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Omavalvontasuunnitelman ohjeistus

Elintarvikelain (2011) mukaan jokaisessa elintarvikealan yrityksessa tulee olla
omavalvontasuunnitelma, joka on yrityksen laatima kirjallinen kuvaus yrityksen toiminnasta ja
toimintatavoista ottaen huomioon toiminnan laajuus. Suunnitelmassa kasitelldan yrityksen
toimintaa, henkilokuntaa ja elintarvikkeiden turvallisuutta.

Omavalvontasuunnitelmaa tulee pitaa ajan tasalla jatkuvasti eli sitd on paivitettava tarpeen
mukaan kuitenkin vahintaan kerran vuodessa. Toimijan on perehdytettdva jokainen tyontekija
omavalvontajarjestelmaan ja sen toteuttamiseen seka huolehtia elintarvikehuoneistossa
tyoskentelevien riittavasta hygieniaosaamisesta. Henkilostoa tulee kouluttaa ja opastaa
tyotehtavien vaatimalla tavalla.

Omavalvonta on hyvaa asiakaspalvelua. Se on laadun varmistusta, jolla selvitetdan
elintarvikelainsaadanndn maaraysten noudattamista keittiossa. Tehokkaan omavalvonnan avulla
voidaan valmistaa turvallista ja laadukasta ruokaa ja estaa ruokaan liittyvien riskien, kuten
ruokamyrkytysten esiintyminen. Omavalvonta voidaan toteuttaa keitticlla HACCP-jarjestelmaa
apuna kayttaen. HACCP-jarjestelma on elintarvikkeiden turvallisuuden valvontajarjestelma ja sen
voi suomentaa vaarojen arvionniksi ja kriittisten pisteiden kartoitusjarjestelmaksi. Keittion
toiminnan kannalta kriittisia pisteitd on seurattava saannollisesti ja pidettava kirjaa seurannasta ja
mahdollisista toimenpiteistd. Keittion omavalvonta on paivittdista toimintaa ja se sisaltda tulosten
kirjaamista sovitusti tarkkailukohteista, tilanteiden arvioimista ja tarvittavien toimenpiteiden
nopeaa eteenpadin viemista ja tilanteiden korjaamista.
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OMAVALVONTAAN OSALLISTUU KOKO KEITTIOHENKILOKUNTA!

1. RAVINTOPALVELUIDEN YKSIKON TOIMINNAN KUVAUS

PETSAMOKOTI OY
RAVINTOPALVELUT
MUTKAKATU 38b 33500 TAMPERE

Petsamokoti Oy sijaitsee Tampereen kaupungissa Petsamon kaupungin osassa.

Talo on rakennettu kaupungin vuokratontille ja se on peruskorjattu v. 1999 - 2000
Keittio sijaitsee samassa rakennuksessa.

Tampereen ensi- ja turvakoti ry tuottaa lapsiperheiden ja ikdihmisten palveluita.
Talossa sijaitsee Pirkanmaan ensikoti Oy:n Ensikoti, jossa on 7 perhehuonetta,
ymparivuorokautinen palveluasuminen 14 asukaspaikkaa ja yhteisollisen asumisen 22
asukaspaikkaa.

1.1 Henkilokunnan maara ja vastuualueet

Ravintopalveluiden yksikdssa tyoskentelee kaksi vakituista tyontekijaa:
Ravintopalveluiden vastaava ja keittidapulainen seka oppisopimuksella kokiksi opiskeleva
maardaikainen tyontekija.

Ravintopalveluiden vastaava: Vastaa keittion toiminnasta, suunnittelee ruokalistat, tekee
keittion tyovuorolistan, tavaratilaukset ja muut paperityot. Opastaa uusia tyontekijoita,
osallistuu ruuanvalmistustehtaviin ja kaikkiin muihinkin tehtaviin joita keittidssa on.
Vastaava ohjaaja tyoskentelee tarpeen mukaan myos viikonloppuina. (kts.
tyonkuva)

Keittidapulainen: ruuan [ammitys, avustavat ruoanvalmistustyét, siivoustyot, jakelu- ja
tarjoilutehtavat. (kts. tydonkuva)

Keittid on avoinna vuoden jokaisena paivana. Viikonloppuisin tydvuorossa on ainoastaan
yksi tyontekija.

Keittion tyoajat: arkisin ja viikonloppuisin klo 7-14.40
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1.2 Tilat
Keittio- ja ruokailutilat:

keittié 44 m?, kuivavarasto, siivouskomero, kylmavarastot, pakastevarastot, varasto (kellari
kerroksessa) ruokasali ja kabinetti 79 m? ja 29 m?, ulkovarasto2,5 m?
(tavarankuljetuslaatikoille ja rullakoille)

1.3 Toiminnan luonne ja laajuus

Keittio toimii omavalmistus periaatteella. Osittain myos lammitysperiaatteella.

Padosin asiakkaat ruokailevat ruokasalissa. Ensikodille ja ymparivuorokautisen
palveluasumisen yksikoihin ruoka kuljetetaan. Yhteisollisen asumisen asiakkaille
Petsamokodin henkil6kunta seka keittion henkilokunta jakaruoan tai avustaa sen
ottamisessa.

2. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA

Vastaava ohjaaja tilaa elintarvikkeet, tydvuorossa oleva henkilokunta purkaa ja tarkistaa
tavarakuorman.

2.1 Hankittavat tuotteet

Keittidlle tulee:

Maitotaloustuotteita, lihaa, lihajalosteita, vihanneksia, hedelmia ja juureksia.
Sailykkeitda, mehuja, hilloja, pakasteita, leipia ja pullia.

Kuivatavaroita: jauhot, ryynit

Pesu- ja puhdistusaineet seka paperit. (Ks. erillinen liite tavarantoimittajat).

Tavarat tuodaan laatikoissa tai rullakoissa suoraan keittioon. Tarkista tavarat, paivamaarat,
tuotteen ulkonako (puhdas ja ehja pakkaus). Vie tavarat heti paikoilleen huomioiden
varastokierto, pakasteet ensimmaisena pakkaseen. Merkitse lahetyslistaan, jos jokin tavara
puuttuu tai tuote on viallinen, tayta virheilmoituskaavake ja toimita se tavarantoimittajalle
tiedoksi heti virheellisen tai puuttuvan tavaran hyvityksen varmistamiseksi. Laita
l[ahetyslistat kansioon.
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2.2 Lampotilan mittaus

Tuotteet, joista lampotilat mitataan ovat:
Tuore liha, maito, maitotaloustuotteet, lihajalosteet ja valmisruoka.
Pakkastuotteista mitataan vastaanottolampotila pakkauksen vilista. Mittauksen tulos

kirjataan saapuvan tavaran tarkastuslomakkeelle. Mitataan yksi kerta viikossa vaihdellen
eri tuoteryhmia.

3. KYLMA- JA VARASTOTILAT

3.1 Elintarvikkeiden varastointi

Kypsat ja raa’at tuotteet erotetaan aina toisistaan, etteivat raa’at tuotteet paase
saastuttamaan kypsid. Suojaa tuotteet sailytyksen ajan laittamalle paalle kansikelmu tai
muovipussi.

Erityisruokavalioon kuuluvat ruoat tulee erottaa muista tuotteista, eri hyllylle tai muuten
hyvin peitettyna ja selvasti merkattuna mihin tarkoitukseen tuotteet ovat (esim.
keliakiatuotteet).

3.2 Kylmalaitteiden huolto
Kylmalaitteiden huollosta on tehty huoltosopimus ja laitteet huolletaan saanndllisesti.
Laitteet huoltaa Huurre Service. Huoltoraportit sailytetdadan huoltokansiossa.

3.3 Luettelo kylmadlaitteista, niiden lampodvaatimukset ja mita missakin sailytetaan.

1. Kylmahuone +5

*Maito - ja maitovalmisteet (juustot, rasvat, maito, piima, jogurtti ym.)
*Avatut etikkasailykepurkit, sillisdilykkeet, maustekastikkeet ym.
*Seuraavaksi paivaksi esivalmistellut ruoat.

*Ruoan tdhteet.

*Perunat ja juurekset.

*Sulamaan otetut pakasteet.

Laita kaikki raa’at tuotteet kylmion alimmille hyllyille ja pida erilldan kypsista tuotteista.
Kypsét ja esivalmistellut tuotteet laitetaan kylmion ylimmille hyllyille. Lihat ja kalat erilldan,
kaikki hyvin peiteltyina. Erota maito- ja maitotaloustuotteet muista tuotteista.
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2. Vihanneskylmio +6
Salaatti, kurkku, tomaatti, ja osa juureksista.

Tarjolle laitettavat valmiit salaatit ja salaatinkastikkeet.

3. Kylmdkaappi +5

Poytdaan menevat ketsuppi- ja sinappiastiat.

e Linjastoon menevat mehu- ja kotikaljakannut.

e Makkarat ja muut lihajalosteet.

e Laktoosittomat ja vahalaktoosiset maito- ja kermapakkaukset.
e Einekset

e Raaka liha (jauhe- ja palalihat).

Laita ylahyllylle ketsupit ja sinapit, raaka liha laitetaan alemmalle hyllylle.

4 Elintarvikkeiden Jadhdytys

Jadhdytys tapahtuu kylmavesihaudetta kdyttaen. Jadhdytysmenetelman riittavyyden
toteamiseksi tehddan lampatila mittauksia.

Jadhdytyksen on tapahduttava enintdan 4 tunnin aikana + 6 tai sen alle.

Jadhdytyskaavake |oytyy lampotilojen ja siivouksien seurantalomakekansiosta.

5. Pakastehuone vdhintdaan -18°c

Huoneessa sailytetdan valmiina tulevat pakasteet ja jadadytetyt tuotteet.
Muista hyva jarjestys. Marjat, vihannekset ja leipomotuotteet omille hyllyilleen, lihat ja
kalat erilleen.

Kaikissa kylmalaitteissa on lampomittari etupaneelissa, josta ndkee helposti laitteen
lampotilan. Jos [amp6otila nayttda poikkeavan normaalista, niin silloin otetaan yhteytta
huoltoon. Epdkunnossa oleva kaappi tyhjennetdan ja tavarat siirretdan toiseen kaappiin
huollon ajaksi. Huoltoraportit sailytetadan omavalvontakansiossa.
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6. Kuivavarasto

Varastossa sailytetaan: jauhot, ryynit, liemijauheet, sokeri ja mausteet yms.

7. Kellarikerroksen viilea kuivavarasto

Varastossa sailytetaan: sailykepurkit, kananmunat, kdsipaperit, hedelmat, pakkausrasiat
ym. sdilytykseen liittyvat

8. Siivouskomero

Komerossa sailytetaan: Pesu- ja puhdistusaineet seka siivousvalineet.

9. Ulkovarasto

Elintarvikkeiden kuljetuslaatikot ja rullakot.

4. RUOAN VALMISTUKSEN JA TARJOILUN VALVONTA

Vastuuhenkil
Ruoanvalmistuksen aikaisesta hygieniasta ja sen tarkkailusta on vastuussa
ravintopalveluiden vastaava ja ruoan valmistaja.

Ruoan valmistusta varten esivalmistetut raaka-aineet (liha, kala, kasvikset ym.)
tulee ottaa keittidlampotilaan vasta juuri ennen ruoan valmistusta.

Ruoan kypsyys varmistetaan lampodmittauksella (lampétila yli +70°C).
Siipikarja ruoissa lampdtila tulee olla vahintaan +75°C.
Lampotila mitataan, kun kypsennetdan lihaa, kalaa ja maitotaloustuotteita.

Uudelleenlammitettavan ruoan l[ampétilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C.
Ruoan lampdtila tulee mitata aina.

Raaka-aineet, joista ruokaa valmistetaan:

Tuore pala- ja jauheliha, tuore- ja pakastebroileri, pakastekala, kuoritut perunat, pestyt
juurekset, tuoreet salaattikasvikset, pakastekasvikset, pakastemarjat. Puolukka (tuore),
paistovalmiit raakapakasteet (makea ja suolainen kahvileipd), einekset ja leikkeleet.

Itse leivotaan kakkuja ja makeita piirakoita.

Elintarvikkeiden kasittely.
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Raaka-aineita kasiteltdessa tulee olla erityisen huolellinen siipikarjan kasittelyssa (erilliset
aluset ja muut valineet). Samoin raaka kala ja liha. Huolehdi leikkuulautojen riittavasta
hygieniasta. Salaattien valmistuksessa tulee erityisesti huomioida raaka -aineiden erityinen
puhdistus ja asianmukainen kasittely.

Raa’at elintarvikkeet ja kypsat ruoat sdilytetaan toisista erilladn. Valmiit ruoat peitellaan
hyvin ja sailytetaan ylemmilla hyllyilla.

4.1 Dieettiruoat ja erityisruokavaliot

Ole tarkkana, pienetkin maarat allergisoivaa raaka-ainetta voi aiheuttaa hengenvaarallisen
reaktion. Keliakiadieetin erillddan valmistus on myds huomioitava. Tutustu erilliseen
Keliakia- materiaaliin (I6ytyy omavalvontakansiosta). Ruokaa valmistettaessa huomioitava:
omat valineet ja valmistusaineet (lue tarkkaan pakkausmerkinnat). Laita valmis ruoka omiin
astioihinsa ja merkitse paalle mita se sisaltaa.

4.2 Ruokien esivalmistelu

Keittiolla kypsennetaan jauhelihaa, palalihoja ja leikkeita uunissa. Esivalmistellut ruoat
jaahdytetaan nopeasti: jaahdytysnopeus +60°C:sta +8°C:een korkeintaan neljdssa tunnissa.
Jaahdytettavan ruokakerroksen paksuus ei saa olla yli 10 cm. Jadhdytettavien tuotteiden
lampotilaa seurantaan tarvittaessa vahintdan kerran viikossa. Ruokia sdilytetaan matalissa
kannellisissa Gn- astioissa kylmidssa.

4.3 Ruoan tarjoilu

Tarjottavien ruokien lamp6étilaa ja tarjolla pito aikaa on seurattava. Limpoétilaa mitataan
vahintaan kerran viikossa ja mittauksesta vastaa tarjoilusta huolehtiva henkild. Ruoat
laitetaan tarjolle linjastoon, josta henkilokunta ja osa asiakkaista ottavat ruoan itse.
Palvelutalon ja ryhmakodin asiakkaille ruoka jaetaan linjastosta. Osalle palvelutalon
asukkaista ruoka jaetaan asuntoihin. Ryhmakodissa ruoka tarjoillaan osastolla. Ruoka
laitetaan omiin astioihinsa ja tarjoillaan valittomasti.

Ruokaa viedaan tarjolle linjastoon useammassa erassa. Ruokia ei saa pitaa tarjolla yli kahta
tuntia.

4.4 Tarjolla olevien ruokien tarjoilulampotilat:
Lammin ruoka +60 °C, siipikarjaruoat +75°C

Uudelleen kuumennettavat ruoat vahintdaan +70°C
Maitotaloustuotteet enintaan + 8°C

4.5 Ruoka-ajat ruokasalissa:
aamiainen klo. 8.00-10.00

Paivitetty 26.1.2026 Carita Saarinen Sivu 11



lounas klo. 11-12.30

paivallinen klo. 16.00

4.5 Tahderuokien kaytto

Tarjolla olleita ruokia ei saa tarjota enaa seuraavana paivana. Jos ruokaa on kuitenkin
jaanyt, eika se ole ollut linjastossa tarjolla, ruokaa voidaan kayttaa seuraavana paivana tai
pakastaa se. Muista laittaa paivaysmerkinnat kaikkiin pakastettaviin tuotteisiin.

Itse jaadytettyja tuotteita ei saa sailyttaa 1 kk kauempaa.

5. HENKILOKUNNAN HYGIENIA JA SUOJAAMINEN

Keittiossa kaytetaan puhtaita, tydnantajan hankkimia ty6asuja ja tarvittavia
henkilokohtaisia suojaimia (esim. suojahansikkaat). Tyokengat on hankittava itse.

Ty6vaatteet pestdan talon pesulassa, keittion likapyykkikori on henkilokunnan
sosiaalitiloissa.

Puhtaat tyovaatteet sdilytetdaan kaapissa henkilokunnan sosiaalitiloissa.

Kasihygieniasta on huolehdittava: pesu vedella ja saippualla, kuivaus
kertakayttokasipyyhkeeseen. Kasienpesupaikalla on myo6s kaytossa kasidesi kasien
desinfiointia varten. Kasissa ei saa olla haavoja, laastareita, koruja, kynsilakkaa eikd muita
kosmeettisia aineita.

5.1 Hygieniapassi

Jokaisen tyontekijan pitda esittda todistus hygieniapassin suorittamisesta. Todistuksesta jaa
kopio tyonantajalle. Todistukseksi kdy myo6s koulutodistus elintarvikealalta, jos se on
suoritettu vuoden 1995 jalkeen.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilld tyontekijoilld on oltava
terveydenhuollon ammattilaisen antama lausunto terveydentilasta.

Salmonellatutkimukset vaaditaan yli 1 kk kestavan tyosuhteen takia ja aina
ulkomaanmatkan jalkeen, jos matkan kesto on yli 4 vrk ja se on tapahtunut Pohjoismaiden
ulkopuolella.

Paivitetty 26.1.2026 Carita Saarinen Sivu 12



Salmonellandyte vieddan tyoterveysasemalle. Talon tyoterveyshoitajalta tilataan lahete ja
ndyte viedaan laboratorioon. Uudet tyontekijat menevat ensin neuvontaan.

Salmonellatodistus toimitetaan tyénantajalle. Todistuksia sdilytetaan tyopaikan
toimistossa.

5.2 Ladkekaappi
Keittion siivouskaapissa on ladkekaappi, jossa on erilaisia sidetarpeita, laastareita ym.
ensiapuun.

Kaapin sisdapuolella on luettelo siella olevista tarvikkeista ja kaapin sisadltéa tdydennetdan
tarvittaessa.

6. ASTIOIDEN PESU
Keittiossa pesu tapahtuu koneellisesti. Astiakoneen [ampdétilaa seurataan saanndéllisesti ja
[ampdotilat merkitaan ylos kerran viikossa omavalvontakansiossa oleville kaavakkeille.

Esipesulampotilan tullee olla +35°C, pesulampdtilan noin +65°C, huuhtelulampdtilan +85°C.
Pesuaineen kulutusta seurataan silmamaaraisesti ja merkitsemalla pesu- ja
huuhteluaineiden vaihtopaivat omavalvontakansioon. Astiakone puhdistetaan paivittdin ja
kerran viikossa perusteellisimmin. Konetta huolletaan tarvittaessa ja huoltoraportit
|6ytyvat omavalvontakansiosta.

Astioiden puhtautta tarkkaillaan aistinvaraisesti.

7. TUHOELAINTORJUNTA

Ennaltaehkaiseva toiminta
Huomioi yleinen puhtaus ja siisteys varastoissa. Jokainen huolehtii siisteydesta ja korjaa
omat jalkensa valittdmasti.
Varastot siivotaan saanndllisesti.
Varaston kierrosta pidetdan huolta. Kaytetdan ensin vanhimmat tuotteet.
Seurataan silmamaaraisesti, ettei kaytettavissa tuotteissa ole mitdaan epailyttavaa.
Ruoantadhteet sdilytetdan asiallisesti.

Jatehuolto hoidetaan asiallisesti.
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Kun tuholaisia havaitaan, ryhdytaan valittdmasti toimenpiteisiin niiden havittdmiseksi.
Pyydetdan asiantuntija-apua terveystarkastajalta mahdollisten tuholaisten torjuntaan ja
niiden tunnistamiseksi.

8. JATEHUOLTO

Jateastiat sijaitsevat ulkona olevassa jatekatoksessa. Astia tyhjennetaan kaksi kertaa
viikossa, pahvirullakko ja paperinkerayslaatikko kahden viikon valein. Tyhjennyksesta
huolehtii Pirkanmaan jatehuolto.

Jatekatoksessa olevat astia: sekajateastiat, biojateastiat, paperinkerayslaatikko,
muovikerays, metalli, maitotolkkien kerays ja rullakko kerdayspahveille.

9. TAKAISINVETOSUUNNITELMA

Takaisinveto toimenpiteet. Saatu ilmoitus toimijalta virheellisesta elintarvikkeesta.
Tarkastamme, onko toimijalta tullut elintarvikkeen tunnusmerkki sama kuin virheellisella
elintarvikkeella. Jos kyseessa on virheellinen tuote, poistamme sen heti kdytosta. Kysymme
toimijalta miten havitdmme virheellisen tuotteen (havitammeko itse vai palautetaanko tuote
toimijalle takaisin). Takaisinvetokaavake 16ytyy omavalvontakansiosta.

10. ASIAKASPALAUTTEET

Asiakaspalaute voi olla esim. asiakaskyselyn tulos, yksittdisen asiakkaan positiivinen tai
negatiivinen palaute. Asiakaspalaute sailytetddan omavalvontakansiossa ja siina tulee selvita
palautuksen syy, aiheutuneet toimenpiteet ja paivamaara.

Kun on aihetta epailla ruokamyrkytysta, tulee heti tehda ilmoitus
terveydensuojeluviranomaisille eli paivystavalle terveystarkastajalle. Jos epailtya
ruokaa/raaka-ainetta |6ytyy vield keittioltd, otetaan siita nayte lahetettavaksi laboratorioon
tutkimuksia varten.

Selvitd yhdessa viranomaisen kanssa ruokamyrkytysepailyksen oikeellisuus ja syy seka
ryhdy tarpeellisiin toimenpiteisiin.

11. OMAVALVONTA-ASIAKIRJOJEN SAILYTYS JA OMAVALVONTASUUNNITELMAN
AJAN TASALLA PITAMINEN.

Keittiollda omavalvontakansiota sailytetdan emannan huoneessa. Se on kaikkien
tyontekijoiden ndhtavilla. Omavalvontaan kuuluvia lomakkeita sailytetdan vuosi.
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Omavalvontasuunnitelman paikkansapitavyys ja tarkoituksenmukaisuus paivitetdan
vuosittain ja muutokset kirjataan yl6s. Kirjauksen yhteydessa ilmoitetaan muutoksen tekija
ja tekoaika.

12. OMAVALVONNAN SIIVOUSSUUNNITELMA

12.1 Kaytettavat aineet ja vdlineet

Siivousaineet: Siisto Purin N Neutraali yleispuhdistusaine pH 7.5 pintojen paivittdiseen
puhdistukseen.

Sumabac desinfioiva pintojen puhdistusaine

Siisto Alltopp Pintojen puhdistusaine lialle ja rasvalle

Siisto Desipur Vahvasti emaksinen pintojen puhdistusaine pH 11.5

Pesetti grill Voimakkaasti emaksinen grillien ja uunin puhdistusaine

KTS-RESTIA Vahvasti emaksinen konetiskiaine pH 11.9

KIRKASTE-RESTIA Neutraali huuhtelukirkaste koneelliseen astianpesuun pH 6.5
Sumabac Dip neste Astioden liotus ja valkaisuaine pH 11.5

Nelli soap Kasipesuneste

Nelli Etasept Desinfioiva kasihuuhde, pH 7.0

Paivitetty 26.1.2026 Carita Saarinen Sivu 15



12.2 Siivousvalinevarasto

Sisalto:

e Pesuaineet

e siivousvalineet harjat ja mopit
e moppisanko

e suojahanskat

e siivousliinat.

Hyvan elintarvikehygienian perustana on, etta kaikki on koulutettu riittdvan hyvin
huolehtimaan puhdistustyosta. On tarkeaa, etta kaikki noudattavat siivoussuunnitelmaa ja

mieltavat sen kuuluvaksi kaikille tyontekijoille

Keittiossa on erilliset astiat biojatteelle ja sekajatteelle. Astiat tyhjennetdan ja pestdaan

paivittain.
Tilojen ja laitteiden siivous ja puhtaanapito
Puhdistettavat tilat ja laitteet

Ruokasali, keittiotilat, varastot, keittion koneet ja laitteet.

12.3 Paivittain tehtavat siivoukset:

*Keittion pesu

*Tyopintojen puhdistus

*Hellan ja yhdistelmauunin puhdistus
*Astiakoneen puhdistus
*Keittiovaunujen puhdistus

*Ruokasalin linjasto

12.4 Viikoittain tehtdvat siivoukset:

*Kylmion siivous

*Astiakoneen perusteellisempi puhdistus
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*Lattiakaivojen puhdistus

*Keittion hyllyjen ja ovien puhdistus

12.5 Harvemmin tehtdvat siivoukset:

*Kuiva-ainevarasto
*Alakerran varasto
*Ulkovarasto
*Liesituuletin
*Ikkunat
*Jaddytyskaappi
*Pakastehuone

*Keittion perussiivous

*Ruokasalin perussiivous
12.6 Paivittain tehtavat siivoukset

Keittion lattian pesu

Lattia harjataan pesuaineliuoksella, huuhdellaan hyvin ja lopuksi lattia kuivataan lastalla.
Muista puhdistaa my0s lattiakaivosta roskat ja ruoanjatteet.

Tyopintojen puhdistus

Pese harjalla ja pesuaineella, huuhtele ja kuivaa lastalla, myds altaat pestaan.

Hellan puhdistus

Kostuta hellan levyjen pinta ja suihkuta siihen pesuainetta, hankaa karkealla pesimella ja
huuhtele, kuivaa levyt huolellisesti lopuksi. Pyyhi siivousliinalla lopuksi muut hellan osat.

Yhdistelmauunin puhdistus

Puhdista uuni valmistajan ohjeen mukaan. (Ks. erillinen ohje)
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Astiakoneen ja astiapesupOytien puhdistus. Tyhjenna kone huuhtele koneen jatesihdit ja
ylivuotoputki. Huuhtele kone sisalta, paalta pyyhitaan siivousliinalla. Jatd kone kuivumaan.
Pese samalla poytatasot ja tiskialtaat. Puhdista kaakelit tiskipoydan takaa.

Keittiovaunujen puhdistus

Pese vaunut harjalla ja pesuaineella, huuhtele ja kuivaa lastalla.
Ruokasali.
Ruokasalin poydat pyyhitddn aina ruokailijoiden jalkeen.

Tarkistetaan myo0s tuolit ja linjasto pyyhitdaan ruokailun jalkeen ja ruokasalin lattia pestaan
mopilla.

12.7 Viikoittain tehtavat siivoukset

Kylmididen pesu

Pyyhitdaan seinat ja hyllyt (irrotettavat hyllyt pestaan tiskikoneessa.) Ovet ja lattia pestdan.

Astiakoneen puhdistus

Irrotetaan huuhtelu- ja pesuputket. Jatesihdit ja ylivuotoputki pestdan altaassa. Harjataan
koneen sisdosat, huuhdellaan ne letkulla. Pdalta kone pyyhitdan siivousliinalla. Lopuksi osat
laitetaan paikoilleen.

Lattiakaivojen pesu
Irrotetaan kaivon ritildt ja pestdan harjalla ja pesuaineella. Lattiakaivon pesua varten on

oma harja ja pesuaine. Huuhdellaan lopuksi huolellisesti letkulla. Laitetaan lopuksi
lattiakaivon ritilat paikoilleen. ( Siisto Desipur).

Siivousvalinevarasto

Pyyhi hyllyt, jarjesta tavarat ja pese lattia.

Keittion hyllyjen ja ovien pesu

Pyyhitaan hyllyt, huuhdellaan ja kuivataan ne. Pyyhitdan ovet ja ovien karmit, lasiosat
pestadn ikkunaliinalla.
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12.8 Harvemmin tehtdvat siivoukset

Kuiva-ainevarasto
Kahden viikon valein.

Alakerran varasto

Kahden viikon valein.

Tyhjenna varasto. Nihkea pyyhinta lattialle. Pyyhi hyllyt. Jarjesta tavarat paikoilleen.
(Neutraali yleispuhdistusaine).

Liesituulettimen pesu

Pese irrotettavat osat tiskikoneessa, pese tuuletin sisalta ja ulkoapain. Laita irralliset osat
paikoilleen (Siisto Alltop).

Ikkunoiden pesu

Keittion ja ruokasalin ikkunat pestaan kaksi kertaa vuodessa. Siivousliike tekee tyon.

Ruokasalin lattia peruspesu ja vahaus

Vahaus ja pesu kaksi kertaa vuodessa. Siivousliike tekee tyon.

Jaadytyskaapin sulatus

Tarvittaessa ota kaappi pois paalta ja sulata se. Pese ja kuivaa kaappi ja laita kaappi paalle.

Pakasteenhuoneen sulatus

Pakastehuone tyhjennetdan tarvittaessa, tavarat siirretaan jaahdytyskaappiin. Ota
pakastehuone paalta pois ja anna pakastehuoneen sulaa. Puhdista ja kuivaa tilat. laita
pakastehuone paalle. Siirra tavarat paikoilleen kun lampétila on saavuttanut +18°C.

Ulkovaraston siivous

Tee siivous tarvittaessa. Tyhjenna varasto ja lakaise, pese lattia valjalla vedelld. Anna
kuivua, siirra pakkauslaatikot takaisin.

Keittion rasvakaivo

Tyhjennetaan kaksi kertaa vuodessa. Tyhjennyksesta on tehty kirjallinen sopimus.
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Keittion peruspuhdistus

Tehdaan kerran vuodessa. Tyhjenna keittion hyllyt. Pese ensin keittion. seinat ja ikkunat.
Puhdista valaisimet, pese hyllyt, kaapit, tasot ja altaat. Pese lattiakaivot ja lattia viimeiseksi.

Ruokasalin peruspuhdistus.

Pese, ovet ja pyyhi kaikki lasipinnat.
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