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1. Yleista omavalvontasuunnitelmasta

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasittelyyn liittyvat terveysvaarat
ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan. Toimijan on laadittava
kirjallinen omavalvontasuunnitelma, noudatettava sita ja pidettdava sen toteutumisesta kirjaa.
(Elintarvikelaki 26/2011, 19 § ja 20 §.)

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

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

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sailytys

Omavalvonnasta taytetdan vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintaan, muut osiot tulee poistaa. Jos
teilla on toimintoja, joita omavalvontasuunnitelmamallissa ei ole, ne tulee kirjata esimerkiksi

liitteina.

Toimija vastaa siita, ettd omavalvontasuunnitelman on ajan tasalla. Omavalvontasuunnitelma
tulee paivittda kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tama omavalvontasuunnitelma on padivitetty viimeksi: 28.8.2019
Paivityksen tekija: Saara Sainmaa

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvat asiakirjat tulee sdilyttaa paikassa, josta ne tarvittaessa
voidaan esittaa elintarvikevalvontaviranomaiselle. Asiakirjoja sdilytetaan ravintolassa 1 vuotta.

Vahimmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Kayntiosoite: Postiosoite:

Helsingin kaupungin Helsingin kaupungin
Ymparistopalvelut Ymparistopalvelut
Elintarviketurvallisuusyksikko Elintarviketurvallisuusyksikko
Viikinkaari 2a PL 58235

00790 Helsinki 00099 Helsingin kaupunki
Elintarvikevalvonnan neuvontapuhelin: Sahkoposti:

09 310 14000 (ma- pe klo 9-11) elintarviketurvallisuus@hel.fi
Ruokamyrkytysilmoitus sahkoisella

lomakkeella: Verkkosivut:
www.hel.fi/ruokamyrkytys www.hel fi




1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Toimija nimeda omavalvonnan vastuuhenkilon, jolla tulee olla tehtdvan onnistuneen hoitamisen
kannalta riittdva koulutus. Omavalvonnan vastuuhenkild on Saara Sainmaa/Anu Henriksson

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat ravintolaamme:

X Omavalvontasuunnitelman paivitys

|:| Ruokamyrkytysepailyt ja niiden selvittdminen

X Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

X Elintarvikkeiden sailytys

X Kylmasailytys

X Ruoan valmistus

X Allergeenit ja kontaminaation estdminen

X Lampatilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

X Kypsennettavat ruoat

X Kuumana sailytettavat ruoat

X Jadhdytettavat ruoat

X Jaadytettavat ruoat

X Sulatettavat ruoat

X Uudelleen kuumennettavat ruoat

X Ruokien tarjoilu

X Ruoista asiakkaille annettavat tiedot

[ ] Ylimaaraisen ruuan luovuttaminen

[ ] Ruokien kuljettaminen seka myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

[ ] Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

[ ]Jaljitettavyys ja takaisinvedot

[ ] Naytteenotto

X Siivous ja kunnossapito

[ ] Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

X Henkilokunta

[ ] Maahantuonti

L]

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

Peruselintarvikkeita lounastarpeisiin. Raa’at lihat ja kalat tulevat valmiiksi pilkottuina. Uunissa
paistetaan, hellalla keitetdan.




1.3 Ruokamyrkytysepadilyt

Helsingissa asiasta tulee valittomasti ilmoittaa elintarviketurvallisuusyksikk6on sahkdisella
lomakkeella osoitteessa www.hel.fi/ruokamyrkytys tai soittamalla neuvontapuhelimeen
09-310 14000 (ma-pe klo 9-11).

Toimijan tulee sadilyttaa naytteet epadillysta elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mahdollisia
tutkimuksia varten. Naytemaara on 200- 300 g/ruoka tai raaka-aine ja se otetaan
puhtaaseen astiaan, johon merkitdan riittavat tunnistetiedot ja paivays. Mikali ndytetta
joudutaan sailyttamaan ravintolassa, se on sailytettava jaddytettyna.

1.4 Lampomittarit

Millaiset lampdotilamittarit ravintolalla on kaytéssa:

[ ]| irtolampoémittari X piikkilampomittari

X infrapunaldmpomittari [ ]| muu, mika?

LampOmittareiden toiminta tarkastetaan 1 kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden (100 °C)

ja sulavan jaan (0 °C) lampdtilat.

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

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden kuljettaminen ravintolaan:

[ ] |Elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta

X Kuljetusliike toimittaa elintarvikkeet ravintolaan

|:| Muu, mika

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista tukuista/kaupoista

Kesko tukku ja K-market Ruskeasuo

Elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista [ ] Kkylla x Ei
(katso omavalvontasuunnitelman kohta 15 ja liite 7)

Elintarvikkeista tarkastetaan seuraavat tiedot ostamisen/vastaanoton yhteydessa:

X Pakkaukset ovat ehjid ja puhtaita

Pakkausmerkinnat

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




Kylmaketjun katkeamattomuus varmistetaan kuljetuksen ja vastaanoton aikana seuraavin
keinoin:

|:| Kuljetuksessa kaytetaan kylmalaatikoita, kylmavaraajia

Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintdan minuuttia)

Oma kylmaauto

Kuljetusliikkeelld kylma-/pakasteauto

Elintarvikkeet siirretdan valittémasti ravintolan kylmakalusteisiin niiden saavuttua

Muu, mika

i

Lampéotilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

e elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
(muun muassa kylmasailytysta vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet ja pilkotut kasvikset

seka pakasteet) lampotiloja. Tarkastuksia tehdaan eri tavarantoimittajien kuormista.
e Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvaa

kirjaamista ei tarvitse tehda, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa ja

mitdan poikkeavaa ei ole kuljetuksen aikana tapahtunut

[] |Lampatilat mitataan saapuvasta erésta viikossa *

X Lampétilat kirjataan 1 kertaa viikossa . Mihin/minne kirjaukset tehddan? paperille
pakastimen ovessa

[ ] |vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

*Katso vastaanoton lampoétiloista liitteesta 1

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

Reklamoidaan tukkukuorman tuojaa. Ei kayteta tuotetta valmistukseen jos kylméaketjussa on
ongelmia.

3. Elintarvikkeiden sailytys

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

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

Varastotiloissa sailytettavien elintarvikkeiden saanndllinen lapikdynti

Avattuihin tuotepakkauksiin merkitaan niiden avaamispaiva

X | X | X

Itse jadadytettyihin elintarvikkeisiin merkitdaan jaadytyspaiva

D Muu, mika




Tuotteiden kontaminoituminen eli saastuminen estetdan sailytyksen aikana seuraavin tavoin:

X | Ruoat sdilytetdan suojattuina (pussit kiinni, ruoka-astioissa kannet jne.)

X | Kypséat/sellaiseen syotavaksi tarkoitetut ruoat sailytetaan kylmakalusteiden ylahyllyillg;
raa’at alhaalla

Elintarvikkeita ei sailyteta avatuissa sdilykepurkeissa

Sulamassa olevien ruokien sulamisnesteet kerataan

X
X
|:| Muu, mika

3.1 Kuivaelintarvikkeiden sdilytys

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

Erillinen varasto keittiossa. Pidetddn huolta paivayksista.

3.2 Kylmasailytys
Onko kylmilaitteissa automaattinen tallennusjirjestelma [_] kylls x ei

Kylmakalusteiden lampétilojen seuranta:

X Lampétiloja seurataan paivittdin kylméakalusteiden omista lampémittareista*.

X Kylmakalusteiden lampétilat kirjataan 1 kertaa viikossa*) Mihin/minne kirjaukset tehddan?
paperille jddkaappi nro 2 ovessa

Kylmakalusteissa sailytettavien ruokien lampotiloja mitataan. Kuinka usein?
Mihin/minne kirjaukset tehd&an?

[ ] | vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

|:| Muu, mita

*Lampotiloja verrataan liitteen 2 lampotilataulukkoon

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

[ ] |Otetaan yhteytta vastuuhenkil66n lisdohjeiden saamiseksi

X | Mitataan tuotteiden lampdtilat ja arvioidaan niiden kaytettdvyys; tarvittaessa ruoat
havitetdaan

Ruoat siirretdan toiseen kylmakalusteeseen

Kylmakalustehuolto kutsutaan paikalle

X
X
|:| Muu, mika




4. Ruoan valmistus

Ravintolassa kdytetddn mm. seuraavia ruokien kisittelymenetelmii/raaka-aineita
[ ] | Hapattaminen [ ] | Kuivaaminen (liha, kala, kasvikset)
[ ] | Mediumpaistetut jauhelihapihvit [ ] | Pavut (liottaminen)
(EHEC)
[ ] | PikkelGinti [ ] | Savustus (PAH-yhdisteet)
[ ] | Sienet (myrkylliset sienet, kuten [ ] | Sousvide
korvasieni)
X Sushi, graavikala ym. (loisriski) X Ulkomaiset pakastemarjat (norovirus)
[ ] | vakumointi [ ] [Muu miki_
[ ] | Hyonteiset, mika [ ] | Muu miki

Seuraavista kisittelymenetelmistid/raaka-aineet on erilliset ohjeet: ruokavirasto.fi —
elintarvikehygienia — hygieniset tyotavat

4.1. Allergeenit ja kontaminoitumisen estdminen

Elintarvikkeiden valmistaminen ja tarjoilu allergeenittomina vaatii sen, ettd kaikissa toiminnan
vaiheissa varmistetaan, etteivat elintarvikkeet kontaminoidu. Kontaminaatiota voi tapahtua
muidenkin asioiden suhteen kuin allergeenien. Tata ristikontaminaatiota tulee myds valttaa
kaikissa toiminnan vaiheissa. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintarvikkeiden valilla,
kaytettavista valmistusvalineista elintarvikkeisiin tai ihmisesta elintarvikkeeseen.

Elintarvikkeiden valmistuspaikassa tyontekijoiden tulee tietdad, miten allergeeneja sisaltavia
elintarvikkeita on kéasiteltava raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja

varastointiin asti.

Ravintolassa kasitelldan seuraavia allergeeneja:

Gluteenia sisaltavat viljat ja [ ] | Ayrigiset ja dyrigistuotteet
viljatuotteet

x

Munat ja munatuotteet Kalat ja kalatuotteet

Maapahkina ja maapahkinatuotteet Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet mantelit ja mantelituotteet

Selleri ja sellerituotteet Sinappi ja sinappituotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
ovat yli 10mg/kg tai 10mg/I
kokonaisrikkidioksidina

Seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

D DXXDX
|:| |:|><><><><

Lupiinit ja lupiinituotteet Nilvidiset ja nilvidistuotteet




Miten elintarvikkeiden allergeeni-ja ristikontaminaatio valtetaan:

x | Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattoman liha-, broileri-ja
kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen sy6tdvit tuotteet)

x | Erilliset tyévalineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi
kypsentamattot liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset sekéa raa’at tuotteet/sellaiseen
syotavat tuotteet)

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

X | Kasienpesu/kertakdyttohanskojen vaihtaminen (siirryttdessa tuoteryhmasti ja
kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kdymisen, rahastamisen jalkeen)

x | Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto (esimerkiksi pdahineen kaytto hiusten paasyn
estamiseksi tuotteisiin)

X | Toimintojen ajallinen erottaminen, miten salaattitarvikkeet yms. pestdan ennen
tiskikoneiden kayttoa

X | Muilla tavoin, miten sailyttamalla ruuat tiiviissa astioissa

Miten kasvisten ja multajuuresten pesu ja kasittely on jarjestetty?

Ei kdyteta multajuureksia. kts. edelld mainittu selvitys

4.2 Lampdotilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa
Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammaossa kasittelyn aikana pidetdan mahdollisimman
lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita otetaan

huoneen lampétilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

Elintarvikkeiden varastointi-ja tarjoilulampétilat on esitetty liitteessa 2.

4.2.1 Kypsennettavat ruoat

Ruoissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti riittavalla
kuumennuksella. Taman vuoksi tuotteiden riittava kypsentaminen on tarkeaa.

Ruokien lampétilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C. Selvasti
kiehuvasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lampétilaa.

Kypsennettavien ruokien lampétilaseuranta:

X Lampotiloja seurataan 5 kertaa viikossa.

X

Lampotilat kirjataan 5 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan? kuiva-ainekaapin
ovessa olevaan taulukkoon. Kuumennus tarpeeksi kuumaksi

|:| Vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehd&an?

[

Muu, mita




Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?

Heitetdan roska-astioihin

4.2.2 Kuumana sdilytettavat ruoat

Ruoat, joita sdilytetdaan keittiossa kuumana ennen tarjoilua, myyntia tai kuljetusta tulee sailyttaa
yli +60 °C:ssa.

Kuumana sailytettdvien ruokien lampétilaseuranta:

X | Lampotiloja seurataan 5 kertaa viikossa.

X | Lampdtilat kirjataan 5 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan? parille
taulukkoon

L] | vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

L] [ Muu, mita

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

4.2.3 Jaahdytettavat ruoat

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetut ruoat on valittémasti kuumennuksen jalkeen ja enintdan
neljassa tunnissa jaadhdytettava + 6 °C:n lampdtilaan tai sen alle.

Keittiossa ja palvelumyynnissd kuumana sailytetyn ruuan saa jadhdyttaa ja uudelleen kuumentaa,
jos ruoan lampatila on ollut koko sailytyksen ajan vahintdaan +60 °C.

Ravintolassa jadhdytetdan seuraavia ruokia? Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?

Jadhdytamme ruoat:

L]

erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jaahdytyskaapissa

L]

kylman veden/jiiden avulla ¥

kylmasailytyskalusteessa, jossa sdilytetdan myds muita ruokia™”

|:| muuten, miten

*soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamaarien jadhdyttamiseen
**soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamaarien jadhdyttamiseen; muiden
kylmasailytyskalusteessa olevien ruokien lamp6étila ei saa nousta jadhdytyksen aikana

Jaahdytettavien ruokien lampétilaseuranta:
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Lampotiloja seurataan kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

L]

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

[ ]| Muu, mita

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

Mikali jaahdytysaikaa on jaljelld, niin jaahdytysta jatketaan

Mikali 4 h on kulunut jadhdytyksen alkamisesta, ruoka havitetdaan

Jaahdytyslaitteen/-menetelméan toiminta tarkastetaan

I [

Muu, mika

4.2.4 Jaadytettavat ruoat

Jaadytettyjen ruokien sailyttdmista varten on kylmakaluste, jonka lampatila on -18 °C tai
kylmempi.

Ruoat jaddytetadn ennen viimeista kayttoajankohtaa. Jaadytetyn ruokien sailytysaika on kaksi
kuukautta joko jaadytyspaivasta tai pakkauksessa olevasta paivaysmerkinnasta (lisdohjeita
liitteessa 2).
e Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitdan selvasti pakkauksen sisalto eli
elintarvikkeen nimi ja jaddytyspaivamaara.
e Jaadytettyjen ruokien sdilytysaikoja seurataan sadannoéllisesti. Jaddytetyt elintarvikkeet,
joiden viimeinen kdyttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai jaddyttamispdiva on
ylittynyt kahdella kuukaudella, havitetaan asianmukaisesti.

Jos ravintolassa kdytetdan raakaa kalaa (graavikalaa, sushia, jossa raakaa kalaa) tulee huomioida
ohje kalastustuotteiden jaadyttamisesta (liite 3).

Ravintolassa jaddytetdaan seuraavia ruokia:

Missa ruoat jaddytetdan? Kuinka paljon ruokia jaadytetdan kerrallaan?




4.2.5 Sulatettavat ruoat

Jaadytetyt ruoat tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta
sulatettavan elintarvikkeen pinnan lamp6étila ei nouse muita osia korkeammaksi.

Missa ja miten jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

Jadkaapissa astiassa

4.2.6 Uudelleen kuumennettavat ruoat
Uudelleen kuumennettavien ruokien lampdtilan tulisi olla kauttaaltaan vahintdan +70 °C.

Ravintolassa kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:

Lampotiloja seurataan kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

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

L O O

Muu, mita

Kiehuvaksi asti kuumennettavista ruoista ei ole tarpeen mitata |lampétilaa. Limp6étila tulee
kuitenkin mitata, jos ruoka sisaltaa esim. lihapullia tai isompia lihapaloja,

5. Ruokien tarjoilu

Miten ruuat ravintolassa tarjoillaan?

[ ] |Lautasannokset

X Seisova poyta (buffet)

L] Muu, mika

Tarjoilulampdtilat on esitetty liitteessa 2. Lampd6tila mitataan tarjoiluajan loppupuolella, jotta

voidaan varmistaa sailytyskalusteen toimivuus koko tarjoiluajan.

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

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

Tarjoiltavien ruokien lampdatilatarkkailu (kylmat ja kuumat ruuat) ja siihen liittyvat kirjaukset:

X | Ldmpotiloja seurataan 1 kertaa viikossa.

X | Lampotilat kirjataan __ 1 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan? kirjaus
erillinen lomake

|:| Vain havaitut lampdétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehdadan?
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|:| Muu, mita

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

6. Ruuista asiakkaille annettava tiedot

6.1 Pakkaamattomina tarjottavat ruoat
Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintarvikkeen
nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperamaa tarvittaessa. Katso lisdohjeita

liitteesta 4.

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

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

|:| Buffetpoydan yhteyteen

X Ruokalistaan

[ ] [Muualle, minne

Miten ja mista allergeeneja koskevat tiedot 16ytyvat:

Ruokalista ndkyvissa ravintolassa

6.2 Lihan alkuperamaa

Tieto lihan alkuperamaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti esim. helposti havaittavassa esitteessa tai
taulussa. Lisdohjeita liitteessa 5.

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat kayvat tilaamassa ruoat kassalta)

Buffetpdydan yhteyteen

Ruokalistaan

AN

Muualle, minne

7. Ylimaaraisen ruuan luovuttaminen

Ravintolassa myyd&in/luovutetaan esim. lounasbuffeesta yli jadnytté ruokaa

|:| suoraan asiakkaalle

[ ] |ruoka-apuun

Mille hyvantekevaisyysjarjestolle elintarvikkeita luovutetaan?
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Hyvantekevaisyysjarjestot, jotka jakavat sadanndéllisesti helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kuuluvat elintarvikevalvonnan piriin. Naista jarjestoista tulee selvittda, etta ne ovat tehneet
tarvittavat ilmoitukset elintarvikevalvontaviranomaiselle. Olemme tarkastaneet, etta
hyvantekevaisyysjarjestot, joille luovutetaan ravintolasta helposti pilaantuvia elintarvikkeita,
ovat tehneet ilmoitukset toiminnastaan [_] kylld [ ] ei

Mité ylim&araisid ruokia luovutetaan/myydaan? Miten ruoat pakataan? Onko
elintarvikkeet kylmia vai kuumia? Kuka vastaa ruokien kuljettamisesta ruoka-
apukohteeseen (lampdotilojen hallinta kuljetuksen aikana)?

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

Lisatietoja Ruokaviraston ohjeesta ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet, 16035.

8. Ruokien kuljettaminen seka myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

Kuljetamme itse ruokaa suoraan asiakkaille ravintolan ulkopuolelle

Osallistumme tapahtumiin (tdyta myos kohdat 8.1 ja 8.2)

Toimitamme ruokaa muihin ravintoloihin/myymaloihin (tayta myos kohdat 8.1 ja 8.3)

Etdmyynti, internetmyynti (tayta kohta 8.4)

NN

Muu, mika

8.1 Ruokien kuljettaminen

Ruoat kuljetaan

|:| Kylmana

|:| Kuumana

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

Ruokien lampétilojen tulee olla lainsddddanndn mukainen kuljetusten pdittyessa ja/tai
kun ruoat luovutetaan vastaanottajalle. Ravintola varmistaa ruokien lampétilat
seuraavasti:

[l

Kuljetuksessa kdytetaan styroxlaatikoita tai muuta vastaavia, jotka pitavat ruoat
kylmind/kuumina

Kylmakalusteet, lampdhauteet ym.
Kylmavaraajat

Kylmaauto

AN

Kuljetettavien ruokien lampdtilat mitataan ja kirjataan, kun ruoat lahtevat
ravintolasta/ruoat luovutetaan asiakkaille. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf
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|:| Muu, mika

8.2 Osallistuminen tapahtumiin

Kuvaus toiminnasta (mm. minkalainen myyntipiste tapahtumia varten on varattu, miten
kasihygieniasta huolehditaan, minkalaisiin tapahtumiin ruokaa toimitetaan, mita ruokaa
toimitetaan, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia, ruokien kasittely ja
pakkaaminen ravintolassa, ruokien kasittely tapahtumissa, lainsdadannon mukaisista
|ampétiloista varmistuminen)

Tapahtumissa tehtavasta elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta tulee tehda oma
elintarvikehuoneistoilmoitus..

Elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta esimerkiksi messuilla ja yleis6tapahtumissa tulee aina
tiedottaa elintarviketurvallisuusyksikk6a viimeistaan nelja arkipaivaa ennen tapahtumaa.

Ohjeita:

Ruokaviraston ulkomyyntiohje

Ympaéristopalveluiden ulkomyyntiohje

Ympaéristopalveluiden ohje elintarvikkeiden myynnistd messuilla

8.3 Ruokien toimittaminen muihin ravintoloihin ja myymaléihin

Kuvaus toiminnasta (mihin ravintoloihin/myymal6ihin ruokaa toimitetaan, mita ruokaa
toimitetaan, toimitusmaara, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia, ruokien
kasittely ja pakkaaminen ravintolassa, miten varmistutaan lainsaddannén mukaisista
pakkausmerkinnoista, lainsdddannon mukaisista lampotiloista varmistuminen)

Ravintolan tulee huolehtia riittdvien tietojen antamisesta: Elintarviketieto-opas
elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille (Ruokavirasto)

Eldimista saatavien elintarvikkeiden toimittaminen ravintolasta muihin myymaléihin ja
ravintoloihin on sallittua ainoastaan, jos toimitettavien elintarvikkeiden maara on vahainen.
Eldimista saatavia elintarvikkeita ovat liha ja erilaiset lihatuotteet, kala ja kalajalosteet, maito ja
erilaiset maitotuotteet sekd kananmunat ja kananmunavalmisteet. Eldimista saatavien
elintarvikkeiden toimitusmaara katsotaan vahaiseksi, kun se on enintdan 1000 kg vuodessa ja
taman ylittavalta osalta enintddn 30 % vahittaisliikkeen eldimistad saatavien elintarvikkeiden



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/eviran_ohje_16022_5.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/esitteet/ulkomyyntiohje.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ohjeita_ja_maarayksia/Elintarvikkeet_messuilla_-ohje.pdf
file:///C:/Yhteiset/Ohjeet_ja_OV-pohjat/Ov-pohjat/Päivitystarpeet/Elintarviketieto-opas%20elintarvikevalvojille%20ja%20elintarvikealan%20toimijoille
file:///C:/Yhteiset/Ohjeet_ja_OV-pohjat/Ov-pohjat/Päivitystarpeet/Elintarviketieto-opas%20elintarvikevalvojille%20ja%20elintarvikealan%20toimijoille
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vuotuisesta toimitus- ja luovutusmaarasta. Jos eldimista saatavien elintarvikkeiden toimitusmaara
on suurempi, edellyttaisi toiminta hyvaksyntaa laitokseksi. Ravintola ei kuitenkaan voi olla
hyvaksytty laitos.

8.4 Etamyynti, internetmyynti

Kuvaus etd-/internetmyynnisté:

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, ettd materiaalit voivat soveltua erilaisten
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille

elintarvikkeille).

Mita elintarvikkeita ravintolassa pakataan? Mista pakkausmateriaalit hankitaan?

Leivonnaisia ja sampyloita.
Pakkausmateriaalit hankitaan Kesprolta.

Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekdytt66n tarkistetaan seuraavin tavoin:

[ ] | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta ”elintarvikekdyttoon” tai
"malja-haarukkatunnus”

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

[

Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekaytt6on (ns.
vaatimustenmukaisuusilmoitus)

[

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.

Ravintolassamme jiljitettdvyystiedot (lahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilytetaan
seuraavasti:
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Listat ja kuormakirjat ja ostoskuitit sdilytetdan laskujen tarkistamiseen asti.

Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet
siirretdan pois alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkitd vahintaan
alkuperdispakkauksen paivamaara (viimeinen kdyttopaiva tai parasta ennen paivays) tai
eratunnus.

10.2 Takaisinvedot

Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko. elintarvikkeet
pois tarjoilusta. Lisaksi toimitaan Ruokaviraston takaisinvetoilmoituksen ohjeen mukaan,
tarvittaessa otetaan yhteys Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikoon.

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois

tarjoilusta/myynnista ja otetaan valittémasti yhteytta elintarviketurvallisuusyksikbé6n
jatkotoimenpiteiden selvittamiseksi.

11. Naytteenotto

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

Naytteenottosuunnitelma on tehty / 20 jase ontiman
omavalvontasuunnitelman liitteena.

Lisatietoja

e Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikdn ohje: omavalvontaan sisaltyva
naytteenotto ravintoloissa ja suurtalouksissa (liite 6)

e Ruokaviraston ohje: elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, 10501/2

12. Siivous, kunnossapito ja jatehuolto

12.1 Puhtaanapito

Tilojen puhtaanapidosta vastaa:

X | oma henkil6kunta

x | ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot: Live-palvelut Kirsi Adamsson 040 537 7221

Toimijan tulee tarvittaessa laatia erillinen kirjallinen puhtaanapitosuunnitelma, jossa
huomioidaan seuraavat asiat: kuka siivoaa, mita siivoaa, kuinka usein, milla valineilla ja aineilla.
Ravintolan puhtaanapitosuunnitelma, joka sisaltaa tilat, laitteet ym. seka sopimus ulkopuolisen
siivousyrityksen kanssa, on taman omavalvontasuunnitelman liitteena. Kirjallinen
puhtaanapitosuunnitelma ei ole aina valttdamaton 1-2 hengen yrityksissa. (Lisatietoja
Ruokaviraston ohje; elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta, 16043.)
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Elintarvikehuoneistossa on erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvalineiden sailytysta
ja huoltoa varten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei varastoida alueilla, joilla kasitellaan
elintarvikkeita.

Astianpesuveden lampétilan seuranta

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

Lampéotilanseuranta:

Lampotiloja seurataan 5 kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Kirjaukset tehdaan:

NN

Muu, mita

Jos astianpesukoneessa ei ole kiinteaa lampomittaria, pesutulosta tulee kontrolloida
mikrobiologisin nayttein tai muilla soveltuvilla menetelmilla (ks. suunnitelman kohta 11). Myds
huoltoraportit tulee sailyttaa.

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

Mikali poikkeamia, yhteys huoltoon.

12.2 Kunnossapito

Tilojen kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteisty6ssa.

Isdnnoitsijan yhteystiedot Jari Kannisto 040 189 9496

Huoltoyhtion yhteystiedot SOL 050 5458916

Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta
varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastealtaat sulatetaan vahintaan
kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan. Kylmalaitteiden sulatus ja
puhdistus kirjataan esimerkiksi lampdétilojen seurannan yhteydessa

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

Metos Oy
InnoKem Oy

12.3 Jatehuolto

Ravintolan jateastiat tyhjennetdan paivittain kiinteiston omistajan osoittamaan
jatteenkerdyspisteeseen.
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Ravintolassa/kiinteistdssa lajitellaan seuraavat jatteet:

X biojate X pahvi paperi
X lasi X metalli X sekajate
X | energiajite [ ]| muovi [ ]| jaterasvat

Kuinka usein jaterasvat vaihdetaan? Mihin jaterasvat/-6ljyt kerdtdan? Mihin jaterasvat/-oljyt
toimitetaan havitettavaksi?

Kuinka usein sisatiloissa olevat jateastiat pestadan? Kuka on vastuussa pesusta?

Jatehuollon henkilosto vastaa

13. Haittaeldinten torjunta ja muut elaimet

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaeldaimia, kuten jyrsijoitd, lintuja tai
elintarviketuholaisia.

Haittaeldinten padsy huoneistoon estetdan seuraavin keinoin:

x | Ikkunat ja ovet pidetaan kiinni

X | Varmistetaan, ettd rakenteissa ei ole kulkureitteja haittaeldimille (ulos/alarakenteisiin ym.
johtavia lapivienteja/reikia)

x | Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalle

Muu, miten Ikkunoissa verkot

Mihin toimenpiteisiin ryhdytdan haittaeldimia todettaessa? Mihin otetaan yhteyttd haitan
poistamiseksi? Onko sopimusta tuholaistorjuntayrityksen kanssa?

Yhteys kiinteistén omistajaan ja sovitaan yhteisesti toimintatavasta.

Asiakkaiden ravintolaan tuomat eldimet

Nakoévammaisten opaskoirat, liikuntavammaisten avustajakoirat seka kuulovammaisten
kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin.

Lemmikkieldaimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutiloihin.
Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisddankaynnin
yhteydessa. Toimija voi maaritella mitka lemmikkieldimet on sallittuja tuoda
elintarvikehuoneiston tarjoilutilaan.

Saako ravintolaan tuoda lemmikkieldimia? [ ] Kylla xEi
Asiasta on ilmoitettu kirjallisesti ravintolan
sisaankadynnin yhteydessa [ ] Kkylla
Mita eldimia ravintolaan saa tuoda? Opas/avustajakoira
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14. Henkilokunta

14.1 Perehdytys ja koulutus

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

Ravintolassa tyoskentelevat henkilot perehdytetadn hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin
sekd omavalvontaan.

Miten tyontekijéiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetdan kirjaa?

Tyontekijat perehdytetadn talon tapoihin. Kirjaus ja ei suoriteta. Hygieniapassit kansiossa keittiossa.

14.2 Kasihygienia ja tyovaatetus

Huolellinen kasihygienia on elintarviketydssa erittain tarkeaa ja kertakayttokasineitd kaytetaan
suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissda mahdollisesti vield pesemisen jalkeenkin
olevilta mikrobeilta. Kertakdyttokasineitd on syyta vaihtaa riittavan usein ja vahintaan aina silloin,
jos kasineilld on koskettu likaisia pintoja, tyovalineitd, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation
lahteitd. Kertakdyttokasineiden kaytto ei poista kdsienpesun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla tulee olla ainoastaan
elintarvikehuoneistossa kaytettdva siisti, puhdas ja riittava tyovaatetus. Riittava suojavaatetus
riippuu tydtehtavastd. Esimerkiksi ruoanvalmistustydssa on suositeltavaa kdyttaa asianmukaista
tyopukua, hiukset peittavaa paahinetta seka tyohon soveltuvia jalkineita.

Millainen vaatetus tyontekijoilla on? Missa tyovaatetus sdilytetdan ja miten se huolletaan?

Hattu, esiliina, housut, kengat ja pusero. Sdilytetdan pukuhuoneessa ja huolletaan kotona

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasitteleva henkil® ei saa kayttaa koruja,
rakennekynsia yms. tai ne tulee peittdaa suojavaatetuksella. Haavat tulee peittaa
suojavaatetuksella. Sama koskee my6s henkiloita, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia
elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

14.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina tydosuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen
(laakari, terveydenhoitaja) tekema terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/laskari arvioi
terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.

Selvitys vaaditaan myos
e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat tyopaikalla ilman
palvelussuhdetta vahintaan kuukauden.
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e aina silloin, kun tyéssaolon aikana on perusteltu syy epailld, etta tydntekija voi olla
salmonellabakteerin kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjasenelta todettu
salmonellatartunta).

Lisatietoja aiheesta
e Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi
o Esimerkkejd tydtehtavistd, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksia.

Missa sdilytetdan tiedot siitd, ettd kenelle terveydentilan selvitys on tehty?

Tyoterveyshuolto Vantaan tyoterveysliikelaitos. Seuranta toimistossa Jaana Jukarainen

14.4 Hygieniapassit

Toimija varmistaa, ettd sellaisilla henkil6ill3, jotka kasittelevat tyokseen elintarvikehuoneistossa
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi.

Ruokaviraston verkkosivuilta [6ytyy esimerkkejd tyotehtavista, joissa hygieniapassi vaaditaan.

Missa sdilytetdan tieto hygieniapassin suorittaneista tyontekijoista (esim. kopiot
hygieniapasseista tai listaus tyontekijoistd, joilla on hygieniapassi)

Kopiot hygieniapasseista keittiossa kansiossa.

15. Elintarvikkeiden maahantuonti

Mikali toimija itse tuo eldinperaisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kala- ja munavalmisteita)
Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee ennen toiminnan aloittamista tehda
ilmoitus Ruokavirastoon. (www.ruokavirasto.fi). Lisdohje liite 7.

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
turvallisuutta. Toimijalla on itsellddn vastuu tuomiensa elintarvikkeiden maaraysten
mukaisuudesta ja mahdollisesta elintarvikkeisiin liittyvan erityislainsdadannon selvittamisesta.



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-13.3.2019.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-13.3.2019.pdf
http://www.ruokavirasto.fi/
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ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTON LAMPOTILAT

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen on sailytettdva alhaisessa lampétilassa, tulee
kuljettaa jadhdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai muulla tavoin
jaahdytettdvassa, suljettavassa eristetyssa kuljetusastiassa siten, ettd elintarvikkeiden lampétila
on korkeintaan 6 °C. Kuitenkin eldimista saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa, ellei kyseessa ole
toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on noudatettava eldimista saatavien
elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa Ill sdadettyja lampotilavaatimuksia. (MMM asetus
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 1367/2011)

Elintarvikkeiden toimittaminen ravintolaan yhdistelmakuormilla

e Yhdistelmdkuorma = Elintarvikkeiden kylmakuljetus, joka lahtee muualta kuin laitoksesta ja
jossa on mukana enintaan 6 °C:n sailytysta vaativien helposti pilaantuvia elintarvikkeita.
Samassa kuormassa voi olla mukana myés matalamman lampétilavaateen elintarvikkeista,
kuten raaka kala (Iahella sulavan jaan lampotilaa) ja jauheliha (enintdan 2 °C)

e Naissa yhdistelmdkuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden lampétilat voivat nousta
korkeintaan +6 °C:een.

o Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa jadtya.

e Jos yhdistelmakuormissa kuljetetaan pakkaamatonta raakaa kalaa, sen tulee olla hyvin
jaitettyna.

Eldinperaisten elintarvikkeiden lampétilat, jos ne toimitetaan suoraan laitoksesta ravintolaan

Elintarvike Lampotila
Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet lahelld sulavan jaan
seka keitetyt ja jadhdytetyt ayridis- ja nilvidistuotteet ldmpétilaa ¥
Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja 0-3°c?
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet

Muut jalostetut kalastustuotteet (tdyssailykkeita ja muita enintddn 6 °C?
huoneenlammossa sailyvia jalostettuja kalastustuotteita lukuun

ottamatta), sushi seka eldvat simpukat

Sisdelimet enintdan 3°C?
Raaka liha enintdan 7°C?
Siipikarjanliha enintdan 4 °C?
Raakalihavalmisteet enintdan 4 °C?
Jauheliha ja jauhettu maksa enintddn 2 °C?
Siipikarjan jauheliha enintddn 2 °C?
Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen enintddn 8 °C?
sisdltyy vahintaan pastorointi tai sita vastaava kasittely

Muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet seka helposti enintddn 6 °C?
pilaantuvat maidot ja kermat

Kylmdsailytysta vaativat munatuotteet enintdan 4 °C?
Pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet, joiden lampétilasta ei ole muuta -18 °C tai kylmempi ?
sdddetty eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa

a) Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il lampdtilavaatimuksia

sovelletaan viimeiseen vahittaismyyntipaikkaan asti
b) Laitosasetuksen lampotilavaatimuksia laitoksesta seuraavaan elintarvikehuoneistoon asti.
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Saadosten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sdilytyksessa ja tarjoilussa on

noudatettava seuraavia lampétiloja:

tai sita kylmempi

Elintarvike varastointilampétila tarjoilulampdtila
enintaan

tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja 0...2°

nilvidistuotteet seka sulatetut jalostamattomat

kalastustuotteet

kylmdsavustetut ja graavatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja 0...3°C

suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, suolattu mati

jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4 °C

raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, 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

pastorointia tai vastaavaa kasittelya

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden 8 °C

valmistukseen sisdltyy vahintadn pastorointi tai vastaava

kasittely, lukuun ottamatta maito ja kerma

pakasteet -18 °C

kuumina tarjoiltavat ruoat

kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana
(tarjoiluaika max. 4 h)

vihintiin 60 °C

enintdan

12°C

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.

Kananmunien suosituslampdtila on 10 — 14°C.

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

huoneenlampad.

Jaahdytettavan tuotteen lamp6étila mitataan neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen 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 lampdétilan tulee olla vahintdaan +70 °C.
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JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaadyttamisesta puhutaan, kun esim. ravintoloissa tai elintarvikemyymaldissa pakastinta kaytetaan
elintarvikkeiden jadadyttamiseen. Elintarvikkeiden pakastamiseen on oltava erikoislaitteistot ja
pakasteiden sailytysaika on oleellisesti jaddytettya elintarviketta pidempi. Pakastamisesta on tarkemmin
saadetty MMM:n asetuksessa pakasteista 818/2012.

Jaadyttaminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sailytysmuoto, jolla voidaan pidentaa
elintarvikkeen sailytysaikaa. Jaddytettdessa elintarvikkeita tulee kuitenkin huomioida mm.
pakkausmerkintaan, 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 kestdvaa sailytysta varten (sienia, metsamarjoja ja puutarhatuotteita seka
riistaa saa sdilyttad pitempaankin edellyttden, ettei niiden laatu huonone)

e elintarvikkeet tulee jaddyttaa kayttotarkoitukseen sopivissa ja sddnnollisesti huolletuissa
laitteissa, 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

e pakkaukseen on selvasti merkittava pakkauksen sisalto eli elintarvikkeen nimi ja
jaadytyspaivamaara (Jos elintarvikkeet jaadytetadn avaamattomassa pakkauksessa, kahden
kuukauden aika lasketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta eika paivaysmerkintda saa muuttaa)

e elintarvikkeet on jaddytettava valittomasti esikasittelyn tai valmistuksen jalkeen, viimeistdan
niiden kasittely-/valmistuspaivana

e kuumat ruoat tulee jadhdyttda nopeasti (neljassa tunnissa 6 °C:een) ennen jaddyttamista

e tarjolla jo olleita ruokia ei tule jaadyttaa

e jaadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kdyttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai
jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, on asianmukaisesti havitettava

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

e jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta
sulatettavan elintarvikkeen pinnan lamp6étila ei nouse muita osia korkeammaksi

e toimijan tulee ottaa jadadyttaminen huomioon omavalvontasuunnitelmassa
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KALASTUSTUOTTEIDEN JAADYTTAMINEN

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

Kalastustuotteet on jaddytettava
e -20 °C:n tai sitd alempaan lampétilaan vahintdaan 24 tunnin ajaksi TAl
e -35 °C:n tai sitd alempaan lampédtilaan vahintdan 15 tunnin ajaksi

Jaadytyskasittely on tehtava joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

Erillista jaadytyskasittelya ei tarvitse tehda, jos
e jos kalastustuotetta on sdilytetty jaddytettyna (-18 °C) vahintdan 96 tuntia TAl
o kala on kuumennettu 60 °C:n sisdalampétilaan vahintddan 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
jaadytysvaatimuksesta, 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
kirjallinen selvitys edellda mainituista asioista, raaka-aineelle tai valmiille tuotteille ei tarvitse tehda
jaadytyskasittelya. Kirjallista selvitysta ei vaadita erdkohtaisesti, vaan kertaluonteinen selvitys siita, etta
kalankasvattaja aina noudattaa edella mainittuja kasvatuskriteereja, riittaa.

Lisatietoja: Kalastustuotteiden valvonta -ohje (16023).



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

Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siita, ettd pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein. Tassa
tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakattujen ja pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisesta.

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 pyynnosta

Elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:

Elintarvikkeen nimi

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuina, erotuttava muista
ainesosista poikkeavalla kirjasintyylilla, lihavoinnilla tai taustavarilla (tiedotteen lopussa lista)
Alkuperamaa, jos koko elintarvike on valmistettu muualla kuin Suomessa, esim. laatikkoruoka,
joka on valmistettu Virossa ja vain lammitetaan tarjoilupaikassa

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen laheisyydessa olevassa helposti havaittavassa ja
selkedssa esitteessa tai taulussa tai muulla selkealla tavalla

Tiedot voi antaa myds suullisesti edellyttden, ettd pakkaamattoman elintarvikkeen |aheisyydessa
selkedssa esitteessa tai taulussa ilmoitetaan, etta tiedot ovat kuluttajan saatavissa pyydettaessa
henkilokunnalta. Ohessa esimerkki ilmoituksesta:

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

Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot oltava tarjoilupaikassa/ravintolassa saatavilla/todennettavissa
kirjallisesti/sahkoisesti

Kaksikielisissa kunnissa suositus ilmoittaa seka suomen- etta ruotsinkielella

Erillista ilmoitusta ei vaadita, mikali kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty
etukéateen ja elintarvikkeet luovutetaan naiden tietojen perusteella (esim. paivakodit, koulut,
sairaalat, vanhustenhuolto, vankilat).

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

oONOOULL A WN K-
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9. 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/|
kokonaisrikkidioksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet

e Omavalvonnassa on oltava kuvaus siitd miten ja mista allergeeneja koskevat tiedot |6ytyvat.

LISATIETOJA

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille (17068/1)
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LIHAN ALKUPERAMERKINTA PAKOLLISTA RAVINTOLOISSA JA KAHVILOISSA

Lihan alkuperamaan ilmoittaminen asiakkaalle on pakollista ravintoloissa ja muissa
tarjoilupaikoissa 1.5.2019 alkaen. Tieto lihan alkuperdamaasta on ilmoitettava kirjallisesti
esimerkiksi helposti 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)
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 alkuperamaalla tarkoitetaan eldimen kasvatusmaata.
Alkuperamaa on ilmoitettava maan tarkkuudella, jos tieto on saatavilla:

Esimerkiksi lihamureke: naudanliha (alkuperamaa Suomi), sianliha (alkuperdamaa 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 metsdtalousministerion asetuksessa 154/2019 ja
e Ruokaviraston verkkosivuilla:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-
annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-
alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/



https://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2019/20190154
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/
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Omavalvontaan sisaltyva naytteenotto ravintoloissa ja
suurtalouksissa

Tarjoilupaikkojen, joilla on elintarvikkeiden kasittelya seka valmistusta tai jaén valmistusta, tulee sisallyttaa
omavalvontaansa naytteenottoa ja tutkimuksia. Omavalvontaan sisaltyva naytteenotto voidaan toteuttaa itse
tai tekemalla sopimus hyvaksytyn laboratorion kanssa
(https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Elintarviketarkastaja arvioi Oiva-tarkastuksen yhteydessa
tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelman seka sen toteutuksen.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontandytteiden ottoon saédetdan EU:n
mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset (10501/2). Ohjeessa on maaritetty elintarvikkeen valmistajan omavalvonnan
naytteenoton vahimmaisvaatimukset. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta osoitteesta
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-

oppaat/eviran_ohje 10501 2 mikrobiologiset vaatimukset toimijoille.pdf ja tarjoilupaikkoja koskeva liite
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-
tarjoilupaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Mikali ruokaravintolassa ja suurtaloudessa kaytetééan itse valmistettuja jaita juomissa tai sellaisenaan
syOtavissa ruoissa, jaan laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli,
koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausnaytteitd tulee ottaa niissa ruokaravintoloissa ja suurtaloudessa, joissa kasitellan/valmistetaan
sellaisenaan syotavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaatteja taytettyja leipia, graavikalaa ja
leikkeleita. Velvoite koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahviloita, pizzerioita, sushiravintoloita,
pitopalveluja ja laitoskeittioita.

Otettavien pintapuhtausnaytteiden maarat riippuvat toiminnan laajuudesta. Taulukossa 1 on esitetty
tarkemmin paljonko ja kuinka usein eri kokoisissa ruokaravintoloissa ja suurtalouksissa tulee ottaa
pintapuhtausnaytteita ja mita naytteista tutkitaan.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit ruokaravintoloissa ja suurtalouksissa,
joissa kasitellaan raakoja, helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Ruokaravintolat Ruokaravintolat Ruokaravintolat
< 6 asiakaspaikkaa tai 6 - 150 asiakaspaikkaa tai | > 150 asiakaspaikkaa tai
< 50 annosta/vrk 50 - 500 annosta/vrk > 500 annosta/vrk
Suurtaloudet Suurtaloudet Suurtaloudet
< 500 annosta / vrk 500 - 2000 annosta/vrk > 2000 annosta/vrk
Naytteenottotiheys ” |« Naytteita otetaan 4-6 |e  Naytteita otetaan 8- |e  Naytteita otetaan 12
Ja naytemaarat kertaa vuodessa 12 kertaa vuodessa kertaa vuodessa
e Joka kertaotetaan5 |e Jokakertaotetaan5 |e  Joka kerta otetaan 5
naytetta naytetta naytetta
Tehtévét analyysit | Aerobiset mikro- Aerobiset mikro- Aerobiset mikro-
organismit tai organismit tai organismit tai
enterobakteerit enterobakteerit enterobakteerit

) Naytteenottotiheyksia on syyta noudattaa eritysesti toiminnan alkaessa. Kun toiminta on vakiintunut ja ndytetulosten kehityssuunta on
ollut pitkaan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotineyksia on mahdollista harventaa.

Naytteet on mahdollista ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muilla vastaavilla kaupallisilla puhtauden
tarkkailuun tarkoitetuilla mittareilla/menetelmilla tai laboratorio voi ottaa naytteet.


https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
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Pintapuhtausnaytteet tulee ottaa elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten
tybtasoista, leikkuulaudoista, tyovélineista ja laitteista (lihamyllyt, leikkelekoneet jne.). Naytteet otetaan
puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen tydskentelyn aloittamista. Mikali naytteet otetaan
itse, kaytetyn menetelman kayttdohjeita on noudatettava.

Taulukossa 1 mainittujen pintapuhtausnaytteiden liséksi tarjoilupaikoissa tulee ottaa pintanaytteité Listeria
monocytogens -tutkimuksiin, jos valmistetaan sellaisenaan sy6tavié helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joissa
Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Naita elintarvikkeita ovat
mm. tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala ja kylmésavustettu kala. Pintandytteet otetaan em. tuotteiden
kasittelyalueilta ja —laitteista tyon aikana tai heti tydn paatyttyd ennen puhdistuksen aloittamista.

Elintarvikenaytteet

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa valmistetuista sellaiseen syotavista
helposti pilaantuvista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5
vrk tai enemman.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan harkinnan
mukaan STEC -bakteerien varalta. Naytteenottoa harkitaan tuotteen kayttotarkoituksen ja kohderyhman
mukaan. Naytteenottoa suositellaan esimerkiksi silloin, kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus syoda
kypsentamattémana (esim. tartarpihvit).

Valmistuskeittidissé suositellaan ottamaan talteen itse valmistettuja ruokia ja sailyttamaan niita pakastettuina
2 — 4 viikkoa mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten.

Naytteenottosuunnitelma on osa omavalvontaa

Toimijan tulee laatia naytteenottosuunnitelma, jossa maaritelladn otettavat naytteet, naytteista tehtavat
tutkimukset ja naytteenottotiheys. Naytteenottosuunnitelma on osa omavalvontaa.

Toimijan tulee kirjata naytetulokset, mahdollisten huonojen naytetulosten vuoksi tehdyt korjaavat
toimenpiteet (esim. siivoamisen tehostaminen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaine
vaihdettu/siivousvalineet vaihdettu) ja uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla. Kehityssuuntia
tarkastelemalla voidaan arvioida, onko tuotantoprosessi ja hygieniatoimet hallinnassa. Tarkastelu tehddén
analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on ryhdyttava viipymatté toimenpiteisiin

mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehityssuunta on ollut pitkaan hyvaksyttavalla tasolla,

naytteenottotiheyksia on mahdollista harventaa.

Liséatietojen antaja: Helsingin kaupungin ymparistopalvelut, Elintarviketurvallisuusyksikko
elintarviketurvallisuus@hel.fi
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ELINTARVIKKEIDEN TUONTI EUROOPAN UNIONIN ALUEELTA

os toimija itse tuo eldinperdisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kala- ja munavalmisteita)
Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee ennen toiminnan aloittamista,
lopettamista tai olennaista muuttamista tehda ilmoitus Ruokavirastoon.

nsisaapumistoiminnasta on laadittava erillinen omavalvontasuunnitelma, joka
sailytetdaan ravintolan omavalvontasuunnitelman liitteena. Ensisaapumistoimintaa
koskeva omavalvontasuunnitelma ldhetetdan aloitusilmoituksen liitteena
Ruokavirastoon.

e Toimijan tulee varmistaa ennen tuontia Maa- ja metsatalousministerion internetsivuilta
(www.mmm.fi), ettei kyseisten elintarvikkeiden tuontia ole rajoitettu suojapaatoksella.

e Toimijan tulee tehda vastaanotettaville elintarvikkeille vastaanottotarkastus, jossa lisaksi
varmistetaan, etta elintarvikkeilla on niihin yhdistettavissa olevat ensisaapumistuonnin
edellyttamat asiakirjat.

e Raa’an, tuoreen tai pakastetun naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan lihan
ja jauhelihan mukana tulee olla salmonellatodistus ja kaupallinen asiakirja. Laboratorion antaman
salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettavissa kyseiseen tuontierdan ja kaupalliseen asiakirjaan.
Salmonellatutkimus tulee tehda siind maassa, josta tuotteet lahetetddan Suomeen ja kaupallinen
asiakirja tulee olla erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mukainen.

e Kananmunien mukana tulee olla todistus siita, etta niiden alkuperatila on tutkittu salmonellan
varalta.

e Muista EU-jasenvaltioista tuotavista eldinperdisista elintarvikkeista tehddan tuonti-ilmoitus
Ruokavirastoon. limoitus tehdaan yhteenvetoilmoituksena tuontia seuraavan kuukauden 15.
paivadan mennessa (esim. helmikuun ilmoitus tehddan viimeistdan 15. maaliskuuta) ensisijaisesti
sdahkopostilla. Kopio ilmoituksesta on sailytettdvda omavalvontakirjanpidossa.

e Toimijalla on oltava tuotuja eldinperéisia elintarvikkeita koskeva naytteenotto ja
tutkimussuunnitelma, jonka mukaisesti toimittaa nadytteita tutkittavaksi laboratorioon.

e Toimijan on ilmoitettava omavalvonnassa havaituista puutteista Helsingin
elintarviketurvallisuusyksiko6n.

e Ensisaapumistoimijan pitima omavalvontakirjanpito vastaanotetuista erista ja havaituista
puutteista on sailytettava kahden vuoden ajan.

e Ensisaapumistoimintaa koskevat ohjeet ja lomakkeet saa Ruokavirastosta (www.ruokavirasto.fi)



http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R1688&qid=1406274935510&from=EN
http://www.ruokavirasto.fi/

Omavalvonnan seurantalomake: Elintarvikkeiden vastaanottotarkastukset

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUKSET

Kirjaustiheys x vko / kk vuosi

Paivamaara Elintarvikkeen nimi Lampotila 2C | Huomautuksia (jatka Kuittaus
tarvittaessa kaantoépuolelle)




Omavalvonnan seurantalomake: Kylma- ja pakastelaitteiden lampdtilaseuranta

KYLMA- JA PAKASTEVARASTOJEN LAMPOTILAN SEURANTA

Sailytyslampdtilat:

kala

seka suolattu mati 0 —+3 °C
jauheliha ja jauhettu maksa enintdan +4 °C
helposti pilaantuva elintarvike enintdan +6 °C

Laite 1:
Laite 2:
Laite 3:
Laite 4:
Laite 5:

tuore kala ja katkaravut 0 —+2 °C

kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, suojakaasu- ja tyhjiopakatut jalostetut

stustuotteet,

pastoroidut maitopohjaiset tuotteet enintdan +8 °C
pakasteet —18 °C tai sita kylmempi.

Paivays

Laite 1
°C

Laite 2
°C

Laite 3
°C

Laite 4
°C

Laite 5
°C

Huomautukset ja poikkeamat
(Jatka tarvittaessa kdantopuolelle)




Omavalvonnan seurantalomake: Kylma- ja pakastelaitteiden lampdtilaseuranta

JAAHDYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA VUOSI

Ruoka on jadhdytettdva enintdaan 4 tunnissa +6 °C:een tai sen alle.

Paivdys | Ruoka

Kellonaika

aloitetta-
essa

Lampo-
tila °C

Kellonaika
lopetetta-
essa

Lampo-
tila °C

Huomautuksia (jatka
tarvittaessa kdantopuolelle)




Omavalvonnan seurantalomake: Tarjoilu

TARJOILTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA vuosi

Kirjaustiheys 1 x viikossa

Kuumana tarjoiltavien ruokien tarjoiluldampétila vahintaan +60 °C, kylmien enintdaan +12 °C.

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

Tarjolle vietdessa  |Tarjoilun aikana

Paivdys | Ruoka kello Lampo- |kello Lampo-
tila °C tila °C

Huomautuksia

(jatka tarvittaessa kaantopuolelle)




Seurantalomake: Muualle toimitettava ruoka

MUUALLE TOIMITETTAVAN RUOAN LAMPOTILAN SEURANTA vuosi

Paivays

Ruoka

Lampotila °C

lahtiessa

Huomautuksia (jatka
tarvittaessa kaantoépuolelle)

Kuittaus




Seurantalomake: Asiakasvalitukset

ASIAKASVALITUKSET/-PALAUTTEET

PAIVAYS | VALITUKSEN AIHE VALITTAJAN TOIMENPITEET
YHTEYSTIEDOT




Seurantalomake: Puhtaanapito

PUHTAANAPIDON SEURANTA
HARVEMMIN PUHDISTETTAVIEN KOHTEIDEN KIRJAUKSET

vVuosi

Paivays

Puhdistettu kohde / puhtaanapidon seuranta

(jatka tarvittaessa kdantopuolelle)

Kuittaus




Seurantalomake: Astianpesukoneen lampdtilaseuranta

KONEELLISEN ASTIANPESUN LAMPOTILAN SEURANTA vuosi

Pesuveden lampdtila +60-65 °C, huuhteluveden lampdtila vahintaan +80 °C.

Mikali koneessa ei ole lampotilandyttoa, riittad pestyjen astioiden aistinvaraisen puhtauden seuranta.
Huoltojen yhteydessa tulee pyytda huoltomiesta mittaamaan koneen pesu- ja huuhtelulampétilan ja
kirjaamaan sen huoltoraporttiin.

Paivays Pesuvesi °C Huuhteluvesi °C Huomautuksia (jatka tarvittaessa
kdantopuolelle)




Seurantalomake: Kunnossapito

KUNNOSSAPITOSUUNNITELMA

Paivays

Kunnostus-/korjaustoimenpiteet

Aikataulu

Kuittaus




Seurantalomake: Lampdmittareiden toiminnan tarkastukset

LAMPOMITTAREIDEN TOIMINNAN TARKASTUKSET

Paivays

Mittari:

Mitattu sulavan jaan
[ampdtila, °C

Mitattu kiehuvan veden
lampdtila, °C




Seurantalomake: Tuholaishavainnot ja -torjunta

TUHOLAISHAVAINNOT JA -TORJUNNAT

Vuosi

Paivays

Havainto

Tehdyt toimenpiteet ja kdytetyt torjunta-aineet




Seurantalomake: Henkilokunta

HENKILOKUNNAN TERVEYSTODISTUSTEN, HYGIENIAOSAAMISTODISTUSTEN JA PEREHDYTYSTEN SEKA KOULUTUSTEN KIRJANPITO

(Terveys-ja salmonellatodistusten seka hygieniaosaamistodistusten sdilytyspaikka tulee kirjata omavalvontasuunnitelmaan, ne tarkastetaan tarvittaessa)

Henkilon nimi

Terveystodistus
esitetty

pvm/tarkastanut

Salmonella
todistus esitetty
matkan jilkeen

pvm/tarkastanut

Hygieniaosaamistodistus
esitetty

pvm/tarkastanut

Perehdytetty omavalvontaan

pvm/lukukuittaus

Koulutukset

Padivays ja koulutuksen nimi




Seurantalomake: PIntapuhtaus

PINTAPUHTAUSNAYTTEENOTTO

Ndytteenotto menetelma:

Vuosi

Ndaytteita tulee ottaa 3-8 x vuodessa. Kerralla otettavien ndytteiden maara on vahintdan 5.

Paivays

Nayte

Tulos
(numeraalinen)

Arviointi
(hyva, valttava, huono)

Tehdyt toimenpiteet raja-arvon ylittyessa.
(Jatka tarvittaessa kaantépuolelle)




