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TOIMIPAIKAN PERUSTIEDOT 
 

Yrityksen nimi  
Etelä-Savon hyvinvointialue 

Y-tunnus 
3221315-8 

Yksikön nimi 
Toimintakeskus Savoset Mäntyharju 

Osoite (jota omavalvontasuunnitelma koskee) 
Teletie 1, 52700 Mäntyharju 

Puhelinnumero 
044 3899600, Minna Lyytikäinen, Vastaava 
ohjaaja 

Fax-numero 
 

Sähköposti-
osoite 

etunimi.sukunimi@etelasavonha.fi 

www-osoite   www.etelasavonha.fi  

Yksikön henkilökunnan määrä 
4 

Yksikön asiakaspaikkamäärä 
30-35 

Elintarvikehuoneisto on 

 valmistuskeittiö, keskuskeittiö (valmistus, tarjoilu, kuljetus) 

 valmistuskeittiö, laitoskeittiö (valmistus, tarjoilu) 

 valmistuskeittiö, kodinomainen (valmistus, tarjoilu) 

 kuumennuskeittiö (kuumennus, tarjoilu) 

x jakelukeittiö (tarjoilu) 

x  leivonta 
 

Elintarvikehuoneiston toiminta 

 ruoan valmistus 

 ruoan jäähdytys 

 ruoan uudelleen lämmitys 

 ruoan kuljetus 

x ruoan tarjoilu 

 pitopalvelutoiminta 

x muu, mitä? leivonta 

Ruoka-annosten määrä / ateria / vrk (huom. arki ja vkl) 
aamupala - 
lounas 19–27 
välipala 19–27 
päivällinen - 
iltapala - 
 
Viikonloput suljettu, ei ruokailua. 

http://www.etelasavonha.fi/
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1 TOIMINNAN KUVAUS 
 
Yksikön omavalvonnan yhteyshenkilö 
 

Nimi Terhi Saaririnne 

Tehtävänimike ohjaaja 

Puhelinnumero 044 3899603 

Sähköpostiosoite terhi.saaririnne@etelasavonha.fi 

 
 
Savoset tarjoaa päivätoimintapalvelua n. 30: lle kehitysvammaiselle asiakkaalle arki-
sin klo 8–15 välisenä aikana. Päivätoimintaryhmiä on keittiössä, kädentaidoissa, as-
kartelussa. Savosetissa työskentelee kolme ohjaajaa ja vastaava ohjaaja.  
 
Keittiössä työskentelee kuusi (6) asiakasta ja yksi (1) ohjaaja. Keittiössä leivotaan 
päiväkahville kahvileipä. Keittiössä työskentelevät hoitavat tiskit, joihin kuuluu päivit-
täiset ruokailuastiat, leivonta-astiat, sekä ruuan toimittajan tarjoiluastiat. Keittiön toi-
mintoihin kuuluu päivittäinen siisteyden ylläpito, sekä perjantaisin tapahtuva perus-
teellinen siivous.  
 
Keittiötoimintoihin kuuluu kahtena aamupäivänä leipominen. Leipomiseen osallistuu 
1–3 asiakasta ohjaajan kanssa. Leipominen sisältää makean tai suolaisen kahvilei-
vän valmistamisen päiväkahville tai pakastimeen. Leipojat eivät ole pelkästään keitti-
össä työskenteleviä asiakkaita. 
 
Lounas tulee Järvi-Saimaan ateriapalveluiden tuotantokeittiöstä (Huhmari). Ruoka ti-
lataan edellisen viikon keskiviikkona asiakasmäärän mukaisesti sähköpostilla Huh-
marin tilauslistaa käyttäen. Ruoka haetaan Huhmarin keittiöstä Savosetin omalla au-
tolla ohjaajien toimesta styroksisissa Huhmarin kuljetuslaatikoissa. 
 
Savosetilla ruokailee päivittäin 19–27 asiakasta. Ruokailu tapahtuu porrastetusti niin, 
että ruokailutilanteet sujuisivat mahdollisimman rauhallisesti ja jouhevaan. 
 
Savosetin ateriat noudattavat Huhmarin keittiön viiden viikon kiertävä ruokalistaa. 
Huhmarin tuotantokeittiö valmistaa ruuan huomioiden asiakkaiden erikoisruokavaliot 
ja yksilölliset ravinnon tarpeet. Ruokalistat tarkistetaan vuosittain. 
 
 
Omavalvonnan vastuuhenkilöt 
 

Osa-alue Vastuuhenkilön nimi Puh. 

Elintarvikkeiden hankinta Terhi Saaririnne 044 3899603 

Elintarvikkeiden vastaanotto Terhi Saaririnne 044 3899603 

Varastointi Terhi Saaririnne 044 3899603 

Ruoan valmistus Huhmarin keittiö 044 7707250 

Ruoan tarjoilu Terhi Saaririnne 044 3899603 
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• kuumat ruoat Terhi Saaririnne 044 3899603 

• kylmät ruoat Terhi Saaririnne 044 3899603 

Erityisruokavaliot/-tuotteet Terhi Saaririnne/ 
Huhmari/keittiö  

044 3899603/ 
044 7707250 

Ruoankuljetus toiseen yksikköön Ei ole  

Ruokakuljetuksen vastaanotto Terhi Saaririnne 044 3899603 

Astianpesu Terhi Saaririnne 044 3899603 

Siivous ja puhtaus Terhi Saaririnne (keittiö) 044 3899603 

Pintapuhtausnäytteet Terhi Saaririnne 044 3899603 

Jätehuolto ja tuholaistorjunta Savosetin ohjaajat  

Hygieniaopastus ja 
hygieniaosaamistodistukset 

Terhi Saaririnne/ 
Vastaava ohjaaja 

044 3899603 
044 3899600 

Ruoan valmistus ja toimitus Minna Ahonen 040 5275708 

Asiakaspalautteet Terhi Saaririnne/                     
Jaana Uotinen 

044 3899603 
044 3899893 

Ruokamyrkytysten hoito 
 

Ohjaajat/Eloisa 
 
Jaana Uotinen 

Eloisa ensineuvo 
116117 
044 3899893 

Erityistoiminnot (esim. ruokamer-
kinnät, allergiat) 

Huhmari/keittiö 044 7707250 

 
 
2 RUOANVALMISTUKSEN KRIITTISET KOHDAT 
 
Omavalvontasuunnitelma perustuu Eviran ohjeistuksiin ja HACCP-järjestelmän (Ha-
zard Analyses and Critical Control Point) mukaiseen vaarojen arviointiin. Vaarat arvi-
oidaan yksiköissä omavalvontasuunnitelman päivittämisen yhteydessä vuosittain ja 
aina tarvittaessa olosuhteiden muuttuessa. Elintarvikeomavalvontaan on nimetty yk-
sikössä vastuuhenkilö.  
 
Kriittinen hallintapiste on sellainen työ- tai tuotantovaihe, jota voidaan valvoa ja josta 
tämän valvonnan avulla voidaan poistaa vaara tai minimoida vaaran esiintymistoden-
näköisyys. Kriittisessä hallintapisteessä pystytään vaikuttamaan joko yhden tai use-
amman vaaran esiintymiseen.  
 
Kriittisiä valvontapisteitä ovat tavaran kuljetus ja vastaanotto, kylmäsäilytys ja varas-
tointi, ruoan valmistus ja tarjoilu, siivous- ja puhdistus sekä henkilökunnan hygienia ja 
osaaminen. 
 
Yksikkökohtaiset riskit (vaara, riski ja sen ehkäisy) määriteltyinä: 
 
Tavaran kuljetus ja vastaanotto: Kylmäketjun katkeaminen, elintarvikkeiden pilaan-
tuminen, pakkauksen hajoaminen kuljetuksen aikana, kontaminoituminen, kuljetus-
laatikon kaatuminen/putoaminen ruuan haussa, ruuan ’tuhoutuminen’.  
Riskien ehkäisy: Oikeanlaiset kuljetusastiat, rauhallinen ajotyyli, hyvä ergonomia ja 
turvalliset jalkineet laatikoita haettaessa.  



 Elintarvikeomavalvontasuunnitelma  6 (25) 
 

__________________________________________________________________________________________ 

Lomakkeen nimi:  Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mäntyharju  
Päiväys:  20.2.2025 
Vastuuhenkilö: Yksikön esimies  

Toiminta vahingon satuttua: kontaminoituneet tuotteet hävitetään, kysytään Huh-
marista, löytyykö tilalle uutta ruokaa tai haetaan S-marketista tarpeet korvaavalle lou-
naalle (esim. jugurtti, hedelmä, leipä yms.)  
 
Kylmäsäilytys ja varastointi: Kylmälaitteiden hajoaminen tai oven huolimaton sul-
keminen, elintarvikkeiden lämpiäminen.  
Riskien ehkäisy: Huolto- ja puhdistus sekä oikeanlainen käyttö, lämpötilojen seu-
ranta, mittareiden vaihtelu kylmälaitteiden välillä. 
Ruoan valmistus ja tarjoilu: Yksikössä ei ruuanvalmistusta. 
 
Keittiötilojen siivous- ja puhdistus: Huolimaton siivous tai vääränlaiset puhdistus-
aineet, likaiset pinnat ja bakteerien leviäminen.  
Riskien ehkäisy: Tarpeeksi usein ja oikeilla aineilla sekä puhtailla välineillä suoritettu 
siivous. Hygicult- näytteen ottaminen suunnitelman mukaan. Näytetulosten perus-
teella tarvittaessa siivouksen tehostaminen.  
 
Henkilökunnan hygienia ja osaaminen: Suojavarusteiden puuttuminen ja huono 
hygienia. Puutteellinen koulutus. Puuttuvat tiedot ja taidot hygieeniseen työskente-
lyyn keittiössä.  
Riskien ehkäisy: Tarvittava koulutus ja osaaminen sekä ohjeiden noudattaminen. 
Omavalvonnan läpikäyminen ajoittain asiakkaiden kanssa. 
 
Ruokanäytteiden ottaminen (avopalvelut, joissa on ulosmyyntiä): Ei ole ulos-
myyntiä 
 

 

 

 
2.1 Elintarvikkeiden hankinta, kuljetus ja vastaanotto 
 

 

Leivontaan tarvittavat elintarvikkeet hankitaan pääsääntöisesti Mäntyharjun S-marke-
tista, jossa Mäntyharjun Savosetilla on tili. Keittiöpuolen ohjaaja Terhi Saaririnne tai 
häntä sijaistava ohjaaja vastaa hankinnoista. Elintarvikkeet kuljetetaan talon autolla 
Savosettiin, jossa ne siirretään välittömästi tarkoituksenmukaisiin säilytystiloihin. 
Laskutus hankinnoista tapahtuu kuukausittain. 
 
 
 Visuaalinen ja aistinvarainen seuranta sekä elintarvikkeiden säilytys 
 
Savosetissa suoritetaan joka päivä visuaalista ja aistinvaraista seurantaa. Kädet pes-
tään aina ennen keittiötöiden aloittamista ja tarvittaessa myös työtehtävien välissä 
sekä käytetään käsidesiä. Työympäristön, astioiden ja työvälineiden siisteyttä seura-
taan aistinvaraisesti. Raaka-aineiden tuoreutta ja puhtautta valvotaan ja ne pidetään 
erillään kypsistä ruoka-aineista. Lisäksi tuotteet säilytetään hyvin pakattuina kontami-
naation varalta. Tuotteet järjestellään niin, että vanhimmat tuotteet ensimmäisinä ja 
uusimmat takimmaisina (päiväysten mukaan). Pakastimissa on varattu erikseen tilat 
esim. marjoille, leiville, raakapakasteille ym. Leivonnaisten säilyvyys on 1–6 kk ja 
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marjojen säilyvyys on 1–2 vuotta. Elintarvikkeiden parasta ennen -päiväykset tarkis-
tetaan päivittäin lounaan ja elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessä ja lisäksi ennen 
ruuan tarjoilemista tarkistetaan, että tuotteet ovat hyvänlaatuisia ja tuoreita. 

 
Vastuuhenkilö: Terhi Saaririnne tai häntä sijaistava ohjaaja. 
 
”Parasta ennen”-merkintä tarkoittaa; vähimmäissäilyvyysaikaa, johon saakka elintar-
vike säilyttää sille tyypilliset ominaisuudet. 
 
”Viimeinen käyttöpäivä”- merkintä on nimensä mukaisesti päivä, jolloin valmistaja on 
tarkoittanut tuotteen viimeistään käytettäväksi. Se on merkitty herkästi pilaantuviin 
tuotteisiin, jotka saattavat jo lyhyen säilytyksen jälkeen aiheuttaa terveysvaaran. 
 
Gluteeniton ruoka ja elintarvikkeet täytyy pitää erillään muusta ruoasta ja elintarvik-
keista myös säilytyksen sekä tarjoilun ajan. Kontaminaatiota muihin kuin soveltuviin 
elintarvikkeisiin ei saa tapahtua missään vaiheessa. Ei gluteenittomia ruokavalioita 
asiakkaissa tällä hetkellä. 
 
Styroksiset kuljetuslaatikot tarvittaessa pestään. Desinfiointi tehdään aina ennen 
puhtaiden kuljetusastioiden palauttamista Huhmariin. Ruuankuljetusastiat palaute-
taan yksiköstä pestyinä seuraavana päivänä, ne eivät ole yksikössä säilytysastioita. 
 
Kuljetuksessa huomioidaan vuodenajat ja tavaroiden säilyvyys, ohjeiden mukaisesti. 
Tilataan vain tarvittava määrä elintarvikkeita, eikä pidetä suuria varastoja. 
 
Elintarvikkeista tarkastetaan: 
 
• aistinvarainen laatu 
-esimerkiksi vihannekset ovat tuoreita ja hyvälaatuisia 
 
•päiväys- ja pakkausmerkinnät 
-viimeiseen käyttöpäivään tai parasta ennen -päiväykseen on aikaa mahdollisimman 
paljon tavaraa vastaanotettaessa 
-tuotteissa on suomenkieliset pakkausmerkinnät  
 
•pakkausten kunto  
-pakkaukset ovat ehjiä ja puhtaita, säilyketölkit eivät ole kolhiutuneita tai pullistuneita  
 
Kylmäsäilytystä vaativat elintarvikkeet kuljetetaan kylmälaukuissa mahdollisimman 
nopeasti kohteeseen. Kylmät tuotteet (maidot, piimät, levitteet ym.) laitetaan heti jää-
kaappiin. 
 
 
 
 
 
 



 Elintarvikeomavalvontasuunnitelma  8 (25) 
 

__________________________________________________________________________________________ 

Lomakkeen nimi:  Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mäntyharju  
Päiväys:  20.2.2025 
Vastuuhenkilö: Yksikön esimies  

Elintarvikkeiden vastaanottolämpötilojen raja-arvot:  
 

Tuoteryhmä Kuljetuksen jälkeen 
tavoitelämpötila / °C 

Toimenpideraja läm-
pötilalle / °C 

Kylminä kuljetettavat, helposti pi-
laantuvat elintarvikkeet 

≤ +6 °C yli +9 °C 

Kuumina kuljetettavat, helposti 
pilaantuvat elintarvikkeet 

≥ +60 °C alle +60 °C 

Pakasteet 
 

-18 °C enintään -15 °C 

 
Joka kuormasta tarkistetaan, että elintarvikkeiden määrä ja laatu vastaavat tilausta. 
Jos tilauksessa on reklamoitavaa, tehdään se soittaen viipymättä suoraan tavaran 
toimittajalle. Tarkastuksen jälkeen, etenkin helposti pilaantuvat elintarvikkeet (kuten 
lihat, jauhelihat, leikkeleet, maidot ja pakasteet) siirretään mahdollisimman pian kyl-
mätiloihin, jotta kylmäketju ei pääse katkeamaan. Lämpötilat mitataan jokaisesta toi-
mituksesta. Vioittuneet, huonontuneet, epäilyttävän näköiset sekä vanhentuneet 
raaka-aineet ja pakkaukset ilman suomen- ja ruotsinkielisiä pakkausmerkintöjä tulee 
poistaa tai palauttaa tavaran toimittajalle.  
 

Säännöllinen mittaus ja kirjaus tehdään riippuen keittiön toiminnan luonteesta, tava-
rantoimittajan kuljetuksesta ja jakelusta. Vastaanottolämpötilat kirjataan Elintarvikkei-
den vastaanottolämpötilojen seurantalomakkeelle (ArterIMS). Seurantalomakkeet 
säilytetään yksikön omavalvontakansiossa vuoden ajan.  
Tällä hetkellä ei ole ulkopuolista elintarvikkeiden toimitusta. 
 
 
2.2. Valmiiden ruokien kuljetus ja vastaanotto 
 
Toimintakeskus Savoset Mäntyharju tilaa lounaan Huhmarista. Siellä valmistettu 
ruoka on tarkoitettu nautittavaksi lounaalla, sitä ei säilytetä. 
 
Savosetin ateriat noudattavat Huhmarin viiden viikon kiertävää ruokalistaa. Huhmari 
valmistaa ruuan huomioiden asiakkaiden erikoisruokavaliot ja yksilölliset ravinnon tar-
peet. Ruokalistat tarkistetaan vuosittain. 
 
Lounasmäärä ilmoitetaan Huhmariin edeltävän viikon keskiviikkona sähköpostitse 
heidän omaa tilauslistapohjaansa käyttäen (toimintaosastot-keittiö-ruokatilaukset). 
Huhmarista tilataan myös lounaalla tarjoiltava leipä, leipämargariini, ruokajuomat 
(maito, piimä, kotikalja), sekä salaatinkastike ja pöytämausteet (sinappi, ketsuppi) 
tekstiviestillä maanantaisin, keskiviikkoisin ja perjantaisin. Lounas haetaan Huhma-
rista ns. lastaussillalta itse talon autolla noin klo 10.45. Hausta vastaa Terhi Saari-
rinne tai häntä sijaistava ohjaaja. Lounas on pakattu Huhmarissa styroksisiin kuljetus-
laatikoihin, lämpimät ja kylmät 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 jälkeen siten, 
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että lämmönvaihteluille herkimmät elintarvikkeet varastoidaan ensimmäisenä. Maito-
tuotteista mitataan kuljetuslämpötila 1 krt/vko maitopurkkien välistä mitaten. Lämpi-
mistä ruoista ja salaatista mitataan lämpötilat 1 krt/vko. Mittaustulokset kirjataan Elin-
tarvikkeiden vastaanottolämpötilojen seurantalomakkeelle (ArterIMS) sekä Huhmari 
omavalvontakaavakkeille, jotka tulevat ruokalaatikoiden mukana kerran viikossa. 
Poikkeama kirjataan Huhmarin lämpötilaseurantalomakkeelle sille varattuun Huomio- 
sarakkeeseen. Tuotteet tarkistetaan myös aistinvaraisesti ja jos niiden laadussa tai 
määrässä on huomautettavaa, otetaan välittömästi yhteyttä Huhmariin (Huhmarin 
keittiö tai Minna Ahonen) puhelimitse.  
 
Lounaat laskutetaan kuukausittain.  
 
 
 
2.3 Kylmä- ja pakastevarastot 
 

Elintarvikkeiden säilytyksessä huomioidaan 
• kylmälaitteen lämpötila 
• elintarvikkeiden sijoittelu ja suojaus 
• viimeinen käyttöpäivä/parasta ennen päiväys 
 
Elintarvikkeiden säilytys- ja varastointi tapahtuu elintarvikkeiden säilytys ja varastointi 
-ohjeen mukaisesti.  
 
Helposti pilaantuvien, kylmänä ja kuumana säilytettävien ja myytävien elintarvikkei-
den lämpötilavaatimukset ja lainsäädännön sallimat poikkeamat. 
 
 
Kylmässä säilytettävät ja myy-
tävät elintarvikkeet 

Olosuhteen 
lämpötilavaati-
mus (1367/2011; 
7 §) 

Elintarvikkeen 
tavoitelämpötila 
lainsäädännön 
vaatimassa olo-
suhdelämpöti-
lassa 
 

Elintarvikkeen 
lämpötila saa 
lyhytaikaisesti 
olla enintään 
(1367/2011; 11§) 

KALASTUSTUOTTEET    

* tuoreet kalastustuotteet 
* keitetyt ja jäähdytetyt äyriäis- 
ja nilviäistuotteet 
* sulatetut jalostamattomat ka-
lastustuotteet 

sulavan jään 
lämpötila (enin-
tään 2 °C) 

lähellä sulavan 
jään lämpötilaa 
(0–2 °C) 

5 °C 

* kylmäsavustetut ja tuoresuo-
latut kalastustuotteet 
* muut kuin tuoreet tyhjiö- ja 
suojakaasupakatut kalastus-
tuotteet (sulatettuja jalostamat-
tomia kalastustuotteita lukuun 
ottamatta) 

 
 
0–3 °C 

 
 
0–3 °C 

 
 
6 °C 
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Kylmässä säilytettävät ja myy-
tävät elintarvikkeet 

Olosuhteen 
lämpötilavaati-
mus (1367/2011; 
7 §) 

Elintarvikkeen 
tavoitelämpötila 
lainsäädännön 
vaatimassa olo-
suhdelämpöti-
lassa 
 

Elintarvikkeen 
lämpötila saa 
lyhytaikaisesti 
olla enintään 
(1367/2011; 11§) 

* muut jalostetut kalastustuot-
teet 
* kalakukot 
* sushi 
* elävät simpukat 

 
enintään 6 °C 

 
0–6 °C 

 
9 °C 

LIHA- JA LIHATUOTTEET    

* jauheliha 
* jauhettu maksa 
* siipikarjan jauheliha 

 
enintään 4 °C 

 
0–4 °C 

 
7 °C 

muu tuore liha ja lihatuotteet 
esim. 
* sisäelimet 
* raaka liha 
* raakalihavalmisteet 
* lihavalmisteet (leikkeleet, li-
hasta valmistetut einekset, 
ruokamakkarat, yms.) 

 
 
enintään 6 °C 
 

 
 
0–6 °C 

 
 
9 °C 

MAITO JA 
MAITOPOHJAISET 
TUOTTEET 

   

* maito 
* kerma 
* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen ei sisälly 
pastörointia tai vähintään sitä 
vastaavaa käsittelyä 

 
 
enintään 6 °C 
 

 
 
0–6 °C 

 
 
9 °C 

* maitopohjaiset tuotteet, joi-
den valmistukseen sisältyy vä-
hintään pastörointi tai sitä vas-
taava käsittely 

 
enintään 8 °C 

 
0–8 °C 

 
11 °C 

MUUT HELPOSTI 
PILAANTUVAT 
ELINTARVIKKEET 

   

mm. 
* idut 
* paloitellut kasvikset 

 
enintään 6 °C 

 
0–6 °C 

 
9 °C 

PAKASTEET Elintarvikkeen 
lämpötilavaati-
mus 
(818/2012; 9§) 

 Elintarvikkeen 
lämpötila saa 
lyhytaikaisesti 
olla (818/2012; 
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Kylmässä säilytettävät ja myy-
tävät elintarvikkeet 

Olosuhteen 
lämpötilavaati-
mus (1367/2011; 
7 §) 

Elintarvikkeen 
tavoitelämpötila 
lainsäädännön 
vaatimassa olo-
suhdelämpöti-
lassa 
 

Elintarvikkeen 
lämpötila saa 
lyhytaikaisesti 
olla enintään 
(1367/2011; 11§) 

9§) 

 -18 °C  enintään -15 °C 
 

Kuumassa säilytettävät ja myy-
tävät elintarvikkeet 

Elintarvikkeen 
lämpötilavaati-
mus (1367/2011; 
7 §) 

 Elintarvikkeen 
lämpötila saa 
lyhytaikaisesti 
olla (1367/2011; 
11 §) 

 vähintään 
60 °C 

 57 °C 

 
 
 
 
Kylmälaitteet 
 
 

Kylmälaite Säilytettävät tuotteet Lämpötilatavoite Lämpötilaraja-
arvo °C 

Jääkaappi 
ruokasali 1 

Päivittäin käytettävät maito-
tuotteet, leipä, levite 

2–6 °C yli +3 °C 

Jääkaappi 
keittiö 2 

Leivonnassa käytettävät elin-
tarvikkeet (kananmunat, mar-
gariini, hiiva) 

2–6 °C yli +3 °C 

Pakastin 3/4 Marjat/leivonnaiset/raakapa-
kasteet 

-18 °C 
 
 

alle -18 °C 
 
 

Jääkaappi 5 
henkilökunta  

Henkilökunnan omat eväät 2-6 °C  yli +3 °C  

 
 
Yksikön käytössä olevat kylmälaitteet on nimetty yllä olevaan taulukkoon. Varastoita-
vat tuotteet säilytetään peitettyinä tai kannellisissa astioissa. Säilytyksessä noudate-
taan tuoteryhmäkohtaisia säilytyslämpötiloja ja säilytysohjeita. Tuotteet on sijoitettu 
niin, että vanhimmat ensin periaatetta voidaan noudattaa.  
 
Mäntyharjun Savosetissa tarkkaillaan kylmäsäilytystilojen lämpötiloja päivittäin ja 
lämpötilat kirjataan kerran viikossa Kylmälaitteiden lämpötilan seurantalomakkeelle 
(ArterIMS). Lämpömittareita vaihdellaan keskenään eri mittauspisteissä ja niiden toi-
mivuutta tarkkaillaan. Kaikki poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan seuranta-
lomakkeelle. Kirjaukset tekee poikkeaman havainnoitsija.  
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Kylmälaitteen toiminnassa tai lämpötiloissa havaitut poikkeamat selvitetään välittö-
mästi ja tehdään tarvittavat korjaavat toimenpiteet. Kylmälaitteen tuotteet tarkistetaan 
aistinvaraisesti sekä lämpötilat mitataan. Tarvittaessa tuotteet siirretään toiseen kyl-
mälaitteeseen tai mahdollisuuksien mukaan käytetään välittömästi tai tuotteet hävite-
tään.  
 
 
 
Kylmälaitteiden puhdistus ja huolto 
 
Kylmälaitteet puhdistetaan siivoussuunnitelman mukaan. Pakasteet sulatetaan 
1–2 kertaa vuodessa ja aina tarvittaessa. Puhdistuksesta ja huoltotoimenpiteistä on 
laitekohtaiset Laitteen huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (ArterIMS). 
 
Kun säilytystilan suosituslämpötila ylittyy, eikä ylitykselle löydy syytä, on kutsuttava 
huoltomies paikalle. 
   
Kylmälaitehuollon yhteystiedot: Liebher, UPO ja Siemens kylmälaitteiden huolto 
Mäntyharjun kunta tekninen toimi 0400 753830. Kiireettömät yhteydenotot kunnan 
nettisivujen kautta  
https://www.mantyharju.fi/sivut/asuminen-ymparisto/vikailmoitukset/ tai toimiston il-
moitustaululla olevan qr-koodin kautta. 
 

 
3 MUU ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI 
 

 

Elintarvikkeet tulee säilyttää suojattuina säilytysohjeen mukaan ja siten, ettei niiden 
elintarvikehygieeninen laatu heikkene. Erityisruokavaliovalmisteiden varastointi tulee 
tapahtua erillään muista elintarvikkeista, suljetuissa pakkauksissa / astioissa.  
 

 
Talousvesi 
 

Talousvesi tulee Mäntyharjun vesihuoltolaitokselta. Talousvesi hankitaan kahdelta 
omalta ottamolta, Vannekiven ja Luuminniemen ottamoilta.  
 
Vesilaitos valvoo veden laatua ja suorittaa vedenlaatu mittauksia useita kertoja vuo-
dessa. Mäntyharjun vesilaitos vastaa vesihuollosta keskustaajaman alueella.  
 
Vesihuoltomestari vastaa vesihuoltolaitoksen operatiivisesta toiminnasta ja toimii ve-
sihuoltolaitoksen esimiehenä sekä johtamisesta talousarvion mukaisesti teknisen joh-
tajan alaisuudessa. 
 

Mäntyharjun kunnan vesihuoltolaitoksen yhteystiedot:  

https://www.mantyharju.fi/sivut/asuminen-ymparisto/vikailmoitukset/
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Töiden vastaanotto / vikailmoitukset, 040 7000 413  
Päivystys työajan ulkopuolella, 040 0655 311 
Kunnan kiinteistöhuolto, 0400 753830 
   

 
 
3.2 Ruokien esivalmistus 
 
Mäntyharjun Savosetissa ei ole ruokien esivalmistusta. 
 
3.3 Ruoan valmistus 
 
Mäntyharjun Savosetissa ei valmisteta ruokaa. 
  
Ruoan valmistuksen (leivonnan) poikkeamatilanteet 
 
Vedentulon häiriöt 

• Vesikatkoksesta ennakkoon tiedettäessä varataan riittävä määrä kylmää käyttö-
vettä ruoanvalmistusta varten. 

• Yllättävän, pitkän katkon aikana pyydetään tarvittaessa apua veden toimituk-
seen. 

• Hankitaan tarvittaessa kaupasta tarvikkeet lounaan ja päiväkahvin tarjoilun var-
mistamiseksi. 

 
Sähkökatkot 

• Jos sähkökatkon tulo tiedetään, niin varaudutaan valmistamalla ateriat ennak-
koon. 

• Yllättävän sähkökatkon sattuessa, jos ateria-aikoja ei pystytä siirtämään, tarjo-
taan kylmiä aterioita; voileipiä, jogurttia, viiliä, kiisseleitä, hedelmiä, kasviksia 
jne.  

• Jos katko kestää pitkän aikaa, niin vältetään kylmälaitteiden ovien turhaa avaa-
mista. 

• Sähkökatkojen aikana vedentulo katkeaa. 
 
 
3.4 Ruoan tarjoileminen 
 
Helposti pilaantuvien, kylmänä ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden lämpötilavaa-
timukset ja lainsäädännön sallimat poikkeamat. 
 

Kylmänä tarjoiltavat 
elintarvikkeet 

Elintarvikkeen lämpötila-
vaatimus (1367/2011; 8§) 

Elintarvikkeelle sallittu 
korkein lämpötila tarjoilun 
aikana (1367/2011; 8§) 

 ko. säilytyslämpötila 
 

12 °C 
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Kuumana tarjoiltavat 
elintarvikkeet 

Elintarvikkeen lämpötila-
vaatimus (1367/2011; 8§) 

Elintarvikkeen lämpötila 
saa lyhytaikaisesti olla 
(136772011; 11§) 

 vähintään 60 °C 
 

57 °C 

 
 
 
Tarjoiltavan ruoan lämpötilan seuranta tehdään alla olevan ohjeistuksen mukaan: 
 
Tarjottavasta ateriasta 1 krt/vko 
 
Mäntyharjun Savosetissa mitataan ruuan lämpötila ennen tarjoilua vähintään kerran 
viikossa sovittuna päivänä ja aina tarvittaessa. Lämpötilat kirjataan Ruoan lämpötilan 
seurantalomakkeelle (ArterIMS). 
 
Lämpöisen ruuan lämpötilan tulee olla kauttaaltaan vähintään yli + 60 C. 
Kylminä tarjoiltavaksi tarkoitettujen ruokien (salaatit, jälkiruuat) lämpötila tulee olla 
alle + 10 C.  
 
Ruokia pidetään tarjolla vain sen aikaa, kun kaikki ovat syöneet. Salaatit ja muut kyl-
mänä tarjoiltavat ruuat laitetaan esille vasta viimeisenä. Tarjolla ollut, syömättä jäänyt 
ruoka hävitetään aina ruokamyrkytysriskin vuoksi. Heti ruokailun päätyttyä maidot, 
piimät ja kotikalja kerätään jääkaappiin. 
 
 
3.4 Ruokien jäädyttäminen 
 
Savosetissa ei ole ruokien jäähdytystä. Pakastettavien leivonnaisten pakkaukseen 
merkitään tuotteen nimi, valmistuspäivä, koska pakastettu, sekä mahdollinen dieetti. 
Jos isommassa pakkauksessa olevaa tuotetta halutaan pakastaa (esim. kinkkusui-
kale), pakastuserään tulee merkitä tuoteseloste, päivämäärä sekä säilytysaika. Pa-
kastelämpötila on vähintään -18 °C tai sitä kylmempi.  
 
Jäädytyslaitteen lämpötilaa valvotaan seuraamalla lämpötiloja viikoittain ja kirjaukset 
tehdään kylmälaitteiden lämpötilan seurantalomakkeelle (ArterIMS).   
 
 
3.5 Erityisruokavaliot 
 
Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen käyttöä rajoitetaan 
terveydellisistä syistä. Erityisruokavalion noudattaminen toimii osana sairauden hoi-
toa ja sen tarkoituksena on tukea yksilön kokonaisvaltaista terveyttä. Tietoa eritysruo-
kavaliosta ja terveyttä edistävästä ruokavaliosta on ArterIMS.  
 
Ravitsemuksessa huomioidaan erityisruokavaliot ja mahdolliset allergiat. Säilytettä-
viin tuotteisiin merkitään asianmukaiset päiväykset ja mitä tuotteet sisältävät. Kaikki 
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tuotteet säilytetään annettujen ohjeiden mukaisesti. Yksikössä varmistetaan kunkin 
asiakkaan erityisruokavalion toteutuminen.  
 
Mäntyharjun Savosetissa leivonnassa huomioidaan erityisruokavaliot niin, että erityis-
ruokavaliota noudattaville leivotaan heille sopivat leivonnaiset. 
 
Mäntyharjun Savosetissa ilmoitetaan ruoka- ja puhtauspalvelupäällikkö Minna Aho-
selle asiakkaiden ja henkilökunnan tarvitsemista dieetti-/ruokavalioaterioista.  
 
 

4 JÄLJITETTÄVYYS 
 

 

Jäljitettävyydellä pystytään osoittamaan, mistä raaka-aine- tai muu tuote-erä on tullut 
ja mihin lähetetty erä on toimitettu. Sisäisellä jäljitettävyydellä tarkoitetaan, että toi-
mija pystyy yhdistämään, mitä tulleita eriä mikin lähtevä erä sisältää. Sen avulla pyri-
tään estämään hylättyjen elintarvike-erien pääsy ravinnoksi.  
 
Takaisinvetopyynnöt tulevat Huhmarin keittiöstä, jaetut tuotteet huolehditaan yksi-
köistä pois ja kirjataan ateriapalvelujen omavalvontaan. Yksiköiden kaupasta ostamat 
ostokset ovat yksiköiden vastuulla ja henkilöstö palauttaa tuotteen ostopaikkaan. 
Tieto takaisin vedosta tulee median kautta. Virheellisten tuotteiden pakkaukset palau-
tetaan ensisijaisesti ostopaikkaan.  
 
 
5 OMAVALVONTANÄYTTEET 
 
Mäntyharjun Savosetissa ei oteta ruokanäytteitä. Ruokanäytteet otetaan kaikista val-
mistetuista aterioista valmistuskeittiöissä, joista ruokaa kuljetetaan / myydään toiseen 
yksikköön.  
 
 
6 RUOKAMYRKYTYSEPÄILYT 
 
 
Ruokamyrkytysepäilyistä ilmoitetaan aina ja välittömästi terveystarkastajalle. Ruoka-
myrkytysepäilyn varautumisnäytteet toimitetaan laboratorioon terveystarkastajien 
kautta. Yksikkö toimittaa epäiltyjen henkilöiden yhteystiedot terveystarkastajalle. Ter-
veystarkastaja ja hygienia-hoitaja antavat tarkemmat toimintaohjeet.  
 
 
Nina Gynther 
terveystarkastaja 
Mikkelin seudun ympäristöpalvelut 
Maaherrankatu 9–11 
50100 Mikkeli 
puh. 044 794 4705 
nina.h.gynther@mikkeli.fi 

mailto:nina.h.gynther@mikkeli.fi
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Kyseisen kunnan toimintaohjeet: Ruokamyrkytyksen oireet ilmenevät äkillisesti 
yleensä 1–12 tunnin jälkeen ruokailusta. Oireina voi olla esimerkiksi pahoinvointi, ok-
sentelu, vatsakipu, ripuli ja kuume. Mikäli olet saanut äkillisiä oireita, mieti mitä olet 
syönyt ja ota ruokaa talteen, mikäli mahdollista. Ruokanäyte tulee säilyttää jää-
kaapissa.  
Elintarvikealan toimijan tulee myös ottaa välittömästi yhteyttä terveystarkastajaan, mi-
käli on saanut tiedon käsittelemänsä elintarvikkeen aiheuttamasta ruokamyrkytyk-
sestä. Mitä nopeammin ruokamyrkytysepäilystä ilmoitetaan terveystarkastajalle, sitä 
paremmat mahdollisuudet on selvittää mahdollisen sairastumisen syy.  
Mikkelin seudun ympäristöpalveluissa ruokamyrkytysepidemioita käsittelee epidemia-
selvitystyöryhmä, joka koostuu ympäristöterveydenhuollon ja terveydenhuollon asian-
tuntijoista. (https://www.mikkeli.fi/sisalto/palvelut/ymparisto/ymparistoterveyden-
huolto-2/elintarvikevalvonta/ruokamyrkytykset). 
 
 

 

7 ASIAKASPALAUTTEIDEN KÄSITTELY 
 
Asiakkailta saadaan välitöntä palautetta ja heidän palautetta kerätään tiimipalave-
reissa, asiakasraadeissa ja asiakaskokouksissa. Palautteet huomioidaan Mäntyhar-
jun Savosetin leivonnassa ja muussa keittiön toiminnassa. Asiakaspalaute Huhmarin 
toimittamasta ruoasta annetaan välittömästi puhelimitse, sähköpostilla tai Huhmarin 
tekemällä asiakastyytyväisyyskyselyllä.   
 
 
8 HENKILÖKOHTAINEN HYGIENIA JA HYGIENIAOSAAMINEN 
 
Keittiötyössä huolehditaan aina hyvästä henkilökohtaisesta hygieniasta. Keittiössä 
työskennellessä käytetään erillistä puhdasta työasua ja päähinettä (ei koruja, ei ran-
nekelloa eikä rakennekynsiä). Pitkien hiusten tulee olla kiinni. Mikäli käsissä on ihot-
tumaa tai laastari, käytetään suojakäsineitä. Suojakäsineet vaihdetaan usein - varsin-
kin siirryttäessä toiminnosta toiseen. Kädet pestään tai desinfioidaan suojakäsineiden 
vaihdon välillä. Käsienpesupisteessä tulee olla käsipyyhepaperia ja nestesaippuaa, 
kankaisten käsipyyhkeiden käyttö on kielletty. 
 
Kädet pestään aina: 
• ennen kuin ryhdytään työhön 
• ennen elintarvikkeiden käsittelyä 
• riskielintarvikkeiden esim. siipikarjan, lihan tai kalan käsittelyn jälkeen 
• siirryttäessä raakojen elintarvikkeiden käsittelystä jo kypsennettyjen tai kuumenta-
matta tarjottavien elintarvikkeiden käsittelyyn 
• WC:ssä käynnin jälkeen  
• kun on niistetty nenä  
• kun on käsitelty rahoja tai jätteitä 
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Pese kätesi oikein ja huolellisesti! 
1. Kastele kädet 
2. Ota pesunestettä 
3. Pese molemmat kädet, peukalot, kämmenselät, sormien välit, sormenpäät ja kyn-
sien alustat 
4. Huuhtele hyvin, käytä lämmintä vettä 
5. Taputtele kädet kuiviksi kertakäyttöpaperilla 
6. Sulje hana paperin avulla  
7. Käytä lopuksi käsidesiä 
 
Henkilöstö huolehtii ruuan valmistukseen ja jakeluun osallistuvien asiakkaiden käsi-
hygieniasta ja suojavaatetuksesta. Käsien desinfiointia suositellaan tehtävän useaan 
kertaan päivän aikana keittiössä työskennellessä. 
 
 
Hygieniaosaaminen 
 

Yksiköiden jokaiselta asiakastyöhön osallistuvalta työntekijöiltä vaaditaan hygienia-
passi. Hygieniapassin suorittaminen merkataan HR-pätevyyksiin. Uudet työntekijät 
perehdytetään hygienia-asioihin. Asiakkaiden ohjaus ja opastus elintarvikehygieniaan 
tehdään yksikössä henkilöstön toimesta. Hygienia asioita ja elintarvikeomavalvontaa 
käydään yhdessä asiakkaiden kanssa lävitse vuosittain. 
 
 
9 TYÖNTEKIJÖIDEN TERVEYDENTILA  
 
Perehdytyksen yhteydessä työntekijälle korostetaan elintarviketyön hyviä  
hygieniakäytäntöjä. Työhöntulotarkastuksen yhteydessä selvitetään henkilön tervey-
dentila. Salmonella tutkimusta ei enää pyydetä oireettomilta työntekijöiltä ulkomaan 
matkan jälkeen. Näyte otetaan, jos on oireita tai muuten syytä epäillä, että henkilö on 
saanut tartunnan, esimerkiksi perheen jäsenen sairastuttua. 
 
Työterveyshuollon yhteystiedot: Pihlajalinna 020- 6306011 ma-pe 7–18 
 
10 PUHTAANAPITO JA JÄTEHUOLTO 
 
10.1 Siivoussuunnitelma 
 
Keittiö siivotaan ja siistitään päivittäin niille tarkoitetuilla puhdistusaineilla ja – 
välineillä siivoussuunnitelman mukaan. Siivousta valvotaan visuaalisesti. Siivous-
välineiden tulee olla puhtaat ja ehjät ja niiden puhdistus huolehditaan ohjeiden mu-
kaisesti. Siivouksen puhdistusaineet ja -välineet säilytetään siihen tarkoitetussa luki-
tussa siivousvarastossa. Puhdistusaineiden käyttöturvallisuustiedotteet ovat tulostet-
tuina mustassa kansiossa siivouskomerossa. 
 
Keittiön ja varusteiden puhtaanapitoa varten on laadittu erillinen kirjallinen siivous- ja 



 Elintarvikeomavalvontasuunnitelma  18 (25) 
 

__________________________________________________________________________________________ 

Lomakkeen nimi:  Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mäntyharju  
Päiväys:  20.2.2025 
Vastuuhenkilö: Yksikön esimies  

puhdistussuunnitelma ArterIMS. Harvemmin kuin kerran kuussa puhdistettavien koh-
teiden kirjaukset tehdään Puhtaanapidon seurantalomakkeelle (ArterIMS/). 
 
10.2 Astioiden pesu 
 

 

Astiahuolto on oleellinen osa elintarvikehygieniaa. Kaikki konepestävät astiat ja väli-
neet pestään astianpesukoneessa. Sellaisten astioiden ja välineiden hankintaa ja 
käyttöä vältetään, jotka eivät kestä koneellista astianpesua, kuten esimerkiksi puiset 
sekoitusvälineet. Astiapesukoneen esipesuveden lämpötila saa olla korkeintaan 
+40 °C, jotta ruoan valkuainen ei pala astioihin kiinni. Pesuveden lämpötilan tulee 
olla noin +60–65 °C. Pesukoneen pesu- ja kuivatuslämpötilat kirjataan kerran vii-
kossa (ArterIMS). 
 
Astiahuolto suunnitellaan niin, että likaiset ja puhtaat astiat eivät pääse sekoittumaan. 
Likaiset astiat kerätään erilleen, lajitellaan ja käsitellään erillään. Konepesun jälkeen 
varmistetaan puhtaiden astioiden ilmava kuivuminen, puhdas käsittely ja siirto käyttö-
paikoille.  
 
Astiat tai välineet, jotka eivät mahdu astianpesukoneeseen, pestään käsin pesual-
taassa vihreävartisella astiaharjalla niin, että astiat esihuuhdellaan, pestään pesuai-
nepitoisella noin +60 asteisella vedellä ja huuhdellaan väljällä, mahdollisemman kuu-
malla vedellä. Astiat kuivataan ilmavasti ja säilytetään ilmavasti. Kuivauspyyhkeitä 
käytetään tarvittaessa ainoastaan astioiden ulkopintojen kuivaamiseen. Kuivauspyyh-
keet vaihdetaan päivittäin ja tarvittaessa. Kuluneet, rikkinäiset astiat ja kuluneet leik-
kuu laudat poistetaan käytöstä, pienet urat leikkuulaudoissa voivat kuljettaa baktee-
reita. Lihalle, kasviksille ja leivälle on omat eriväriset leikkuulautansa. Hedel-
mille ja vihanneksille on vihreä leikkuulauta, kypsälle lihalle sininen leikkuulauta ja lei-
välle valkoinen leikkuulauta. Mäntyharjun Savosetissa ei käsitellä raakaa lihaa, eikä 
raakaa broileria. Pintapuhdistusnäytteitä otetaan myös astiapinnoilta. Tulos kirjataan 
(ArterIMS). 
 
Astianpesukonetta huolletaan tarvittaessa. Pesutulosta seurataan aistinvaraisesti 
sekä astioiden pintapuhtausnäytteillä säännöllisesti. Poikkeamat, korjaavat toi-
menpiteet ja huollot merkitään laitteiden huoltotoimenpiteet seurantalomakkeelle (Ar-
terIMS). Astianpesukoneen huolloista pidetään huoltokirjanpitoa. Huoltoraportit säily-
tetään omavalvontakansiossa. 
 
 

10.3 Pintapuhtausnäytteet 
 

 
Vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on yksikön esimiehellä ja nimetyllä vastuu 
henkilöllä. Siivouksen tasoa seurataan pintapuhtausnäyttein vähintään kaksi 
kertaa vuodessa viidestä eri kohdasta. Pintapuhtausnäytteet otetaan ensisijaisesti 
kosketuspinnoilta, keittiöstä ja ruokailutiloista. Ne otetaan pistokoeluontoisesti ruoka-
pöydiltä, oven kahvoista, leikkuulaudoilta, lautasista, astioista (esim. salaattiastioista), 
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työvälineistä, laitteista ja kuljetuslaatikoista. Näytteet tulee ottaa puhdistuksen jäl-
keen. Silmin nähden likaisilta pinnoilta on turha ottaa puhtausnäytteitä. Mikäli näyte-
tulokset ovat huonoja, otetaan uusi näyte kahden kuukauden kuluttua. 
 
Puhtausnäytteet osoittavat myös ongelmakohdat, jotka yksiköiden tulisi tunnistaa 
puhdistuksen kehittämiseksi. Pintapuhtausnäytteet otetaan Hygicult- testillä, katso 
ohjeet ja tulkinta pakkauksesta. Tulokset ja korjaavat toimenpiteet kirjataan lomak-
keelle Pintapuhtausnäytteiden seurantalomakkeelle (ArterIMS). 
 

 

10.4 Jätehuolto 
 
Yksikössä eritellään sekajäte, biojäte, paperi, pahvi, metalli ja lasi. Seka-, bio- ja pah-
vijäte viedään keittiöstä ulkona olevaan jätepisteeseen vähintään kerran päivässä ja 
astia pestään tarvittaessa. Lasi-, metalli- ja paperijätteet toimitetaan S-marketin kier-
rätyspisteelle, keräysastioiden täytyttyä. Jäteastioiden puhtautta seurataan aistinva-
raisesti ja tarvittaessa astiat pestään aina tyhjentämisen yhteydessä.  
Biojätteet punnitaan kaksi kertaa viikossa (ke ja pe) tai tarvittaessa useammin ennen 
loppubiojäteastiaan kuljettamista ja merkitään ylös. Tämä perustuu laissa olevaan kir-
janpito- ja tiedonantovelvollisuuteen. 
 
10.5 Tuholaisten torjunta 
 
Tuhoeläinten pääsy keittiöön pyritään estämään jo ennakolta. Rakenteet ja tilat pide-
tään puhtaina, tuuletettuina ja viileinä, jolloin siellä on epäedulliset olosuhteet tuho-
hyönteisille ja -eläimille. Keittiössä noudatetaan oikeaa varastokiertoa, eli vanhimmat 
tuotteet käytetään ensin. Lisäksi huolehditaan ulkoalueiden siisteydestä ja jätehuol-
losta. 
 
Keittiössä olevia tuholaisia voivat olla hiiret, kärpäset, muurahaiset tai muut pienet 
ötökät. Mikäli niitä havaitaan, hankitaan torjunta-aineet/rasiat/ansat ym. kaupasta. 
Torjunta-aineita käytettäessä huolehditaan, etteivät elintarvikkeet saastu. Lisäohjeita 
varten otetaan yhteyttä kiinteistöpalveluun. 
 
 
11 KEITTIÖTILOJEN KUNNOSSAPITO 
 
Keittiötilojen kunnossapidosta vastaa: Savosetin työntekijät havainnoivat keittiöti-
lojen kuntoa ja ovat tarvittaessa yhteydessä Mäntyharjun kunnan kiinteistöhuoltoon 
Rakenteet: Mäntyharjun kunta 
Kuluvat pinnat: Savosetin työntekijät havainnoivat pintojen kuntoa ja tarvittaessa 
ovat yhteydessä Mäntyharjun kunnan kiinteistöhuoltoon tai irtaimiston osalta Toimin-
takeskus Savoset Mäntyharjun palveluesihenkilö Jaana Uotinen.  
 
 
12 ASIAKIRJOJEN SÄILYTYS 
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Kirjallinen elintarvikeomavalvontasuunnitelma liitteineen säilytetään yksikön omaval-
vontakansiossa sekä ArterIMS- toimintajärjestelmässä.  
 
 
13 TYÖNTEKIJÖIDEN PEREHDYTTÄMINEN ELINTARVIKEHYGIENIAN 
LAADUNVALVONTAAN 
 
Uusien työntekijöiden perehdytys elintarvikehygienian laadunvalvontaan tapahtuu pe-
rehtymissuunnitelman mukaisesti. 
 
Keittiötyöhön osallistuvat asiakkaat opastetaan yksikössä hygieenisiin toimintatapoi-
hin elintarvikkeiden käsittelyssä. 
 
 
14 OMAVALVONTASUUNNITELMA, SEN PÄIVITYS JA SEURANTA 
 
Omavalvontasuunnitelma päivitetään kerran vuodessa ja aina tarvittaessa, mikäli 
lainsäädännössä, toiminnassa tai olosuhteissa tapahtuu muutoksia. Päivityksestä 
vastaavat yksikön esimies ja yksikön nimetty vastuu henkilö.  
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 Kohteet Siivousmene-
telmät  

Välineet  Puhdis-
tusaine 

Vastuu-
henkilö 

Päivittäin Pöytätasot 
keittiö ja 
ruokasali 
 
 

Pyyhitään mikro-
kuituliinalla pe-
suaineliuosta 
suihkuttaen puh-
distettaville pin-
noille. 

Keltainen mikro-
kuituliina/ 
kertakäyttöinen 
siivousliina, pe-
suaineliuos-
suihke 

Heikosti 
emäksinen 
yleispe-
suaine, 1–5 
ml/1 l TAI 
desinfioiva 
suihke aika 
ajoin 

Terhi  
Saaririnne 

 Kosketus-
kohdat 
keittiö/ruo-
kasali 
esim. ovien 
ja kaappien 
kahvat, va-
lokatkaisi-
jat jne. 

Tahrojen poisto 
päivittäin, 
kosteapyyhintä 
pesuaineliuok-
sella/desin-
fioivalla suih-
keella. 
 

Keltainen mikro-
kuituliina/ kerta-
käyttöinen sii-
vousliina, suih-
keliuospullo 

Heikosti 
emäksinen 
yleispe-
suaine, 1–5 
ml/1 l TAI 
desinfioiva 
puhdistus-
suihke 

Terhi  
Saaririnne 

 Astianpe-
sukone 

Roskasihdin 
puhdistus sekä 
koneessa pesu 
 

Irtolian poisto ja 
koneessa vii-
meisenä käyttö  

Astianpe-
sukoneaine 

Terhi  
Saaririnne 

 Pesualtaat 
keittiö ja 
ruokasali 

Hanan ja altaan 
pesu puhdistus-
aineliuoksella ja 
harjalla, huuh-
telu (ja kuivaus 
lastalla keittiön 
allas) 

Altaiden omat 
harjat, pesuai-
nesuihkeliuos 
tai pesuaine, 
keltainen mikro-
kuituliina/ 
kertakäyttöinen 
siivousliina. 
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispe-
suaine, 1–5 
ml/1 l  
 
 

Terhi  
Saaririnne 

 Liesi 
(tai tarvitta-
essa, liesi 
ei jokapäi-
väisessä 
käytössä) 
 

Pyyhitään kostu-
tetulla siivous-
pyyhkeellä, tar-
vittaessa tahroja 
voi liottaa. Yli-
kiehunut neste 
poistetaan en-
nen lieden jääh-
tymistä, hanga-
taan puhtaaksi, 
kuivataan 
 

Kertakäyttöinen 
siivousliina 
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 
 

Tarjoilulin-
jasto ja kyl-
mäallas 

Linjaston pin-
nalle sekä kyl-
mäaltaaseen su-

Keltainen mikro-
kuituliina/ kerta-
käyttöinen sii-
vousliina 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 

Terhi  
Saaririnne 



 Elintarvikeomavalvontasuunnitelma  22 (25) 
 

__________________________________________________________________________________________ 

Lomakkeen nimi:  Elintarvikeomavalvontasuunnitelma toimintakeskus Savoset Mäntyharju  
Päiväys:  20.2.2025 
Vastuuhenkilö: Yksikön esimies  

mutetaan pesu-
aineliuosta ja 
pyyhitään mikro-
kuituliinalla. 

annostelu 
1–5 ml/1 l 
 

 
 
 
 
 

Keittiön lat-
tia 

Pesuaineliuok-
sen teko ämpä-
riin ja kaato latti-
alle sekä lastalla 
kuivaus 

Ämpäri, pesuai-
neliuos ja keit-
tiön lattialasta 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/1 l  
 

Terhi  
Saaririnne 
 
 
 
 
 

 Ruokasalin 
lattian la-
kaisu 

Päivän päät-
teeksi pöy-
dänalusien la-
kaisu 

Rikkaharja ja -
lapio 

 Terhi  
Saaririnne 

Viikoit-
tain 

Jääkaappi 
(tarkistus 
päivittäin) 
 

Sisäpinnat/ 
ulkopinnat pyy-
hitään pesuai-
neliuosta pin-
noille suihkut-
taen ja pyyhi-
tään siivous-
pyyhkeellä. 
 

Kertakäyttöinen 
siivousliina 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Astianpe-
sukone 

Astianpesuko-
neen luukun 
reunat ja tiivis-
teet harja-
taan/pyyhitään 
kerran viikossa 
tai tarvittaessa 
useammin.  
 

Kertakäyttöinen 
siivousliina 
 
 
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Lattiapin-
nat ruoka-
sali 

Imurointi 
 
Pyyhintä koste-
alla 
Tai  
lattiapesurilla 

Imuri 
 
Mikrokuituinen 
moppi, moppi-
varsi, ämpäri ja 
pesuaineliuos 
Tai lattiapesuri 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 
 

Terhi  
Saaririnne 

 Tarjoilulin-
jaston läm-
min allas 

Pesuaineliuok-
sen suihkutus 
altaan tyhjentä-
misen jälkeen 
sekä pyy-
hintä/kuivaus. 

Keltainen mikro-
kuituliina/ 
kertakäyttöinen 
siivousliina 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
annostelu 
1–5 ml/ 1 l  
  

Terhi  
Saaririnne 

 Keittiön lat-
tia 

Imurointi 
 
Märkä pesu har-

Imuri  
 
pitkävartinen 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 

Terhi  
Saaririnne 
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jalla ja pesuai-
neliuoksella, 
jonka jälkeen 
kuivaus lastalla 
 

keittiön lattia-
harja, keittiön 
lattialasta, pu-
nainen ämpäri, 
pesuaineliuos 

annostelu 
1–5 ml/ 1 l 

Määräai-
kaiset 

Kuiva-ai-
nekaa-
pit/salin 
kaapit ja 
laatikot 
(2 x vuo-
dessa) 

Aineiden ja tar-
vikkeiden tyhjen-
nys, hyllytasojen 

pyyhintä suihke-
liuosta käyttäen, 
tavaroiden jär-
jestely paikoil-
leen 
 
 

Kertakäyttöinen 
siivousliina 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 

Terhi  
Saaririnne 
 
 
 
 
 
 

 
 

Astianpe-
sukone  
(2 x vuo-
dessa) 

Siivet irrotetaan, 
pestään ja harja-
taan. 
Koneen sisä-
puolen har-
jaus/pesu ja 
huuhtelu mekaa-
nisesti 
 

Sinivartinen as-
tiaharja  
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Mikrot 
(2kpl tarvit-
taessa) 
 

Tahrat sekä irto-
lika sisä- ja ul-
kopinnoilta aina 
tarvittaessa 
 

Kertakäyttöinen 
siivousliina suih-
kepulloliuos 
 
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Kahvinkei-
tin +  
vedenkeitin 
(2 x vuo-
dessa) 
 

Kalkinpoisto 2 x 
vuodessa (kah-
vinkeitin ilmoit-
taa) / irtolian 
pyyhintä tarvitta-
essa/päivittäin 
 

Keltainen mikro-
kuituliina / kerta-
käyttöinen sii-
vousliina 
 

Kalkinpois-
toaine 
 

Terhi  
Saaririnne 

 Pakastin  
(1–2 x vuo-
dessa) 

Sulatetaan 1–2 
x vuodessa ja 
aina tarvitta-
essa. 
 
 
Lauhdutinkenno-
jen imurointi 

Kertakäyttöinen 
siivousliina 
 
 
 
 
Imuri 
 
 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Jääkaappi 
(1 – 2 x 
vuodessa) 

Takaosan imu-
rointi, sileiden 
ulkopintojen 
kosteapyyhintä 
 

Imuri, kertakäyt-
töinen siivous-
liina 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 

Terhi  
Saaririnne 
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1–5 ml/ 1 l 
 

 Uuni  
(2 x vuo-
dessa) 

Uunin pohja ja 
seinät: irrota 
kiinni tarttuneet 
tahrat liuotti-
mella. 
 
Uunin luukku: 
puhdistus kerta-
käyttösiivouslii-
nalla, lämpimällä 
vedellä ja yleis-
puhdistusai-
neella 
 
Lattialieden ul-
kopintojen puh-
distus 
 

Liuotin/ karhun-
kieli 
Kertakäyttöinen 
siivousliina 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Kertakäyttöinen 
siivousliina 

Uuninpuh-
distusaine 
 
 
 
 
Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/ 1 l 
 
 
Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/1 l 
 

Terhi  
Saaririnne 

 Liesituule-
tin  
(2 x vuo-
dessa) 

Suodattimet 
pestään tarvitta-
essa astianpe-
sukoneessa tai 
käsin 

Astianpesukone 
tai vihreävarti-
nen astiaharja 

Konetiski-
aine tai 
emäksinen 
yleispuhd. 
aine, 1–5 
ml/1 l 
 

Terhi  
Saaririnne 

 Keittiön jä-
teastiat ja 
roskiskaa-
pit perus-
teellisesti 
(1 x vuo-
dessa sekä 
aina tarvit-
taessa) 

Irtolian huuhtelu 
ja pesu astian-
pesukoneessa / 
tarvittaessa kä-
sin 

Kertakäyttöinen 
siivousliina, pu-
navartinen as-
tiaharja.  
Harja säilyte-
tään roska-
kaapissa.     
 
Astianpesukone 
 
 
 

Konetiski-
aine TAI 
Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine, 
1–5 ml/1 l 

Terhi  
Saaririnne 

 Lattiakaivo 
(1 x kk 
tai tarvitta-
essa) 
 
 
 
 
 

Irtolian poisto 
huuhdellen tai 
käsin ja ritilän 
pesu ja huuhtelu 
 
 
 

Punavartinen 
merkattu as-
tiaharja 
 
Säilytys keittiön 
tiskialtaan alari-
tilällä  

Heikosti 
emäksinen 
yleispuh-
distusaine,  
annostelu 
1–5 ml/1 l 
 
 

Terhi  
Saaririnne 
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 Pintapuh-
tausnäyt-
teet 
(2 x vuo-
dessa) 

Vaihdellen eri 
pintoja, pintojen 
puhdistus ennen 
Hygicult TPC-
testin ottoa 

Pesuaine / mik-
rokuituliina tai 
harja / astianpe-
sukone 

Heikosti 
emäksinen 
yleispuhd. 
aine, 1-5 
ml/1l. TAI 
astianpe-
sukoneaine 

Terhi  
Saaririnne 


