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Päivittäisiä työtehtäviä:

Vitriinituotteiden valmistus 
Myyntilinjaston kunnostus  
Lounaan valmistaminen
Leivonta
Lounaspöydän kattaminen ja ylläpito 
Pöytien siistiminen
Astiahuolto
Esivalmistelutyöt
Puhtaanapitotyöt
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Salaattilautaset

Tarjottimet

Lounaspöydän kattaminen

Lämminruokalautaset

Ruokailuvälineet

Servetit

Kytke virta lautastenlämmittimeen ajoissa, tarkista linjaston siisteys.  
Varmista välineiden riittävyys!
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Salaattilinjasto

Kytke virta linjastoon ajoissa!

Öljyt, etikat ja siemenet

Salaatinkastikkeet

Vihreäsalaatti

Muut lisäkkeet

Muut lisäkkeet
Ruokaisasalaatti

Raaste

Muista puhtaat ottimet ja linjaston siisteys!
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Huomioi teeman mukainen somistus ja ruokalista
Tarkista linjaston siisteys!
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Keittolounas
Lisää kuumavesi hauteeseen. Kytke virta pataan. 
Kuumenna keittoastia ja lisää keitto.

Keitto 

Keiton lisäke 
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Lämminruokalinjasto
Laita linjasto ajoissa kuumenemaan, muista kuumavesi hauteeseen. Varmista, että hana on kiinni 
ennen kuin lasket veden altaaseen. Muista omavalvonta, lämminruoka esillä +60Co max. 4h.

Lämminkasvislisäke 

I Pääruoka

Keitto 

II Pääruoka

Energialisäke 

Muista puhtaat ottimet! 

7



Juomalinjasto
Kytke kylmälaite ajoissa päälle!

Juomalasit, huomioi korien 
korkeus telineessä

MaidotPiimätVesi ja kotikalja
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Leivät ja jälkiruoka ym. lisukkeet
Kytke virta kylmälaitteisiin. Varmista, että välineet ja liinat ovat puhtaat. 

Ruisleipä

Itse tehdyt sämpylät, 
ruokaleipä Jälkiruoka

Leikkuulauta, veitsi

Levitteet

Jälkiruoka-astiat ja välineet Näkkileipä

Mehu ja mausteet

Leipälautaset
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Sämpylöiden valmistus

Ohje:
Neste 1 litra
Hiiva 100g litralle nestettä 
Suola 0,01kg
Siirappi tai sokeri 0,03kg
Jauhot 2kg
Öljyä 0,1kg

Punnitse raaka-aineet
Valmista taikina yleiskoneella
Anna taikinan levätä työpöydällä muovilla petettynä n. 15 min. 
Paloittele taikina 60g annospaloiksi
Muotoile sämpylät pyöreiksi kahdella kädellä pyörittämällä
Asettele leivinpaperin päälle pelleille

Taikinakulho

Taikinakoukku

Nopeuden säädin 

Sämpylöiden 
pyöritys 
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Sämpylöiden valmistus

• Kohota sämpylöitä n. 10 min alle +40oC:ssa

• Paista sämpylät +200oC:ssa n. 10-15min

• Valuta paistetut sämpylät tarjoilukoriin ja peitä puhtaalla leivinliinalla

• Vie tarjolle
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Kiisselin valmistus
Mittaa vesi ja marjat kattilaan, kiehauta ja lisää sokeri. Valmista suuruste lisäämällä perunajauhot 
kylmään veteen. Saosta kiisseli kaataen suuruste ohuena nauhana höyryävään kiisselipohjaan (+70-
80oC). Kypsennä kunnes kiehahtaa. Jäähdytä hetki ja kaada tarjoiluastioihin.  

1 annos:
Vesi 0,1 (jätä osa vedestä suurusteeseen)
Marjat 0,03
Sokeri 0,017
Perunajauho 0,005
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Kasvisten ja juuresten käsittely
Huuhtele juurekset. Kuori tarvittaessa. Paloittele haluttuun muotoon. Huomioi 
työympäristön siisteys ja muista työturvallisuus! 

Katso lisää kasvisten käsittelystä täältä! 
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https://peda.net/sastamala/mouhijarven-yhteiskoulu/ol/oppiaineet/kotitalous/Kotitalous/9-ruoanvalmistus/9-2-kasvikset/92kk


Lihan käsittely
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Lihan maustaminen, katso videoLihasta ruoaksi, katso lisää linkistä

https://www.youtube.com/watch?v=0aWFlLLGLgw&list=PL4fz6WsV9u34nk9QGD7UDbpozxfvu5hhO&index=2
http://www.lihatiedotus.fi/lihasta-ruoaksi.html


Linjasto
Päivittäin valmistettavat vitriinituotteet: kolmioleivät, täytetyt lihapiirakat sekä sämpylät, 
karjalanpiirakat, pitsat, pullat, piirakat jne.  

Varmista vitriinin siisteys sekä lämpötila max. +12oC.
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Omavalvonta

Omavalvonta koskee kaikkia tilanteita, joissa 
keittiöhenkilökunta on tekemisissä elintarvikkeiden 
kanssa esim. tavaran tarkastuksessa, 
ruoanvalmistuksessa ja ruoanvalmistuksen jälkeisissä 
toiminnoissa. 

Kuumennettavan ruoan sisälämpötila vähintään +75oC
Tarjottavan ruoan lämpötila koko tarjoiluajan yli +60oC

Salaatit salaattilinjastossa +12oC

Ruoka saa olla tarjolla enimmillään max. 4h
Ruoan jäähdyttäminen +6oC 4h

Ruuan uudelleen kuumennus kauttaaltaan yli + 70oC

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden säilytys 2-8oC

Pakastimessa säilytettävät -18oC
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Valvontapisteet

• Ympäristön, työntekijöiden ja koneiden puhtaus

• Kylmiöiden lämpötilaseuranta

• Ruoan riittävän tehokas jäähdyttäminen

• Riittävä kuumentaminen sekä kypsennyksessä että uudelleen 
kuumentamisessa

• Siivous ja puhtaanpito
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Savoxin oiva raportti  katso tarkempi raportti linkistä

Mitä Oiva on:

• Oiva tuo elintarvikealan yritysten valvontatulokset kuluttajien tietoon.

• Elintarvikealan yritysten tarkastustulokset julkaistaan hymynaamoin tällä 
sivustolla sitä mukaa, kun elintarvikevalvontaviranomaiset tekevät 
tarkastuksia.

• Oivassa elintarvikevalvontaviranomaiset arvioivat yritysten 
elintarviketurvallisuutta.

• Oiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjärjestelmä, jota 
koordinoi Elintarviketurvallisuusvirasto Evira.

Mitä Oiva ei ole:

• Oivassa ei arvioida asiakaspalvelun tai muun palvelun tasoa eikä ruoan 
makua.

• Oiva ei muuta lainsäädännön vaatimuksia tai anna tulkintoja säännöksistä.

• Yrityksissä tarkastettavat asiat eivät Oivan mukaisten tarkastusten myötä 
muutu.
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https://www.oivahymy.fi/hae-yrityksia/#text=savox&


Koneet ja laitteet 
Yhdistelmäuuni Metos Rational CD201

Ohjelman valinta:
höyry

kiertoilma
yhdistelmäpaisto

Lämpötilan valinta
Ajastin 
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Metos MSR104
Ohjelman valinta:

kiertoilma
kuivapaisto

Kosteuden säätö 

Ajan ja lämpötilan 
valinta 
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Vihannesleikkuri

Iso Metos karhu

Pieni yleiskone Metos

Vihannesleikkurin kokoaminen, katso video

https://youtu.be/OwdAe9NoPb4
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Kippipaistinpannu

Yhdistelmäuuni, Metos Rational CD 201



Astiahuolto
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Astianpesukone Metos WD7

Käyttöohjeet

http://metos.fi/pdf/prods/userguide/FI/4246080.pdf

