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OMAVALVONTASUUNNITELMA
Yksikkö
Hoivakoti Oula

Ravikatu 3
86300 Oulainen

Päivitetty
21.12.2021
Toiminnan kuvaus
Hoivakoti Oula on tehostettu palveluasumisyksikkö ikääntyville. Asukaspaikkoja on 31. 
Asukkaita päivitystä tehtäessä 30.
Vastuuhenkilönä toimii Yksikön päällikkö. Yksikössä työskentelee   20  työntekijää, joilla on sosiaali- ja/tai terveydenhuoltoalan koulutus. Omavalvontasuunnitelma sijaitsee jakelukeittiössä. 

Omavalvonnasta yksikön päällikön vastuulla on pitää suunnitelma ajan tasalla.  
Ruokahuollosta vastaa yksikön päällikkö Tarja Sorvisto, ruokahuollon vastuuhoitaja keittiötyöntekijä Outi Nevalainen,  sekä ruokatoimittaja Compass Group Finland Oy
Yleistiedot ja henkilökunta
Jakelukeittiössä on oma Esperin keittiötyöntekijä arkisin klo 9-17 ja viikonloppuisin klo 9-14.

Yövuorossa oleva hoitaja valmistaa aamupuuron, laittaa joka pöytään  tarjottavat juuri ennen kuin asukkaat tulevat aamupalalle. 
Ateriat tilataan Compass Groupilta sähköisellä tilausjärjestelmällä 2 kertaa viikossa maanantaisin ja keskiviikkoisin ennen klo 12.  Aromijärjestelmän kirjautumisosoite https://aromisales.cgisaas.fi/CompassGroupAromisales/FI/Default/Login.aspx. Käyttäjätunnus järjestelmään Oula ja salasana Aromi21!.
Tilaus tulkee tehdä viimeistään 5-6 arkipäivää ennen toimitusta.
Ateriat toimitetaan kaksi kertaa viikossa tiistaisin ja perjantaisin katkeamattomalla kylmäketjulla palvelukotiin. Tiistaisin toimitetaan KE-Pe ateriat ja perjantaisin toimitetaan LA-Ti ateriat.

Annoksen säilyvyys on vähintään 5 päivää toimituksesta.

Aterioiden veloitukseton peruutus on 2 arkipäivää ennen toimituspäivää.

Tavaran vastaanoton kuvaus:

Asiakaspalvelun yhteystiedot:

Amica Ateriapalvelun asiakaspalvelu, käytännön toimintaan liittyvät asiat:

Puhelin 010 729 5438, arkisin klo 8:00 – 15:30, ateriapalvelu@amica.fi
Aterioiden vastaanotto
· tarkista lähetyslista, että täsmää ruokalistan kanssa

· tarkista, että pakkaukset ovat ehjiä

· ilmoita puutteista VÄLITTÖMÄSTI numeroon 010 729 5438 tai sähköpostilla ateriapalvelu@amica.fi
· laita pakkaukset heti kylmään, (alle +6 asteeseen)

Säilytys

· kun pakkaat tavarat kylmään, varmista ettei C-pet vuokia ole enempää kuin 4 päällekkäin

· varmista, ettei vuokien päälle varastoida mitään ylimääräistä ja ettei niiden päälle pääse valumaan/tippumaan mitään

Lämpötila

· lähetettävästä ruuasta lähettävä taho ottaa lämpötilan

· kuljetuksen ajan vastuu ruoasta on lähettäjällä

· kun ruoka nostetaan kuljetusautosta sovittuun paikkaan, niin vastuu ruoasta siirtyy asiakkaalle – edellyttäen, että lämpötilat täyttävät lain vaatimat arvot

· asiakas mittaa ja kirjaa lämpötilat toimitetusta ruoasta omavalvontalomakkeeseen

· asiakkaan tulee tehdä myös aistinvarainen arviointi tuotteista. Jos ongelmia, niin niistä tulee tehdä heti reklamointi

Omavalvontasuunnitelman liitteessä on keittiössä vielä Compass Groupin käsikirja joka selventää toimintaa.

Pääruokapakkaukset ovat Multipak Oy:n 100% kierrätymuovia ja erityisruokavalioruokien pakkaukset ovat Duni Oy:n PP-rasioita. Jätekatokseen on varattu tälle muoville oma keräysastia johon tyhjät pakkaukset viedään.
Aterioiden kuumennusohjeet löytyvät Compass Groupin käsikirjasta keittiöstä omavalvontasuunnitelman takaa.

 Ateriat tarjoillaan yhteisessä ruokasalissa, jonka vieressä  sijaitsee jakelukeittiö. Aterioiden esillepanosta huolehtivat keittiötyöntekijät. He  tarkkailevat ruoan lämpötiloja mittaamalla päivittäin ja merkkaamalla tulokset kuljetettavan ruoan lämpötilan seurantakaavakkeelle. Vuorossa olevat hoitajat laittavat viikonloppuisin päivällisruuan lämpenemään ja mittaavat lämpötilan ennen tarjoilua ja kun viimeinen asukas on saanut ruuan, arkipäivinä tämän hoitaa keittiötyöntekijä. 

Kaikilta ruokahuoltoon osallistuvilta työntekijöiltä vaaditaan voimassa oleva hygieniapassi. 
Keittiötä varten on oma siivouskomero, siivous- ja puhdistussuunnitelma.

Omavalvonnan vastuuhenkilö on yksikön päällikkö Tarja Sorvisto.                .
Tavaran vastaanoton kuvaus

Kuljetus/säilytyslämpötilavaateet ovat kylmätuotteilla esim. maito ja maitotuotteet, einekset, jalosteet, lihapiirakat ja - pasteijat, konditoriatuotteet alle + 8 C , liha ja lihavalmisteet alle + 6 C, tuorekala, mäti, äyriäiset alle + 3 C. Kylmäkuljetetut tuotteet eivät saa jäätyä kuljetuksen aikana. Pakasteiden lämpötilan tulee olla - 18 C -  -25 C, tuote ei saa lämmetä yli -15 C. Kuumana kuljetettujen tuotteiden lämpötilan tulee olla yli + 60 C. 

Jos tuote ei täytä vaadittuja ehtoja, otetaan viipymättä yhteys ruokatoimittajaan.  Asiasta kirjataan laatupoikkeama ja tuote palautetaan toimittajalle (tarvittaessa otetaan näyteannos puhtaaseen rasiaan ja säilytetään jatkotutkimusta varten) tai hävitetään.
Tavaran vastaanotossa on kiinnitettävä huomio erityisesti seuraaviin riskitekijöihin

· vanhat tuotteet

· väärä lämpötila

· rikkoontuneet pakkaukset

· varastoon jäävät vanhat tuotteet

Vastaanoton yhteydessä tarkastetaan määrä, tuotteen kunto, pakkauksen kunto ja pakkausmerkinnät sekä verrataan saapunutta tilattuun ja lähetyslistaan.
Ruokahuollon vastuuhenkilö on keittiötyöntekijä Outi Nevalainen
Säilytys ja varastointi
Elintarvikkeiden säilytystä varten on 4 jääkaappia. Kuivamuonia varten on  jakelukeittiössä kaapit.  

Kylmälaitteissa on lämpömittarit. Kylmälaitteiden lämpötilaa (jääkaappi suositus + 4 C ) tarkkaillaan päivittäin (kirjaukset vähintään 1x viikossa sovittuna ajankohtana). Toimenpiteisiin on ryhdyttävä, mikäli lämpötila jääkaapissa alittaa 0 C (tuote ei saa jäätyä), ylittää + 8 C (tuote ei saa lämmetä yli + 8 C). Mikäli tuotteiden lämpötilat ylittävät /alittavat sallitut lämpötilat, tarkistetaan elintarvikkeen käyttökelpoisuus (tarvittaessa yhteys päivystävään terveystarkastajaan), selvitetään syy lämpötilan muutoksiin, säädetään kaapin lämpötilaa, sulatetaan ja puhdistetaan laite ja mikäli toiminta ei korjaannu, otetaan yhteys palveluvastaavaan ja tarvittaessa laitteen huoltoon. Kaikki tehdyt toimenpiteet kirjataan seurantalomakkeelle.
Taulukko elintarvikkeiden säilytyslämpötiloista:

	Elintarvike
	Lämpötila

	Helposti pilaantuvat elintarvikkeet
	Enintään +8 oC

	Liha, veri, elimet, jauheliha ja lihavalmisteet

· Säilytyslämpötila

· Myyntilämpötila
	Enintään +6 oC

Enintään +7 oC

	Tuore kala, mäti, äyriäiset

Kalavalmisteet
	Jäitettynä 0 – 3 oC

Suositus 0 – 3 oC

	Pakasteet, jäätelö
	Vähintään  - 18oC



Yövuoron hoitaja seuraa jääkaappien lämpötiloja erillisistä mittareista päivittäin ja kirjaa ne erilliseen seurantavihkoon kerran viikossa. Mittareiden sijaintipaikat pidetään vakiona, jotta tulokset olisivat mahdollisimman luotettavia. Mittaustulokset, huomiot ja mahdolliset korjaavat toimenpiteet kirjataan myös ylös omavalvonnan seurantakaavakkeelle. 

Tuotteet sijoitetaan niin, että vanhemmat tuotteet tulee käytettyä ensin. Ohjaajat seuraavat päiväysmerkintöjä päivittäin ja mahdolliset vanhentuneet tuotteet hävitetään biojätteiden mukana. 
Raa´at ja kypsytetyt ruoka-aineet säilytetään erikseen mm. kylmäkaapissa eri hyllyillä, jotta ristikontaminaatiolta säästytään
Varastoinnissa huomioidaan erityisesti seuraavia riskitekijöitä
· tavaraa ei siirretä välittömästi kylmään

· vanhoja tavaroita jää varastoon käyttämättä

· väärät säilytyslämpötilat

· laitteiden mahdolliset viat  

Ruuan valmistus ja tarjoilu 
Pääruoat, salaatit ja jälkiruoat tulevat valmiina toimittajalta. Valmistamme yksikössämme aamupuuron ja päiväkahvin. Ruoka-aineet käsitellään erikseen sekä huolehditaan siitä, etteivät esim. vihannekset ja lihatuotteet pääse saastuttamaan muita ruoka-aineita. Juurekset, kasvikset, salaatit ja hedelmät pestään ensin hyvin, juoksevan veden alla ja sitten käsitellään käyttötarkoitukseen sopiviksi. Ruoka-aineiden pilkkomisessa käytetään muovisia leikkuualustoja, jotka voidaan pestä astianpesukoneessa puhtauden varmistamiseksi.

Ateriat tarjoillaan ruokasalissa, jossa on ruokia varten lämpö- ja kylmäaltaat. Aterioiden lämpötilan tulee olla +70C ja kylmänä tarjoiltavien ruokien lämpötila +2 - +5C.  Tarjoilulämpötiloja tarkkaillaan mittarilla sovitusti.  Ruokailun jälkeen mahdollisesti ylijäänyt ruoka hävitetään.  Broileriruoat lämmitetään vähintään  +75C.
Astioiden pesu
Käytetyt astiat kerätään kärryyn, joista ne viedään tiskiin, missä ne esipestään juoksevalla vedellä erillisessä altaassa ja sen jälkeen pestään laitosastianpesukoneessa yli +70 asteen lämmössä. Astianpesukone puhdistetaan päivittäin ohjeen mukaan. Perusteellinen puhdistus tehdään kerran viikossa iltavuoron keittiövastaavan toimesta. Astioiden puhtautta seurataan silmämääräisesti
Riskejä ovat

· liian alhainen tai kuuma huuhtelulämpötila

· rikkinäiset astiat

Huuhtelulämpötilan tulee olla vähintään +70 C

Astiat pestään mahdollisimman pian käytön jälkeen.

Rikkinäiset astiat heitetään roskiin.

Astianpesukoneen puhdistustulos
· valvontamenetelmä: aistinvarainen pesutuloksen tarkkailu; huuhteluveden lämpötilan mittaus sovitusti
· valvonta-ajankohta: päivittäin aistinvaraisesti tiskivuorossa oleva hoitaja – kerran kuussa koneen lämpömittarin tarkistus, vastuuhenkilönä:
· tulosten kirjaaminen: omavalvontalista

Henkilökunnan hygieniaohjeet

Henkilökunnan työterveyshuolto ja työhöntulotarkastukset hoidetaan Työterveyshuollossa, selvitys terveydentilasta säilytetään yksikön päällikön  toimistossa. 
Vakituinen henkilökunta on suorittanut lain vaatiman hygieniapassin. Myös lyhyessä työsuhteessa olevat henkilöt opastetaan toimimaan asianmukaisilla työtavoilla. 

Hoitajilla on ruokailu- ja tiskitilanteita varten erillinen esiliina, jonka siisteydestä huolehditaan päivittäin. Välipalojen valmistuksessa ja aterioiden tarjoilussa käytetään kertakäyttöisiä käsineitä. 

Ennen ruoanjakoa / välipalojen valmistusta, henkilökunta pesee kädet saippualla ja kuivaamisen jälkeen desinfioi kädet käsidesillä. 

Henkilökunta käyttää työssä työnantajan kustantamia työvaatteita ja vaihtaa ne töihin tullessaan sekä lähtiessään. Työasut pestään yksikön pesukoneessa.
Pitkät hiukset pidetään kiinni ruokahuoltoon osallistuttaessa. 
Suojakäsineitä käytetään tarvittaessa. Korut, kellot, kynsilakat sekä rakenne/geelikynnet ovat hoitotyössä kiellettyjä, koska ne vaikeuttavat huomattavasti hyvän käsihygienian toteuttamista. 
Limakalvoja lävistäviä koruja kasvoissa ja muilla näkyvillä alueilla ei saa käyttää hygieniariskin ja tapaturmavaaran takia. Poikkeuksen tekevät ”normaalit” korvakorut. Työntekijä vastaa mahdollisen muun lävistyksen osalta itse niiden hygieniasta ja turvallisuudesta. 
Sairaana (esim. flunssaisena) ei osallistuta ruoanjakoon.
Pohjoimaiden ulkopuolelle tehtävien ulkomaanmatkojen jälkeen on toimitettava salmonella-näyte oman terveyskeskuksen laboratorioon. Ennen salmonella-näytteen negatiivista varmistumista ei osallistuta keittiötöihin ja ruuan jakeluun.

Asiakirjojen säilyttäminen ja vastuuhenkilöt
Asiakirjoja säilytetään palvelukeskuksen jakelukeittiössä, erillisessä kansiossa, johon kerätään kaikki aiheeseen liittyvät asiakirjat, arvioinnit yms. Hygieniapassit säilytetään samassa kansiossa.

Omavalvontasuunnitelman toteuttamisesta on vastuussa koko henkilökunta, suunnitelma tarkastetaan vuosittain ja päivityksestä vastaa omavalvonnan vastuuhenkilö yhdessä palveluvastaavan kanssa. 

Omavalvonnassa syntyneet asiakirjat arkistoidaan hoivakodin yksikön päällikön  toimistoon, jossa niitä säilytetään vuoden ajan. 

Täytettävät lomakkeet ovat omavalvontakansiossa jakelukeittiössä. 

Omavalvonnan toimivuutta kehitetään tulevien tarpeiden ja saatujen kokemusten perusteella kuitenkin vähintään vuosittain tai mikäli toimintaan on tullut muutoksia. Omavalvonnan toimivuuden tarkastuksesta ja konsultoinnista pidetään kirjaa.

Seuraavat asiakirjat säilytetään toimipaikassa:
1. Omavalvontasuunnitelma, joka sisältää seuraavat asiakirjat:

· Siivous- ja puhtaanapitosuunnitelma (+ käyttöturvallisuustiedotteet )

· Kopiot hygieniaosaamistodistuksista 

· Terveys- / Salmonellatodistuksien kopiot tai muu ko. tiedot sisältävä kirjanpito

2. Asiakirjat, joiden perusteella voidaan selvittää jäljitettävyyden kannalta tarpeellinen tieto omavalvontasuunnitelman mukaisesti

3. Omavalvonnassa täytettävät seurantalomakkeet kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

4. Koneiden, laitteiden ja tilojen huolloista saadut erilliset huoltoraportit kuluvan vuoden ja edellisen vuoden ajalta

5. Viranomaisten tarkastuspöytäkirjat, näytteenottotodistukset ja näytteiden tutkimustodistukset kahden vuoden ajalta.

Siivoussuunnitelma 

 Asukkaiden huoneet ja muut tilat siivotaan vähintään kerran viikossa. Siivoussuunnitelma laaditaan kohdekohtaisesti. Tilojen, laitteiden ja välineiden yleinen aistinvarainen tarkastus tehdään päivittäin. Pesuaineiden ja muiden kemikaalien turvallisuustiedotteet ovat omavalvontakansion liitteenä. Siivoussuunnitelmasta tulee ilmetä puhdistettava laite/pinta, puhdistusväline, -aine ja -tiheys ja kuka puhdistuksen tekee. Siivousohjelma tulee sijoittaa kirjallisena kohteen viereen. Siivousvälineissä on käytössä värikoodaus johon henkilökunnalle annetaan koulutus sekä ohjeet sijoitetaan esille tarvikkeiden välittömään läheisyyteen. Keittiöllä on käytössä omat siivousvälineet. Siivoustulosta tarkkaillaan päivittäin, epäkohdat ja mahdolliset toimenpiteet kirjataan.
Likaisten astioiden puhdistus tapahtuu jakelukeittiössä, jossa on tiskipöytä, huuhteluallas ja laitosastianpesukone sekä jätteiden talteenottoon tarvittavat astiat.
	Puhdistusaineet
	Mihin käytetään

	Kloori
	Wc, keittiön altaat, lattiakaivot, keittiön lattia

	Kvattipitoinen pesuaine
	Kylmä-ja lämminvesialtaat, ruokapöydät, työtasot, 

	Yleispesuaine
	Kalusteet, tasot, jääkaapit

	
	

	
	

	
	

	
	


Kunnossapitosuunnitelma

· Huoneiston tilat ja laitteet käydään perusteellisesti läpi kiinteistön kunnossapidosta vastaavan tahon kanssa vähintään kerran vuodessa.

· Piikkilämpömittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jäämurskasta syntyvään veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin lämpötiloihin) (+ 100 °C).

· Lämpömittareiden toiminta tarkastetaan 2 kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden (+100°C) ja sulavan jään (0°C) lämpötilat.

Kirjaaminen:

· Tilojen ja laitteiden tarkastuksen yhteydessä kirjataan ylös korjausta vaativat kohteet ja laaditaan korjausaikataulu, jonka toteutumista seurataan seurantalomakkeella.

· Lämpömittareiden toiminnan tarkastukset ja saadut tulokset kirjataan seurantalomakkeeseen.

Kirjaaminen vahvistetaan nimikirjai​min
Talousvesi ja viemäröinti
 
 Talousveden ja viemäröinnin hoitaa kunta.
 

 Jätehuolto ja tuhoeläintorjunta
 
Jäteastiat puhdistetaan päivittäin neutraalilla pesuaineella sekä desinfioivalla puhdistusaineella viikoittain / tarpeenmukaisesti. 

Jos epäily tuholaisista, otetaan yhteys kunnan hygieenikkoon ja pyydetään konsultaatiota. Tuholaistorjuntasopimus laaditaan ammattimaisen tuholaistorjuntayrityksen kanssa, jos tuholaisia on ja niitä aletaan hävittää.



 Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytysten käsittely
 
 Asiakasvalitukset sekä ruokamyrkytysepäilyt kirjataan ja kirjanpito säilytetään omavalvontakansiossa (päivämäärä, ilmoituksen tekijän tiedot, mitä valitus koskee ja mitä asialle on tehty).
 
Ruokamyrkytystä epäiltäessä tulee välittömästi tehdä ilmoitus päivystävälle terveystarkastajalle. Tuore ruokanäyte (200-300g) otetaan puhtaaseen lasiastiaan, ruokanäytteitä tulee ottaa jokaisesta ruuasta. Mikäli näytettä joudutaan säilyttämään ennen tutkimusta, se on pidettävä 0 - + 8 C lämpötilassa. Ruokamyrkytysepäilyssä tulee ottaa talteen ilmoittajan yhteystiedot, oireet ja kartoittaa oireileeko joku henkilökunnasta tai näiden lähiomaisista.
Liitteet: 
1. OMAVALVONTASUUNNITELMA

2. HYGIENIATODISTUKSET

3. ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUK​SET

4. KYLMÄ- JA PAKASTEVARASTOJEN LÄMPÖTILAN SEURANTA 

5. KUUMANA JA KYLMÄNÄ TARJOILTAVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA

6. UUDELLEEN KUUMENNETTAVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA

7. ASIAKASVALITUKSET 

8. KONEELLISEN ASTIANPESUN LÄMPÖTILAN SEURANTA

9. KUNNOSSAPITOSUUNNITELMAN MUKAISET KIRJAUKSET

10. TYÖNTEKIJÖIDEN OMAVALVONTAAN PEREHDYTTÄMINEN

11. SIIVOUS- JA PUHTAANAPITOSUUNNITELMA
12. PALVELUKUVAUS/PALAVERIMUISTIOT
 





vuosi      
ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUK​SET  

	PRIVATE 
PVM
	Elintarvikkeen nimi
	Lämpöti​la

ºC
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








vuosi      
KYLMÄ- JA PAKASTEVARASTOJEN LÄMPÖTILAN SEURANTA
Laite nro 1:
     


Laite nro 4:     
Laite nro 2:
     


Laite nro 5:     
Laite nro 3:
     

	PRIVATE 
Päiväys
	nro 1

         °C
	nro 2

         °C
	nro 3

         °C
	nro 4

         °C
	nro 5
         °C
	Kuittaus/ Huomautukset/ Tehdyt
toimenpiteet raja-arvon ylittyessä. 

(Jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	








vuosi       

KUUMANA JA KYLMÄNÄ TARJOILTAVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA

	PRIVATE 
Päiväys
	Ruoka
	Lämpö-ti​la °C 
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








vuosi      
PÄIVÄLLISEN / 

UUDELLEEN KUUMENNETTAVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA

	PRIVATE 
Päiväys
	Tuote
	Lämpö-ti​la °C
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	








vuosi      








vuosi      
ASIAKASVALITUKSET

	PäIVÄYS
	VALITUKSEN AIHE
	VALITTAJAN YHTEYSTIEDOT
	KUITTAUS / TOIMENPITEET

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	






  
vuosi      
KONEELLISEN ASTIANPESUN LÄMPÖTILAN SEURANTA

	PRIVATE 
Päiväys
	Pesuvesi °C
	Huuhteluvesi °C  
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	







vuosi      
KUNNOSSAPITOSUUNNITELMAN MUKAISET KIRJAUKSET

	PRIVATE 
Päiväys
	Tiloissa / laitteissa havaitut epäkohdat ja korjausta vaativat kohteet:
	Korjausaikataulu
	Kuittaus

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


	PRIVATE 
Päiväys
	Mittari:
	Mitattu sulavan jään lämpötila, °C
	Mitattu kiehuvan veden lämpötila, °C
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	







vuosi      
TYÖNTEKIJÖIDEN OMAVALVONTAAN PEREHDYTTÄMINEN

	PRIVATE 
Päiväys
	Työntekijä
	Perehdyttäjä
	Kuittaus

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


SIIVOUS- JA PUHTAANAPITOSUUNNITELMA

(Suunnitelma on esitäytetty ja se on täydennettävä elintarvikehuoneistokohtaisesti. Listassa olevat kohteet joita kyseisessä elintarvikehuoneistossa ei ole, tulee poistaa / yliviivata.)
	Kohde
	Päivittäin
	Viikoittain
	Muu huomio 
	Väline 
	Aine

	Jääkaapit, kylmiöt, pakastimet
	Kädensijat, tahrat sekä irtolika sisä- ja ulkopinnoilta
	Perusteellisempi pesu hyllyille, lattialle ja muille pinnoille
	     
	Siivousliina
	     

	Kuivatarvikekaapit
	Tahrat ja irtoroskat
	Kosteapyyhintä 
	     
	     

	     

	Työskentelytasot
	Pesu ja huuhtelu
	     
	Tarvittaessa desinfiointi
	     
	     

	Ovet, ovenpielet, lasipinnat
	Tahrojen poisto


	Kosteapyyhintä
	     
	     
	     

	Pystypinnat
	Tahrojen poisto


	Kosteapyyhintä
	     
	     
	     

	Leikkuulaudat, valmistustasot
	Aina käytön jälkeen pesu ja huuhtelu


	     
	Tarvittaessa desinfiointi
	     
	     

	Lattiat


	Kosteapyyhintä
	     
	     
	     
	     

	Lattiakaivot ja kannet
	Jätteen ja lian poistaminen

Vesipesu
	Desinfiointi
	     
	     
	     

	Ilmastointi venttiilit, rasvasuodattimet
	     
	     
	     
	     
	     

	Henkilökunnan sosiaalitilat
	Tahrat ja irtoroskat


	     
	     
	     
	     

	Wc-tilat

	     

	     
	     
	     
	     

	Astianpesukone
	Sisä- ja ulkopintojen pesu ohjeen mukaan
	Sisä- ja ulkopintojen perusteellisempi pesu ja desinfiointi
	Tarvittaessa kalkinpoisto
	     
	     

	Tarjoilutiski
	Tahrojen poisto ja kosteapyyhintä
	Perusteellisempi puhdistus
	Tarvittaessa desinfiointi
	     
	     

	Mikroaaltouuni, kahvinkeitin, yms.
	Pestään laitteiden ohjeiden mukaisesti 
	Perusteellisempi pesu
	     
	     
	     

	Tekstiilihuolto (työvaatteet ym.)
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