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1. Yleista omavalvonnasta

Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tun-
nistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd toiminta tayttaa elintarvikesaan-
noksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuu-
della. (Elintarvikelaki 297/2021 15 §.) Riittava kirjausvéli riippuu toiminnan luonteesta ja laajuu-
desta. Yleinen suositus on tehda kirjaukset kerran viikossa ja aina poikkeamien yhteydessa.

Omavalvontasuunnitelmassa kerrotaan toiminnan elintarvikehygieeniset riskit ja keinot niiden
hallitsemiseksi. Omavalvonnan avulla pyritdan ehkdisemaan riskien toteutumista.

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisallettava tallenteet omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seka tehdyista korjaa-
vista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta
318/2021228.)

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sailytys

Omavalvonnasta taytetdaan vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintaan, muut osiot tulee poistaa.

Toimija vastaa siitd, ettd omavalvonta on ajan tasalla. Omavalvonta tulee paivittaa kerran vuo-
dessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tama omavalvonta on paivitetty viimeksi:
Paivityksen tekija:

Omavalvonta ja siihen liittyvat asiakirjat tulee sdilyttaa paikassa, josta ne tarvittaessa voidaan
esittaa elintarvikevalvontaviranomaiselle. Asiakirjoja sdilytetdaan ravintolassa vuotta. Va-

himmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Sahkoposti: Postiosoite:
terveydensuojelu@Iahti.fi Kaupunkiympariston palvelualue
Paivystys (ti, ke ja to) klo: 9-10 Rakennus- ja ympadristévalvonta
Puhelinnumero: 037334577 Ympadristoterveys

Verkkosivut: Kirkkokatu 27
https://www.lahti.fi/asuminen-ja-ymparisto/ymparis- 15140 Lahti

toterveys/

limoitukset elintarvikehuoneistosta, ruokamyrkytysepailysta tai haittahavainnosta osoit-
teessa: https://ilppa.fi/etusivu



https://www.lahti.fi/asuminen-ja-ymparisto/ymparistoterveys/
https://www.lahti.fi/asuminen-ja-ymparisto/ymparistoterveys/
https://ilppa.fi/etusivu

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Toimija nimeda omavalvonnan vastuuhenkilon.
Omavalvonnan vastuuhenkilé on

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat ravintolaamme:

|:| Omavalvonnan paivitys

|:| Ruokamyrkytysepailyt ja niiden selvittaminen

[_] Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

|:| Elintarvikkeiden sailytys

[ ] Kylmasailytys

[ ] Ruoan valmistus

[ ] Allergeenit ja kontaminaation estdminen

|:| Lampotilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

[ ] Kypsennettavat ruoat

[ ] Kuumana sailytettavat ruoat

[ ] Jaahdytettavat ruoat

[ ]Jaadytettavat ruoat

[ ] sulatettavat ruoat

[ ] Uudelleen kuumennettavat ruoat

|:| Akryyliamidin vahentdaminen

[_] Ruokien tarjoilu

[ ] Ruoista asiakkaille annettavat tiedot

[ ] Ylimaaraisen ruuan luovuttaminen

[ ] Ruokien kuljettaminen sekd myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

[ ] Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

[ ] Jaljitettavyys ja takaisinvedot

[ ] Naytteenotto

[] siivous, kunnossapito ja jatehuolto

[ ] Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

[ ] Henkildkunta

[ ] Elintarvikkeiden maahantuonti

L]

Lyhyt kuvaus toiminnasta (mita ruokia ravintolassa valmistetaan, millaisin menetelmin jne.)




1.3 Ruokamyrkytysepailyt

Kaikki ruokamyrkytysepailyt tulee valittdmasti ilmoittaa Lahden ympadristoterveyteen sahkoisella
lomakkeella osoitteessa ilppa.fi tai sahkdpostitse osoitteeseen terveydensuojelu@Ilahti.fi.

Toimijan tulee sailyttad naytteet epadillysta elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mahdollisia
tutkimuksia varten. Naytemaard on 200—300 g/ruoka tai raaka-aine ja se otetaan puhtaa-
seen astiaan, johon merkitaan riittdvat tunnistetiedot ja paivays. Mikali ndytetta joudutaan
sailyttamaan ravintolassa, se on sailytettava jaadytettyna.

1.4 Lampomittarit

Millaiset lampdotilamittarit ravintolalla on kaytéssa:

[ ]| irtolampoémittari [ ]| piikkilampomittari
[ ] | infrapunalampémittari [ ]| muu, mika?

Lampomittareiden toiminnan voi tarkastaa kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden
(100 °C) ja sulavan jaan (0 °C) lampotilat. Tarkastukset kirjataan:

Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jddmurskasta syntyvaan
veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin lampétiloihin) (100 °C).

Lisatietoa elintarvikealan toiminnassa kadytettavista lampomittareista Ruokaviraston sivuilta:
Elintarvikealan toiminnassa kdytettavat [lampomittarit - ohje toimijoille ja valvojille

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden kuljettaminen ravintolaan:

[ ] |Elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta
[] |Kuljetusliike toimittaa elintarvikkeet ravintolaan
|:| Muu, mika

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista tukuista/kaupoista *)

*) Kalan ostaminen suoraan kalastajalta: Ravintolat voivat ostaa meresta tai sisdvesilta pyydettya kalaa ainoastaan
rekisteroityneelta ammattikalastajalta. Rajoitus liittyy EU:n yhteiseen kalastuspolitiikkaan. Lisatietoa aiheesta Maa- ja
metsdtalousministerion sivuilta Kalastus- ja vesivilielytuotteiden jaljitettavyysvaatimukset.

Tarkastamattoman riistan ostaminen: Ravintolat voivat ostaa tarkastamatonta luonnonvaraisten janisten, kanien, lin-
tujen ja hirvieldinten (hirvien, peurojen ja metsakauriiden) lihaa suoraan metsastdjalta. Metsastdjan tulee toimittaa
lihan mukana asiakirja, jossa on seuraavat tiedot: riistaeldimen laji ja maara, pyyntiajankohta ja -paikka, jaadytyspdiva-
maara, toimituspdivamaara, metsastdjan tai metsastysseuran ja vastaanottajan nimi ja yhteystiedot. (318/2021 § 21 ja
§ 34)

Elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista [ ]kylla [ ]Ei

(katso omavalvontasuunnitelman kohta 15)


https://ilppa.fi/etusivu
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomittariohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/
https://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-kiintioseuranta/jaljitettavyys

Elintarvikkeista tarkastetaan seuraavat tiedot ostamisen/vastaanoton yhteydessa:

Pakkaukset ovat ehjid ja puhtaita

Pakkausmerkinnat

Elintarvikkeiden lampotilat

HRNN N

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkondko, haju)
Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus

Kylmaketjun varmistaminen kuljetuksessa ja vastaanotossa:

Kuljetuksessa kaytetaan kylmalaatikoita, kylmavaraajia

Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintdan minuuttia)

Oma kylmaauto

Kuljetusliikkeelld kylma-/pakasteauto

Elintarvikkeet siirretaan valittomasti ravintolan kylmakalusteisiin niiden saavuttua

LOOoOs

Muu, mika

Lampéotilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
(kylmasailytysta vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet ja pilkotut kasvikset seka pakasteet)
lampdtiloja.

Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, kuljetus tehddan asianmukaisissa olosuh-
teissa (esim. kylmé&laukuissa/-laatikoissa). Varmista kuljetuslampotila esim. sijoittamalla irto-
mittari kylmalaukkuun tai mittaamalla hankittavien elintarvikkeiden lampdtila (tarvittaessa
korjaavat toimenpiteet).

Lampétilat mitataan saapuvasta erésta viikossa

L]

Lampétilat kirjataan sdannéllisesti kertaa viikossa *. Mihin/minne kirjaukset teh-
daan?

Havaitut lampoétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehddan?

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirja-
taan aina.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

[

Elintarvikkeiden kayttokelpoisuus arvioidaan (voidaanko vield kdyttaa vai havitetdaanko tuot-
teet)

[

Elintarvikkeiden palauttaminen

L]

Muu, mika




3. Elintarvikkeiden sailytys

Keittio- ja varastotiloissa ei sailyteta elintarvikkeita, joiden viimeisen kdyttoajankohta on ylitty-
nyt. Elintarvikkeiden sailytysaikoja seurataan seuraavin tavoin:

L]

FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojarjestyksestd huolehditaan
sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmakalusteissa etummaiseksi)

Varastotiloissa sailytettavien elintarvikkeiden sa@nndllinen lapikaynti

Avattuihin tuotepakkauksiin merkitadn niiden avaamispaiva

Itse valmistettuihin tuotteisiin merkitdan valmistuspaiva

Itse jaadytettyihin elintarvikkeisiin merkitdan jaddytyspéiva/sulatuspéiva

I

Muu, mika

Tuotteiden kontaminoituminen estetdan sailytyksen aikana seuraavin tavoin:

Ruoat sadilytetdan suojattuina (pussit kiinni, ruoka-astioissa kannet jne.)

Kypsat/sellaiseen syotavaksi tarkoitetut ruoat sailytetaan kylmakalusteiden ylahyllyillg;
raa’at alhaalla

Elintarvikkeita ei sdilyteta avatuissa sailykepurkeissa

L

Sulamassa olevien ruokien sulamisnesteet poistetaan

L

Muu, mika

3.1 Kuivaelintarvikkeiden sailytys

Miten sadilytetdan kuivaelintarvikkeita (esim. jauho, sokeri, sdilykkeet)? Onko erillista
varastoa muualla kuin ravintolan tiloissa?

3.2 Kylmasailytys

Onko kylmilaitteissa automaattinen tallennusjirjestelma [_] kylla [ ] ei

Jos kiintea lampomittari puuttuu, tulee kylmakalusteessa olla irtolampomittari.

Kylmakalusteiden lampétilojen seuranta:

L]

Lampétiloja seurataan paivittdin kylmékalusteiden omista lampdmittareista*). Suositellaan
lisaksi irtomittareita.

Kylmakalusteiden lampdtilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa*)
Mihin/minne kirjaukset tehddan?

Kylmakalusteissa sailytettavien ruokien lampétiloja mitataan. Kuinka usein?
Mihin/minne kirjaukset tehd3dan?

O O

Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

L]

Muu, mita

*Lampotiloja verrataan liitteen 1 lampotilataulukkoon




Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirja-
taan aina.

Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?

Otetaan yhteytta vastuuhenkil6on lisdohjeiden saamiseksi

Mitataan tuotteiden lampdtilat ja arvioidaan aistinvaraisesti niiden kdytettavyys; tarvittaessa

ruoat havitetaan

Ruoat siirretdan toiseen kylmakalusteeseen

L]
L]
]
L]

Yhteydenotto kylmakalustehuoltoon

[

Muu, mika

Apuna voi kdyttda Oiva-ohjeiden 6.2-kohdan lampétilataulukkoa:
Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta

4. Ruoan valmistus

Ravintolassa kidytetddn mm. seuraavia ruokien kisittelymenetelmii/raaka-aineita

L]

Vihannesten pilkkominen/ juuresten
kasittely

L]

Mediumpaistetut jauhelihapihvit (EHEC) *)

Lihankasittely (raaka broileri)

Pavut (riittdvan pitka liottaminen)

Pikkelodinti/sailonta

Savustus (PAH-yhdisteet)

Vakumointi

Sous vide

Sushi, graavikala ym. (loisriski)

Hapattaminen

Sienet (myrkylliset sienet, kuten kor-
vasieni)

Kuivaaminen (liha, kala, kasvikset)

Ulkomaiset pakastemarjat (norovirus)

Muu, mika

Multajuuresten kasittely

Muu, mika

*) Lisatietoa mediumpaistetuista jauhelihapihveista:

Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoilu

LUETTELO PAVUISTA JA NIIDEN SUOSITELLUISTA KEITTOAJOISTA (ruokavirasto.fi)

Ulkomaiset pakastemarjat - Ruokavirasto

Kuvaléhe, pavut (isockhoto.cxc‘)m)r

Seuraavista kisittelymenetelmisti/raaka-aineista on erilliset ohjeet:



https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-06/06-elintarvikkeiden-lampotilojen-hallinta/#id-liite-1-oiva-arviointiohje-62-kylmana-sailyte
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/pakkausmerkinnat/luettelo_pavuista_ja_niiden_suositelluista_keittoajoista_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/ohjeita-kuluttajille/turvallisen-kayton-ohjeet/ulkomaiset-pakastemarjat/
https://www.istockphoto.com/fi/valokuvat/papu

4.1. Allergeenienhallinta ravintolassa

Ravintolan on noudatettava huolellisuutta, kun valmistetaan erityisruokia. Allergiselle henkil6lle
pienikin maara sopimatonta ruoka-ainetta voi aiheuttaa hengenvaarallisia oireita.
Elintarvikkeiden erillaan pito tulee ottaa huomioon varastoinnissa ja kaikissa valmistusvaiheissa
asiakkaalle asti.

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet (ruokavirasto.fi)

Muista myos pitdaa nama aineet ja tuotteet erilldan toisistaan seka
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu

ja niista valmistetut tuotteet
E

* gluteenia sisaltavat viljat, Q\ﬂ * selleri ja sellerituotteet %@

seesaminsiemenet ja

* kananmuna ja munatuotteet  § < rikkidioksidi ja sulfiitti, jos pitoisuus

* kala ja kalatuotteet ﬁ'i onyli 10 mg/kg tai 10 mg/l %
* maapahkina ja - * lupiinit ja lupiinituotteet 24
L " 4
maapdhkinatuotteet » * nilvidiset ja nilvidistuotteet

. souapapujasouapaputuotteet/ 8.

* maito ja maitotuotteet
* pahkinat ja pahkinatuotteet ﬁ

Ravintolassa kasitelldan seuraavia allergeeneja

[ ] | Gluteenia sisaltavat viljat ja vilja-
tuotteet

Ayridiset ja dyridistuotteet

Munat ja munatuotteet Kalat ja kalatuotteet

Maapadhkina ja maapdhkinatuot-
teet

Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet Pahkinat ja mantelit ja pahkina-ja manteli-

tuotteet

Selleri ja sellerituotteet Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsie-
mentuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
ovat yli 10mg/kg tai 10mg/| kokonaisrikkidi-
oksidina

O O O ofd
O U O o o

Lupiinit ja lupiinituotteet Nilvidiset ja nilvidistuotteet



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-4-allergioita-ja-intoleransseja.pdf
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Miten elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaatio vadltetaan:

Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentdmattéman liha-, broileri- ja kala-
tuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavit tuotteet)

Erilliset tyovélineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsenta-
mattomat liha-, broileri- ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen sy6tavat
tuotteet)

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

Kasienpesu/kertakdyttbhanskojen vaihtaminen (siirryttdessa tuoteryhmasta ja kasittelyvai-
heesta toiseen, niistimisen, wc:ssd kdymisen, rahastamisen jalkeen)

Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto: paahine ja puhtaat tyovaatteet (hiukset, jauho-
poly)

Toimintojen ajallinen erottaminen, miten

L]
[
[]
L]
L]
L]
L]

Muilla tavoin, miten

Miten kasvisten ja multajuuresten pesu ja kasittely on jarjestetty?

Miten gluteenittomien elintarvikkeiden tai muiden allergeenien sailytys, kasittely ym. on jarjes-
tetty?

L]

Erityisruokavaliotuotteet sailytetdaan pakkaukset suljettuina, selvasti merkittyina ja erilldan
muista tuotteista.

Varastoinnissa, valmistuksessa ja tarjolla pidossa varmistetaan, etta erityisruokavalioihin kay-
tettaviin raaka-aineisiin ei paase allergisoivia ainesosia (esim. tuotteiden huolellinen suojaus,
tuotteiden sijoittelu).

Jokaisessa astiassa on oma otin. Ei kdytetd samoja ottimia eri tuotteille.

Tuotteiden tuoteselosteet tai tiedote tuotteiden tarkempien tietojen saamisesta henkilékun-
nalta on esilla asiakkaille.

I A

Muilla tavoin, miten




4.2 Lampdtilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden sdilytysaika huoneenlammadssa kasittelyn aikana pidetaan mahdollisimman lyhy-
end. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita otetaan huoneen
lampdtilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

Esimerkkeja elintarvikkeiden sailytyslampéotiloille ravintolassa

Tuore pakkaamaton kala: 0—2 °C

Tuore pakattu kala: 0—3 °C

Sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt jadahdytetyt ravut
ja keitetyt jaahdytetyt simpukat: 0 — 3 °C
Kylmasavustettu ja graavisuolattu kala: 0 -3 °C
Suojakaasuun tai vakuumiin pakattu kalajaloste, esim.
savukala: 0—-3 °C

Sushi ja eldvat simpukat: enintdaan 6 °C

Suolattu mati: 0-3 °C

Jauheliha ja jauhettu maksa: enintdan 4 °C

Raaka tai marinoitu liha: enintdan 6 °C

Paloitellut kasvikset ja idut: enintdan 6 °C

Maito ja kerma sekd maitopohjaiset tuotteet, joiden val-
mistukseen ei sisally pastorointia tai vastaavaa kasittelya
(esim. raakamaidosta valmistetut tuorejuustot): enin-
tdan 6 °C

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden val-
mistukseen sisadltyy vahintaan pastorointi tai vastaava
kasittely (esim. jugurtit, kermaviilit, smetana ja useim-
mat juustot): enintddn 8 °C

Valmisruoat, makkarat, leikkeleet, kerma- ja tuorejuus-
tokakut ja —leivokset: enintddn 6 °C

Lyhytaikaiset (korkeintaan 3 °C suuruiset) poikkeamat
ldmpétiloista ovat sallittuja.

&
ELINTARVIKKEIDEN
SAILYTYSLAMPOTILOJA

RAVINTOLASSA

HAPANMAITOTUOTTEET
USEIMMAT JUUSTOT

MAITO
LIHA

VALMISRUUAT

PILKOTUT KASVIKSET JA IDUT
SUSHI JA ELAVAT SIMPUKAT

JAUHELIHA
JAUHETTU MAKSA

KYLMASAVUSTETTU KALA
GRAAVISUOLATTU KALA
VAKUUMIPAKATTU SAVUKALA
SULATETUT KATKARAVUT
KEITETYT RAVUT JA SIMPUKAT
SUOLATTU MATI

TUORE PAKKAAMATON KALA
JAITETTYNA

Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoilulampotilat on esitetty liitteessa 1.
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4.2.1 Kypsennettavat ruoat

Ruoissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti riittavalla kuumen-
nuksella. Tdman vuoksi tuotteiden riittava kypsentaminen on tarkeaa.

Ruokien lampétilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C. Selvasti kiehu-
vasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lampatilaa.

Kypsennettavien ruokien lampétilaseuranta:

Lampotiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa/kuukaudessa.

LI | Lampdotilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa/kuukaudessa. Mihin kirjaukset tehdaan?

kirjaukset tehdaan?

|:| Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mihin

[ ] [Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirja-
taan aina.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

Ruokien kuumennusta jatketaan

Kalusteen lampotila sdddetaan oikeaan lampaotilaan

Kalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttdva seuraamaan ko. kalusteosan
lampdotilaa

Elintarvikkeet siirretdan korvaavaan toimivaan laitteeseen (arvioi kdyttokelpoisuus)

Korjaajan kutsuminen paikalle

Poistetaan elintarvikkeet kaytosta

N A O

Muu, mika

4.2.2 Kuumana sdilytettavat ruoat

Ruoat, joita sailytetdaan keittiossa kuumana ennen tarjoilua, myyntia tai kuljetusta tulee sailyttaa
yli +60 °C:ssa. Ruokien lampotila mitataan sailytysajan loppupuolella.

Kuumana sdilytettavien ruokien lampétilaseuranta:

[

Lampéotiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa/kuukaudessa.

[ Lampotilat kirjataan sdannollisesti

kertaa viikossa/kuukaudessa. Mihin kirjaukset tehdaan?

[]
Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mihin
kirjaukset tehdaan?

[] Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirja-
taan aina.



4.2.3 Jaahdytettavat ruoat

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elin-

tarvikkeen jaahdytys on aloitettava valit- TR = 4
tomasti valmistuksen jalkeen ja elintarvike JAAHDYTTAMINEN |
on jadhdytettava kyseisen elintarvikkeen Ruoan hidas jidhtyminen on ruckamyrkytysriskil -
sdilytyslampotilavaatimuksen mukaiseen Huolehithan sits asianmukaisesta [3bdyRamisests.
[ampotilaan enintdan neljassa tunnissa

(liite 1).

Jaahdytamme ruoat:
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|:| erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jaahdytyskaapissa (jatkuva, sdanndllinen)

miseen)

|:| kylman veden/jaiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokaméaarien jadhdytta-

ja pienten ruokamaarien jaahdyttamiseen; muiden kylmasailytyskalusteessa olevien ruo-
kien lamp6tila ei saa nousta jadhdytyksen aikana)

[ ] | kylmasailytyskalusteessa, jossa sailytetadn myds muita ruokia (soveltuu vain satunnaiseen

[ ] | muuten, miten

Jaahdytettavien ruokien lampétilaseuranta:

Lampotiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa/kuukaudessa.

daan?

Lampotilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa/kuukaudessa. Mihin kirjaukset teh-

hin kirjaukset tehdaan?

Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mi-

L O O

Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirja-
taan aina.

4.2.4 Jaadytettavat ruoat

Jaadytettyjen ruokien sailyttdmista varten on kylmakaluste, jonka lampétila on -18 °C tai kyl-
mempi.

Ruoat jaadytetadn ennen viimeista kayttdajankohtaa. Jaadytetyn ruokien sailytysaika on kaksi
kuukautta joko jaadytyspaivasta tai pakkauksessa olevasta paivdaysmerkinnasta (lisdohjeita liit-
teessa 2).

e Jaaddytettdva elintarvike tulee suojata ja pakata mahdollisimman ilmatiiviisti.

e Jaaddytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitaan selvasti pakkauksen sisalto eli elin-

tarvikkeen nimi ja jaddytyspaivamaara.
e Jaddytettyjen ruokien sailytysaikoja seurataan saannollisesti.

Jos ravintolassa kadytetdan raakaa kalaa (graavikalaa, sushia, jossa raakaa kalaa) tulee huomioida

ohje kalastustuotteiden jaadyttamisesta (liite 3).
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4.2.5 Sulatettavat ruoat
Jaadytetyt ruoat tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta sulatetta-
van elintarvikkeen pinnan lampétila ei nouse muita osia korkeammaksi. Sulatusta ei saa tehda

huoneenlammassa.

Missa ja miten jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

4.2.6 Uudelleen kuumennettavat ruoat

Uudelleen kuumennettavien ruokien [ampdtilan tulisi olla kauttaaltaan vahintdan +70 °C.

[ ]| Lampétiloja seurataan kertaa viikossa/kuukaudessa.
Lampatilat kirjataan kertaa viikossa/kuukaudessa. Mihin kirjaukset tehdaan?
|:| Muu, mita

4.3 Akryyliamidien vahentaminen

Akryyliamidi on syopariskia lisdava aine, jota muodostuu ldhinna uunissa tai rasvassa paistetta-
vissa, paljon hiilihydraatteja sisaltavissa elintarvikkeissa kuten leivdssa, ranskanperunoissa tai kon-
ditoriatuotteissa. Akryyliamidin muodostuminen riippuu paistoasteesta, joten kaytdannossa vahen-
taminen tapahtuu useimmiten paistamalla ruoka mahdollisimman vaaleaksi.

Akryyliamidien vahennyskeinoja:

Perunoiden paistaminen

Kun paistat ranskalaisia tai muita perunatuotteita (joko raaoista perunoista tai pakasteista tms.)
e kayta oljya, jossa voi paistaa nopeasti ja/tai matalassa lampoétilassa (paistodljyksi sopiva 6ljy)
e paistolampdtila korkeintaan 175 °C, joka tapauksessa mahdollisimman matala

e poista murut paistorasvasta kuorimalla pinta riittdvan usein

o lisdksi on hyva kayttaa variopasta, josta kay ilmi sopiva vari

Leipominen (leipd ja konditoriatuotteet kuten keksit ja pikkuleiviit)

e jos mahdollista
— pidenna hiivalla nostatusaikaa
— optimoi taikinan kosteuspitoisuus kuivia tuotteita leivottaessa
— laske uunilampatilaa ja tarvittaessa pidenna paistoaikaa

e valtd voimakasta paistamista niin etta kuori tummuu

Leivdn paahtaminen ja parilointi (Iampimat voileivat, paahtoleipd, hampurilaissampylat yms.)
e paahda sopivan variseksi

e kayta variopasta, jos sellainen on saatavilla

e noudata leivan valmistajan mahdollisia ohjeita


https://goodfries.eu/en/
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Mita akryyliamidin vihennyskeinoja on kdytossa?

5. Ruokien tarjoilu

Miten ruoat tarjoillaan ravintolassa?
[] |A'lacCarte

[ ] |Noutopsyts (buffet)

(] |Muu miki_

Tarjoilulampatilat on esitetty liitteessa 2. Lampo6tila mitataan tarjoiluajan loppupuolella, jotta voi-

daan varmistaa sailytyskalusteen toimivuus koko tarjoiluajan.

e Kuumat ruoat tulee sailyttaa yli +60 °C:ssa tarjoilun aikana.

e Kylmasailytystd vaativien ruokien lampétila saa tarjoilun aikana nousta enintdan +12 °C:een
tarjoiluajan ollessa enintaan 4 tuntia, jonka jalkeen ruoat tulee havittaa.

Tarjoiltavien ruokien lampétilatarkkailu (kylmat ja kuumat ruuat) ja siihen liittyvat kirjaukset:
L] Lampotiloja seurataan kertaa viikossa/kuukaudessa.

Lampotilat kirjataan kertaa viikossa/kuukaudessa. Mihin kirjaukset tehdadan?

taan. Mihin kirjaukset tehddan?
Muu, mita

[]
[] Vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-

6. Ruoista asiakkaille annettava tiedot
6.1 Pakkaamattomina tarjottavat ruoat

Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintarvikkeen
nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperdamaa tarvittaessa. Katso lisdohjeita
liitteesta 4.

Ruoista annettavien tietojen tulee olla totuudenmukaiset ja riittdvat muun muassa ruoista annet-
tavien alkuperamaatietojen, ruokien nimedamisen seka nimisuoja- ja luomutuotteiden kayton
osalta.

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

|:| Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat kayvat tilaamassa ruoat kassalta)

[ ] |Buffetpdydin yhteyteen

|:| Ruokalistaan

|:| Muualle, minne

Mista elintarvikkeiden allergeeneja koskevat tiedot 16ytyvat:
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6.2 Lihan alkuperamaa

Tieto valmistuksessa kaytettavan raa’an lihan alkuperamaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti esim.

helposti havaittavassa esitteessa tai taulussa. Lisdohjeita liitteessa 5./ Lihan alkuperimaamerkinnit tar-
joilupaikoissa - Ruokavirasto

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

[ ] [Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat kdyvit tilaamassa ruoat kassalta)

|:| Buffetpoydan yhteyteen

[ ] |Ruokalistaan

|:| Muualle, minne

6.3 Muut asiakkaille ruoista annettavat tiedot

Kinkkuruokien nimeaminen

Ruoan nimen on oltava selked ja helposti ymmarrettdva eika se saa johtaa kuluttajaa harhaan. Esi-
merkiksi ruoan nimessa saa kayttaa sanaa kinkku vain, jos ruoka sisaltaa oikeaa kinkkua, esim.
kinkkupitsa, kinkkukiusaus tai kinkkusalaatti. Lisatietoa liitteessa 6.

Nimisuojatut tuotteet

Nimisuojatuotteiden alkuperd, raaka-aineet seka valmistustavat ovat tunnettuja ja vakiintuneita.
Nimisuojamerkinnat suojaavat tiettyjen elintarvikkeiden nimia ja estavat vakiintuneiden nimien
vadrinkayttod muissa tuotteissa. Suojausjarjestelmat takaavat elintarvikkeen tuotannon ja valmis-
tuksen perinteiselld maantieteelliselld alueella tai perinteiselld valmistusmenetelmalla.

Suojatussa alkuperadnimityksessa tuotteen laatu tai ominaisuudet pohjautuvat maantieteelliseen
alueeseen, esimerkiksi juuri tietylla alueella tuotettuun raaka-aineeseen. Tuotteen kaikkien val-
mistusvaiheiden on myos tapahduttava kyseisella alueella. Tallaisia tuotteita ovat muun muassa
Feta-juusto (Kreikka), Prosciutto di Parma (Parman kinkku, Italia) ja Roquefort-juusto (Ranska).
Suomalaisista tuotteista alkuperanimityksena on suojattu esim. Lapin Puikula, Lapin Poron liha,
Lapin poron kuivaliha, Lapin Poron kylméasavuliha seka Kitkan viisas.

Verkkokauppamyynti

Ravintolan myydessa aterioita verkkokauppojen tai mobiilisovellusten kautta on aterioista annet-
tava seuraavat tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineet seka
alkuperamaa tarvittaessa. Pakolliset tiedot suositellaan annettavaksi ainakin sen kunnan kie-
lelld/kielill3, jossa aterioita ja tuotteita luovutetaan. Tiedot on annettava etamyyntiin liittyvassa
aineistossa tai muulla soveltuvalla tavalla ja ne on oltava asiakkaalla ostopdatosta tehdessa. Puhe-
linmyynnissa tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista voidaan antaa suullisesti asiakkaan niita
kysyessa.


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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7. Ylimaaradisen ruoan luovuttaminen

Ravintolassa myydain/luovutetaan esim. lounasbuffeesta yli jaanytta ruokaa

[ ] |suoraan asiakkaalle (esim. resQ)

[ ] |ruoka-apuun

Mille hyvantekevaisyysjarjestolle elintarvikkeita luovutetaan?

Olemme tarkastaneet, ettd hyvantekevaisyysjarjestot, joille luovutetaan ravintolasta helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita, ovat rekisterdityneet elintarvikevalvontaan [_] kylla [ ] ei

Mita ylimaaraisia ruokia luovutetaan/myydaan? Miten ruoat pakataan? Onko elintarvikkeet
kylmia vai kuumia? Kuka vastaa ruokien kuljettamisesta ruoka-apukohteeseen (lampétilo-
jen hallinta kuljetuksen aikana)?

Aina on huolehdittava siité, ettd ruoka on moitteetonta ja kylma-/kuumaketju ei ole tarjoilun ai-
kana katkennut.

Lisatietoja Ruokaviraston sivuilta: Havikkiruoka

8. Ruokien kuljettaminen seka myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

Kuljetamme itse ruokaa suoraan asiakkaille ravintolan ulkopuolelle

Osallistumme tapahtumiin (kohdat 8.1 ja 8.2)

Toimitamme ruokaa muualle esim. ravintoloihin/myymaloihin (kohdat 8.1 ja 8.3)

Etdmyynti, internetmyynti (kohta 8.4)

NN

Muu, mika

8.1 Ruokien kuljettaminen

Ruoat kuljetaan

|:| Kylmana (enintdan + 6 °C)

[ ] [Kuumana (vihintiin + 60 °C)

Miten ruoat kuljetetaan? Miten ruoka on pakattu? Millainen on kuljetusaika ja /-alue?

Kuljetuksessa kadytetaan styroxlaatikoita tai muuta vastaavia, jotka pitavat ruoat kyl-
mind/kuumina

Kylmakalusteet, lampdhauteet ym.

Kylmalaatikot/-varaajat

Kylmaauto

Kuljetettavien ruokien lampdtilat mitataan ja kirjataan. Mihin kirjaukset tehdaan?
Muu, mika

Lisatietoa ruokien kuljettamisesta Ruokaviraston sivuilta:

oo O



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikkiruoka/
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8.2 Osallistuminen tapahtumiin

Kuvaus toiminnasta esim.

minkdlainen myyntipiste tapahtumia varten on varattu

miten kdsihygieniasta huolehditaan

minkdlaisiin tapahtumiin ruokaa toimitetaan

mitd ruokaa toimitetaan, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia
ruokien kdsittely ja pakkaaminen ravintolassa

ruokien kdsittely tapahtumissa

lainsédédddnnén mukaisista Iémpétiloista varmistuminen

Tapahtumissa tehtavasta elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta tulee tiedottaa elintarvikeval-

vontaa.

Ohjeita:

Ulkomyyntiohje Ruokaviraston sivuilta
Liikkuvat elintarvikehuoneistot - Ruokavirasto

8.3 Ruokien toimittaminen muihin ravintoloihin ja myymaloihin

Kuvaus toiminnasta esim.

mihin ravintoloihin/myymdléihin ruokaa toimitetaan

mité ruokaa toimitetaan

toimitusmddird, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia
ruokien pakkaaminen ravintolassa

miten varmistutaan lainsédddnnén mukaisista pakkausmerkinngistd
lainséddédnndn mukaisista ldmpétiloista varmistuminen

Sovittava vastuunjaosta, Iémpétilojen mittaamisen ja kirjaamisen osalta

Ravintolan tulee huolehtia riittavien tietojen antamisesta; Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille
ia elintarvikealan toimijoille (Ruokavirasto).



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/myynti/liikkuvat-elintarvikehuoneistot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
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8.4 Etamyynti, internetmyynti

Kuvaus eté-/internetmyynnista:
e mitd elintarvikkeita myydddn
e kdytetddnké ulkopuolista kuljetuspalvelua
e onko oma kuljetusvdline

9. Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ym. on
sovelluttava elintarvikekayttoon (esim. malja-haarukka tunnus). Kontaktimateriaaleja ovat esi-
merkiksi elintarvikepakkaukset, take-away astiat, kertakdyttoastiat, keittiévalineet, kahvin- ja ve-
denkeittimet, keittidlaitteet ja kertakayttokasineet.

Materiaalihankintoja tehdessa on huomioitava, ettd materiaalit voivat soveltua erilaisten elintar-
vikkeiden kanssa kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille). J&-
tesakkien tai roskapussien kdyttaminen elintarvikkeiden suojaukseen on ehdottomasti kielletty.

Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekdyttoon tarkistetaan seuraavin tavoin:

[ ] | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta "elintarvikekayttoon” tai
”malja-haarukkatunnus”
[ ] | pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen
kautta ja tuotteen nimikkeesta kay selville aiottu kayttotarkoitus (esim. take-away-astiat,
kuljetuslaatikot)
[ ] | Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekaytté6n (ns. vaati-
[]

mustenmukaisuusilmoitus)
Muu, miten

10. Jaljitettavyys ja takaisinvedot

10.1 Jaljitettavyys
Toimijan tulee tietda, keneltd han on hankkinut kaikki kdyttamansa raaka-aineet.

Varastossa olevat elintarvikkeet on voitava tunnistaa ja ne tulee voida yhdistda kaupallisiin asia-
kirjoihin.

Vastaanotetuista elintarvikkeista on sailytettdava dokumentit jaljitettavyyden osoittamiseksi vahin-
tdan 1 vuoden ajan. Yleisesti jaljitettavyys tulee pystya todentamaan yksi askel taaksepain ja
eteenpain.
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Ravintolassamme jiljitettdvyystiedot (lahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilytetdan seu-
raavasti:

Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirre-
tdan pois alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkita esim. alkuperaispakkauksen pai-
vamaara (viimeinen kdyttopaiva tai parasta ennen paivays) tai erdtunnus.

Jos purat tuotteet laatikosta, muista elintarviketietojen sailyttaminen.

10.2 Takaisinvedot
Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko. elintarvikkeet
pois tarjoilusta. Lisaksi toimitaan Ruokaviraston takaisinvetoilmoituksen ohjeen mukaan, tarvitta-

essa otetaan yhteys Tampereen elintarvikevalvontaan.

Lisatietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisinvedot

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois tarjoi-
lusta/myynnistd ja otetaan valittomasti yhteytta elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden
selvittamiseksi.

11. Naytteenotto

Ravintoloiden, kahviloiden ja suurtalouksien, joilla on elintarvikkeiden kasittelya seka valmistusta
tai jaan valmistusta, on suositeltavaa sisallyttdaa omavalvontaansa ndytteenottoa ja tutkimuksia.

Ravintolan omavalvontandytteenotto:
[ ] | Naytteenottosuunnitelma on laadittu.

Pintapuhtausnaytteenotto:
Pintapuhtausndytteitd otetaan vahintaan 4 kertaa vuodessa, vahintdaan 5 ndytetta kerralla
Pintapuhtausnaytteitd otetaan vahintaan 8 kertaa vuodessa, vahintdan 5 naytetta kerralla

L]

[

Mahdollisten ruokamyrkytysepailyjen selvittdmista varten otetaan ruokandytteits, joita
sdilytetaan pakastimessa vahintdan 2 viikkoa

Naytetulosten kirjaaminen:
Kansioon, vihkoon, sahkdiseen jarjestelmaan
Tehdaan trendiseurantaa

Huonojen tutkimustulosten jalkeiset toimenpiteet:

Selvitetaan huonojen tulosten syy

Tehd&an tarvittavat korjaavat toimenpiteet (lisdpuhdistustoimenpiteet, toimintatapojen
muutokset)

Otetaan uusintanaytteet

Eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonti edellyttda omavalvontanadytteenottoa

I



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
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Lisatietoja:

Ruokaviraston ohje: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset
https://www.lahti.fi/tiedostot/naytteenotto-ohje-rekisteroidyille-elintarvikehuoneistoille/

12. Siivous, kunnossapito ja jatehuolto

12.1 Siivous
Ravintolassa on erillinen siivoussuunnitelma: kylla [ ] /ei[ ]
Tilojen siivouksesta vastaa:

oma henkilokunta
ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:

Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontaa

Siivoussuunnitelmassa kerrotaan
o Miten tiloja ja laitteita pidetdaan puhtaina
e Millaisia puhdistusvalineita- ja tarvikkeita kaytetaan
e Kuinka usein puhdistusta tehdaan ja kuka on vastuuhenkilo
e Kirjallinen siivoussuunnitelma ei ole aina valttamaton 1-2 hengen yrityksissa

Siivoustila ja -vdlineet

e Siivousvalineille tulee olla asianmukaisesti varustettu tila valineiden sailytysté ja huoltoa
varten

e Siivousvalinetilassa on hyva olla toiminasta riippuen esimerkiksi: vesipiste, kaatoallas, kui-
vauspatteri siivousvalineiden asianmukaiseen kuivaamiseen, lattiakaivo, hyva ilmanvaihto
ja hyllyja ja telineita siivoustarvikkeiden hygieenista sdilyttamista varten

e Siivousvalineet on puhdistettava kayton jalkeen seka sdilytettava ja huollettava hygieeni-
sesti.

e Keittiotiloissa on hyva olla erilliset siivousvélineet

Jos siivousvilinetilassa ei ole vesipistetta, lisda kuvaus (mistd siivouksessa kéytettdvd vesi ote-
taan, minne siivouksen jétevedet kaadetaan ja miten siivousvdlineet pestdén elintarviketurvalli-
suutta heikentdmdttd)

Astianpesuveden lampétilan seuranta

Esipesussa veden lampdotila saa olla enintdaan +40 °C. Pesuveden lampdtilan tulee olla vahintdaan
+55°C (mielelldan + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden vahintdan +80°C.

Lampdtilanseuranta:

|:| Lampotiloja seurataan sdannollisesti

[] | vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Kirjaukset tehdaan:

|:| Muu, mita



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.lahti.fi/tiedostot/naytteenotto-ohje-rekisteroidyille-elintarvikehuoneistoille/
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12.2 Kunnossapito

Tilojen kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteistyossa.
\ Isannoitsijan yhteystiedot ‘

e Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja vélineiden materiaalien
on oltava helposti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja me-
kaanista puhdistamista.

e laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta var-
mistetaan saannollisilla tarkistuksilla ja huolloilla.

Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma:

[ ] |Tilojen, laitteiden ja vélineiden kunto arvioidaan
Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan

Laitteet huolletaan saannollisesti

Kylmalaitteiden sulatusta ja puhdistusta yllapidetaan

) O

Muut toimenpiteet, mitka:

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

12.3 Jatehuolto

Ravintolan jateastiat tyhjennetdan paivittain kiinteiston omistajan osoittamaan jatteenkerayspis-
teeseen. Jateastioita puhdistetaan riittavan usein.

Ravintolassa/kiinteistdssa lajitellaan seuraavat jatteet:
[ ]| biojate [ ] pahvi [ ]| paperi
[]]lasi [ ]| metalli [ ]| sekajate

[ ] | energiajate [ ]| muovi [ ]| jaterasvat

Mihin jaterasvat/-6ljyt kerataan? Mihin jaterasvat/-oljyt toimitetaan?
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13. Haittaeldinten torjunta ja muut elaimet

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaeldimia, kuten jyrsijoita, lintuja tai elintarviketuholai-
sia.

Haittaeldinten paasy huoneistoon estetdin seuraavin keinoin:

|:| Ennaltaehkaisevana keinona sopimus tuhoeldintorjuntayrityksen kanssa
[ ] | Ikkunat ja ovet pidetaan kiinni

|:| Varmistetaan ehjat rakenteet ja toimiva jatehuolto

|:| Tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalta

|:| Muu, miten

Haittaeldimia todettaessa ryhdytaan seuraaviin toimenpiteisiin:

Asiakkaiden ravintolaan tuomat eldimet

Ndkdévammaisten opaskoirat, liikuntavammaisten avustajakoirat sekd kuulovammaisten
kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin.

Lemmikkieldimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutiloihin.
Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisdankaynnin yhtey-
dessa. Toimija voi maaritella mitka lemmikkieldimet on sallittuja tuoda elintarvikehuoneis-
ton tarjoilutilaan.

e Saako ravintolaan tuoda lemmikkieldimia? [ JKkylla[_]Ei
e Asiasta on ilmoitettu kirjallisesti ravintolan
sisadankaynnin yhteydessa [ ] Kkylla

e Mitd eldimia ravintolaan saa tuoda?

14. Henkilokunta

14.1 Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siitd, ettd elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalld on tehtdviensa suorittamisen
kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen ja etta hanta tarvittaessa koulutetaan ja neu-
votaan elintarvikehygieniassa. Ravintolan toiminnan luonteen, laajuuden sekda omavalvonnan ym-
martaminen on osa tyon hallintaa.

Toimijan vastuulla on, etta ravintolassa tyoskentelevat henkilot perehdytetaan hygieenisiin ja tur-
vallisiin toimintatapoihin seka omavalvontaan.

Miten tyontekijoiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetain kirjaa?
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RUOKAVIRASTON TULOSTETTAVAT TYOOHJEET

Kahvilan, ravintolan tai suurkeittion perustaminen - Ruokavirasto

Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet):
Kuumana tarjoilu pdf

Kylmana tarjoilu pdf

Jadhdyttaminen pdf

N&in huolehdit omavalvonnasta ravintolassa (tulostettavat ohjeet):
Yleisid ohjeita elintarviketyohon pdf

Lampotilojen tarkastaminen pdf

Kypsentdaminen pdf

Jaahdytys pdf

Pakastaminen ja sulatus pdf

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet pdf

Elintarvikkeista annettavat tiedot pdf

Elintarvikekontaktimateriaalit pdf

Kirjanpito pdf

Jaljitettavyys pdf

Néin huolehdit omavalvonnasta ravintolassa -videot Ruokaviraston YouTube-kanavalla

14.2 Kasihygienia ja tyovaatteet

Huolellinen kasihygienia on elintarvikety6ssa erittdin tarkeaa ja kertakayttokasineita kaytetaan
suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti vield pesemisen jalkeenkin ole-
vilta mikrobeilta. Kertakayttokasineitd on syyta vaihtaa riittdvan usein ja vahintdan aina silloin, jos
kasineilld on koskettu likaisia pintoja, tyovalineitd, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation
lahteitd. Kertakayttokasineiden kaytto ei poista kasienpesun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla tulee olla ainoastaan elintarvike-
huoneistossa kdytettava siisti, puhdas ja riittdva tyovaatetus. Riittdva suojavaatetus riippuu tyo-
tehtdvasta. Esimerkiksi ruoanvalmistustydssa on suositeltavaa kayttdd asianmukaista tyopukua,
hiukset peittavaa padhinetta seka tyohon soveltuvia jalkineita.

Keittiohenkild peittaa korut suojavaatetuksella tai poistaa korut. Haavat ja rakennekynnet tulee
aina peittaa suojavaatetuksella.

14.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kdsittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina tyosuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen
(laakari, terveydenhoitaja) tekema terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/laakari arvioi ter-
veydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.

Selvitys vaaditaan myos
e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat tyopaikalla ilman palvelus-
suhdetta vahintaan kuukauden.
e ainasilloin, kun tydssdolon aikana on perusteltu syy epailld, etta tyontekija voi olla salmo-
nellabakteerin kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjasenelta todettu salmo-
nellatartunta).


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen-ja-omavalvonta/perustamisohjeet-toimialoittain/ravintolan-perustaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kuumana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/kylmana_tarjoilu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-1-yleisia-ohjeita.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-5-lampotilojen-tarkast_muokattu-14052021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-8-kypsentaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-2-jaahdytys.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-3-pakastaminen.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-4-allergioita-ja-intoleransseja.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-7-tiedot.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-6-materiaalit.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-10-kirjanpito.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-9-jaljitettavyys.pdf
https://www.youtube.com/channel/UCDS1cWm5tlmC8YsWk2v93fA/videos
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Lisatietoja aiheesta
Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi

Esimerkkej3 tyotehtévists, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksia.

Miten varmistetaan tyontekijoiden terveydentilan selvityksien ajantasaisuus?

14.4 Hygieniapassit

Toimija varmistaa, ettd sellaisilla henkil6illa, jotka kasittelevat tyokseen elintarvikehuoneistossa
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi. Pelkka tutkintotodistus ei
enaa sellaisenaan riitd korvaamaan hygieniapassia.

Ruokaviraston verkkosivuilta [6ytyy esimerkkeji tyotehtavistd, joissa hygieniapassi vaaditaan.

Hygieniapassin suorittaneista tyontekijoistd on ajantasainen luettelo (esim. nimi ja paivamaara)

15. Elintarvikkeiden maahantuonti

Ei-eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista [ Jkyla []Ei
Eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista [ kylla []Ei
Elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista [ Jkyla []Ei

Eldinperadisten elintarvikkeiden maahantuonti EU-maista

Jos toimija maahantuo eldinperaisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kalastustuote- ja munavalmis-
teita) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee tuonnin tiedot ilmoittaa Lahden
elintarvikevalvontaan. llmoituksen voi tehda ymparistoterveyden sdhkoisessa ilmoituspalvelussa
llpassa: https://ilppa.fi/alkusivu

llmoitus eldinperdisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista on toimitettu Lahden elintarvi-
kevalvontaan (pvm):

Eldinperaisia elintarvikkeita EU:n sisamarkkinoilta Suomeen tuovien toimijoiden tulee tehda
tuonti-ilmoitus saapuneista lahetyksista. limoitusvelvollisuus koskee seuraavia elintarvikkeita:

- eldinperadisten elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 8 artiklassa luetellut salmonellaerityistakuu-
tuotteet: raaka naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, kotieldimina pidettyjen kanojen,
kalkkunoiden, helmikanojen, ankkojen ja hanhien liha, mukaan lukien jauheliha seka raa’at kanan-
munat

- muu eldimistd saatu raaka liha

- kaikista eldinlajeista peraisin olevat raakalihavalmisteet


http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://ilppa.fi/alkusivu
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- lampokasittelematén maito
- lampokasittelemattémasta maidosta valmistetut juustot

IImoituksen voi tehda sdhkdisesti Tuonti-ilmoitus sisimarkkinoilta tuoduista eldinpersisista elintarvikkeista tai
lomakkeella, joka l6ytyy Ruokaviraston sivuilta Eldinperiisten elintarvikkeiden tuonti sisimarkkinoilta

Sisamarkkinatuontia harjoittavan toimijan omavalvontaan tulee sisaltya tuontielintarvikkeiden ja
niitd koskevien asiakirjojen vastaanottotarkastus.

Toisesta EU-maasta maahantuotujen eldinperaisten elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksessa
tehddan seuraavat toimenpiteet:

Tarkastetaan, etté elintarvikkeissa on lainsdadannossa vaaditut merkinnat:
mm. tunnistusmerkki, alkupera, erdanumero

Tarkastetaan, ettd asiakirjat ja tuote vastaavat toisiaan

Varmistetaan, etta elintarvike on peraisin hyvaksytysta laitoksesta
(Hyvéksyttyjen EU-laitosten lista: https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hy-
giene/eu food establishments en; Hyvaksyttyjen EU:n ulkopuolisten laitosten lista: https://ec.eu-

ropa.eu/food/safety/international affairs/trade/non-eu-countries en)

Tarkastetaan, ettd elintarvike ei ole peraisin suojapaatosten alaiselta alueelta (Maa- ja met-
satalousministerion internetsivuilta www.mmm.fi)

Tarkastetaan, ettd raa’an naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan li-
han ja jauhelihan mukana on salmonellatodistus® ja kaupallinen asiakirja**

Tarkastetaan, ettd kananmunien mukana on todistus, etta alkuperatila on tutkittu salmo-
nellan varalta

I I O (N

Kirjataan tehdyt toimenpiteet (esim. omavalvontapalautus), jos edelld mainituissa on puut-
teita. Kirjaukset tehdaan (mihin?):

Lisdksi tehdaan yleiseen vastaanottotarkastukseen sisaltyvat asiat (mm. lampétilan mittaus) koh-
dan 2 mukaisesti.

* Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettavissa kyseiseen tuontierdan ja
kaupalliseen asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee olla tehty siind maassa, josta tuotteet ldhete-
taan Suomeen.

**Kaupallinen asiakirja tulee olla erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mallin mukainen.

Jos vastaanottotarkastuksessa havaitaan, etta salmonella-asiakirjat puuttuvat tai ovat puutteelli-
set, tulee era asettaa kdyttokieltoon ja palauttaa tai havittdad. Huom. Havittaminen bio- tai seka-
jatteenad ei ole mahdollista. Toimijan on ilmoitettava omavalvonnassa havaituista asiakirjapuut-
teista Tampereen elintarvikevalvontaan.

Toimijalla on oltava maahantuotavia eldinperaisia elintarvikkeita koskeva naytteenotto- ja tutki-
mussuunnitelma, jonka mukaisesti toimitetaan naytteita tutkittavaksi laboratorioon. Maahantuo-
tavista tuotteista tulee tutkia salmonellanaytteitd Ruokaviraston ohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologi-
set vaatimukset liitteen 6 mukaisesti.

Jos omavalvontandytteessa todetaan lihaera salmonellapositiiviseksi, era tulee palauttaa lahto-
maahan tai havittaa. Toimijan on ilmoitettava salmonellan vuoksi havitettavista tai palautetta-
vista elintarvikkeista Lahden elintarvikevalvontaan.


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojan-kuukausi-ilmoituslomake/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-EUsta/
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en
https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R1688&qid=1406274935510&from=EN
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
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Naytteenottosuunnitelma on laadittu (pvm):

Kuvaus toimenpiteista poikkeamatilanteissa:
Pakkausmerkinnat tai tunnistusmerkki puuttuu:

Asiakirjat ja elintarvike eivat vastaa toisiaan tai asiakirjojen jiljitettavyystiedot ovat puutteelliset:

Naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan tai ankan lihan mukana ei ole salmonellatodistusta tai
kaupallista asiakirjaa:

Omavalvontandytteessa todetaan salmonella tai muu terveysvaaraa aiheuttava 16ydos:

Jos toimija maahantuo pakasteita ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee kuljetusten osalta
huomioida kuljetuskaluston ATP- vaatimukset: kuljetuskaluston luokittelu ja hyvaksynta ATP-vaa-
timusten mukaan (FRC- / FNA- / muut ATP- luokitukset).

Ei-eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonti

Mikali toimija tuo muita kuin eldinperaisia elintarvikkeita (esim. kasvikset, mausteet, kastikkeet,
makeiset) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiota Suomeen tai Euroopan unionin ulkopuolelta, ei
erillista ilmoitusta tarvita. Tulli valvoo maahantuotavien ei-eldinperaisten elintarvikkeiden turvalli-
suutta. Toimijalla on itsellddn vastuu tuomiensa elintarvikkeiden maardysten mukaisuudesta ja
mahdollisesta elintarvikkeisiin liittyvan erityislainsdddannon selvittdmisesta.



LIITE 1

Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoilulampaotilat

Lainsdadannoén (318/2021 23 § paitsi tuoreiden pakkaamattomien kalastustuotteiden osalta, jolle saa-
dosperusta EY N:o 853/2004) mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyk-
sessa ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia lampétiloja:

Elintarvike Varastointilampdétila Tarjoilulampétila
enintaan

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0...2°

Tuoreet pakatut kalastustuotteet, keitetyt ja jaahdytetyt dy- 0...3°C

ridis- ja nilvidistuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastus-
tuotteet, kylmasavustetut ja graavatut kalastustuotteet, tyh-
jio- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet seka
suolattu mati

Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4 °C
Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet seka lihatuotteet ja 6 °C
lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut

einekset)

Helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, 6 °C

idut, paloitellut kasvikset, elavat simpukat, sushi, kalakukot
sekd maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei sisally
pastoérointia tai vastaavaa kasittelya

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmis- 8 °C
tukseen sisdltyy vahintdaan pastorointi tai vastaava kasittely
(lukuun ottamatta maito ja kerma) seka pastéroidut marja-,
hedelma- ja vihannesmehut

Pakasteet -18 °C

tai sita kylmempi
Kuumina tarjoiltavat ruoat vihintaan 60 °C
Kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana enintdan
(tarjoiluaika max. 4 h) 12°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.
Kananmunien suosituslampdotila on 10 — 14°C.

Kasvisten sailytyksessa tulee ottaa huomioon niiden erilaiset limpdtilavaatimukset: viiled (10-14°C) ja
huoneenlampd.

Jaahdytettavan tuotteen lamp6étila mitataan neljan tunnin kuluttua jaahdytyksen alkamisesta. Tall6in
tuotteen lampdtilan tulee olla enintdan 6 °C.

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



LIITE 2

JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaadyttamisesta puhutaan, kun esim. ravintoloissa tai elintarvikemyymal6issa pakastinta kaytetdan elin-
tarvikkeiden jaadyttamiseen. Elintarvikkeiden pakastamiseen on oltava erikoislaitteistot ja pakasteiden
sailytysaika on oleellisesti jaadytettya elintarviketta pidempi. Pakastamisesta on tarkemmin saadetty
MMM:n asetuksessa pakasteista 818/2012.

Jaadyttaminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sdilytysmuoto, jolla voidaan pidentaa
elintarvikkeen sailytysaikaa. Jaadytettaessa elintarvikkeita tulee kuitenkin huomioida mm. pakkausmer-
kintdan, sailytysaikaan, jadhdytyslaitteistoon, sulattamiseen liittyvia vaatimuksia.

Pakastettuna tai jadadytettyna varastoituja elintarvikkeita voidaan myyda kuluttajalle tai suurtaloudelle
osittain tai kokonaan sulaneena, jos pakkausmerkinndissa tai esitteessa selvasti ilmoitetaan, ettd ne on
varastoitu pakastettuna tai jaddytettyna ja ettei niita saa jaadyttda uudelleen sulatuksen jalkeen.

Elintarvikkeiden jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa on mahdollista seuraavin edellytyksin:

e jos raaka-aineita jdddytetddn, on se mahdollista ennen viimeista kdyttdéajankohtaa

e itse valmistetut ruoat ja niihin kaytettavat raaka-aineet saa jaadyttaa lyhytaikaisesti, enintaan
kahden kuukauden kestavaa sailytysta varten (sienia, metsdmarjoja ja puutarhatuotteita seka riis-
taa saa sailyttaa pitempaankin edellyttden, ettei niiden laatu huonone)

e elintarvikkeet tulee jaadyttaa kayttotarkoitukseen sopivissa ja sdanndllisesti huolletuissa lait-
teissa, joita ei ole kuormitettu yli kapasiteetin

e pakkauksista tai astioista tai muusta kontaktimateriaalista ei saa siirtya elintarvikkeeseen vierasta
hajua, makua, varia eikd muuta vierasta ainetta

e jaddytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee sdilyttaa -18 °C lampdtilassa tai kylmemmassa

o pakkaukseen on selvasti merkittava pakkauksen sisalto eli elintarvikkeen nimi ja jaadytyspaiva-
maara (Jos elintarvikkeet jaddytetdan avaamattomassa pakkauksessa, kahden kuukauden aika las-
ketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta eikd paivaysmerkintdd saa muuttaa)

e elintarvikkeet on jaddytettava valittomasti esikasittelyn tai valmistuksen jalkeen, viimeistdaan nii-
den kasittely-/valmistuspaivana

e kuumat ruoat tulee jadhdyttida nopeasti (neljassa tunnissa 6 °C:een) ennen jaadyttamista

e jaadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kadyttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai jaa-
dyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, on asianmukaisesti havitettava

e kylmdasavustetun ja graavatun kalan jaadyttamista ei suositella. Jos sitd kuitenkin tehdaan, tulee
kala kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan

o jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta
sulatettavan elintarvikkeen pinnan lampétila ei nouse muita osia korkeammaksi

e toimijan tulee ottaa jaddyttdminen huomioon omavalvonnassa



LIITE 3

KALASTUSTUOTTEIDEN JAADYTTAMINEN

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenista laatua pilaavia loisia. Loisriskin vuoksi
kalastustuotteille, joiden kasittely ei riitd tuhoamaan elinkelpoisia loisia (esimerkiksi graavikala, kylmasa-
vustettu kala, suolattu mati, sushiin kdytettava kala, marinoitu kala), on tehtava jaadytyskasittely.

Kalastustuotteet on jaddytettava
e -20 °C:n tai sitd alempaan lampétilaan vahintddn 24 tunnin ajaksi TAI
e -35°C:n tai sitd alempaan lampatilaan vahintaan 15 tunnin ajaksi

Jaadytyskasittely on tehtava joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

Erillista jaadytyskasittelya ei tarvitse tehda, jos
e jos kalastustuotetta on séilytetty jaddytettyna (-18 °C) vahintdan 96 tuntia TAI
e kala on kuumennettu 60 °C:n sisdlampétilaan vahintddn minuutin ajaksi TAI
e kyse on seuraavista kaloista: silakka ja kilohaili, Atlantissa viljelty lohi ja Suomessa viljelty kirjolohi
ja sampi

My0s muita Suomessa viljeltyja kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan vapauttaa jaadytysvaatimuk-
sesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu selvitys seuraavista asioista:

e kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja

e kalojen ruokintaan on kaytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

Jos toimijalla, joka valmistaa esimerkiksi graavikalaa viljellysta siiasta, on kalankasvattajalta saatu kirjalli-
nen selvitys edelld mainituista asioista, raaka-aineelle tai valmiille tuotteille ei tarvitse tehda jaadytys-
kasittelya. Kirjallista selvitystd ei vaadita erdkohtaisesti, vaan kertaluonteinen selvitys siita, etta kalankas-
vattaja aina noudattaa edelld mainittuja kasvatuskriteereja, riittaa.

Lisdtietoja: Kalastustuotteiden valvonta -ohje (16023/5).



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/eviran_ohje_16023_5_fi.pdf

LIITE 4

ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT TARJOILUPAIKOISSA

Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siitd, etta pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein. Tassa
tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisesta tarjoilupaikoissa.

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

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

Pakkaamaton elintarvike on elintarvike,

joka tarjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi

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

jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. asiakas itse pakkaa salaattibaarissa annoksensa rasiaan
jonka myyja pakkaa kuluttajalle hdnen pyynnostansa

Pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:

Elintarvikkeen nimi

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)

Ruoan raaka-aineena kdytettavan lihan alkuperdmaa (koskee tuoretta tai pakastettua naudan-,
sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjanlihaa)

Alkuperamaa, jos koko elintarvike on valmistettu muualla kuin Suomessa

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa esitteessa tai taulussa
Tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kirjallisesti ilmoitetaan, etta tiedot saa henkilokunnalta.
Ohessa esimerkki:

"Hyva asiakkaamme, lisédtietoja elintarvikkeista saa henkilokunnalta.

Lihan alkuperamaa on ilmoitettava kirjallisesti, alkuperamaan ilmoittamisesta on julkaistu erilli-
nen ohje “Lihan alkuperamerkinta pakollista ravintoloissa ja kahviloissa”

Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava tarjoilupaikassa/ravintolassa saatavilla kirjalli-
sesti/sdhkdisesti

Omavalvonnassa on oltava kuvaus, miten ja mista allergeeneja koskevat tiedot |oytyvat.

Erillista ilmoitusta ei vaadita, mikali kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etu-
kateen ja elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim. paivdkodit, koulut, sairaa-
lat, vanhustenhuolto, vankilat).

VALMIIKSI PAKATUT ELINTARVIKKEET

Mikali elintarvikkeita on tarkoitus myyda pitkan aikaa ja ne on pakattu esimerkiksi vakuumipak-
kaukseen tai muulla tavoin suljettu pakkaukseen tuotteen pitkan sdilyvyyden varmentamiseksi
tarjoilupaikassa, pidetaan elintarvikkeita valmiiksi pakattuina. Valmiiksi pakattu elintarvike on jo
ennen myyntia valmiiksi suljettu pakkaukseen.

Jos ravintola toimittaa pakattuja tuotteita muun kuin oman yrityksen toimipisteeseen, tuotteet
katsotaan silloin pakatuiksi. Edelld mainituissa tapauksissa tuotteissa tulee olla lainsdadannon
edellyttamat pakkausmerkinnat.




LIITE 4

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

. Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

. Ayridiset ja dyridistuotteet

. 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/| kokonaisrikkidi-
oksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet

O o0 NOOULL B WN K

LISATIETOJA

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 17068/2



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf

LIITES

LIHAN ALKUPERAMERKINTA PAKOLLISTA RAVINTOLOISSA JA KAHVILOISSA

Lihan alkuperdamaan ilmoittaminen asiakkaalle on pakollista ravintoloissa ja muissa tarjoilupai-
koissa 1.5.2019 alkaen. Tieto lihan alkuperamaasta on ilmoitettava kirjallisesti esimerkiksi hel-
posti havaittavassa esitteessa tai kyltissa.

Alkuperdamaan merkintdvaatimus koskee alla olevia lihoja (my®6s jauhelihaa), kun niita kdytetaan
tarjoilupaikassa tuoreena tai pakastettuna ruoan raaka-aineena:
e naudanliha
sianliha (ei villisikaa)
e lampaan-ja vuohenliha
siipikarjanliha (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan liha).

Vaatimus koskee myos take away-tuotteita ja nettikauppaa.

Alkuperamaan merkintavaatimus ei koske ravintolaan tulleita, ruokien raaka-aineena kaytettavia
raakalihavalmisteita (suolattua, maustettua tai marinoitua lihaa) eika lihavalmisteita (leikkeleita
tai makkaroita). Tieto alkuperdamaasta loytyy esimerkiksi lihapakkauksesta.

Lihan alkuperdamaalla tarkoitetaan eldimen kasvatusmaata.
Alkuperamaa on ilmoitettava maan tarkkuudella, jos tieto on saatavilla:

Esimerkiksi lihamureke: naudanliha (alkuperamaa Suomi), sianliha (alkuperamaa Saksa) TAl
naudanliha (Suomi), sianliha (Saksa).

Jos lihan alkuperamaata ei ole saatavilla maan tarkkuudella, alkuperamaa ilmoitetaan "EU” tai
"muu kuin EU” tai "EU ja muu kuin EU”.
Esimerkiksi: broilerin liha (muu kuin EU).

Lisda aiheesta
® maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 154/2019 ja
o Ruokaviraston verkkosivuilla: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkausmerkinnat-ja-

markkinointi/pakolliset-elintarviketiedot/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupai-
koissa



https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2019/20190154
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

LIITE 6
NIMEA KINKKUA SISALTAVA RUOKA OIKEIN

Ruuan nimi ei saa johtaa kuluttajaa harhaan, sen on oltava selked, helposti ymmarrettava ja totuu-
den mukainen. Lihaa sisdltavien ruokien nimedamisessa valmistajan tulee varmistaa, ettad ruuan
nimi perustuu raaka-aineiden oikeisiin nimityksiin. Raaka-aineiden oikea nimedmisen voi tarkastaa
raaka-aineen valmistajan pakkausmerkinndista. (ks. esimerkki alla)

Ruuan nimessa voi kdyttda sanaa kinkku vain, jos ruoka sisaltaa oikeaa kinkkua (ks. kuva alla),
esim. kinkkupitsa, kinkkukiusaus tai kinkkusalaatti.

Kinkkuvalmisteesta tai kinkkuleikkeesta valmistetusta ruuassa voidaan kayttaa nimitysta kinkkuval-
miste. Talldin ruoka nimetdan esim. kinkkuvalmistepitsaksi tai kinkkuvalmistesalaatiksi ja ai-
nesosaluetteloon tulee merkita kinkkuvalmiste.

Pitsoissa kaytetdan usein pitsasuikaletta. Pitsasuikale ei ole elintarvikkeen nimi vaan kaupallinen

nimi ja tama sisaltaa usein sianlihaa, joka ei ole kinkkua. Talléin ruoan esim. pitsan nimessa tai ai-
nesluettelossa ei saa kayttaa nimitysta kinkku.

Mitd on kinkku?

Kinkku on 100 % sianlihaa ja liha on sian takajalasta (kuvassa kinkku punaisella 12). Kinkkuun saa lisata vain
suolaa, vettd, mausteita, glukoosia/tarkkelyssiirappia ja sallittuja lisdaineita.

14

Esimerkki kinkun pakkausmerkinngista:

Ainesosat: Sianliha (kinkku, Suomi), vesi, suola, glukoosi, stabilointiaineet E 450, E 451, hapettumisenesto-
aine E316, sailontdaine E 250. Lihapitoisuus 92 %.

Lisdtietoja;

Ruokavirasto:
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/

LIITE 7

ELINTARVIKKEIDEN JAAHDYTTAMISEN VALVONTALOMAKE
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ELINTARVIKKEIDEN KYLMASAILYTYKSEN VALVONTALOMAKE
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Kayta oikein - Elintarvikepakkauksen materiaalilla on valia
Miksi materiaalilla on valia?

Elintarvikkeen kanssa kosketuksessa olevista materiaaleista voi aiheutua

a) vaaraa ihmisen terveydelle

b) ei toivottuja ja haitallisia muutoksia elintarvikkeen koostumukseen

c) elintarvikkeiden aistinvaraisten ominaisuuksien heikkenemista esim. vierasta hajua tai
makua.

Vastuut:
e Tuotteiden valmistajat ja maahantuojat ovat vastuussa siita, etta elintarvikkeiden
kanssa kosketukseen joutuvat materiaalit ovat vaatimustenmukaisia.

e Kayttajat ovat vastuussa kdyttamiensa materiaalien, pakkausten, koneiden, laittei-
den ja muiden tarvikkeiden soveltuvuudesta kayttotarkoitukseensa ja siita, etta niita

kaytetaan niille annettUJen ohjelden muka|S|ssa kayttoolosuhtelssa
- 3 . " . k
Vi v . iemeR '.‘:.y..y ., Jd |
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Kuva: Pakkaukset ja kontaktimateriaalit - Ruokavirasto

Kayta vain elintarvikkeille sopivia, hyvakuntoisia, puhtaita ja ehjia astioita, valineita ja
muita pakkausmateriaaleja!

Tunnistat elintarvikkeille sopivat materiaalit pakkausmerkinndista loytyvasta malja-haa-
rukka -merkinnasta tai maininnasta, etta materiaali sopii elintarvikekayttoon.

51


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/
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Noudata tuotteelle annettuja ohjeita!
Huomioi materiaalille annetut:
e kaytdnrajoitukset esim. rasvaisille, happamille tai kuumille elintarvikkeille
e sopivuus mikroaaltouuniin

Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin
o Ala kayta alumiinisia astioita happamien elintarvikkeiden, esim. sitruunamari-
nadin sailytykseen.
e Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei saa kayttaa teraksisia tyovalineita, koska
terds irrottaa alumiinia, joka siirtyy astiassa olevaan elintarvikkeeseen.
e Alumiinifoliota ei saa kayttaa terasastian suojaamiseen, koska teras aiheuttaa
alumiinifolioon reikia, jolloin alumiinia siirtyy elintarvikkeeseen.

Kertakayttoiset elintarvikepakkaukset

Teollisesti pakattujen elintarvikkeiden myyntipakkaukset eivat yleensa sovellu elintarvikkeiden uu-
delleensailytykseen.

Avattu sailykepurkki

Siirra avatusta tinapeltisesta sailyketolkista ylijaava sisalto sailytykseen toiseen astiaan.

Koneet ja laitteet

Kayta vain elintarvikkeille tarkoitettuja koneita ja laitteita. Muuhun kaytt6on kuten esim. re-
montoimiseen tarkoitetut laitteet ja valineet eivat sovellu elintarvikekosketukseen.

Lisatietoa:

Kontaktimateriaalien kaytto - Ruokavirasto

Kysymyksié ja vastauksia kontaktimateriaaleista - Ruokavirasto

14 Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit - Ruokavirasto

Kontaktimateriaalien valvontaohje - Ruokavirasto

Elintarvikekontaktimateriaalit (ruokavirasto.fi)



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/kysyttya-kontaktimateriaaleista/kontaktimateriaalien-kaytto/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/pakkaukset-ja-kontaktimateriaalit/kysyttya-kontaktimateriaaleista/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-14/14-pakkaus--ja-elintarvikekontaktimateriaalit/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/kontaktimateriaalien-valvontaohje/kontaktimateriaalien-valvontaohje/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/omavalvonta-fin-6-materiaalit.pdf
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Terveydentilan selvitys

Tyontekijalta, joka tyéskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, vaaditaan terveydentilan selvitys salmonellatartunnasta (tartuntatautilaki 1227/2016 ja -asetus
146/2017).

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittelyd on mm. niiden pilkkominen, siivuttaminen, jauha-
minen, sekoittaminen, kypsentdminen, keittdminen, jadhdyttdminen tai pakastaminen.

Terveydentilan selvitys on terveydenhuollon henkilokunnan tekema haastattelu ja ohjaus elintarviketydn hyviin hy-
gieniakaytantoihin. Selvitykseen kuuluu tarvittaessa myos laboratoriotutkimus. Terveydentilan selvityksen saa tyo-
terveyshuollosta, opiskelijoiden terveydenhuollosta tai hyvinvointialueen terveyskeskuksesta.

Selvitys vaaditaan heti palvelussuhteen alkaessa kaikilta, myo6s harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilts, jotka
toimivat tydpaikalla ilman palvelussuhdetta vahintdan kuukauden. Alle kuukauden ajan tyoskentelevilta selvitysta ei
vaadita, mutta se voidaan tehda, mikali tyénantaja sen katsoo tarpeelliseksi. Selvitys vaaditaan aina myds silloin, kun
tyossaolon aikana on perusteltu syy epéilld, etta tydntekija voi olla salmonellabakteerin kantaja. Esimerkki tallaisesta
tilanteesta on kuumeinen ripulitauti tai perheenjasenelta todettu salmonellatartunta.

Elintarvikealan toimijalla tulee olla ajantasainen kirjanpito henkilokunnan terveydentilan selvityksista.
Omavalvonnasta tulee vahintaan kayda ilmi tyontekijat, joilta selvitys vaaditaan, ja etta kyseisten henkil6i-
den soveltuvuus elintarviketyohon on todettu seka se, missa terveydentilan selvityksia sailytetaan. Varsi-
naisia henkilokunnan terveystietoja ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla, vaan ne voidaan sailyttaa esimerkiksi

tyoterveyshuollossa.

Ruokaviraston taulukossa on esitetty esimerkkeja siitd, mika katsotaan pakkaamattoman helposti pilaantuvan elin-
tarvikkeen kasittelyksi ja mika ei. Linkki taulukkoon:

pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf (ruokavirasto.fi)

Terveydentilan selvitysta ei vaadita
- henkilolta, joka kasittelee sellaisia pakkaamattomia elintarvikkeita, joiden valitykselld salmonellatartunnan
levidminen on hyvin epatodennakdista. Tallaisia elintarvikkeita ovat esimerkiksi irtokarkit, alkoholijuomat,
keksit ja kuivakakut.
- valmisruokaa jakelevilta tyontekijoilta, kuten vanhainkotien tai palvelutalojen henkilokunnalta tai vastaa-
vissa tehtavissa toimivilta tyontekijoilta

- henkiloilta, jotka tyoskentelevat alkutuotannossa, kuten kasvihuonetuotannossa.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
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Lahteet:
Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely - Ruokavirasto

Tartuntatautilaki 1227/2016 - Ajantasainen lainsdadanto - FINLEX ®
Toimenpideohje salmonellatapauksiin - THL (Paivitetty 14.12.2023)
Valtioneuvoston asetus tartuntataudeista 146/2017 - Ajantasainen lainsdadantd - FINLEX ®



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/hygieeninen-toiminta/henkilokunta/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2016/20161227#a1227-2016
https://thl.fi/aiheet/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2017/20170146
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NAYTTEENOTTO-OHJE REKISTEROIDYILLE ELINTARVIKEHUONEISTOILLE

Taman ohjeen on laatinut Lahden kaupungin ymparistéterveys helpottamaan naytteenoton suunnit-
telua rekisterdidyissa elintarvikehuoneistoissa. Ohje pohjautuu suurelta osin Ruokaviraston ohjee-

seen: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille.

Ohjeessa on kolme kokonaisuutta:

1. Elintarvikenaytteet
2. Ruokanaytteet (Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa)
3. Pintapuhtausnaytteet

1. ELINTARVIKENAYTTEET JA TALOUSVESI

Elintarvikenaytteita tulee ottaa ja niiden mikrobiologinen laatu tulee tutkia

Elintarvikkeiden mikrobiologinen laatu on tutkittava, jos valmistat, kasittelet tai pakkaat helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita, joiden kayttéaika on yli nelja vuorokautta (valmistuspaiva + 4 vrk).

e Helposti pilaantuvan elintarvikkeen valmistamisella ja kasittelylla tarkoitetaan esim. lihan ja
maksan jauhamista, lihan paloittelua ja marinoimista, kalan perkaamista, fileoimista, graa-
vaamista ja savustamista, siementen idattamista ja ruoanvalmistusta (myos esim. salaattien
koostaminen, sampyldiden tayttaminen ja broilerin grillaaminen).

Katso vaaditut tutkimukset Ruokaviraston ohjeesta Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset -

Ohje elintarvikealan toimijoille, luku 6.

Myyntiin jauhettu jauheliha
Kun vuotuinen tuotantomaara on alle 10 000 kg, jauhelihasta tutkitaan:

- Aerobiset mikro-organismit, jos myyntiaika on yli 24 h. Nayte otetaan heti jauhamisen lopussa
ja tutkitaan mahdollisimman pian.

- E. coli, jos naudan- tai lampaanjauheliha on tarkoitus sydda raakana tai siitd on tarkoitus val-
mistaa mediumpihveja. Nayte otetaan heti jauhamisen lopussa ja tutkitaan mahdollisimman
pian.

- Salmonella, jos kaytetty liha ei ole suomalaista. (Salmonellaa ei tarvitse tutkia ulkomaisesta

lihasta, joka kuuluu Suomen ohjelmaa vastaavan salmonellavalvontaohjelman piiriin.)



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/#id-6-mikrobikriteeriasetuksen-mukaiset-tutkimuks
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/ohje-salmonellaerityistakuuvaatimuksista/Salmonellaerityistakuiden-vaatimukset-elainperaisten-elintarvikkeiden-sisakauppatuonnissa/#id-42-poikkeukset-asiakirjavaatimuksiin
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Kaytossa oma kaivo

Jos elintarvikehuoneistossa kaytetaan omasta kaivosta tai muusta omasta vedenottamosta saata-
vaa vetta, elintarvikealan toimija on vastuussa siita, etta kaytettavan veden laatu on lainsaadannoén
vaatimusten mukaista eika veden laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta. Talldin toimijaa

koskevat omavalvonnan osalta samat velvoitteet kuin talousvetta toimittavaa laitosta.

Elintarvikehuoneiston oman vesilahteen tai kaivon veden vaatimuksiin sovelletaan talousvesiasetuk-
sen 1352/2015 vaatimuksia tai pienten yksikdiden talousvesiasetusta 401/2001. Toimijalla, jolla
on elintarvikehuoneistossaan talousvesilahteena oma kaivo tai muu vedenottamo, on ilmoitusvelvol-

lisuus vesilahteesta elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Jos toimijalla on oma kaivo tai muu vedenottamo, vesinayte on otettava ennen toiminnan aloitta-

mista. Kausiluonteisessa toiminnassa naytteet tulee ottaa kauden alussa.

Katso myOs Ruokaviraston ohje: Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa.

Suositeltava naytteenotto

Medium-jauhelihapihvit
Jos valmistat naudan- tai lampaanlihasta jauhelihaa ja tarjoilet sen mediumina tai kypsentamatto-
mana (esim. medium hampurilaispihvit, tartarpihvit), tuotteista suositellaan tutkittavaksi E. coli ja

salmonella sekéd EHEC/STEC-bakteeri.

Katso Ruokaviraston ohje: Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoiluun liittyy ruokamyrkytys-

riskeja.

Jaapalojen omavalvontatutkimukset
Jos ravintolassa tai myymalassa valmistetaan jaapaloja/jaahilettd, jaan mikrobiologisia tutkimuksia suositellaan tehtavaksi kerran

vuodessa. Naytteista tulee tukia E.coli, koliformiset bakteerit, suolistoperdiset enterokokit ja heterotrofinen pesakeluku 22°C.


https://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2015/20151352
https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2001/20010401
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/#id-3-johdanto
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/liha-ja-lihavalmisteet/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/liha-ja-lihavalmisteet/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/
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2. RUOKANAYTTEET

Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa

Valmistuskeittididen suositellaan ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia/salaatteja ja sailytta-
maan niitd pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten 2-4 viikon ajan. Nayte-
maaran tulee olla riittdvan iso, n. 300 g, jotta laboratoriotutkimukset ovat mahdollisia. Naytteet ote-

taan elintarvikekelpoisiin tehdaspuhtaisiin muovipusseihin.

Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja. Jos ruoka-

listaan joudutaan tekemaan muutoksia, on hyva, etta keittid kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

3. PINTAPUHTAUSNAYTTEET

Katso vahittaismyynti ja tarjoilupaikan suositellut pintapuhtausnaytemaarat liitteesta 1. Kyseisia
paikkoja ovat mm. myymala, suurkeittio, pitopalvelu, ravintola, kahvila jne. Muut kuin edelld mainitut
paikat (esim. leipomot ja konditoriat) katso Ruokaviraston Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimuk-
set -ohjeen liitteet. Keskustele oman tarkastajasi kanssa mahdollisista muutoksista naytemaarissa.

Naytemaariin vaikuttaa toiminnan luonne ja laajuus.

Ruokavirasto ei ole antanut naytteenottosuositustineyksia seuraavan kaltaisille toiminnoille, joissa:
e |aitetaan tarjolle esimerkiksi valmiiksi pilkottuja vihanneksia (ns. salaattibaari),
e lammitetaan valmiiksi kypsennettyja ruokia tarjolle,
e myydaan irtojaatelda tai paistopistetuotteita,
o kasitelldan valmiiksi kypsennettya helposti pilaantuvaa elintarviketta esim. grillimakkaraa,
e paistetaan suoraan pakasteesta otettua raakaa eldinperaista elintarviketta kuten jauheliha-
pihvia,
e koostetaan muun toiminnan yhteydessa voileipia ja siivutetaan valiin esimerkiksi tomaat-

tia/kurkkua tai taytetaan sampyloita/patonkeja valmiiksi pilkotuista raaka-aineista.
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Pintapuhtausnaytteita otetaan tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten
tyOtasoilta, leikkuulaudoilta ja laitteista (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkelekonei-
den sisapinnat). Lisaksi naytteita voidaan ottaa mm. ovenkahvoista, ym. kosketuspinnoilta. Naytteita
tulee ottaa puhtaalta pinnalta ennen tydskentelyn aloittamista. Naytteet voit ottaa itse, kun noudatat

testin tai laitteen valmistajan kayttdohjeita.

Jaapala-/ jaahilekoneen sopivan puhdistusvalin maarittamisessa voidaan tarvittaessa kayttaa apuna
pintapuhtausnaytteenottoa. Pintapuhtausnaytteita otetaan silloin jaan kanssa kosketuksissa olevilta
pinnoilta, kuten jaapalalaitteen sisapinnoilta seka jaan valmistamisessa ja kasittelyssa kaytettavista

valineista.

Naytteenottotulokset tulee kirjata. Kirjaa nama asiat: naytteenottopaivamaara, naytteenottokohde,
tulos, mahdolliset korjaavat toimenpiteet, uusintanaytteen tulos ja naytteenottaja. Voit helpottaa tu-

losten kirjaamista ottamalla valokuvia testituloksista.

Pintojen puhtauden seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja riittavan tiheasti, jotta tulosten kehitys-
suuntia voidaan seurata. Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko puhtaanapito hallin-
nassa. Kehityssuuntien seurannan ei tarvitse olla monimutkaista. Seurantaa voi toteuttaa yksinker-
taisimmillaan taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten kehitys-

suunta. Trendiseurannan voi myos visualisoida mm. tuloksista muodostuvalla trendikayralla.

LAINSAADANTO JA OHJEET

e EU:n Mikrobikriteeriasetus 2073/2005

e Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje toimijoille

e \Veden ja jaan valvonta elintarvikehuoneistoissa

e Ruokaviraston ohjeet: https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/.

LiTE

Liite 1. Pintapuhtausnaytteenotto, suositellut naytemaarat


https://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20200308
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset---ohje-elintarvikealan-toimijoille/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/oppaat/vesiohje/veden-ja-jaan-valvonta-elintarvikehuoneistoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/

Liite 1. Pintapuhtausnaytteenotto, suositellut ndytemaarat

Naytteitad otetaan kasittelyalueilta ja elintarviketuotantoon kaytetyista laitteista.
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Kaikkien elintarvikkeiden

valmistusmaara

Naytteenottokohde:
Elintarvikkeiden kanssa suorassa kosketuksessa olevat pinnat: lait-

teet, tydtasot

Aerobiset mikro-organismit

Suositeltu nédytteenottotiheys

< 1 500 annosta/kk

ei nédytteenottoa

1501-15 000 annosta/kk
tai <10 000 kg/v

5 naytetta kerrallaan

2-4 krt/v tai riittdvan tiheasti trendiseurannan tai poik-

keamatrendiseurannan mahdollistamiseksi

15 001-60 000 annosta/kk
tai 10 000-100 000 kg/v

5 naytetta kerrallaan

6-8 krt/v

>60 000 annosta/kk tai
>100 000 kg/v

5-10 naytetta kerrallaan

10-12 krt/v

Lahde: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje elintarvikealan toimijoille, liite 9.




