyharjun Savosetissa ei kasitella raakaa lihaa, eika
raakaa broileria. Pintapuhdistusnaytteita otetaan myos astiapinnoilta. Tulos kirjataan
(ArterIMS).

Astianpesukonetta huolletaan tarvittaessa. Pesutulosta seurataan aistinvaraisesti
seka astioiden pintapuhtausnaytteilla saannollisesti. Poikkeamat, korjaavat toi-
menpiteet ja huollot merkitaan laitteiden huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (Ar-
terIMS). Astianpesukoneen huolloista pidetaan huoltokirjanpitoa. Huoltoraportit saily-
tetdan omavalvontakansiossa.

10.3 Pintapuhtausnaytteet

Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on yksikon esimiehelld ja nimetylla vastuu
henkil6lla. Siivouksen tasoa seurataan pintapuhtausnayttein vahintaan kaksi
kertaa vuodessa viidesta eri kohdasta. Pintapuhtausnéytteet otetaan ensisijaisesti
kosketuspinnoilta, keittiosta ja ruokailutiloista. Ne otetaan pistokoeluontoisesti ruoka-
poydilta, oven kahvoista, leikkuulaudoilta, lautasista, astioista (esim. salaattiastioista),
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tyovélineistd, laitteista ja kuljetuslaatikoista. Naytteet tulee ottaa puhdistuksen jal-
keen. Silmin n&hden likaisilta pinnoilta on turha ottaa puhtausnaytteita. Mikali nayte-
tulokset ovat huonoja, otetaan uusi nayte kahden kuukauden kuluttua.

Puhtausnaytteet osoittavat myds ongelmakohdat, jotka yksikoiden tulisi tunnistaa
puhdistuksen kehittdmiseksi. Pintapuhtausnéytteet otetaan Hygicult- testilla, katso
ohjeet ja tulkinta pakkauksesta. Tulokset ja korjaavat toimenpiteet kirjataan lomak-
keelle Pintapuhtausnaytteiden seurantalomakkeelle (ArterIMS).

10.4 Jatehuolto

Yksikossa eritelldaan sekajate, biojate, paperi, pahvi, metalli ja lasi. Seka-, bio- ja pah-
vijate viedaan keittidsta ulkona olevaan jatepisteeseen vahintaan kerran paivassa ja
astia pestaan tarvittaessa. Lasi-, metalli- ja paperijatteet toimitetaan S-marketin kier-
ratyspisteelle, keraysastioiden taytyttya. Jateastioiden puhtautta seurataan aistinva-
raisesti ja tarvittaessa astiat pestaan aina tyhjentamisen yhteydessa.

Biojatteet punnitaan kaksi kertaa viikossa (ke ja pe) tai tarvittaessa useammin ennen
loppubiojateastiaan kuljettamista ja merkitaan ylos. Tama perustuu laissa olevaan kir-
janpito- ja tiedonantovelvollisuuteen.

10.5 Tuholaisten torjunta

Tuhoeldinten paasy keittioon pyritdan estamaan jo ennakolta. Rakenteet ja tilat pide-
taan puhtaina, tuuletettuina ja viileina, jolloin siella on epaedulliset olosuhteet tuho-
hyonteisille ja -elaimille. Keittidssa noudatetaan oikeaa varastokiertoa, eli vanhimmat
tuotteet kaytetaan ensin. Lisaksi huolehditaan ulkoalueiden siisteydesta ja jatehuol-
losta.

Keittiossa olevia tuholaisia voivat olla hiiret, karpaset, muurahaiset tai muut pienet
otokat. Mikali niitd havaitaan, hankitaan torjunta-aineet/rasiat/ansat ym. kaupasta.
Torjunta-aineita kaytettaessa huolehditaan, etteivat elintarvikkeet saastu. Lisaohjeita
varten otetaan yhteytta kiinteistopalveluun.

11 KEITTIOTILOJEN KUNNOSSAPITO

Keittiotilojen kunnossapidosta vastaa: Savosetin tyontekijat havainnoivat keittioti-
lojen kuntoa ja ovat tarvittaessa yhteydessa Mantyharjun kunnan kiinteistohuoltoon
Rakenteet: Mantyharjun kunta

Kuluvat pinnat: Savosetin tydntekijat havainnoivat pintojen kuntoa ja tarvittaessa
ovat yhteydessa Mantyharjun kunnan kiinteistohuoltoon tai irtaimiston osalta Toimin-
takeskus Savoset Mantyharjun palveluesihenkilé6 Jaana Uotinen.

12 ASIAKIRJOJEN SAILYTYS
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Kirjallinen elintarvikeomavalvontasuunnitelma liitteineen sailytetaan yksikon omaval-
vontakansiossa seka ArterIMS- toimintajarjestelmassa.

13 TYONTEKIJOIDEN PEREHDYTTAMINEN ELINTARVIKEHYGIENIAN
LAADUNVALVONTAAN

Uusien tyontekijoiden perehdytys elintarvikehygienian laadunvalvontaan tapahtuu pe-
rehtymissuunnitelman mukaisesti.

Keittiotyohon osallistuvat asiakkaat opastetaan yksikdssa hygieenisiin toimintatapoi-
hin elintarvikkeiden kasittelyssa.

14 OMAVALVONTASUUNNITELMA, SEN PAIVITYS JA SEURANTA
Omavalvontasuunnitelma paivitetaan kerran vuodessa ja aina tarvittaessa, mikali

lainsaadanndssa, toiminnassa tai olosuhteissa tapahtuu muutoksia. Paivityksesta
vastaavat yksikon esimies ja yksikdn nimetty vastuu henkil®.
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Kohteet Siivousmene- | Valineet Puhdis- Vastuu-
telmat tusaine henkil®
Paivittain | Poytatasot | Pyyhitddn mikro- | Keltainen mikro- | Heikosti Terhi
keittio ja kuituliinalla pe- kuituliina/ emaksinen | Saaririnne
ruokasali suaineliuosta kertakayttdinen | yleispe-
suihkuttaen puh- | siivousliina, pe- | suaine, 1-5
distettaville pin- | suaineliuos- mi/1 | TAI
noille. suihke desinfioiva
suihke aika
ajoin
Kosketus- | Tahrojen poisto | Keltainen mikro- | Heikosti Terhi
kohdat paivittain, kuituliina/ kerta- | emaksinen | Saaririnne
keittid/ruo- | kosteapyyhintd | kayttéinen sii- yleispe-
kasali pesuaineliuok- vousliina, suih- | suaine, 1-5
esim. ovien | sella/desin- keliuospullo mi/1 | TAI
ja kaappien | fioivalla suih- desinfioiva
kahvat, va- | keella. puhdistus-
lokatkaisi- suihke
jat jne.
Astianpe- Roskasihdin Irtolian poisto ja | Astianpe- Terhi
sukone puhdistus seka | koneessa vii- sukoneaine | Saaririnne
koneessa pesu | meisena kaytto
Pesualtaat | Hanan ja altaan | Altaiden omat Heikosti Terhi
keittio ja pesu puhdistus- | harjat, pesuai- emaksinen | Saaririnne
ruokasali aineliuoksellaja | nesuihkeliuos yleispe-
harjalla, huuh- tai pesuaine, suaine, 1-5
telu (ja kuivaus | keltainen mikro- | ml/1 |
lastalla keittion kuituliina/
allas) kertakayttGinen
siivousliina.
Liesi Pyyhitaan kostu- | Kertakayttdinen | Heikosti Terhi
(tai tarvitta- | tetulla siivous- siivousliina emaksinen | Saaririnne
essa, liesi pyyhkeella, tar- yleispuh-
ei jokapéai- | vittaessa tahroja distusaine,
vaisessa voi liottaa. Yli- annostelu
kaytossa) kiehunut neste 1-5mi/11
poistetaan en-
nen lieden jaah-
tymista, hanga-
taan puhtaaksi,
kuivataan
Tarjoilulin- | Linjaston pin- Keltainen mikro- | Heikosti Terhi
jasto ja kyl- | nalle seké kyl- kuituliina/ kerta- | eméksinen | Saaririnne
maallas maaltaaseen su- | kayttéinen sii- yleispuh-
vousliina distusaine,
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mutetaan pesu- annostelu
aineliuosta ja 1-5mi/11
pyyhitdan mikro-
kuituliinalla.
Keittion lat- | Pesuaineliuok- Ampari, pesuai- | Heikosti Terhi
tia sen teko &mpa- | neliuos ja keit- emaksinen | Saaririnne
riin ja kaato latti- | tibn lattialasta yleispuh-
alle seka lastalla distusaine,
kuivaus annostelu
1-5ml/1 1
Ruokasalin | Paivan paat- Rikkaharja ja - Terhi
lattian la- teeksi poy- lapio Saaririnne
kaisu danalusien la-
kaisu
Viikoit- Jaadkaappi Sisapinnat/ Kertakayttbinen | Heikosti Terhi
tain (tarkistus ulkopinnat pyy- | siivousliina emaksinen | Saaririnne
paivittain) hitddn pesuai- yleispuh-
neliuosta pin- distusaine,
noille suihkut- annostelu
taen ja pyyhi- 1-5mi/11
taén siivous-
pyyhkeella.

Astianpe- Astianpesuko- Kertakayttdinen | Heikosti Terhi
sukone neen luukun siivousliina emaksinen | Saaririnne
reunat ja tiivis- yleispuh-
teet harja- distusaine,
taan/pyyhitaan annostelu
kerran viikossa 1-5mi/11

tai tarvittaessa

useammin.
Lattiapin- Imurointi Imuri Heikosti Terhi
nat ruoka- emaksinen | Saaririnne
sali Pyyhinta koste- | Mikrokuituinen yleispuh-

alla moppi, moppi- distusaine,

Tai varsi, ampari ja | annostelu

lattiapesurilla pesuaineliuos 1-5mi/11

Tai lattiapesuri

Tarjoilulin- | Pesuaineliuok- Keltainen mikro- | Heikosti Terhi
jaston lam- | sen suihkutus kuituliina/ emaksinen | Saaririnne
min allas altaan tyhjentad- | kertakayttdinen | yleispuh-

misen jalkeen siivousliina distusaine,

seka pyy- annostelu

hinta/kuivaus. 1-5mi/11
Keittion lat- | Imurointi Imuri Heikosti Terhi
tia emaksinen | Saaririnne

Marka pesu har- | pitkavartinen yleispuh-

distusaine,
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jalla ja pesuai- keittion lattia- annostelu
neliuoksella, harja, keittion 1-5ml/11
jonka jalkeen lattialasta, pu-
kuivaus lastalla | nainen ampaéri,
pesuaineliuos
Maaraai- | Kuiva-ai- Aineiden ja tar- | Kertakayttdinen | Heikosti Terhi
kaiset nekaa- vikkeiden tyhjen- | siivousliina emaksinen | Saaririnne
pit/salin nys, hyllytasojen yleispuh-
kaapit ja pyyhinta suihke- distusaine,
|laatikot liuosta kayttaen, annostelu
(2 x vuo- tavaroiden jar- 1-5mi/11
dessa) jestely paikoil-
leen
Astianpe- Siivet irrotetaan, | Sinivartinen as- | Heikosti Terhi
sukone pestaan ja harja- | tiaharja emaksinen | Saaririnne
(2 x vuo- taan. yleispuh-
dessa) Koneen sisa- distusaine,
puolen har- annostelu
jaus/pesu ja 1-5mi/ 11
huuhtelu mekaa-
nisesti
Mikrot Tahrat seka irto- | Kertakayttdinen | Heikosti Terhi
(2kpl tarvit- | lika sisé- ja ul- siivousliina suih- | eméksinen | Saaririnne
taessa) kopinnoilta aina | kepulloliuos yleispuh-
tarvittaessa distusaine,
annostelu
1-5ml/ 11
Kahvinkei- | Kalkinpoisto 2 x | Keltainen mikro- | Kalkinpois- | Terhi
tin + vuodessa (kah- | kuituliina / kerta- | toaine Saaririnne
vedenkeitin | vinkeitin ilmoit- kayttdinen sii-
(2 x vuo- taa) / irtolian vousliina
dessa) pyyhinta tarvitta-
essa/paivittain
Pakastin Sulatetaan 1-2 | Kertakayttdinen | Heikosti Terhi
(1-2 x vuo- | x vuodessa ja siivousliina emaksinen | Saaririnne
dessa) aina tarvitta- yleispuh-
essa. distusaine,
annostelu
1-5ml/ 11
Lauhdutinkenno- | Imuri
jen imurointi
Jaakaappi Takaosan imu- Imuri, kertakayt- | Heikosti Terhi
Q1-2x rointi, sileiden tbinen siivous- emaksinen | Saaririnne
vuodessa) | ulkopintojen lina yleispuh-
kosteapyyhinté distusaine,
annostelu
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1-5ml/ 11
Uuni Uunin pohja ja Liuotin/ karhun- | Uuninpuh- | Terhi
(2 X vuo- seinat: irrota kieli distusaine | Saaririnne
dessa) kiinni tarttuneet | Kertakayttdinen
tahrat liuotti- siivousliina
mella.
Uunin luukku: Heikosti
puhdistus kerta- emaksinen
kayttdsiivouslii- yleispuh-
nalla, lampimalla distusaine,
vedella ja yleis- annostelu
puhdistusai- 1-5mi/ 11
neella
Lattialieden ul- Kertakayttdinen | Heikosti
kopintojen puh- | siivousliina emaksinen
distus yleispuh-
distusaine,
annostelu
1-5ml/1 1
Liesituule- | Suodattimet Astianpesukone | Konetiski- Terhi
tin pestaan tarvitta- | tai vihreavarti- aine tai Saaririnne
(2 x vuo- essa astianpe- nen astiaharja emaksinen
dessa) sukoneessa tai yleispuhd.
kasin aine, 1-5
mi/1 |
Keittion ja- | Irtolian huuhtelu | Kertakayttdinen | Konetiski- Terhi
teastiat ja ja pesu astian- siivousliina, pu- | aine TAI Saaririnne
roskiskaa- | pesukoneessa/ | navartinen as- Heikosti
pit perus- tarvittaessa kd- | tiaharja. emaksinen
teellisesti sin Harja sailyte- yleispuh-
(1 x vuo- taan roska- distusaine,
dessa seka kaapissa. 1-5ml/1 1
aina tarvit-
taessa) Astianpesukone
Lattiakaivo | Irtolian poisto Punavartinen Heikosti Terhi
(1 x kk huuhdellen tai merkattu as- emaksinen | Saaririnne
tai tarvitta- | kasin ja ritilan tiaharja yleispuh-
essa) pesu ja huuhtelu distusaine,
Sailytys keittion | annostelu
tiskialtaan alari- | 1-5 ml/1 |

tilalla
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Pintapuh- Vaihdellen eri Pesuaine / mik- | Heikosti Terhi
tausnayt- pintoja, pintojen | rokuituliina tai emaksinen | Saaririnne
teet puhdistus ennen | harja / astianpe- | yleispuhd.

(2 x vuo- Hygicult TPC- sukone aine, 1-5

dessa) testin ottoa mi/1l. TAI
astianpe-
sukoneaine
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