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1. OMAVALVONNAN TAVOITTEET

Omavalvonta on toimintaa, jolla pyritdan sailyttamaan ravintolassa
sdilytettavien ja valmistettujen, seka kasittelemien elintarvikkeiden laatu
hyvana ja kilpailukykyisené asiakkaalle saakka. Omavalvonnan
toteuttaminen perustuu elintarvike- ja terveydensuojelulain sdadoksiin.
Omavalvonnalla varmistetaan elintarvikelainsdadannon toteutuminen
yksikko- ja ketjutasolla.

Elintarvikelaki velvoittaa ravintoloita valvomaan tuotteiden laatua ja myos
pitdmaan kirjaa valvonnan toteutumisesta. Lain tavoitteena on, etta
tuotteiden laadun varmistaminen ja valvonta ovat luonnollinen osa
paivittaista toimintaa ja etta valvonnan vastuu on lilkketoimintaa
harjoittavilla. Viranomaiset valvovat, etté ravintoloissa on kaytdssa
hyvaksytty omavalvontasuunnitelma.

Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen menettelyohje omavalvonnan
toteuttamisesta. Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan:

e Tavaran vastaanotto
e Elintarvikkeiden sailytys
e Lampdtilavalvonta
¢ Ruuanvalmistus
e Astiahuolto
e Tuotteiden myyntikelpoisuus ja asiakasvalitukset
e Paivaykset
e Laatu
e Pakkausmerkinnat
e Asiakasvalitukset
e Hygienia
e Siivoussuunnitelma
e Henkilokunnanhygienia
e Hygieniakoulutus
e Tuholaistorjunta
e Jatehuolto

Omavalvontasuunnitelma edellyttdd em. kohteiden valvonnan
dokumentointia. Valvontalomakkeet, tutkimustulokset ja
terveystarkastajien lausunnot on hyva sailyttdd omavalvontakansion
yhteydessa.

OMAVALVONTASUUNNITELMAN NOUDATTAMINEN ON LAKI-
SAATEISTA. OHJEIDEN NOUDATTAMISESTA VASTAA KUNKIN
YKSIKON PAALLIKKO.
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1.1 Vastuualueet

Kokonaisvastuu ohjelman yllapidosta ja kehittamisesta seka ohjeiden
noudattamisesta on toimipaikan paallikolla.

Omavalvontaan liittyvien toimintojen vastuut:

Hankinnat

Asiakasvalitukset

Koulutus

Astiahuolto
Puhtaanapito
Tuhoelaintorjunta

Terveydenhuolto

Ravintola- ja keittiopaallikko / hankinnoista
vastaava

Ravintola- ja keittiopaallikko / vuorossa oleva
vuoropaallikko

Osuuskauppa
Terveysviranomaiset

Ty6vuorossa oleva henkil®
Ty6vuorossa oleva henkil®
Ravintola- ja keittiopaallikko

Osuuskaupan tyoterveyshuolto
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2. TOIMINNAN KUVAUS

2.1 Tuoteryhmat

alkoholittomat seka alkoholilliset kylmat ja kuumat juomat
lounaspdydan tuotteet

a’la carte —annokset

mukaan myytavat annokset

Kellaritillikkaan myytavat annokset

Terassille tarjoiltava ruoka

2.2 Ravintolan toiminta

2.3 Aukioloajat

Ravintola Tillikka on Tampereen ydinkeskustassa sijaitseva
ruokaravintola jossa on 220 asiakaspaikkaa. Kesaisin Tillikassa on auki
250 asiakaspaikkainen terassi. Ravintola tarjoilee lounasta arkisin klo 11-
14 seisovasta poydasta. Lisaksi ravintolan a’la carte lista on aina
kaytossa keittion ollessa avoinna. Paivittain ravintola myy noin 150 ruoka-
annosta.

Tillikka on auki maanantaista torstaihin klo 11-24, perjantaisin ja
lauantaisin klo 11-02 ja sunnuntaisin klo 12-23. Keittié sulkeutuu
sunnuntaista torstaihin tuntia aikaisemmin, ja perjantaisin seka
lauantaisin kaksi tuntia aikaisemmin.
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2.4 Elintarvikkeiden kulkukaavio

| Tavaran vastaanotto I

| Pakastin I | Kuiva-ainevarastot I | Kylmiot I
Raaka-aineiden A’la carte tuotteiden -

sulatus ja esivalmistus _Lounasruokien

esim. kastikepohjat ja esivalmistus / sulatus

esivalmistelu/
sulatus
pyttipannut

‘ Kylmasailytys | Kylmasailytys ‘ Kylmasailytys |

Ruoanvalmistus ja
mahdollinen
lAampgsailytys

Ruoanvalmistus Ruoanvalmistus

Asiakas

2.5 Riskiselvitys ja kriittisten valvontapisteiden valinta
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Omavalvonnan kannalta riskialttiita tilanteita ovat erilaiset sailytys-,
lammitys-, jadhdytys- sekd ruoanvalmistustoimenpiteet, joissa vaaralla
lampatilalla, liian pitkalla sailytysajalla tai kontaminaatiolla saatetaan
vaarantaa elintarvikkeen tai valmiin ruokatuotteen turvallisuus.
Omavalvontasuunnitelman liitteena on elintarvikkeiden ohjeelliset
sailytyslampdtilat (liite 1).

Etenkin helposti pilaantuvien tuotteiden sailytykseen on kiinnitettava
huomiota niin lampdtilan kuin myos varastointiajan osalta. Ohessa kaavio
broilerinfileen kasittelysta seka siihen liittyvista kriittisista
valvontapisteista:

1.Pakastettujen broilereiden saapuminen
I I
2.Sulatus kylmiossa, tai 2.1.Jatko pakastus
pussiin paivamaara
milloin otettu sulamaan
I
3.Sulaneiden broilereiden siirtdminen vetolaatikostoon omalle
paikalle
I
4.Ruoanvalmistus, fileet nostetaan parilalle vain broilerille varatuilla
pihdeilla, broilerit pariloidaan molemmin puolin seka
loppukypsennetddn uunissa omalla paistoalustalla
I
5.Kypsyyden varmistaminen seka valmiin annoksen kokoaminen

Kriittiset hallintapisteet:

1. Tuotteen lampdtila saapuessa, jatkopakastaessa oltavavahintaén -18

2. Sulatus kylmitssé, ei huoneenlammadssa, sulaneen tuotteen lampatila
enintaan +7 astetta ja maksimi sailytysaika sulaneena 3 vuorokautta

3. Siirto vetolaatikostoon, vetolaatikoston maksimi lampétila +6 astetta,
sailytettava aina peitettyna ja erilladn muista raaka-aineista

4. Siirtoon kaytettavien pihtien oltava puhtaat, ja vain pihtien karkiosa

kosketuksissa raa’an broilerin kanssa

Kypsennettdessa lampotila sisaltd oltava vahintdan +75 astetta

Tarjoiltaessa lampdtila vahintaan +60 astetta

oo
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3. TYOOHJEET

3.1 Tavaran vastaanotto seké valvonta

Tavarantoimitus

Tavaran vastaanotto

Teatteriravintola Tillikalla on hyvin pitkalti samat tavarantoimittajat jotka

ovat:

- Inex / Meira Nova Oy, tuoretuotteita, lihaa, kalaa,
maitotaloustuotteita, teollisiatuotteita, pesuaineita

- Vihannesporssi Oy, tuoretuotteet ja maitotaloustuotteet

- Baron’s Food, liha- ja kalatuotteet

- Veljekset Mattila Oy, lihatuotteet

- Lihatukku Partanen Oy, lihatuotteet

- Flower Room, jalkiruoka-annosten koristeina kaytettavat ruusut

- Lahdelma Leipomo Oy, taytekakut seka leivat (kaytetaan
satunnaisesti)

Ravintolan ostotoiminnot ovat keskitetty hyvin pitkalti Inex / Meira Nova
Oy:lle. Juomien osalta tavarat toimittaa paaasiassa Koff ja Olvi.
Elintarvikkeiden tilauksesta vastaa ravintolan keittiomestari tai
valtuutettu kokki. Salipuolen tilaukset hoitaa ravintolapaallikko tai siihen
valtuutettu vuoropaallikko.

Inex / Meira Nova Oy:n kuormien toimituspaivat ovat padasiassa tiistai
ja torstai. Muiden toimittajien tuotteita toimitetaan tarpeen mukaisesti 1-
5 kertaa viikossa

Tavarat toimitetaan rullakoilla ravintolan takaovesta suoraan sisélle
varastotilojen oville. Kuormien purkamisesta vastaa keittiomestari tai
vuoroon nimetty kokki joka suorittaa aistinvaraisen tavaran laadun
tarkistuksen huomioiden lampétilan, ulkonadn, paivaysmerkinnat seka
pakkauksen yleisen kunnon ja puhtauden. Kuorman elintarvikkeista
tehdaan lampaotilamittauksia kuukausittaiseen omavalvontapohjaan
(lite 2) jos on epdilys etta raja-arvot ylittyvat, mutta kuitenkin vahintaén
kerran kuukaudessa. Mahdollisista toimenpiteista on tehtava kirjaus ja
otettava yhteys tavarantoimittajaan.

Kuormakirjojen ja muiden vastaavien asiakirjojen oikeellisuus
tarkastetaan kuorman purun yhteydessa. Kuormakirjat tarkistetaan
kuormaa purettaessa ja mahdollisiin epakohtiin esimerkiksi tuotteen
laatua koskien puututaan heti ottamalla yhteytta tavarantoimittajaan.
Kuorman purkanut henkild huolehtii kuormakirjojen arkistoinnin
toimistotiloihin laatikkoon, jossa tulee kuormakirjat, keittiomestarin
suorittamaa laskujen tarkastamista sekd my6hempéaa arkistointia
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varten. Kuormakirjoja ja muita asiakirjoja tulee sailyttda vahintaan yksi
VUOSI.

Kuorman purun yhteydessa kaydaan lapi myods varastojen yleinen
siisteys ja jo varastoissa olevat tavarat, niin etta tarkistetaan
paivaysmerkinnat ja tavaroiden yleinen kunto.

Kuormien purku aloitetaan pakastetuotteista siirtyen kylmasailytysta
vaativiin tuotteisiin. Huoneenlammaossa sailyvét tuotteet puretaan
viimeisena.

Aistinvarainen laaduntarkastus

e Tavaran vastaanottaja tarkastaa tulleen tavaran laadun aistinvaraisesti
e Vastaanottotarkistuksen jalkeen era siirretdan sille osoitetulle
varastopaikalle

Paivaysmerkinnat

e Paivaysmerkinnat tarkastetaan, ja tavarat sijoitetaan sailytystiloihin
oikeassa kayttojarjestyksessa

Lampdtilan valvonta tavaran vastaanotossa

¢ Kuukausikohtaiseen omavalvontakaavakkeeseen raja-arvojen
mukaan (liite 2)
3.2 Elintarvikkeiden sailytys
Sailytystilat

e Vastaanottotarkastuksen jalkeen era siirretdan osoitetulle varastopaikalle,
varastointiolosuhteet maaraytyvat tuotteen ominaisuuksien mukaan:

- Kuiva-ainevarasto: sailykkeet, jauhot, mehut, kastikepohijat,
mausteet, ym. tuotteet jotka eivét tarvitse kylmasailytysta

- Kasviskylmi6: vihannekset, hedelmat, kasvikset

- Liha-/maitokylmid: liha-, kala- ja siipikarjanlihatuotteet, maidot,
kermat, juustot

- Pakastin: pakasteperunat, pakastevihannekset, jaatelot,
pakastekalat, raaka-pakastetut tuotteet

e Elintarvikkeita sailytetaan ainoastaan niille varatuissa tiloissa
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e Varastossa paivaystuotteiden hallintajarjestelméa ohjaa kiertoa niin, etta
ensin varastoon tulleet tuotteet kaytetdan ruoanvalmistukseen
ensimmaiseksi

Kylmididen ja pakastekalusteiden lampdtilat

¢ Kylméa- ja pakastetilojen seka myyntikalusteiden lampdétiloja seurataan
jatkuvasti

e Lampdtilat mitataan sdanndllisesti vahintaan kerran viikossa
tarkoitukseen varatulla lampomittarilla tai kylmalaitteen kiintealla
mittarilla. Kiintean mittarin oikeellisuus on kuitenkin todettava
varmistusmittauksella vahintdan kaksi kertaa vuodessa.

e Mittaustulokset kirjataan seurantalomakkeelle ja kirjaaja kuittaa
mittaustuloksen (liite 2)

¢ Jos mittauksissa ilmenee hyvaksyttyjen raja-arvojen alituksia, on asiasta
valittomasti ilmoitettava yksikon paallikdlle ja hanen on ryhdyttava
asianmukaisiin toimiin tilanteen korjaamiseksi
Varastojarjestys

e Tullut tavara sijoitetaan aina aiemmin tulleen taakse keittion kylma- ja
pakastetiloissa

3.3 Ruoanvalmistus
Raaka-aineiden sailytys
e Kaikki pilaantuvat raaka-aineet sailytetddn pakaste- tai kylmatiloissa

e Sdilytystilojen lampdtiloja tarkkaillaan saanndllisesti ja mittaustulokset
kirjataan seurantalomakkeille

¢ Raaka-aineet sailytetdan aina peitettyna ja erilladn muista raaka-
aineista, raaka-aineet eivat saa olla kosketuksissa toisiinsa
ristikontaminaation estamiseksi

e Otetaan huomioon erityisruokavaliot tuotteiden sailyttamisessa

Valmistus ja lampdsailytys
e Lihatuotteet tulevat valmiina annospaloina tai kokonaisina fileiné. Fileet
leikataan annospaloiksi. Osa pihveista nuijitaan erillisella lihatukilla
muovin valissa. Kala- ja siipikarjatuotteet tulevat paistovalmiina
annospaloina, erillista jatkokasittelya ei tarvita. Lihalle ja kalalle
kaytetaan erillisia leikkuulautoja, veitsia ja muita tyévalineita (esim.
Paistinlastoja ja pannuja)

10
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e Lampovalmistuslaitteet kuten parila, uuni ja rasvakeitin on
kuumennettava ohjelampdtilaan ennen tuotteiden kypsentamista

e Tuotteiden kypsentamisessa noudatetaan ohjeiden mukaisia
kypsennysaikoja

e Valmiit a’la carte annokset vieddan suoraan asiakkaalle
e Valmistettuja a’la carte annoksia ei jaahdyteta tai uudelleen lammiteta

e Lampimat annokset tarjoillaan vahintaan +60 asteisina. Ja kylmat
annokset alle +12 asteisina.

e Salaattipdydan tuotteet viedaan valittomasti valmistuksen jalkeen
kylmidon, ja tuodaan jaahdytettyyn salaattipdytaan juuri ennen
ravintolan avaamista

e Salaattipdydan siisteydesta ja oikeasta lampdtilasta huolehditaan koko
lounaan ajan, huolehditaan, etta tuotteet ovat alle +12 asteisia
tarjoiltaessa

e Salaattipdyté tyhjennetaan ja pestaan lounasajan paatyttya

o Lampdsailytyksessa varmistetaan, etta tuotteen lampdétila sailyy
vahintdan +60 asteessa. LAmpoOhauteessa olevia kastikkeita sailytetaan
lampimina maksimissaan yksi vuorokausi. Lampdsailytettavien
tuotteiden lampdétilat mitataan vahintaan kerran viikossa
kuukausittaiseen omavalvontapohjaan (liite 2).

e Lampdsailytettyja tuotteita ei jaadyteta ja kayteta uudelleen.
Poikkeuksena kastikkeet, joita on pidetty lampdhauteessa alle 5 tuntia.

3.4 Erityisruokavalioon kuuluvien ruokien valmistus

Tillikan lounas ja a’la carte ruokalistat ovat hyvin pitkalti suunniteltu
laktoosittomiksi/vahalaktoosittomiksi sek& gluteenittomiksi. Suurin riski
erityisruokavalioita valmistettaessa on ristikontaminaation mahdollisuus.
Siksi esimerkiksi gluteenia sisaltavia tuotteita kasitellaan eri
leikkuulaudoilla seka eri tyopisteissa. Jauhoja kasiteltaessé kiinnitetaan
erityistd huomiota siisteyteen, etteivat jauhot paase leviamaan keittiossa.
Gluteenittomat leivat ovat valmiita pakasteita. Niita kasitelladn puhtailla
valineilla ja ne sulatetaan puhtailla alustoilla esimerkiksi
mikroaaltouunissa ja tarjoillaan asiakkaalle suoraan, erilla&dn muista
tuotteista.

3.5 Tuotteiden jaahdytys

Kuumennettavat (kypsennettavat) esivalmisteet jaahdytetaan ja
varastoidaan myohempéaa kayttoa varten. Tuotteita jadhdytetdan ensin
jonkin aikaa huoneenlammaossa ilman kantta, jonka jalkeen ne siirretaan

11
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peitettyna kylmioon sailytykseen. Jadhdytykseen +6 asteiseksi ei saa
kulua yli neljaa tuntia.

3.6 Tuotteiden pakastus

Varsinaisten pakasteiden lisaksi osa esimerkiksi esivalmistetuista
tuotteista pakastetaan. Nain tehdaan vain tuotteille, jotka siihen
soveltuvat. Pakastus tapahtuu usein kayttéian pidentamiseksi.
Huolehditaan kuitenkin siité, etta tuotteet kaytetaan pakkasesta
mahdollisimman pian ja tuotteiden sailyvyyden puitteissa seka vanhimmat
tuotteet kaytetaan ensin.

3.7 Tuotteiden esivalmistelu

3.8 Astiahuolto

Kaikista a’la carte listan tuotteista l0ytyy esivalmistekortti jonka mukaan
esivalmisteet tehdaan. Esivalmisteltavat maarat vaihtelevat sesongin
mukaan. Esivalmistekerrat vaihtelevat paivittaisesta 2-3 krt. / vilkkkoon
tuotteesta riippuen. Paasaantdisesti leikattavia ja kypsentamattomia
tuotteita (esim. salaattien raaka-aineet) tehdaan paivan tarve kerrallaan,
kastikepohjia yms. voidaan valmistaa 2-5 paivan tarve kerralla.

Esivalmisteet sailotaan erilaisiin kannellisiin gn-astioihin tai kannellisiin
terdsampareihin. Kaikki esivalmisteet paivataan valmistuspaivan
mukaan. Esivalmisteita sailytetaan kylmitssa ja vetolaatikoissa niille
varatuilla paikoilla. Oikeaa kiertoa valvotaan sijoittamalla tuotteet niin
etta uusin tuote tulee aina perimmaiselle paikalle.

Astianpesu tapahtuu koneellisesti

Kuivaukseen ei kayteta mekaanista kuivausta vaan astianpesukoneesta
tulevat astiat kuivuvat pesussa kaytettavissa astiakoreissa

Astianpesukoneen pesuveden lampdtilan tulee olla +60 - 70° C ja
huuhteluveden +80 - 90 ° C. Astianpesukoneen pesuveden lampdtiloja
seurataan viikottain ja mittaustulokset kirjataan tarkastuslomakkeeseen
(liite 2)

12
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¢ Ruokailuvalineet liotetaan ja pestdan sen jalkeen kolme kertaa

e Astioiden puhtaustaso arvioidaan aistinvaraisesti paivittain

3.9 Syvépaistooljy

Rasvakeittimessa kaytettava oljy siivildidaan tai vaihdetaan tarpeen
mukaisesti. Rasvakeittimet ja niiden osat pestaan samassa yhteydessa.
Oljyn laatu tarkistetaan joka aamu aistinvaraisesti.

Rasvakeitinten jatedljy kerataan erilliseen astiaan josta sen toimittaa
edelleen kasiteltavaksi erillisen sopimuksen mukaisesti

3.10 Siivous

e Ravintolan tilojen siisteydesta vastaa POK/Ravintolasiivous.
¢ Puhtaanapidon taso arvioidaan aistinvaraisesti paivittain

e Saniteettitilojen siisteys ja tarvikkeet tarkastetaan jokaisen tyévuoron
alussa

3.11 Henkilokunnan tydskentely

e Jokaisella henkildkuntaan kuuluvalla ruoanvalmistuksessa kaytettavien
raaka-aineiden kanssa tekemisissa olevalla tulee olla voimassa oleva
hygieniapassi tai vastaava todistus jota sailytetaan
omavalvontasuunnitelman kanssa samassa kansiossa.

e Jokaisen henkilokuntaan kuuluvan tulee toimittaa tydpaikalle
salmonellatodistus tyohon tullessaan seka aina pohjoismaiden
ulkopuolella kaynnin jalkeen.

e Henkilokunnalle varataan asianmukaiset peseytymis- ja pukeutumistilat

e Henkil6kunta kayttaa tydévuorossa ollessaan heille ainoastaan tahén
tarkoitukseen varattua asianmukaista tybasua

e Henkilbkunnalle jarjestetdan tarvittaessa hygienia- ja
omavalvontakoulutusta

Uudet tyontekijat perehdytetd&dn omavalvonta- ja siisteyskaytantoihin heti
ensimmaisissa tydvuoroissa perehdytys materiaalin avulla

13
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3.12 Tuholaistorjunta

e Tuhoelainten esiintymista ennaltaehkaistaan toteuttamalla yksikossa
omavalvontasuunnitelman mukaista valvontaa ja hygieniaohjelman
mukaista puhtaanapitoa

e Jatteet sailytetd&n suljetuissa astioissa erilladn tavaran sailytystiloista
3.13 Kunnossapito-ohjelma
Pirkanmaan Osuuskaupan kiinteistohuolto vastaa ravintolan tilojen
kunnosta sekéd mahdollisista korjaustoimenpiteista. Kerran vuodessa

koko ravintola kierretaan jolloin tilat seka mahdolliset korjaustarpeet
arvioidaan

14
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4. TUOTTEIDEN RUOANVALMISTUSKELPOISUUS JA ASIAKASVALITUKSET

4.1 Paivaykset

4.2 Laatu

4.3 Pakkausmateriaalit

Ravintolan henkilokunnan vastuulla on valvoa, ettd tuotteissa on
lakisdateiset paivaysmerkinnat; parasta ennen, viimeinen kayttopaiva,
vimeinen myyntipaivd tai pakkauspaivd. Tuotteita ei kayteta
ruuanvalmistukseen tai muulla tavoin hyddynneta parasta ennen ja
viimeisena kaytto- tai myyntipaivana tai sen jalkeen.

Tuotteiden myynti- ja kayttokuntoa tarkkaillaan jatkuvasti aistinvaraisesti
osana normaalia toimintaa.

Ravintolassa kaytetaan vain elintarvikekelpoisia pakkausmateriaaleja.

4.4 Tuotteita koskevat asiakasvalitukset

Tuotteiden laatua koskevat asiakasvalitukset kirjataan ja arkistoidaan.

Tarvittaessa otetaan yhteys paikalliseen valvontaviranomaiseen. Myos
asiakasvalitusten johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan.
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5. RUOKAMYRKYTYSTEN ILMOITUSMENETTELY SEKA KAAVAKE
RUOKAMYRKYTYSEPAILYA VARTEN

Terveydensuojelulain mukaan toiminnanharjoittajan on saatuaan tiedon
kasittelemansa elintarvikkeen aiheuttamasta ruokamyrkytyksesta tai
epéilleensa kasitteleméansa elintarvikkeen voivan aiheuttaa
ruokamyrkytyksen, ilmoitettava siita valittomasti kunnan
terveydensuojeluviranomaisille (Terveydensuojelulaki 763/94 838, 3
mom.). Elintarvikevalvonta puh.03-56566700, s-posti.
elintarvikevalvonta@tampere.fi

Jos epailet ruokamyrkytyksen tapahtuneen, ota valittbmasti yhteytta
kunnan terveydensuojeluviranomaisiin. Taman liséksi sailyta, jos
mahdollista, epdiltyja ruoka-aineita naytteiden ottoa varten.

ILMOITUS RUOKAMYRKYTYSEPAILYSTA

1. Ruokailu

paikka

aika

tarjolla ollut ruoka ja juoma

epéilty elintarvike / vesi

2. Sairastuneet

3. Oireet

Sairastuneiden maaré Kuinka moni seurueessa soi samaa ruokaa
Kohteessa on tarjottu - samaa ruokaa ko. péivéana annosta
- yhteenséa ruoka-annoksia kpl/pdiva

alkoivat pvm klo
oireiden kesto h TAI vrk
oireet I ripulointi [1kuume

[ oksentelu [ padénsarky

[ vatsakipu [ ihoreaktiot (punoitus tms)

O pahoinvointi 0 huimaus

O muut oireet, mitka

onko tutkittu ulostenayte: kylla / ei,
mikali ei, niin potilaan otettava yhteys tartuntatautihoitajaan, Itsendisyydenkatu 17 A, p.
020 777 8654, ma, ke, to klo 12-13 ja ti, pe klo 10-11.

4. Mit&4 muuta ruokaa syonyt samana paivana ja missa:
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5. Sairastuneen tiedot:
nimi:

puh.nro: séhkopostiosoite:

6. llmoittajan nimi, puh.nro seka ravintolan nimi, mikali ilmoittaja on ravintola

7. Lisatietoja (kuinka kohteen omavalvonta on toiminut, onko henkildkunta sairastanut yms):

8. On nayttda ruokamyrkytyksesta / Ei ole nayttod ruokamyrkytyksesta (Elint.valv. tayttaa)
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6. JATEHUOLTO

Omavalvonnan kannalta on olennaista, ettd jatehuolto jarjestetdan
asetusten mukaisesti ja seuraavia asioita noudatetaan:

¢ Ruoanvalmistustiloista jatteet siirretaan jateastioihin vahintaan kerran
vuorokaudessa

e Jatteiden ulosviennista vastaa vuorossa oleva henkilokunta
o Kaytetddn kertakayttoisia jatepusseja
e Sisélla olevat jateastiat puhdistetaan paivittain

e Jatteiden siirtamisen jalkeen huolehditaan vaatteiden puhtaudesta ja
kasihygieniasta

e Biojateastioiden suojaaminen elaimilta on hoidettu

e Jatteiden lajittelussa noudatetaan niistd annettuja ohjeita

18
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7. LISAYKSET OMAVALVONTASUUNNITELMAAN
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Elintarvikkeiden sailytyslampaotilat

Liite 1

Saanndsten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
sdilytyksesséa on noudatettava seuraavia lampétiloja:

Elintarvike Varastointilampotila | Tuotelampdtila
enintaan enintaan

maito ja kermat +8 °C +8 °C

sellaiset ruokaeinekset, +8 °C +8 °C

jalkiruoat
seka konditoriavalmisteet
joita ei lampdokasitelty

idut suositus +2...5 °C suositus +2...5
°C

kypsyttamaton juusto +8 °C +8 °C

tuore kala, mati ja ayriaiset, [+0...3 °C +0...3 °C

X)

tuoresuolattu kala seka +8 °C +8 °C

savustettu

ja hiillostettu kala xx) +6° C)

liha ja veri +6 °C +7 °C xx) +4°C

jauheliha, lihavalmisteet, +6 °C +7 °C

elimet ja muut kuin kuivatut

kokolihavalmisteet xx) +2°C

makkarat, kestomakkaroita |+6 °C +7 °C

lukuun ottamatta

juoksevat munavalmisteet +4 °C +4 °C

jaételo ja pakastettu
jaéatelbaines

vahintaan -18 °C

vahintaan -18 °C

pakasteet

-18 °C

-18 °C

kuumina myytavat/tarjoiltavat
ruoka-annokset

vahintaan +60 °C
(xxx)

kylmina myytavat/tarjoiltavat
ruoka-annokset

enintaan +8 °C

Paasaantoisesti alle 5-7 asteen kylmyys pitdé haitallisia mikrobeja kurissa, mutta siité yléspain on

riskilampatilan aluetta aina 60 °C saakka.

Kaupassa lihan ja lihavalmisteiden lampoétila saa olla enintddn +7 °C ja liha varastoidaan

korkeintaan +6 °C.

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampadtiloja

tulisi

Elintarvikevirasto on antanut mm. tyhjiopakatuille kalavalmisteelle suosituslampdtilan +3 °C.

x) vakuumi- tai kaasupakatut kalavalmisteet
XX) ovat suositeltavia, joidenkin valmistajien jauhelihalla on pitkd myyntiaika, joka on sidottu

alennettuun lampatilaan

xxx) siipikarjan lihan sisalampétila kypsytysvaineessa vahintaan +75°C

noudattaa.
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Kuukausikohtainen lampdtilavalvontakaavake Liite 2
Kellarin Pakastin Liha- Kallan Mahdolliset Kuittaus
kasviskylmid /maitokylmi6 | vetolaatikosto | toimenpiteet
Pvm. | max. +8 véh. -18 max. +6 max. +6
Ylakerran Keittion Esivalmiste- | Pyttipannu Pesukone Kuittaus
kasviskylmié | vetolaatiko | kylmid vetolaatikosto
sto
Pvm. | max. +8 max. +8 max. +6 max. +6 pesu vah. +60
Kastikehaude | La&mpo- Salaatti- Lampohaude | Keittohaude Kuittaus
haude poyté 2
Pvm. | vdh. +60 vah. +60 max. +8 véh. +60 véh. +60
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Liite 3
VASTUUHENKILO Tydvuorossa oleva tyontekija / paallikko
1(6)
KRIITTINEN VAARA SEURANTA RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Elintarvikkeet Mikrobiologinen | Tavaran tullessa Paivaysmerkinta | Tavaran Tavaran
aistinvarainen / paivamaara siirtdminen erilleen | vastaanottaja
myyntiin ja kirjaa, ja hoitaa
Pakkauksen varastoihin palautuksen
ulkonakd menevista
Tuotteiden = > palautus
ulkondkd tavarantoimittajalle
Maito ja kerma Liian korkea Lampétila mitataan | +8°C Yhteys paallikkoon | Tydvuorossa oleva
tuotelampdtila | ja kirjataan =>
seurantalomakkeelle yhteys
tavarantoimittajaan
Sellaiset Liian korkea Lampétila mitataan | +8°C Yhteys paallikkoon | Tydvuorossa oleva
ruokasienet, tuotelampétila | ja kirjataan =>
jalkiruuat seka seurantalomakkeelle yhteys
konditoriavalmis- tavarantoimittajaan
teet, joita ei ole
lampokasitelty
Kypsyttamaton
juusto
Liha, Liian korkea Lampétila mitataan | Max. +7 °C Yhteys paallikkoon | Tydvuorossa oleva
lihavalmisteet, tuotelampétila | ja kirjataan Jauheliha jossa | =>
broileri seurantalomakkeelle | pidennetty yhteys

Tuorekala, mati,
ayriaiset,
vakuumi tai
kaasupakatut
kalavalmisteet

Tuoresuolattu-
savustettu- ja
hiillostettukala

Mittaus suoritetaan
pistokokein

myyntiaika on
sidottu
alennettuun
[Ampdtilaan + 2
°C

+0...3°C

+8°C

tavarantoimittajaan
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Pakasteet,
jaatelo

Liian korkea
tuotelampotila

Lampdtila mitataan
ja kirjataan
seurantalomakkeelle

Mittaus suoritetaan
pistokokein

-18°C

Yhteys
paallikk6én=>
yhteys
tavarantoimittajaan

Tybvuorossa oleva

VARASTOT JA MYYNTIKALUSTEET

VASTUUHENKILO

Tydvuorossa oleva tyontekija / paallikko

KRITTINEN VAARA | SEURANTA RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Kylmiot, Kalusteen | Mittaus kerran | Kalusteen Raja-arvojen ylitys / alitus Tybvuorossa oleva
kylméakaapit, lampatilan | viikossa lampatila => ilmoitus paallikolle /
kylmévetolaatikot | nousu kalibroidulla enintdan huolto halytetaan
- maito ja kerma mittarilla, tarvittaessa paikalle.
kirjaus +4 / +8°C Tavaroiden siirtaminen
seurantakortille toiseen kylmioon
tarvittaessa
- kalaja 0
kalatuotteet +0/+2°C
. lihaja +0/+2°C
lihavalmisteet
o
- valmisruoka *2/+4°C
- juurekset/ivihan
JI-|edelmé1t +6/+10°C
Kylmalasikot +4/ +8°C
Salaattipoydat ja +2 ] +4°C
hilepdydat
KRIITTINEN VAARA SEURANTA RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Pakastimet Kalusteen | Mittaus kerran |-18/-20°C Ylitys=> ilmoitus Tybvuorossa oleva
lampétilan | vilkossa paallikdlle=> huolto
nousu yli | kalibroidulla tarvittaessa paikalle
-18°C mittarilla,
kirjaus
seurantakortille
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RUUANVALMISTUS JA TARJOILU

VASTUUHENKILO

Tybvuorossa oleva tyontekija / paallikko

KRIITTINEN VAARA SEURANTA RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Ruuanvalmistus | Liian alhainen | Valmiin tuotteen Vahintaan Tuotteen lisdlammitys | Tyovuorossa oleva
sisdlampétila | sisalampatilan +70°C
mittaus pistokokein | siipikarja
vahintaan +75
°c
Ruuan Liian hidas Tuotteen tulee Jaahdyta tarpeeksi TyOvuorossa oleva
jaahdytys jaéhtyminen jaahtya060 °C:sta . pienissa erissa
alle 10 "C:een Alle +8°C
kahden tunnin
kuluessa.
Jaahdytetyn
tuotteen
[Ampomittaus
o Liian alhainen | Tuotelampdtilan Kauttaaltaan Lampdosailytysaikojen | Tyévuorossa oleva
Lamposailytys | yotelampétila | mittaaminen ja yli 60°C lyhentaminen

tai
[ampotarjoilu
- lampokaapit

- lampo6hauteet

- hoyrystimet

kirjaaminen
viikoittain

Havita liian pitkaan
lamposailytetty tuote
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PUHTAUS JA SIISTEYS

VASTUUHENKILO

Tybvuorossa oleva tyontekija / paallikko

KRIITTINEN VAARA SEURANTA RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Siivoaminen Ruuan Paivittainen Maaritelmié hyvasta Laadittua Tydvuorossa oleva
- laiteiden ja mikro- siisteyden hygieenisen tason siivousohjelmaa
tyopintojen biologinen seuranta ominaisuuksista: noudatetaan
puhdistamin | saastuminen - perussiisteys
en hyva, lattiat ja
- lattioiden seinat puhtaat ja
pesu hyvakuntoiset,
- tyovalineiden tyoskentelytilat
pesu siistit, puhtaat
- hyllyjen asialliset ja valjat
puhdistamin - Erilliset
en kylmé&huoneet eri
- sdilytystilojen tuotteille, jarjestys
puhdistamin ja siisteys hyva
en - Henkilokunta

siistia ja
asiallisesti
pukeutunutta
Keittibssa hyva
varustetaso esim.
useita
leikkuulautoja
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HENKILOKOHTAINEN HYGIENIA

VASTUUHENKILO

Tybvuorossa oleva tyontekija / paallikko

KRITTINEN
PISTE

VAARA

SEURANTA

RAJA-ARVO

TOIMENPIDE

VASTUUHENKILO

Tyontekijoiden
terveys

Mikrobiologinen
saastuminen

Tybhdntulo-tarkastus
Tyo6ntekijoiden
terveyden seuranta

Tyontekijan
ilmoitettava
paallikolle
sairauksista
kuten:
infektoituneista
haavoista,
ripu-lista,
kurkku-kivusta

lImoitus paallikolle

Tybvuorossa oleva
ja paallikko

Elintarvikkeiden

Mikrobiologinen
saastuminen

Paivittainen seurantd,
Kontaktimaljanaytteet

YITTS.

Kastenpesu;
suojahansikkaiden

Tybvuorossa oleva

Eggiﬁg&men kolme kertaa kayt_tij,
vuodessa Hyva Kéasin kosketaan
hygieeninen tuotteisiin
taso mahdollisimman
vahan, véltetdan
epahygieenisia
tapoja
Mikrobiologinen | Paivittainen Saannollinen
Henkilokohtai- | saastuminen | hygienian suihkussa kaynti, | Tydvuorossa oleva
nen hygienia seuraaminen Hyva puhtaat hiukset,
hygieeninen puhtaat lyhyet
taso kynnet, ei

kynsilakkaa, ei
vahvoja tuoksuja, ei
lavistyksia,
paahineen kaytto
tissa
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ASTIAHUOLTO

VASTUUHENKILO

Tydvuorossa oleva tyontekija / paallikko

KRIITTINEN VAARA SEURANTA | RAJA-ARVO TOIMENPIDE VASTUUHENKILO
PISTE
Astiat Mikrobiologinen | Paivittain Puhdas / Tutkitaan Tybvuorossa oleva
aistinvarainen likainen pesuaineannostelu ja
pesulampédtilat, yhteys
huoltoon tarvittaessa
Astianpesukone | Liian alhaiset / | Paivittain Pesu 60 — lImoitus paallikkdon tai | Tydvuorossa oleva
korkeat 70°C huoltoon
[ampdtilat Huuhtelu
80-90°C
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Liite 4

PIRKANMAAN OSUUSKAUPAN KESKITETTY NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA
RUOKARAVINTOLAT JA ABC- LIIKENNEMYYMALAT

Keskitetty naytteenottosuunnitelma koskee seuraavia Pirkanmaan Osuuskaupan ravintoloita: El
Toro, Rosso Kuninkaankatu, Rosso Koskipuisto, New York, Buffa, Sevilla, Mr Pickwick

Keskitetty naytteenottosuunnitelma koskee seuraavia Pirkanmaan Osuuskaupan ABC-
likennemyymaléita: ABC Oritupa, ABC Lahdesjarvi, ABC Pirkkala, ABC Toijala

Naytteet otetaan kolme kertaa vuodessa: maaliskuussa, elokuussa, joulukuussa
Samassa yhteydessa naytteenottosuunnitelman toteuttaja kay lapi yhdessa keittiovastaavan

kanssa omavalvontakansion tarkistamisen ja paivittamisen. Myos kylma- sekéa varastotilojen
siisteys ja lampdtilat tarkistetaan.
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NAYTTEENOTTOSUUNNITELMA

1. Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteiden avulla kontrolloidaan astianpesun ja puhdistuksen tasoa. Naytteet
tulee ottaa mieluiten ennen tyopaivan alkua puhtailta ja kuivilta pinnoilta. Naytteet otetaan
suoraan elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (tydpoydat, leikkuulaudat,
tyovalineet, astiat yms.) tai epasuorasti elintarvikkeen kanssa kosketuksiin joutuvilta
pinnoilta (mm. kylmalaitteiden oven kahvat, hanat).

Meilla naytteita otetaan 3 kertaa vuodessa.
Naytteenotosta vastaa Siivouspaallikkod
Naytteet otetaan Hygicult- menetelmélla seuraavan ohjelman
mukaisesti:

Toimipaikka:

Naytteenotto

kohteet

Naytteen-
ottoaika

Naytteen-
ottoaika

Naytteen-
ottoaika

Naytteen-
ottoaika

TyOpoyta

Tyopoyta

Leikkuulauta

Leikkuulauta

Tyovélineet

Tyovalineet

Astiat

Astiat

Hana

O R ONOOIOIAWINE

Oven kahva

Tulokset kirjataan ja sailytetd&dn omavalvontakansiossa.

Hygicult TPC:n (kokonaisbakteerit) tuloksien arvioinnissa kéaytetaan seuraavaa

asteikkoa (Hygicult TPC puolisko)
e Hyva < 20 pmy/10 cmz2
e Valttava 20 — 100 pmy/10 cmz2
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e Huono > 100 pmy/10 cmz2

Jos tulos on huono, tulee pinta puhdistaa kunnolla ja tarvittaessa desinfioida. Taman jalkeen
otetaan uusintanayte.

Kasvatusalustat havitetdan upottamalla ne yoksi desinfiointiaineeseen (tai
konetiskiaineeseen), jonka jalkeen ne voidaan havittaéad muun tavallisen jatteen mukana.

2. Elintarvikenaytteet

Elintarvikkeiden laatu varmistetaan naytteenotolla. Naytteité otetaan varsinkin sellaisista
tuotteista, joita esivalmistetaan omassa toiminnassa ja joita sailytetaan pidempia aikoja.
Naita valmistetaan yleensa suurempi maaré kerralla ja tarjoillaan uudelleen kuumennettuna
annoksissa esim. kastikkeita, valkosipuliperunoita, lihapatoja. Aistinvaraisella tutkimisella
voidaan todeta selva virhe ulkonadssa, hajussa tai maussa. Tuote voi kuitenkin olla
mikrobiologiselta laadultaan huonoa jo ennen tata. Tutkimuksilla varmistutaan tuotteen laatu
viimeisenakin tarjoiluajankohtana. Nain voidaan myos selvittaa ovatko asetetut kayttoajat
liian pitkia.

Myds erikoisista raakaaineista kannattaa selvittda valmistajalta, onko niita tutkittu ja
tarvittaessa ottaa niista naytteet.

Sailyvyystutkimuksissa kartoitetaan elintarvikkeen laatua viimeisena kayttbpaivana.

Salaateista tutkitaan Salmonella sp, L. monocytogenes, E. coli, hiivat, homeet
Kastikkeista/ liharuuista tutkitaan kokonaisbakt, Enterobacteriaceae, B.cereus, sulf pelk klostridit
Jalkiruuista tutkitaan kokonaisbakt, S. aureus, B. cereus, L. monocytogenes

Elintarvikenaytteenotosta vastaa Timo Nikkila
Meilla tutkitaan elintarvikkeita 3 kertaa vuodessa. Talldin otetaan naytteita
seuraavasti:

e ruokaisa salaatti

e kastike/ liharuoka

e jalkiruoka

Elintarvikenaytteet otetaan puhtaisiin astioihin esim. pakasterasioihin tai —pusseihin. Naytteet
otetaan puhtailla valineilla ja itse naytteeseen ei saa koskea kasin. Naytteet kuljetetaan
kylmé&panoksin varustetuissa kylmalaukussa laboratorioon mahdollisimman nopeasti.
Naytteiden mukaan liitetaan lahete.

Naytteet tutkitaan laboratoriossa.
Naytetulokset liitetd&dn omavalvontakansioon.

Jos testauksessa ilmenee, ettei vaatimuksia tayteta tyydyttavalla tavalla, niin toimipaikan pitaa
tarkistaa HACCP- menettelyn toimivuus ja tarvittaessa korjata tai tarkentaa menettelya.
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Toimenpiteisiin pitaa ryhtya heti, etta mikrobiologisen saastumisen toistuminen voidaan estaa.
Tarvittaessa tulee olla yhteydessa paikallisiin terveysviranomaisiin.

SIIVOUSSUUNNITELMA

Vastuuhenkild: Tyévuorossa oleva/ Keittiopaallikko
Seuranta: Keittiopaallikko

Liite 5

Siivottava kohde? Koska? Valine? Aine?

Pinnat ja tyotasot Paivittain Kuituliina, terasvilla, | Yleispuhdistusaine
Aina tarvittaessa poytélasta (desinfioiva)

Lattiat Paivittain Lattiaharja, lasta, Yleispuhdistusaine,

vesiletku rasvanpoistoaine

Astianpesukone Paivittain Kohteeseen Yleispuhdistusaine
Kerran viikossa tarkoitettu harja,
mekaaninen pesu vesiletku

LampoOhauteet Paivittain Kuituliina, terasvilla | Yleispuhdistusaine

Parilat Paivittain Raappa

Lattiakaivot Paivittain Kohteeseen Yleispuhdistusaine
tarkoitettu harja, (desinfioiva)
vesiletku

Uunit

Kerran viikossa

Kuituliina, terasvilla

Uuninpuhdistusaine

Vetolaatikostot

Kerran viikossa

Kuituliina, terasvilla

Yleispuhdistusaine

Huuvat Kerran viikossa Kuituliina Astianpesuaine,
yleispuhdistusaine,
tarvittaessa
uuninpuhdistusaine

Seinat Kerran viikossa Kuituliina, terasvilla | Yleispuhdistusaine

Kylmi6t ja muut
varastot

Kerran viikossa

Kuituliina, terasvilla,
lattiaharja, lasta,
vesiletku

Yleispuhdistusaine
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Hyllyt Kerran viikossa Kuituliina, terasvilla | Yleispuhdistusaine
Jateastioiden Paivittain Vesiletkut, harja Yleispuhdistusaine
puhdistus

Siivousohjeita:

Pinnat ja ty6tasot puhdistetaan paivittain ennen sulkemista huolellisesti desinfioivalla
yleispuhdistusaineella, joka on pullon ohjeen mukaisesti laimennettu vedella. Liséksi tybtasoja
ja pintoja puhdistetaan kuituliinalla paivan aikana aina tarvittaessa.

Lattiat pestaan paivittain ennen sulkemista yleispuhdistusaineella tai tarvittaessa kaytetaan
rasvanpoistoainetta. Puhdistusaineet laimennetaan pullon ohjeen mukaisesti veteen. Lattian
pesussa kaytetaan siihen tarkoitukseen olevaa harjaa ja lastaa seka vesiletkua.

Astianpesukone puhdistetaan paivittain irrottamalla ja tyhjentamalla ritilat seka huuhtelemalla
huolellisesti kone joka puolelta vesiletkua apuna kayttaen. Tarvittaessa voidaan kayttadd myos
laimennettua pesuainetta ja harjaa. Kerran viikossa kone puhdistetaan irrottamalla kaikki
irtoavat osat ja puhdistamalla ne huolellisesti desinfioivalla yleispuhdistusaineella. Koneen on
myo6s hyva antaa kuivua yon yli.

Lampdhauteet puhdistetaan paivittain tyhjentamalla ne vedesta ja pyyhkimalla
yleispuhdistusaine liuoksella. Puhdistukseen kaytetaan kuituliinaa tai terasvillaa tarpeen
mukaan. Taman jalkeen hauteeseen laitetaan uusi vesi.

Parilat puhdistetaan paivittain ennen sulkemista huolellisesti raappaamalla seka paivan
mittaan aina tarvittaessa.

Lattiakaivot puhdistetaan paivittain lattianpesun yhteydessa poistamalla irtoroskat.
Puhdistetaan desinfioivalla yleispuhdistusaineella tarkoitukseen olevaa harjaa kayttaen ritilat ja
altaat huolellisesti ja tAméan jalkeen huuhdellaan.

Uunit puhdistetaan kerran viikossa. Sulkemisen jalkeen otetaan uuni pois p&alta ja annetaan
sen hieman jaahtya. Uunista irrotetaan kaikki irtoavat osat ja laitetaan likoamaan veteen, jossa
on hieman uuninpesuainetta. Jadhtyneeseen uuniin suihkutetaan uuninpuhdistusainetta ja se
jatetddn vaikuttamaan yon yli. Seuraavan aamun aamuvuoro puhdistaa uunin vesiletkua ja
kuituliinaa apuna kayttaen. Irrotetut osat puhdistetaan kasin terasvillalla ja laitetaan sen
jalkeen paikalleen.

Vetolaatikostot puhdistetaan kerran viikossa irrottamalla laatikot ja laittamalla ne

astianpesukoneen lapi. Kaapit pyyhitaan sisalta kuituliinalla laimennettua yleispuhdistusainetta
kayttaen.
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- Huuvat puhdistetaan kerran viikossa. Ne voidaan laittaa astianpesukoneen lapi, mutta
pesuvesi muistettava vaihtaa sen jalkeen. Jos huuvat ovat todella likaiset, niita voidaan liottaa
vedessa johon on sekoitettu uuninpesuainetta ja huuhdella sen jalkeen huolellisesti. Huuvien
taus pyyhitaan kuituliinalla ja siihen kaytetdan laimennettua yleispuhdistusainetta.

- Seinat pyyhitdan kerran viikossa kuituliinalla. Pesuaineena kaytetaan yleispuhdistusainetta ja
tarvittaessa terasvillaa.

- Kylmiot pestaan kokonaisuudessaan kerran viikossa. Tavarat jarjestellaan fifo:a noudattaen
paikalleen. Hyllyt ja seinat pyyhitaan kuituliinalla tai tarvittaessa pestaan teravillalla
yleispuhdistusainetta kayttaen. Irtoroskat lakaistaan pois ja lattiat pestaan
yleispuhdistusaineella harjaa ja lastaa apuna kayttaen. Muut varastot puhdistetaan samalla
tavalla.

- Hyllyt puhdistetaan kuituliinalla tai terasvillalla yleispuhdistusainetta kayttaen ja tarvittaessa
tavarat jarjestellaan oikeille paikoilleen.

- Sisdlla olevat jateastiat puhdistetaan paivittain tyhjentamisen jalkeen. Ne pestéaan niille
varatulla harjalla ja desinfioivaa yleispuhdistusainetta kayttaen.

33



Ravintola Tillikka OMAVALVONTASUUNNITELMA 19.10.2011

VIIKOTTAINEN SIIVOUSLISTA

Vko

Maanantai Tiistali Keskiviikko | Torstai Perjantai | Lauantai Sunnuntai
Ty6tasot Tyotasot Tyotasot Tyo6tasot Tydtasot Tydtasot Ty6tasot
ja pinnat japinnat | japinnat japinnat |japinnat |japinnat |japinnat
Lattiat Lattiat Lattiat Lattiat Lattiat Lattiat Lattiat
Astian- Astian- Astian- Astian- Astian- Astian- Astian-
pesukone pesukone | pesukone pesukone | pesukone | pesukone | pesukone
Lampo- Lampo- Lampo- Lampo- Lampo- Lampo- Lampo-
hauteet hauteet hauteet hauteet hauteet hauteet hauteet
Parilat Parilat Parilat Parilat Parilat Parilat Parilat
Lattia- Lattia- Lattia- Lattia- Lattia- Lattia- Lattia-
kaivot kaivot kaivot kaivot kaivot kaivot kaivot
Jateastiat Jéateastiat | Jateastiat Jateastiat | Jateastiat | Jateastiat | Jateastiat
Veto- Huuvat Kylmiot ja | Rasvojen- | Uunin Uunin Hyllyt
laatikostot varastot vaihto pesu pesu
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Astianpesu-
koneen
mekaaninen
puhdistus
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