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1. Yleista omavalvonnasta

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat
terveysvaarat ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan.

Toimijalla tulee olla jarjestelma, jolla hallitaan toimintaan liittyvat
elintarviketurvallisuusriskit.

Omavalvonta on toimijan oma jarjestelma, jolla toimija pyrkii varmistamaan, etta
elintarvike ja elintarvikehuoneisto seka siella harjoitettava toiminta tayttavat niille
elintarvikemaarayksissa asetetut vaatimukset.

Tybnantajan tulee perehdyttaa henkilokunta omavalvontaan ja huolehtia siita, etta
omavalvonta on tarkastettavissa kohteessa.

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sailytys

Omavalvontapohjasta taytetaan vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintaan, muut
osiot tulee poistaa. Jos teilla on toimintoja, joita omavalvontamallissa ei ole,
tulee ne kirjata esimerkiksi liitteina.

Omavalvontajarjestelma tulee paivittaa vahintaan aina kun toimintaan tulee
muutoksia.

Asiakirjat tulee sailyttaa paikassa, jossa ne ovat henkilokunnan kaytettavissa ja
josta ne voidaan tarvittaessa esittaa elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Asiakirjoja sailytetaan tarjoilupaikassa vuotta.

Lampdtilakirjausten vahimmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Kaynti- ja postiosoite:
Porvoon kaupunki
Ymparistoterveydenhuolto
Tekniikankaari 1 A

06100 Porvoo

Toimisto avoinna ma-pe 9—15

Ymparistoterveydenhuollon paivystyspuhelin:
040 168 88 44 (ma-pe 9-12)

Sahkoposti:
ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi

Verkkosivut:
https://www.porvoonymparistoterveydenhuolto.fi



https://www.porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat tarjoilupaikkaa.

Omavalvontavastaava

Tehtiva

Vastuuhenkilo ja sijainen

[] Omavalvontasuunnitelman paivitys

[ ] Ruokamyrkytysepailyt

[] Elintarvikkeiden hankinta ja
vastaanottotarkastukset

[] Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

[] Kylméakalusteiden Iampétilojen hallinta

[] Lampomittareiden tarkastus

[] Elintarvikkeiden kasittely ja valmistus

[] Erityisruokavaliot

[ ] Lampétilan hallinta kasittelyssa ja
valmistuksessa

[] Elintarvikkeiden tarjoilu ja tarjoilulampétilat

[ ] Ylimaaraisen ruuan luovuttaminen

[] Kuljetus ja etamyynti asiakkaalle

[ ] Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

[] Jaljitettavyys ja takaisinvedot

[ ] Siivouksen seuranta

[] Haittaelinten torjunta ja muut eldimet

[] Henkildkunnan perehdytys

[ ] Henkildkunnan tarvittavat todistukset

[ ] Maahantuonti

[ ] Asiakaspalautteet

[] Pitopalvelu

[] Naytteenotto

[] Pakkausmerkinnat ja elintarvikkeista
annettavat tiedot




Lyhyt kuvaus toiminnasta:

Mita elintarvikkeita tarjoilupaikassa valmistetaan, millaisin menetelmin yms.

1.3 Valmistus riskiryhmille

Valmistettaessa ruokaa riskiryhmille (esim. paivakodille tai vanhusten
palvelutalolle) tai kouluille on tarpeen huomioida Ruokaviraston elintarvikkeiden
turvallisen kayton ohjeet (https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-
elintarvikkeista/elintarvikkeiden-turvallisen-kayton-ohjeet/turvallisen-kayton-
ohjeet/). Toimijan tulee tiedostaa eri elintarvikkeisiin liittyvat riskit ja kuvata
toiminta omavalvontajarjestelmassa.

Toimijoiden tulee huomioida, etta riskiryhmiin kuuluville
ei tarjoilla listeria tartunnalle altistavia elintarvikkeita esim. kuumentamattomia
pakastevihanneksia tai graavisuolattuja /kylmasavustettuja kalatuotteita.

Ruokaviraston listeriaohje suurkeittidille https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/el
intarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet-ja-lainsaadanto/ravintolatoiminta-ja-muu-
tarjoilu/listeriaohje suurkeittioille 9 2024.pdf

Lisaksi on tarpeen huomioida ruokapalveluiden tarjoaman ruoan ateriakohtaiset
ravitsemuskriteerit, jotka ohjeistetaan Valtion ravitsemusneuvottelukunnan
Suomalaiset ravitsemussuositukset -

ohjeessa. https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/terveytta-edistava-ruokavalio/ravitsemus--ja-
ruokasuositukset/

Valmistetaanko tarjoilupaikassanne ruokaa riskiryhmille?

[Jkylla [ ei

Miten riskiryhmat on huomioitu ruoan valmistuksessa?



https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/elintarvikkeiden-turvallisen-kayton-ohjeet/turvallisen-kayton-ohjeet/
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet-ja-lainsaadanto/ravintolatoiminta-ja-muu-tarjoilu/listeriaohje_suurkeittioille_9_2024.pdf
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1.4 Kaivovesi

Jos elintarvikehuoneistossa kaytetaan omasta kaivosta tai muusta omasta
vedenottamosta saatavaa vetta, elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta
kaytettavan veden laatu on lainsaadannon vaatimusten mukaista eika veden laatu
vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.

Kaytetaanko tarjoilupaikassa oman kaivon vetta?

[ kylla [ ei

Miten oman kaivon veden laatua valvotaan?

1.5 Ruokamyrkytysepailyt

Toimijalla on velvollisuus ilmoittaa terveystarkastajalle ruokamyrkytysepailysta
valittdmasti. llimoituksen voi tehda Porvoon ymparistdterveydenhuollon
elintarvikevalvontaan

e sahkoiselld lomakkeella osoitteessa https://ilppa.fi/etusivu
e soittamalla paivystyspuhelimeen 040 168 88 44 arkisin 9-12
e sahkopostitse osoitteeseen ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi

Toimijan tulee sailyttaa naytteet epaillysta elintarvikkeesta tai raaka-
aineesta mahdollisia tutkimuksia varten.

Naytemaara on 200-300 g/ruoka tai raaka-aine ja se otetaan puhtaaseen
astiaan, johon merkitaan riittavat tunnistetiedot ja paivays. Nayteraaka-
aineita ei tule sekoittaa keskenaan. Mikali naytetta joudutaan sailyttamaan
tarjoilupaikassa, se on sailytettava jaadytettyna.

Hyvéan kaytannon ohje

Tarjolla olevista ruoista on hyva ottaa naytteita ruokamyrkytysepailyn varalta
myo6s normaalin toiminnan ohessa. Ruokamyrkytys voi tapauksesta riippuen
littya kaytettyyn raaka-aineeseen tai esimerkiksi elintarvikkeen kasittelyyn


mailto:ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi

valmistuspaikassa, joten naytteet on hyva ottaa tarjoilun loppuvaiheessa tai
sen paatteeksi. Suosituksen mukaan naytteita voidaan ottaa seka kylmista
etta lampimista ruoista. Eri ruokien yhdistamista samaan naytteeseen ei
suositella.

Naytteita on sailytettava jaadytettyna kahden-kolmen viikon ajan

1.6 Lampomittarit

Kylmalaitteiden lampdtilat suositellaan tarkistettavan kylmalaitteisiin sijoitettavilla
irtolampomittareilla. Jos lampdtilat tarkistetaan laitteiden omista kiinteista
mittareista, tulee mittareiden luotettavuus varmistaa saannollisesti.

Millaiset lampotilamittarit tarjoilupaikalla on kaytossa:

[ ]| irtolampomittari [ ]| piikkilAmpdmittari
[ ]| infrapunaldmpomittari [ ]| muu, mika?
Piikki- ja infrapunalampomittareiden toiminta tarkastetaan kertaa vuodessa

mittaamalla kiehuvan veden (100 °C) ja sulavan jaan (0 °C) lampdtilat.

Lampdmittareiden toiminta tarkastetaan muulla tavoin.Miten?

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Mista elintarvikkeet hankitaan:

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen yhteydessa tarkastetaan:

Pakkaukset ovat ehjia ja puhtaita

Pakkausmerkinnat

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonako, haju)

Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus

Elintarvikkeiden lampdtilat




Maahantuonti

EU:n sisamarkkinoilta Suomeen elintarvikkeita tuovan toimijan tulee ilmoittautua
omaan kuntaan elintarvikealan toimijaksi. Toimija, joka tuo elainperaisia
elintarvikkeita Suomeen muista EU:n jasenmaista seka erityissopimusmaista, on
vastuussa tuotteidensa turvallisuudesta ja lainsaadannon vaatimusten
mukaisuudesta. Tata toimintaa kutsutaan elainperaisten elintarvikkeiden
sisdmarkkinatuonniksi ja siihen katsotaan kuuluvan mm. niin jatkuva kuin
kausittainen ko. elintarvikkeiden

o maahantuonti myyntiin tai valmistukseen.

o valitystoiminta eli maahantuonti suoraan elintarvikealan toimijoille (jolloin
sisamarkkinatuoja ei itse varastoi elintarvikkeita omassa tai
vuokraamassaan varastossa).

o maahantuonti etamyynnin kautta elintarvikealan toimijoille tai kuluttajille
(esim. elintarvikkeiden tilaaminen ulkomaisesta verkkokaupasta
kaupalliseen tarkoitukseen).

o maahantuonti myytavaksi liikkuvasta elintarvikehuoneistosta elintarvikealan
toimijoille tai kuluttajille.

Kuvaus elainperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista (lisatietoa
Ruokaviraston sivuilla: https://www.ruokavirasto.fi/teemat/tuonti-ja-vienti/eu-maat-
norja-ja-sveitsi/elintarvikkeet/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojille/ ):

1. sisamarkkinatuontiin liittyvien ilmoitusten tekeminen

2. vastaanotettavien lahetysten tarkastaminen



https://www.ruokavirasto.fi/teemat/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-sveitsi/elintarvikkeet/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojille/
https://www.ruokavirasto.fi/teemat/tuonti-ja-vienti/eu-maat-norja-ja-sveitsi/elintarvikkeet/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojille/
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3. toimenpiteet havaittaessa epakohtia

4. naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma

5. omavalvontakirjanpito

Elintarvikkeiden lampdtilojen tarkastus

Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden (muun muassa kylmasailytysta vaativat tuore kala ja liha,
maitotuotteet tai pilkotut kasvikset seka pakasteet) lampdétiloja. Poikkeamat ja
niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Mista elintarvikkeista ja milla mittarilla lampotilat mitataan?

Kuinka usein lampétilat mitataan ja kirjataan? Esim. Ladmpdtilat mitataan
véhintddn kahdesta helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta ja yhdesté pakasteesta
kerran viikossa.
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Mitka ovat lampdtilojen raja-arvot? Mita tehdaan, jos vastaanoton
yhteydessa todetaan puutteita lampotiloissa tai muissa tarkastettavissa
asioissa?

Jos elintarvikkeet tuodaan itse esim. tukusta miten elintarvikkeet on pakattu
kuljetusta varten? Kuinka kauan kuljetus kestaa? Miten varmistetaan
kylmaketjun katkeamattomuus?

3. Elintarvikkeiden sailytys

Tuotteiden kiertonopeudesta - ja jarjestyksesta varasto- ja sailytystiloissa
huolehditaan paivittain. Varastotiloissa ei sailyteta elintarvikkeita, joiden viimeinen
kayttbajankohta on ylittynyt.

Elintarvikkeita sailytettaessa varmistetaan, etta kasiteltavat elintarvikkeet eivat
saastu eli kontaminoidu. Sailytystiloissa ei saa sailyttaa esim. elintarvikkeiden
turvallisuutta vaarantavia aineita.

Kypsentamattomat liha- ja kalastustuotteet on pidettava omissa
kylmalaitteissa tai muutoin selvasti erillaan sellaisenaan syotavista ja
kypsista elintarvikkeista. Jos kaytdssa on vain yksi kylmid, kypsat tuotteet
sailytetaan ylempana ja raa’at alempana.

Elintarvikkeita tai elintarvikepakkauksia ei saa sijoittaa sailytystilojen lattioille, vaan
varastoitavat tuotteet ja tarvikkeet sailytetaan hyllyilla tai helposti siirrettavien
(esim. pyorallisten) alustojen paalla. Alustat parantavat ilman kiertoa varastoissa
ja helpottavat puhdistustaita.

[_1|FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojarjestyksesta huolehditaan
sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmakalusteissa
etummaiseksi)

[]|avattuihin tuotepakkauksiin merkitdan niiden avaamispaiva (kun pakkaus
avataan, se pilaantuu kuten vastaava pakkaamaton tuote)




[]|itse jaadytettyihin elintarvikkeisiin merkitaan jaadytyspaiva ja elintarvikkeen
nimi (jaljitettavyyden tulee sailya)
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[ ]| alkuperaispakkauksesta pois siirrettyihin elintarvikkeisiin merkitaan
siirtopaivamaara tai eratunnus ja elintarvikkeen nimi (jaljitettavyyden tulee
sailya)

[ ] | elintarvikkeita ei sailytetéa avatuissa sailykepurkeissa (avatusta
sailykepurkista saattaa irrota vierasaineita elintarvikkeeseen)

[ ] | pakkaamattomat elintarvikkeet suojataan esim. kannella tai kelmulla
sailytyksessa

Onko tarjoilupaikan tilojen lisaksi kdytossa muita sailytystiloja?




Kylmalaitteiden lampaotilat

Monet ruokamyrkytysbakteerit lisaantyvat
kaikista nopeimmin huoneenlammon ja
ihmiskehon lampétilan valisella alueella (+20 -
+40° Celsiusta). Koska monet
ruokamyrkytysbakteerit lisaantyvat hyvin naiden
lampaotilojen ulkopuolellakin, lampdtilan
vaaravyohykkeena pidetaan yleisesti
lampdtilavalia + 6 - + 60° Celsiusta.

Elintarvikkeiden lakisaateiset varastointi- ja
tarjoilulampotilat on esitetty liitteessa.

HUOM! Valmistaja voi antaa tiukempiakin rajoja
kylmasailytyslampdtiloille (esim. pilkotut salaatit
ja vihannekset). Talloin tulee noudattaa
valmistajan ohjeistusta.

Kylmasailytystilan lampoétila saadetaan alinta
sdilytyslampdotilaa vaativan tuotteen mukaan.

Onko kylmalaitteissa automaattinen tallennusjarjestelma?

[Jkylla [ ei
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ELINTARVIKKEIDEN
SAILYTYSLAMPOTILOJA

WE OE) ‘H 'H

Kuvaus kylmalaitteiden automaattisesta lampotilan seurannasta

Miten automaattinen lampétilaseuranta toimii? Mitkd ovat kylmaélaitteiden
lampdétilojen raja-arvot? Tuleeko raja-arvojen ylityksista hélytys ja kenelle? Miten
lampdtilatallennuksia pdéastaéan tarkastelemaan ja kuka siitd huolehtii? Mita
tehdéaéan jos lampdtilavaatimukset eivét tayty? Korjaavat toimenpiteet tulee aina

kirjata.
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Kuvaus kylmalaitteiden manuaalisesta lampoétilan seurannasta

Lémpdtilat tulee tarkistaa véhintédan péivittain. Milla mittarilla lampédtilaa
Seurataan? Kuinka usein lampétilat kirjataan ja mihin kirjaukset tehdéan? Mitkéa
ovat kylmélaitteiden lampétilojen raja-arvot? Mitéa tehdéén jos
lampdtilavaatimukset eivét téyty? Korjaavat toimenpiteet tulee aina kirjata.
Laitteiden omien mittareiden paikkansa pitédvyys tulee tarkastaa sdénndbllisesti.
Kerro kuka tarkastaa mittareiden paikkansa pitévyyden ja kuinka usein? Mihin

tarkastusmittaukset kirjataan?

4. Ruoan valmistus ja pakkaaminen

4.1 Elintarvikkeiden kasittely

Kasiteltaessa ja sailytettaessa
elintarvikkeita, tulee varmistaa, ettei likaa,
haitallisia bakteereita, viruksia tai haitallisia
aineita paase elintarvikkeisiin (ts.
kontaminoi elintarvikkeita). Tilojen on
oltava sellaiset, etta kypsat ja
kypsentamattomat elintarvikkeet pystytaan
pitamaan erillaan toisistaan. Erityisen
tarkeaa on pitaa erillaan elintarvikkeet,
jotka on tarkoitus sydda ilman
kuumennusta.

My0s allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitamaan erillaan seka
toisistaan etta elintarvikkeista, joihin niita ei
ole tarkoitettu.

Vihannekset ja juurekset tulee pesta
huolellisesti, silla ne saattavat sisaltaa
maaperabakteereita.
Elintarvikehuoneistossa ei tule kasitella
multajuureksia, jollei elintarvikehuoneistolla

(.

uokaviraston ohje rekisteréidyn
elintarviketoiminnan
elintarvikehygieniasta

N

Sellaisenaan syotavaksi tarkoitetut
lihavalmisteet ja kalastustuotteet on
ristikontaminaation ehkaisemiseksi
pidettava riittavan erillaan seka raaoista
liha- ja kalastustuotteista ettd muista
sellaisinaan syotavista tuotteista.

Erilldédn pitdminen koskee niin
valmistusta, kuljetusta, varastointia,
myyntid, sdilytystd kuin muutakin
elintarvikkeen fyysistd kéasittelya.
Erilldén pitoon voidaan kédyttda
esimerkiksi erillisid kylmidkalusteita,
kuljetusastioita tai -vélineitd,
sdilytysastioita tai -tiloja tai
mahdollisesti véliseindlld erotettuja

\ tiloja. /

ole osoittaa toiminnalle erillista vesipisteellista tyotilaa.
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Lisaksi on muistettava, etta kasvisten ja muiden tuotteiden pakkauslaatikoiden
kasittelyssa noudatetaan huolellisuutta ja valtetaan niiden sijoittamista
elintarvikkeiden kasittelypinnoille. Pakkauslaatikoiden pohjat voivat olla likaisia.

Ulkomaiset pakastemarjat on
kuumennettava ennen kéyttéa, koska

Myés ulkomaiset pakastevihannekset on
suositeltavaa kuumentaa, ainakin

niissé saattaa esiintya norovirusta. riskiryhmille tarjoiltaessa, koska niissé

saattaa esiintyé listeriaa.

Ruuan valmistuksessa kaytetaan seuraavia raaka-aineita:

O lihat tulevat kypsina

O kalat tulevat kypsina

O raakaa lihaa tai kalaa, joka on kypsennysta vaille valmista

O raakaa lihaa (ml. jauheliha), jota pilkotaan, viipaloidaan, maustetaan,
marinoidaan tai muutoin kasitellaan itse

O raakaa kalaa, jota pilkotaan tai viipaloidaan itse

O raakaa siipikarjan lihaa, joka on kypsennysta vaille valmista

O raakaa siipikarjan lihaa pilkotaan tai muuten kasitellaan keittiossa
O salaatit ja vihannekset tulevat tarjoiluvalmiina

O salaatit ja vihannekset pestaan ja pilkotaan itse

O multajuureksia, joita viipaloidaan, pilkotaan ym. itse

O

O

Miten elintarvikkeita kasitellaan?

Miten elintarvikkeiden kontaminaatio valtetaan?

L]

erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattdman liha-,
broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaisenaan syotavat
tuotteet)

erilliset tyovalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.) (esimerkiksi
kypsentamattoman liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at
tuotteet/sellaisenaan syotavat tuotteet, homejuustot)

tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden
kasittelyn valilla

kasienpesu/kertakayttohanskojen vaihtaminen (siirryttaessa tuoteryhmasta
ja kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kaymisen, rahastamisen
jalkeen)

O 0O oo O

asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd (esimerkiksi paahineen kaytto
hiusten paasyn estamiseksi tuotteisiin)
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[

toimintojen ajallinen erottaminen, miten

[

muilla tavoin, miten

Keittidlla on merkityt erilliset tydlaudat:

O raa'an lihan kasittelylle. Leikkuulaudan tunnistaa:
O raa'an broilerin kasittelylle. Leikkuulaudan tunnistaa:
O raa'an kalan kasittelylle. Leikkuulaudan tunnistaa:
O juuresten ja vihannesten kasittelylle. Leikkuulaudan

tunnistaa:

O kypsien, sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden kasittelylle Leikkuulaudan
tunnistaa:

Jos kaytdssa on menetelmia kuten sous vide, savustus, raa’an kalan graavaus,
sushin valmistus, tartar/medium jauhelihapihvien valmistus yms. tai kaytetaan
raaka-aineita, jotka vaativat erityista ohjeistusta esim. raaka kala, sienet, pavut
jne. tulee naiden kasittely kuvata esim. omavalvontajarjestelman liitteena.

Toimijan tulee tunnistaa kasittelyyn liittyvat riskit (esim. EHEC, listeria, PAH-
yhdisteet) ja niiden hallintamenetelmat.

Porvoon ymparistoterveydenhuolto ja Ruokavirasto suosittelee, etta kaikki
jauhelihatuotteet tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettyna eika medium-
paistettuna. Raaka naudan jauheliha on riskielintarvike EHEC-bakteerin
esiintymisen suhteen. EHEC saattaa aiheuttaa verisen ripulin, kuolioisen
suolistotulehduksen ja erityisesti lapsille ja vanhuksille hengenvaarallisen
munuaisvaurion.

Mille menetelmille on erilliset ohjeet? Mista ohjeet Ioytyvét?

“Toimijan on varmistuttava siita, etta elintarvikkeet ovat
turvallisia ja elintarvikekelpoisia ja etté kaikessa
toiminnassa noudatetaan elintarvikelainsééddénnén
hygieniavaatimuksia. Toimijan on tunnistettava omaan
toimintaansa liittyvét riskit ja hallittava niitéd soveltuvilla
riskinhallintamenetelmilla.”

Oiva ohjeet

4
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4.2 Erityisruokavaliot ja allergeenit

4.2 .1 Erityisruokavaliot

Erityisruokavaliossa ruoka-aineen tai useamman ruoka-aineen kayttoa rajoitetaan
terveydellisista syista.

Ala merkitse ruoka-annoksia gluteenittomiksi tai muuhun eritysruokavalioon
sopivaksi, jos et voi varmistua tasta.

Lainsdadannon mukaan gluteenittoman annoksen tulee alittaa gluteenimaara 20
mg/kg. Huomaa, ettd annos joko on gluteeniton tai ei ole. Esim. merkintaa
"gluteeniton, valmistettu tiloissa joissa kasitelladn vehnaa” ei tule kayttaa.
Asiakkaalla ei ole mahdollisuutta arvioida kontaminaatioriskin suuruutta tai
todennakadisyytta, vaan arvio on ruoan valmistajien vastuulla. Neuvoja
gluteenittoman ruuan valmistukseen 16ytyy Keliakialiiton sivuilta.

Laktoosittomissa elintarvikkeissa laktoosia on vahemman kuin 10 mg/100 g tai
100 ml ja vahalaktoosissa elintarvikkeissa laktoosia on vahemman kuin 1 g/ 100 g
tai 100 ml.

Erityisruokavalioihin kaytettavat raaka-aineet (esim. tietyista allergiaa aiheuttavista
aineista vapaat tai gluteenittomat) on pidettava suljetuissa ja merkityissa astioissa
erilladn muista ruoka-aineista. Uuden tavaraeran saapuessa tarkastetaan
tuoteseloste, silla tuotteeseen on voinut tulla muutos, josta valmistaja ei ole
ilmoittanut.

Valmistetaanko tarjoilupaikassa erityisruokavalioita ja mita?

[]|Sydanystavallinen ruokavalio

Gluteeniton ruokavalio
Laktoositon ruokavalio
Maidoton ruokavalio

FODMAP ruokavalio
Muut ruoka-allergiaan perustuvat ruokavaliot, mitka (yleisimmat aiheuttajat
ovat lehmanmaito, viljat, kananmuna ja kala):

O OO OO o

Muu, mika:
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Mainostetaanko elintarvikkeita/ruokia esim. gluteenittomina, maidottomina,
vahalaktoosisina tai laktoosittomina?

Onko erityisruokavalioiden valmistuksessa vastuuhenkild/-ita? Kuinka
sijaistuskaytannot erityisruokavalioiden valmistuksessa toimivat?

Onko erityisruokavalioiden valmistukselle erilliset tydohjeet ja mista ne

loytyvat?

Ristikontaminaation esto elintarvikkeiden vastaanotosta aina tarjoiluun asti. Kuvaa
ainakin seuraavat:

1.

valmistetaanko kaikki ruoka paikan paalla, vai tulevatko jotkin ruoan
osat/ kaikki ruoka toisesta toimipisteesta? Meneeko ruokaa myos muihin
toimipaikkoihin?

raaka-aineiden ja valituotteiden merkitseminen, varastointi ja kasittely
seka kulkureitit ja kuljetus (esim. sailytysastiat ja — paikat, raaka-
aineiden ja valituotteiden merkitseminen siten, ettei sekaantumisen
vaaraa ole)

elintarvikkeiden ja aterioiden valmistus seka kuljetus (esim. tydvalineet,
tyotilat, laitteet, tydjarjestys, puhdistus): ovatko dieettiruokien
valmistukseen kaytettavat valineet helposti erotettavia toisistaan?
Kuinka niiden puhdistus tapahtuu? Huom. Puhdistusta voi myds
validoida allergeenipintapuhtausnaytteilla!

. Jos kyse on pakatuista annoksista, kuinka ruokien pakkaaminen

tapahtuu ja onko raaka-aineet oikein merkitty pakkauksiin. Kuinka tama
varmennetaan?

Kuinka ruokailu on jarjestetty (dieettiruokien sailytys tarjoilussa/ ennen
tarjoilua)?

Tyoohjeet ruoan tarjolle asettajille/ annostelijoille
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Tilojen siivoaminen (ristikontaminaation esto dieettiruokien valmistuspisteen ja
muiden tilojen valilla)

4 .2.2 Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot

Tarjoilupaikassa on pakkaamattomista elintarvikkeista annettava seuraavat tiedot:
« elintarvikkeen nimi (kirjallisena)
« allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisena tai ilmoitus,
mista kyseisen tiedon saa)
« elintarvikkeen ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa (kirjallisena)

Elintarvikkeiden nimeamisesta Ruokaviraston
sivuilla https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-
ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/

Erityisesti kannattaa huomioida nimisuojatut elintarvikkeet
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-
sisalto/nimisuojatut-tuotteet/

Ja kinkku elintarvikkeen

nimena https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-
ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-
elintarvikkeen-nimena/ Esim. pizzaa ei saa nimittaa kinkkupizzaksi, jos pizza ei
sisalla oikeaa kinkkua vaan esim. pizzasuikaletta ja pizzaa ei saa nimittaa
fetapizzaksi, jollei pizza sisalla nimisuojattua fetaa vaan salaattijuustoa.

Lihan alkuperamaan

ilmoittamisesta https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmer
kinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-
alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-sisalto/nimisuojatut-tuotteet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
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Yleisimmat allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet

Tietyt lainsaadanndn maarittelemat allergioita tai intoleransseja aiheuttavat
ainesosat tulee ilmoittaa myos pakkaamattomista elintarvikkeista. Nama ainesosat
on lueteltu alla olevassa taulukossa

Vaikka toimija ei valmistaisi varsinaisia erityisruokavalioita tulee hanen huomioida
kuitenkin allergeenit noudattamalla huolellisuutta elintarvikkeiden kasittelyssa,
jotta elintarvikkeet eivat kontaminoituisi ainesosilla, jotka siihen eivat reseptin
mukaan siihen kuulu.

Tarjoilupaikassa kasitellaan seuraavia allergeeneja:

[ ] | Gluteenia sisaltavat viljat ja [ ] | Ayrigiset ja ayridistuotteet (esim.
viljatuotteet (esim. katkarapu)
vehnajauho)
[ ] | Munat ja munatuotteet [ ] | Kalat ja kalatuotteet
[ ] | Maapahkina ja [ ] | Soijapavut ja soijapaputuotteet
maapahkinatuotteet (huom! soijaa saattaa olla raaka-
aineena monissa tuotteissa)
[ ] | Maito ja maitotuotteet (esim. [ ] | Pahkinat ja mantelit ja pahkina-ja
juusto) mantelituotteet
[ ] | Selleri ja sellerituotteet [ ] | Sinappi ja sinappituotteet
[ ] | Seesaminsiemenet ja [ ] | Rikkidioksidi ja sulffiitit, joiden
seesaminsiementuotteet pitoisuudet ovat yli 10mg/kg tai
10mg/l kokonaisrikkidioksidina
[] | Lupiinit ja lupiinituotteet [ ] | Nilvigiset ja nilviistuotteet

Allergisoivat ainesosat voidaan ilmoittaa esimerkiksi ruokalistassa ruuan
yhteydessa.

Allergeenitiedot voidaan antaa myds suullisesti, jos tasta ilmoitetaan selkeasti

pakkaamattomien elintarvikkeiden laheisyydessa, esimerkiksi esitteessa, taulussa
tai muulla vastaavalla tavalla. Esimerkiksi: “Tiedot elintarvikkeiden sisaltamista

allergiaa- ja intoleransseja aiheuttavista aineisosista saatavissa
henkilékunnalta”

Lisaa ohjeistusta tietojen ilmoittamisesta liitteessa 2.
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Miten pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot annetaan
tarjoilupaikassa?

4.3 Lampotilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammaossa kasittelyn yhteydessa pidetaan
mahdollisimman lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta
vaativia elintarvikkeita otetaan huoneenlampatilaan vain tarvittava maara
kerrallaan. Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoilulampatilat liitteessa 1.

4.3.1 Kypsennettavat elintarvikkeet

Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti
rittavalla kuumennuksella. Taman vuoksi tuotteiden riittava kypsentaminen on
tarkeaa.

Tuotteen lampdtilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C
(suuren kampylobakteeri- ja salmonellariskin johdosta). Selvasti kiehuvasta
ruoasta ei ole tarpeen mitata lampatilaa.

Elintarvikkeiden lampdatilojen tarkastus suoritetaan seuraavasti:
Kuinka usein lampétilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdééan?.




22

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa. Poikkeamat ja
niiden johdosta tehdyt toimenpiteet tulee kirjata aina.

Onko elintarvikkeita, joiden kypsennyksessa ei noudateta ohjelampatiloja
(esim. sousvide, medium jauhelihapihvit)? Naiden tuotteiden valmistus
edellyttaa erillisia ohjeita, joissa kuvataan kuinka riskit hallitaan

Akryyliamidi

Elintarvikkeissa esiintyva akryyliamidi saattaa lisata kuluttajien riskia sairastua
syopaan, joten on tarpeen pyrkia vahentamaan altistumista.

Akryyliamidille ei ainakaan toistaiseksi ole asetettu lainsaadannollisia
enimmaismaaria elintarvikkeissa. Akryyliamidiasetuksessa (EU)

2017/2158 elintarvikkeiden valmistajat velvoitetaan kuitenkin toteuttamaan
akryyliamidipitoisuuksiin vaikuttavia vahentamistoimenpiteita.

Akryyliamidia voi muodostua elintarvikkeisiin niiden valmistuksen yhteydessa, kun
tarkkelyspitoisia elintarvikkeita friteerataan, paistetaan uunissa tai rasvassa tai
paahdetaan korkeissa lampdtiloissa (yli 120 °C). Keittamisen ei ole todettu
lisaavan elintarvikkeen akryyliamidipitoisuutta.

Suurimmat akryyliamidipitoisuudet on havaittu tarkkelyspitoisissa laatikkoruuissa,
perunatuotteissa (esim. perunalastuissa tai ranskanperunoissa) ja viljatuotteissa
(esim. leipomotuotteet). Tasta syysta uppopaistettaville perunatuotteille ja
leipomotuotteille on asetettu toimijoita velvoittavia akryyliamidin
vahentamistoimenpiteita. Toimenpiteet on kuvattu Ruokaviraston ohjeessa
17056/1 (Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentamiseksi ja vertailuarvojen
noudattamiseksi Euroopan komission asetuksen (EU) 2017/2158 mukaisesti.)

Yleisena ohjeena voi pitda naiden tuotteiden paistamista mahdollisimman
alhaisessa lampdtilassa, tuoteominaisuudet huomioiden mahdollisimman
vaaleaksi ja kaikenlaisen "ylipaistamisen” valttamista. Valmistajan antamia
valmistusohjeita tulee noudattaa


http://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2017/2158/oj
http://eur-lex.europa.eu/eli/reg/2017/2158/oj
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Millaisilla toimenpiteilla tarjoilupaikassa pyritaan vahentamaan akryyliamidin

muodostumista? Poikkeamat ja niiden korjaavat toimenpiteet tulee kirjata.

(ranskanperunat ja muut uppopaistetut)

valmistus raaoista perunoista:
kayta sopivia perunalajikkeita ja
sailyta niita oikein, toteuta
vaadittavat esikasittelyt ennen
paistamista

valmistus kayttaen
puolivalmisteita: noudata
valmistajan antamia sailytys- ja
esikasittelyohjeita

valitse sopiva paistodljy tai -rasva
ja paista korkeintaan 175
°C:eessa

huolehdi paistodljyn tai -rasvan
laadusta: poista irtokappaleet ja
muruset ja vaihda 6ljy/rasva
riittdvan usein

mahdollisuuksien mukaan kayta
varioppaita ja pida ne selkeasti
henkilokunnan nahtavilla
paistaessasi perunatuotteita

Leipa ja konditoriatuotteet

- pidenna hiivalla
nostatusaikaa

- optimoi taikinan
kosteuspitoisuus

- kaytd mahdollisimman
pientd uunin |[Ampdtilaa ja
pidenna paistoaikaa

- valta ylipaistamista” ja pyri
mahdollisimman vaaleaan
paistopintaan

- mahdollisuuksien mukaan
kayta varioppaita ja pida ne
selkeasti henkilékunnan
nahtavilla
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4.3.2 Jaahdytettavat elintarvikkeet

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike on valittomasti kuumennuksen
jalkeen ja enintaan neljassa tunnissa jaahdytettava + 6 °C:n lampdtilaan tai sen
alle.

Mita elintarvikkeita jaahdytetdaan? Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?

Jaahdytamme elintarvikkeet:

[ ] | erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jaahdytyskaapissa

[] kylmasailytyskalusteessa, jossa ei sailytetd muita elintarvikkeita *

[ ] [muuten, miten

* soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikeméairien jaahdyttidmiseen.

Jaahdytyksen lampotilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset:
Kuinka usein lampdtilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdééan?
Korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

mikali jaahdytysaikaa on jaljelld, niin jadhdytysta jatketaan

mikali yli 4 h on kulunut jaahdytyksen alkamisesta, tuote havitetaan

Jaahdytyslaitteen/-menetelman toiminta tarkastetaan

OO

muu, mika

Jaahdytetyille tuotteille tulee maaritella kayttdaika. Jaahdytetyille tuotteille
suositellaan sailytysta enintaan 3 vrk.

Pitkien sailytysaikojen kohdalla voi olla tarpeen tutkia sailyvyytta myos
laboratoriotutkimuksin. Esimerkiksi kuumentamalla valmistettujen ruokien kohdalla
yli neljan paivan sailytysaikaa pidetaan yleensa pitkdna. On kuitenkin jarkevaa
suunnitella toiminta niin, ettei avattuja pakkauksia, puolivalmiita ruokia tai loppuun
valmistettuja ruokia sailyteta pitkaaikaisesti. Lisatietoja saa Ruokaviraston
ohjeesta: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset komission asetuksen (EY)
No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologisista
tutkimuksista - Ohje elintarvikealan toimijoille (4095/04.02.00.01/2020/4)


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/oppaat/
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Millaisia kayttdoaikoja jaahdytyille ruuille annetaan? Miten kayttoaikoja
valvotaan? Miten paivamaarat merkitaan?

4.3.3 Jaadytettavat elintarvikkeet

Elintarvike jaadytetaan 24 h tunnin aikana vahintaan -18 °C:een. Jaadytettyjen
elintarvikkeiden sailyttamista varten on sailytystila, jonka lampétila on -18 °C tai
kylmempi. Elintarvike jaadytetaan ennen viimeista kayttdajankohtaa. Jaadytetyn
elintarvikkeen sailytysaika on kaksi kuukautta jaadytyspaivasta. Jaadytetyt
elintarvikkeet, joiden jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella,
havitetaan asianmukaisesti.Sienia, metsamarjoja ja puutarhatuotteita seka riistaa
saa sailyttaa pitempaankin edellyttaen, ettei niiden laatu huonone.

Jos tarjoilupaikassa kaytetaan raakaa kalaa (graavikalaa, sushia, jossa raakaa
kalaa) tulee huomioida Ruokaviraston kalastustuotteiden valvontaohje, jossa
ohjeistetaan loisriskin vuoksi tehtava jaadytyskasittelysta.

Tarjoilupaikassa jaadytetaan seuraavia elintarvikkeita:

Missa elintarvikkeet jaadytetaan? Kuinka paljon kerrallaan jaadytetaan?

Elintarvikkeita jaadyttaessa tulee huolehtia, ettd ne pystytaan jaljittamaan. Esim.
niihin tulee merkita elintarvikkeen nimi ja jaadytyspaivamaara tai muu tieto, jolla
elintarvike pystytaan jaljittamaan ja kertomaan mita raaka-aineita elintarvike
sisaltaa. Erityisen huolellinen tulee olla erityisruokavalioiden kohdalla.

Lisatietoja: Ruokaviraston ohje Elintarvikkeiden pakastaminen ja jaadyttdminen
elintarvikehuoneistoissa.



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/kalastustuoteohje/kalastustuoteohje/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/jaadytys/elintarvikkeiden-pakastaminen-ja-jaadyttaminen-elintarvikehuoneistoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/jaadytys/elintarvikkeiden-pakastaminen-ja-jaadyttaminen-elintarvikehuoneistoissa/
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4.3.4 Sulatettavat elintarvikkeet

Jaadytettyja elintarvikkeita ei saa sulattaa huoneenlammossa.

Missa ja miten jaadytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

Sulatettuja tuotteita saa kayttaa sulatuksen jalkeen vrk.

Elintarvikkeiden pakastaminen tai jaadyttaminen ei tuhoa mikrobeja.
Elintarvikkeiden sulaessa mikrobien maara lisdantyy nopeasti koska niiden
kaytdssa on runsaasti nestetta ja ravinteita. Sulatetun elintarvikkeen sailytysaika
on tuoretuotetta lynyempi. Sulatettua elintarviketta ei saa jaadyttaa uudelleen.

4.3.5 Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

Riittava uudelleen kuumennus on tarkeaa ruokamyrkytyksien torjunnassa.
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet tulee kuumentaa kauttaaltaan vahintaan
+70 °C:een.

Tarjoilupaikassa kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:

Mikroaaltouunilla kuumennusta ei suositella koska mikroaaltouunissa
kuumennettaessa elintarvikkeen eri osat kuumenevat epatasaisesti.
Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla laitteilla paras kuumennustulos saadaan
sekoittamalla kuumennettavaa elintarviketta valilla ja jatkamalla taman jalkeen
kuumennusta.

Uudelleen kuumennuksen lampétilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset
(Kiehuvaksi asti kuumennettavista erista ei ole tarpeen mitata lampétilaa, mutta
mikali ruoka sisaltaa esim. lihapullia tai isompia lihapaloja, lampdtila tulee
kuitenkin mitata):
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Kuinka usein lampétilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehddan?
Korjaavat toimenpiteet, mikali lampétilavaatimukset eiviét tdyty, ja korjaavien
toimenpiteiden kirjaaminen.

5. Elintarvikkeiden tarjoilu

Kuumat ruoat tulee sailyttaa yli +60 °C:ssa ennen tarjoilua ja tarjoilun aikana.
Lampdtila mitataan tarjoiluajan loppupuolella. Tarjolla ollutta ruokaa ei saa
uudelleen kayttaa.

Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtila saa
tarjoilun aikana nousta enintaan 12 °C:een jolloin elintarvikkeita saa pitaa tarjolla
enintaan nelja tuntia ja ne on tarjoilun jalkeen havitettava.

Miten ruuat tarjoilupaikassa tarjoillaan? Onko annostarjoilu, seisovapoyta
(buffet)? Ruuan tarjoiluajat? Miten ruokien suojauksesta huolehditaan?

Kuinka usein lampaétilat mitataan ja kirjataan? Mihin kirjaukset tehdaan? Mita
ruualle tehdaan, jos lampotilavaatimukset eivat tayty? Kirjataan mita on
tehty.
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6. Ylimaaraisen ruuan luovuttaminen

Myydaanko/luovutetaanko tarjoilupaikassanne esim. lounasbuffista yli jaanytta
ruokaa

suoraan asiakkaalle [_] kylla [] ei

ruoka-apuun [_] kylla [] ei

Mita ylimaaraista elintarviketta luovutetaan/myydaan ja kenelle? Miten
elintarvikkeet pakataan? Onko elintarvikkeet jaahdytettyja vai kuumia?
Kuinka kuljetetaan ruoka ruoka-apu kohteeseen ja miten lampétilaa
hallitaan kuljetuksen aikana?

Aina on huolehdittava siita, etta ruoka on moitteetonta ja kylma-/kuumaketju ei ole
tarjoilun aikana katkennut.

Lisatietoja Ruokaviraston ohjeesta ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet.

7. Kuljetus ja etamyynti asiakkaalle

Onko tarjoilupaikalla kuljetusta asiakkaille? [_] kylla [_] ei

Kuka ja miten kuljetetaan ruoka asiakkaalle? Miten ruoka on pakattu? Miten
lampéatilaa hallitaan kuljetuksen aikana? Millainen on kuljetusaika ja -alue?

Jos ruokaa kuljetetaan tilauksesta asiakkaalle, tulee varmistua kylma- ja
kuumaketjun katkeamattomuudesta.

Miten ja missa kuljetuslaatikoiden ja auton siisteydesta huolehditaan

Onko tarjoilupaikalla internetmyyntia? [ ] kylla [_] ei


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ruoka-apuohje/ruoka-apu--ohje/
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Kuvaus internetmyynnista.

8. Pitopalvelutoiminta

Jos tarjoilupaikalla on pitopalvelutoimintaa, tulee siita lisata kuvaus

Millaista pitopalvelua harjoitetaan ja kuinka usein? Miten ruuat kuljetetaan ja
kuinka lampdotilaketjusta huolehditaan (kylmat kylmana ja kuumat
kuumana)?

9. Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden,
laitteiden ym. on sovelluttava elintarvikekayttoon. Kontaktimateriaaleja ovat
esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-away astiat, kertakayttoastiat,
keittiovalineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittiolaitteet ja kertakayttokasineet.
Materiaalihankintoja tehdessa on huomioitava, etta eri materiaalit soveltuvat eri
kayttétarkoituksiin. Esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille.
Huomioi tama kertakayttokasineita valittaessa.

Mita elintarvikkeita tarjoilupaikassa pakataan ja kuinka naiden soveltuvuus
on varmistettu (esim. rasvaiset, happamat tai kuumat ruoat)?




Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekayttoon tarkistetaan seuraavin
tavoin:
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[ | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta i
“elintarvikekayttéon” tai "malja-haarukkatunnus” Qf

[ ] | Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekayttéon
(ns. vaatimustenmukaisuusilmoitus)

[ ]| Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan
tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuotteen nimikkeesta kay selville
aiottu kayttétarkoitus (esim. take-away-astiat, kuljetuslaatikot)

[ ]| Muu, miten

10. Jaljitettavyys ja takaisinvedot

10.1. Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietda, keneltd han on hankkinut kaikki kayttamansa raaka-aineet.

Lisaksi tulee tietaa elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat.

Tarjoilupaikassamme sailytetaan jaljitettavyystiedot (Iahetyslistat,
kuormakirjat, ostokuitit) seuraavasti:

Mikali elintarvikkeita siirretdan (alkuperais)pakkauksista toiseen, tulee vahintaan
paivamaara tai eratunnus ja elintarvikkeen nimi merkita uusiin pakkauksiin.
Elintarvikkeiden tulee olla jaljitettavissa/yhdistettavissa jaljitettavyysasiakirjoihin.

10.2 Takaisinvedot

Tuotteiden takaisinvedon hallinta (itse valmistetut tuotteet)

Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko.

elintarvikkeet pois tarjoilusta. Lisaksi toimitaan Ruokaviraston
takaisinvetoilmoituksen ohjeen mukaan, tarvittaessa otetaan yhteys
ymparistoterveydenhuollon elintarvikevalvontaan.
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Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko.
tuotteet pois tarjoilusta/myynnista ja otetaan valittomasti yhteytta
ymparistoterveydenhuollon elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden
selvittamiseksi. Takaisinvedoista seka toimipaikassa sen vuoksi tehdyista
toimenpiteista tulee olla kirjanpito.

11. Naytteenotto

Tarjoilupaikkojen, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kasittelya ja/tai elintarvikkeiden valmistusta, tulee sisallyttaa omavalvontaansa
naytteenottoa ja tutkimuksia. Naytteenotto tarjoilupaikoissa keskittyy
pintapuhtausnaytteisiin, mutta toimijan tulee ottaa myos elintarvikenaytteita
tarjoilupaikoissa valmistetuista helposti pilaantuvista ja sellaisenaan syo6tavista
elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on
5 vrk tai yli eli valmistuspaiva ja 4 vrk (1+4) tai enemman.

- Porvoon kaupungin ymparistoterveydenhuollon naytteenotto-ohje:
https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/'ymparistoterveydenhuollon-
lomakkeet-ja-ohjeet/

- Ruokaviraston ohje Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset komission
asetuksen(EY) No 2073/2005 soveltaminen seka yleisia ohjeita
elintarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista - Ohje elintarvikealan
toimijoille
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#mikrobiologi
nen-naytteenotto

- Ruokaviraston ohje veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/

Naytteenottosuunnitelma: mita naytteita tarjoilupaikassamme otetaan,
kuinka paljon ja kuinka usein ja mista tulokset Ioytyvat



https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/ymparistoterveydenhuollon-lomakkeet-ja-ohjeet/
https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/ymparistoterveydenhuollon-lomakkeet-ja-ohjeet/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#mikrobiologinen-naytteenotto
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#mikrobiologinen-naytteenotto
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/eviran_ohje_10591_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/
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12. Siivous ja kunnossapito

12.1 Puhtaanapito
Tilat

Toimijan tulee laatia erillinen kirjallinen siivoussuunnitelma, jossa huomioidaan
seuraavat asiat: kuka siivoaa, mita siivoaa, kuinka usein, milla valineilla ja aineilla.
Tarjoilupaikan siivoussuunnitelman laadinnassa voidaan kayttaa esim.
omavalvontasuunnitelmapohjan liitteena olevaa lomaketta.

Jos tiloissa toimii ulkopuolinen siivousyritys, tulee elintarvikehuoneiston varmistaa
osana omavalvontaa, etta siivousyrityksella on asianmukainen
siivoussuunnitelma, jossa kerrotaan esim. eri tilojen siivousvalineet ja miten
siivousvalineiden puhdistuksesta huolehditaan. Siivoustyon laatua tulee seurata.

Kuka vastaa tilojen puhtaanapidosta?

[ ]| oma henkildkunta

1| ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot

Miten tarjoilupaikassa erotetaan eri tilojen (elintarvikkeiden kasittely-,
asiakas- ja wc- ym. tilat) siivousvalineet? Miten siivousvalineiden sailytys ja
huolto on jarjestetty?




Laitteet

Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton
toiminta varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastimet
sulatetaan vahintaan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta
huolehditaan. Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan.

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:
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Astianpesukoneen veden lampdtila

Esipesussa veden lampdétila saa olla enintdan +40 °C. Pesuveden lampdtilan
tulee olla vahintadan +55°C (mielellaan + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden
vahintaan +80°C. Jos lampotilaseurantaa ei ole mahdollista tehda
koneen ominaisuuksien vuoksi (esim. jos lampotilaa ei nde koneen
mittarista), tulisi pesutulosta kontrolloida astioista otettavin
pintapuhtausnayttein.

Seurataanko ja kirjataanko astianpesukoneen lampétiloja? Kuinka usein ja
mihin kirjaukset tehdaan? Korjaavat toimenpiteet, mikali
lampotilavaatimukset eivét tdyty, ja korjaavien toimenpiteiden kirjaaminen.
Miten ja kuinka usein pesutulosta kontrolloidaan naytteenotoin?
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Jaapalakone

Jaapalakone tulee puhdistaa koneen valmistajan ohjeen mukaisesti.
Yleispuhdistus tulee tehda esim. 1-2 kertaa kuukaudessa ja perusteellisempi
peruspuhdistus 1-2 kertaa vuodessa. Tehdyt puhdistukset merkitaan
omavalvontakirjanpitoon.

Jos tarjoilupaikassa valmistetaan jaata, tulee jaan laatu tutkia kerran
vuodessa. Paras tapa varmistua jaan puhtaudesta on ottaa naytteet jaasta
laitekohtaisesti. Jaanaytteesta tutki-taan Escherichia coli, koliformiset
bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Jaapalanaytteenotto voidaan korvata tarkastajalle esitettavalla
vaihtoehtoisella tavalla, joka voi olla esimerkiksi seuraava (kaikkien alla
olevien kohtien on taytyttava):

o jaapalalaitteiston puhdistuskaytannot on kuvattu omavalvonnassa ja niita
noudatetaan toiminnassa

e jaapalakone ja muut jaiden valmistamiseen liittyvat valineet ovat
tarkastuksilla silmamaaraisesti puhtaita eika epakohtia esiinny

e jaapalojen valmistuksessa ja tyoskentelyssa noudatetaan hyvaa
hygieniaa ja

e jaapalalaitteistoista otetaan pintapuhtausnaytteitd, joiden tulokset ovat
hyvia.

Kuinka usein jaapalakone puhdistetaan? Mistd puhdistusohjeet I6ytyvét?
Mihin puhdistukset kirjataan?

4 N

Jadpalojen kasittelyohje
- Huolehdi kasihygieniasta
- Pida jaapalakoneen kansi suljettuna
- Huolehdi jadpalakauhojen ja —astioiden puhtaudesta
- Sailyta jaapalakauha erillisessa puhtaassa astiassa
- Ala kayta sailiota muiden tarvikkeiden jaahdyttamiseen
- Huolehdi my6s jaapalakoneen ymparistdn siisteydesta
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12.2 Kunnossapito

Elintarvikehuoneisto tulee pitda hyvassa kunnossa. Elintarvikehuoneiston pintojen
tulee olla ehjia ja pintamateriaalien seka laitteiden ja valineiden materiaalien on
oltava helposti puhtaana pidettavia. Tarvittaessa pintojen tulee kestaa vetta,
hoyrya, lampoa, rasvoja ja mekaanista kulutusta ja materiaalien tulee olla
myrkyttomia. Puuta ei tule kayttaa valmistustilojen pintamateriaalina.
Pakkaamattoman elintarvikkeen kasittelytiloissa tulisi sahkojohdot, johtosillat,
ilmanvaihtoputket, kylmididen etuseinamat ym. putket koteloida. Valmistus-,
astiahuolto- ja varastointitiloissa tulisi olla tormayssuojia ovissa ja seinissa. Tilojen
ilmanvaihdon tulee olla riittava.

Toimijan tulee osana omavalvontaa saannollisesti arvioida kaikkien
elintarvikehuoneiston pintojen kuntoa seka niiden helposti puhtaana pidettavyytta.
Korjaustarvetta havaittaessa tulee ryhtya toimenpiteisiin. Laajemmille remonteille
tulee laatia korjaussuunnitelma.

Tarjoilupaikan kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja
yhteistyossa.

Isannoitsijan
yhteystiedot

Huoltoyhtion
yhteystiedot

Miten tarjoilupaikan rakenteiden kunnossapidosta huolehditaan?

12.3 Jatehuolto

Tarjoilupaikan jateastiat tulee tyhjentaa paivittain kiinteiston omistajan osoittamaan
jatteenkerayspisteeseen. Jateastiat ja jatealue tulee pitaa siistina. Jatelain
muutoksen (646/2011, muutettu 714/2021) mukaan elintarvikejatteista on
pidettava kirjaa sitd mukaa, kun niita syntyy eli kirjanpito koostuu aikajarjestyksen
mukaisista tiedoista (elintarvikejatteen maaran mittaus tai laskeminen).
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Kuinka usein tarjoilupaikan jateastiat pestaan? Kuka on vastuussa pesusta?
Kuka huolehtii jatealueen puhtaanapidosta?

Mihin jaterasvat/-6ljyt kerataan? Mihin jaterasvat/-oljyt toimitetaan
havitettavaksi?

Tarjoilupaikassalkiinteistossa lajitellaan seuraavat jatteet:

[ ]| biojate [ ]| pahvi [ 1| paperi
[ ]] lasi [ ]| metalli [ ]| sekajate
[ ]| energiajate [ ]| muovi [ ]| muu, mika?

13. Haittaelainten torjunta ja muut elaimet

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaelaimia, kuten jyrsijoita,
tuhohyonteisia ja lintuja. Torjuntatoimenpiteet ovat riittavia, jos merkkeja
tuhoelaimista ei ole havaittavissa.

Tuhoelaimia tulee ennalta ehkaista:

ulko-ovet tiivistetaan, rakennusten mahdolliset aukot ja kolot paikataan tai
suljetaan riittavan tiheasilmaisella verkolla

ulko-ovet ja ikkunat pidetaan suljettuna tai ikkunoissa pidetaan
hyonteisverkkoa

huolehditaan lattiakaivojen puhtaudesta, jotta niistéa ei muodostu otollisia
karpasten munimispaikkoja

poistetaan kaikki tarpeeton tavara, joka vaikeuttaa siivoamista ja tarjoaa
piilopaikkoja tuhoelaimille

huolehditaan myds piha-alueiden puhtaudesta ja siisteydesta niin, ettei
jyrsijoille ole tarjolla ravintoa ja piilopaikkoja.

jatteet sailytetdan suljetuissa astioissa ja huolehditaan riittavan tiheasta
tyhjennyksesta.

Estetaan lintujen oleskelu ja pesinta lastauslaiturialueella.
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Satunnaisia kérpésia voidaan torjua elintarvikehuoneistoon sopivilla
sahkdaisilla hyonteispyydyksilla (kasittelytiloissa ei tule kayttaa
kédrpédspaperia). Huomaa etté ne tarvitsevat sdannéllistd huoltoa
toimiakseen. Jos kérpésiéa esiintyy enemmaén on tarpeen tarkastaa ettei
niilléd ole munimispaikkoja sisétiloissa.

Haittaeldainten paasy elintarvikehuoneistoon estetaan seuraavin keinoin:

Mihin toimenpiteisiin ryhdytaan todettaessa haittaeldaimia? Onko
tarjoilupaikalla sopimus tuholaistorjuntayrityksen kanssa?

Jos haittaeldimia esiintyy yrityksen omista toimenpiteista huolimatta, tulee
tukeutua tuhoelaintorjunnan ammattilaiseen.

Muut eldimet

Nakovammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat seka
kuulovammaisten kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin.
Lemmikkieldimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston
tarjoilutiloihin. Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille
tarjoilutilan sisaankaynnin yhteydessa. Toimija voi maaritella mitka
lemmikkielaimet on sallittuja tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutilaan.

Saako tarjoilupaikkaan tuoda lemmikkielaimia?
[ ]| Tarjoilupaikan asiakastiloihin saa tuoda lemmikkieldimia, mita elaimia?

]| Tarjoilupaikan sisdankaynnin yhteydessé asiasta ilmoitettu kirjallisesti
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14. Henkilokunta

Toimija vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla on tehtaviensa
suorittamisen kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen ja etta hanta
tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Tarjoilupaikan
toiminnan luonteen, laajuuden seka omavalvonnan ymmartaminen on osa tyon
hallintaa.

14.1 Perehdytys

Tarjoilupaikassa tyoskentelevat henkilot perehdytetaan hygieenisiin ja turvallisiin
toimintatapoihin seka omavalvontaan. Toimija nimeda omavalvonnan
vastuuhenkilon, jolla tulee olla tehtavan onnistuneen hoitamisen kannalta riittava
koulutus.

Miten tyontekijoiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetaan
kirjaa? Miten tyontekijat perehdytetaan?

14.2 Kasihygienia ja tydvaatetus

Huolellinen kasihygienia on elintarviketydssa erittain tarkedd. Mikrobeja on
kasissa luontaisesti. Osa niistd on harmittomia, mutta osa on ruokamyrkytyksia
aiheuttavia bakteereja. Mikrobit tarttuvat ruokaan elintarviketyontekijan kasien
valityksella.

Mikrobit voivat siirtya kasien valityksella ruokaan myos likaisilta pinnoilta.
Ruoan valmistuksen yhteydessa ei tulisi koskettaa kasilla hiuksia, suuta tai nenaa.
Kadet on pestava aina

- tyohon ryhdyttaessa eli ennen elintarvikkeiden tai ruoan kasittelya,

- tydvaiheesta toiseen siirryttdessa, etenkin raakojen elintarvikkeiden (liha,
kala, kana, kasvikset) kasittelyn jalkeen

- ennen helposti pilaantuvien tai jo kypsennettyjen tai kuumentamattomina
tarjottavien elintarvikkeiden kasittelya

- kassatoimintojen ja ruuanvalmistuksen valilla

- WC:ssa kaymisen, yskimisen, aivastamisen tai niistdmisen jalkeen tai kun
olet koskettanut hiuksia, kasvoja tai vartaloa

- kasien muutoin likaannuttua esimerkiksi pintojen puhdistamisen, jatteiden
kasittelyn tai rahan kasittelyn vuoksi.
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Kertakayttokasineita kaytetaan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa
mahdollisesti viela pesemisen jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakayttokasineet
eivat korvaa huolellista kasienpesua. Kertakayttokasineita on syyta vaihtaa
riittavan usein ja vahintaan aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja,
tyovalineita, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lahteita.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla tulee olla
ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettava siisti ja puhdas tyévaatetus. Siihen
kuuluu asianmukainen tyopuku, paahine seka jalkineet.

Millainen vaatetus tyontekijoilla on? Missa tyovaatetus sailytetaan ja miten
se huolletaan? Mitka ovat toimipaikan ohjeet tyontekijoiden korujen
kaytosta, lavistyksista, rakennekynsista?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkilo, jolla
on tulehtunut haava, jos sita ei voi suojavaatetuksella peittdaa. Sama koskee myods
henkiloita, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut
seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

Vatsatautia sairastavat eivat saa tydskennella keittiossa. Tyosta tulee pidattaytya
riittdvan pitkaksi aikaa. Toimenpideohje norovirus-tartuntojen ehkaisemiseksi
ohjeistaa olemaan poissa tydsta kaksi vuorokautta oireiden loppumisen jalkeen
tydhon palaamisen jalkeen on noudatettava erityisen huolellista hygieniaa etenkin
WC-kayntien jalkeen.

Tyontekijoiden omat elintarvikkeet tulee sailyttaa tyontekijoiden ruokailu- ja
sosiaalitiloissa tai selvasti merkittyna ja erillaan elintarvikehuoneiston kayttoon
tarkoitetuista elintarvikkeista.

Missa tyontekijoiden evaat sailytetaan:

Muiden henkildiden kuin elintarvikehuoneiston henkildkunnan paasya tiloihin,
joissa kasitellaan elintarvikkeita, on valtettava. Vierailijoiden tulee tarvittaessa
kayttaa suojavaatetusta ja huolehtia kasihygieniasta.


http://urn.fi/URN:NBN:fi-fe2012122810353

Jos keittidtyontekijat kulkevat tai tydskentelevat myos keittion ulkopuolella,
tulee huolehtia, ettei tyovaatteiden, kasien tmv. valityksella kulkeudu keittioon
haitallisia mikrobeja muista tiloista.
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14.3 Terveydentilan seuranta

Tartuntatautilain ja -asetuksen mukaan tydnantajan on vaadittava tyontekijalta
luotettava selvitys terveydentilastaan tyésuhteen alkaessa, jos henkilo kasittelee
kuumentamattomina tarjoiltavia, pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita ja mikali tyosuhteen oletetaan kestavan vahintaan

kuukauden. Selvitys on vaadittava myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta
henkil6ilta, jotka toimivat tydpaikalla ilman palvelussuhdetta. Selvitysta ei
kuitenkaan vaadita esim. kassatyota tai ruoan jakelutehtavaa hoitavalta
henkildlta.

Terveydentilan selvityksella tarkoitetaan tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen
l&aakarin tai hoitajan tekemaa haastattelua. Haastattelun yhteydessa arvioidaan
laboratoriotutkimusten tarve mm. salmonelloosin varalta ja korostetaan
elintarviketydon hyvia hygieniakaytantoja.

Elintarvikehuoneistossa tulee olla tarkastuksella esitettavissa vahintaan listaus
henkilbista, joilla on todistus terveydentilasta (henkilon nimi ja paiva, jolloin
tydnantaja selvityksen saanut/tarkastanut).

[ ] Meilla on tyéterveyshuolto. Yhteystiedot:

[] Meilla hankitaan terveystodistukset muulla tavoin. Miten?

Missa sailytetaan kirjanpito terveydentilan selvityksista?

Laboratoriotutkimukset

Laboratoriotutkimus tehdaan, jos tyontekijalla on parhaillaan tai hanella on
edeltavan kuukauden aikana ollut kuumeinen ripulitauti.

Riskitydhon voi palata kahden oireettoman paivan jalkeen, jos
laboratoriotutkimuksissa ei ole todettu salmonellaa.

Ripulitaudin jalkeen naytteen vieminen tutkittavaksi ja tietojen valitys
tyonantajalle on jarjestetty seuraavasti:
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14.4 Hygieniaosaamistodistus

Kaikilla tyontekijoilla, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita tulee olla hygieniapassi, ja hygieniapassikirjanpidon tulee olla
tarkastettavissa kohteessa.

Hygieniapassi taytyy hankkia, kun kolme kuukautta elintarviketyota (johon
vaaditaan hygieniapassi) tulee tayteen. Kolmeen kuukauteen lasketaan
taannehtivasti myos aiemmat elintarvikealan tyot, johon on vaadittu hygieniapassi.

Missa sailytetaan listaus henkilokunnan hygieniaosaamistodistuksista?
Milloin uudelta tyontekijalta edellytetaan hygieniaosaamistodistus?




LITE1

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULAMPOTILAT

Saadosten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyksessa
ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia lampaétiloja:

Elintarvike varastointilampaétila tarjoilulampadtila
enintdan
tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ja jadhdytetyt 0...2°C

ayriais- ja nilvidistuotteet seka sulatetut
jalostamattomat kalastustuotteet

kylmasavustetut ja graavatut kalastustuotteet seka 0...3°C
tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet, mati

jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4°C

raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet 6°C
ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta
valmistetut einekset)

helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien 6°C
maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, elavit
simpukat, sushi, kalakukot sekd maitopohjaiset
tuotteet, joiden valmistukseen ei sisilly
pastorointia tai vastaavaa kasittelya

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden 8°C
valmistukseen siséltyy vahintaan pastorointi tai
vastaava kasittely, lukuun ottamatta maito ja kerma

pakasteet -18°C
tai sitd kylmempi

kuumina tarjoiltavat ruoat vdhintaan
(tarjoiluaika max. 4 h) 60°C
kylminai tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana en:ggé(i:én

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulee noudattaa.

Kananmunien suosituslampétila on 10 — 14°C.

Kasvisten sailytyksessa tulee ottaa huomioon niiden erilaiset lampétilavaatimukset: viiled (+10-14°C) ja
huoneenlampé.

Jaahdytettavan tuotteen lampdtila mitataan neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen alkamisesta. TallGin
tuotteen lampdtilan tulee olla enintadan 6°C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan Iampétila tulee olla vahintaan 70°C ja siipikarjanlihan vahintaan 75°C.
Uudelleen kuumennettavan ruoan lampétilan tulee olla vahintaan +70°C



LIITE 2

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA
ILMOITTAMISTAPA

Tarjoilupaikoissa elintarvikkeet ovat lahes poikkeuksetta pakkaamattomia elintarvikkeita,
joita yleisesti koskevat seuraavat pakkausmerkintavaatimukset.

Pakkaamaton elintarvike on elintarvike,
e joka tarjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi

e joka on valmiiksi pakattu tarjoilupaikassa valitonta myyntia varten, esim. take away
—tuotteet

e jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. asiakas itse pakkaa salaattibaarissa
annoksensa rasiaan

e jonka myyja pakkaa kuluttajalle hanen pyynnodsta

Elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:
e Elintarvikkeen nimi

¢ Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuina, erotuttava
muista ainesosista poikkeavalla kirjasintyylilla, lihavoinnilla tai taustavarilla (lista
litteen lopussa)

e Alkuperamaa tai lahtdpaikka tarvittaessa (esimerkiksi jos sen ilmoittaminen on
saadetty pakolliseksi tai sen puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan)

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:
o Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa olevassa helposti
havaittavassa ja selkedssa esitteessa tai taulussa tai muulla selkealla tavalla

e Tiedot voi antaa myos suullisesti edellyttaen, etta pakkaamattoman elintarvikkeen
laheisyydessa selkeassa esitteessa tai taulussa ilmoitetaan, etta tiedot ovat
kuluttajan saatavissa pyydettaessa henkildkunnalta. Ohessa esimerkki
ilmoituksesta:

"Hyva asiakkaamme, lisatietoja elintarvikkeista ja niiden mahdollisista
allergeeneista saa tarjoilupaikan/ravintolan henkildkunnalta.”

¢ Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot oltava tarjoilupaikassa
saatavilla/todennettavissa kirjallisesti/sahkdisesti

e Kaksikielisissa kunnissa suositus ilmoittaa seka suomen etta ruotsin kielella

o Erillista ilmoitusta ei vaadita, mikali kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on
selvitetty etukateen ja elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim.
paivakodit, koulut, sairaalat, vanhustenhuolto, vankilat)
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ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

. Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

. Ayrigiset ja ayrigistuotteet

. Munat ja munatuotteet

. Kalat ja kalatuotteet

. Maapahkinat ja maapahkinatuotteet

. Soijapavut ja soijapaputuotteet

. Maito ja maitotuotteet

. Pahkinat

. Selleri ja sellerituotteet

10. Sinappi ja sinappituotteet

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/I
kokonaisrikkidioksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilviaiset ja nilvidistuotteet

O©Coo~NOOODWDN -

LISATIETOJA

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille (17068/2)
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TERVEYDENTILASELVITYKSET

Tartuntatautilain (1227/2016, 56 §) mukainen terveydentilaselvitys

e Tartuntatautilain ja -asetuksen mukaan tyonantajan on vaadittava luotettava
selvitys siitd, ettei pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevalla tai ruokaa valmistavalla henkil6lla ole salmonellaa.

e Selvitys vaaditaan heti palvelussuhteen alkaessa, kun tyésuhteen
elintarvikehuoneistossa oletetaan kestavan vahintaan kuukauden ajan. Selvitys
vaaditaan myds tyoharjoittelijoilta.

e Salmonellatodistus on uusittava aina kuumeisen ripulitaudin jalkeen, tai kun on
perusteltu syy epaiilla, etta tyontekija voi olla salmonellabakteerin kantaja
(esim. perheenjasenelld todettu salmonellatartunta).

Haastatteluun perustuva terveydentilaselvitys

Selvitys salmonellatartunnasta ja arvio laboratoriotutkimusten tarpeesta sisaltyy
tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen ladkarin tai hoitajan tekemaan haastatteluun eli ns.
terveydentilan selvitykseen. Haastattelussa kaydaan lapi hygieniakaytdntoja (oireisena ei olla
toissd, tyonantajalle ilmoitetaan elintarvikkeiden vilityksella mahdollisesti tarttuvasta taudista ja
hyvan kasihygienian merkitys). Terveydentilan selvityksestd annetaan todistus.

Omavalvonnasta on kaytava ilmi:
o Keilta tyontekijoilta terveydentilan selvitys vaaditaan?
e Missa terveydentilan selvityksia sailytetaan?
e Omavalvonnan kirjaukset siitd, etta kyseisten henkildiden soveltuvuus
elintarviketyéhon on todettu.

Kun elintarviketyontekijalla todetaan salmonella

Tyontekija, jolla todetaan salmonella, pidatetaan tyosta, jossa kasitelldan pakkaamattomia
elintarvikkeita tai valmistetaan ruokaa. Tyontekijalle jarjestetdan tyotehtavia, joissa tartuntariski
valtetdan, jos tdma on mahdollista. Tyohon paluusta ohjeistaa ladkari.

Lisaa tietoa terveydentilan selvityksistd Ruokaviraston sivulla:

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-
toiminta/henkilokunta/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/

Esimerkkitaulukko ”“Pakkaamattoman, helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely
elintarvikehuoneistossa” Ruokaviraston sivulla (esimerkkitaulukko):

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-
toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen kasittely fi.pdf

Terveyden ja Hyvinvoinnin laitoksen Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi (riskity6):

https://thl.fi/aiheet/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-
o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/henkilokunta/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/henkilokunta/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/ohje_pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely_fi.pdf
https://thl.fi/aiheet/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://thl.fi/aiheet/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin

LIITE 4

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUKSET

Kirjaustiheys X vko

vuosi

Paivamaara | Elintarvikkeen nimi

Lampdtila
°C

Huomautuksia (jatka
tarvittaessa
kaantopuolelle)

Kuittaus




LIITES

KYLMA- JA PAKASTEVARASTOJEN LAMPOTILAN SEURANTA

Kirjaustiheys X vko

Saéilytyslampétilat:
e tuore kala ja katkaravut ~0 °C

o kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, suojakaasu- ja tyhjidpakatut jalostetut kalastustuotteet,

seka suolattu mati 0 — +3 °C

jauheliha ja jauhettu maksa enintaan +4 °C

helposti pilaantuva elintarvike enintaan +6 °C

e pastoroidut maitopohjaiset tuotteet enintdan +8 °C

e pakasteet —18 °C tai sita kylmempi.

vuosi

Paivays

Laite 1
°C

Laite 2
°C

Laite 3
°C

Laite 4
°C

Laite 5
°C

Huomautukset ja poikkeamat




LITE 6

JAAHDYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA

vuosi Ruoka on jaadhdytettava enintdan 4 tunnissa +6 °C:een tai sen alle.
Paivays| Ruoka Kellonaika|Lampo-|KellonaikalLampo6-|Huomautuksia (jatka
. tila °C |lopetetta- |tila °C |tarvittaessa
aloitetta- i
essa kaantopuolelle)

essa




LIITE 7

KYPSENNYS JA UUDELLEENKUUMENNUS LAMPOTILAN SEURANTA

vuosi

Paivays | Ruoka Lampdtila °C  |Huomautuksia




LIITES

KUUMANA SAILYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA
vuosi Kirjaustiheys 1 x viikossa

Kuumana sailytettavien ruokien lampdatila vahintaan +60 °C.

Paivays | Ruoka Lampdtila °C  |Huomautuksia




LIITES

TARJOILTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA

vuosi

Kirjaustiheys 1 x viikossa

Kuumana tarjoiltavien ruokien tarjoilulampatila vahintaan +60 °C, kylmien enintaan +12 °C.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla
enintaan nelja tuntia ja ne on tarjoilun jalkeen havitettava.

Tarjolle vietaessa

Tarjoilun aikana

Paivays

Ruoka

Kello

Lampo-
tila °C

Kello

Lampo-
tila °C

Huomautuksia
(jatka tarvittaessa
kaantopuolelle)




LIITE 10

MUUALLE TOIMITETTAVAN RUOAN LAMPOTILAN SEURANTA

vuosi

Paivays

Ruoka

Lampdatila
lahtiessa °C

Lampdtila
saavuttaessa perille
°C

Huomautuksia
(jatka tarvittaessa
kaantopuolelle)




LIITE 11

KONEELLISEN ASTIANPESUN LAMPOTILAN SEURANTA
vuosi

Pesuveden lampdtila +60-70 °C, huuhteluveden lampdtila vahintaan +80 °C.

Mikali koneessa ei ole lampotilanayttoa, riittaa pestyjen astioiden aistinvaraisen puhtauden
seuranta. Huoltojen yhteydessa tulee pyytaa huoltomiesta mittaamaan koneen pesu- ja
huuhtelulampétilan ja kifaamaan sen huoltoraporttiin.

Paivays Pesuvesi °C Huuhteluvesi °C | Huomautuksia (jatka tarvittaessa
kaantépuolelle)




LIITE 12

ASIAKASVALITUKSET/-PALAUTTEET

PAIVAYS

VALITUKSEN AIHE

VALITTAJAN
YHTEYSTIEDOT

TOIMENPITEET




LIITE 13

PUHTAANAPIDON SEURANTA
HARVEMMIN PUHDISTETTAVIEN KOHTEIDEN KIRJAUKSET
vuosi

Paivays Puhdistettu kohde / puhtaanapidon seuranta Kuittaus
(jatka tarvittaessa kaantopuolelle)




LIITE 14

HENKILOKUNNAN TERVEYSTODISTUSTEN, HYGIENIAOSAAMISTODISTUSTEN JA

PEREHDYTYSTEN SEKA KOULUTUSTEN KIRJANPITO

Henkilon

nimi

Terveys-
todistus
esitetty

pvm/
tarkastanut

Salmonella-
todistus
esitetty

pvm/
tarkastanut

Hygienia-
osaamis-
todistus
esitetty

pvm/
tarkastanut

Perehdy-
tetty
omaval-
vontaan

pvm/
lukukuittaus

Koulutukset
Paivays ja

koulutuksen nimi




LIITE 15

PINTAPUHTAUSNAYTTEENOTTO

vuosi

Naytteenottomenetelma:

Naytteita tulee ottaa naytteenottosuunnitelman mukaisesti.

Paivays

Nayte

Tulos
(numeraalinen)

Arviointi (hyva,
valttava, huono)

Tehdyt
toimenpiteet raja-
arvon ylittyessa




LIITE 16

SIIVOUSSUUNNITELMA
Siivoussuunnitelmaan tulee luetella kaikki elintarvikehuoneiston tilat, pinnat, laitteet, ym. ja niiden siivoustiheydet. Lisaksi tulee

kuvata siivousvalineiden puhdistus.

Tila Pinta tai laite Puhdistustiheys Pesuaine Pesuviline Vastuuhenkilo
Keittio Tyo6poydat
Lattia
Seinat
Katto

Ylarakenteet

Jaakaapit ja
kylmiot

Pakastimet

Vetolaatikostot

Hyllyt

Varastot

Uunit

Liesi

Astianpesukone
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Huuva ja
rasvasuodatin

Lattiakaivot

Jateastiat

Vihannesleikkuri

Jaapalakone

Asiakasti- Poydat
lat
Lattia
Seinat
Katto /
ylarakenteet

Tarjoilulinjasto

Asiakaskaymalat




LIITE 16

Henkilostdo-| Pukuhuoneet
tilat
Kaymalat
Taukotilat
Siivous- Harjat
valineet
Lastat

Lattialiinat/mopit

Siivouskomero

Muut

Ulkojateastiat ja
jatehuone

Terassi




