Kurikan Ymparistoterveyspalvelut
Kauhajoen Ymparistoterveysvalvonta
Seinajoen alueen ymparistéterveydenhuolto

Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi
lImoitettu ja rekisterdity elintarviketoiminta

Versio 15.12.2023

e

7

Seingjoki

2. |bkaunsjok



Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 15.12.2023 2 (58)

Siséalto
1. TOIMINMAN KUVAUS .....uueiiiiieeeiiiitieiee e e e e e e ettt e e e e s et ettt e e e s e sanbeteeeeaaeeesannbeteeeaaaeseaannbateeeeeeeseannrnneeeas 4
2. HanKinta ja VASTAANOTIO .......uveieiiiiiiiie ettt e et e e e st e e e e st e e e e sbe e e e e abreee e e 5
TS T 1117/ T U PP TP P PP PPPPPPRPPPPPPIN 7
Y 1[0 0TS (1 LSRR PPPRP 10
5. Tarjoilu ja elintarvikkeista annettavat tiedOt.............eeii i 13
LT = -1 [0 1Y/ £ S PRSPPI 16
N L= - To 1Y/ V£ T PRSPPI 18
8. Pakkaaminen ja pakkausSmerKiNNAt...........cccuuviiiieiiiiiiiieiice s e s e e e e s re e e e e e e e s nnnes 19
LS TR (U 1= 0= RS 21
10. Henkilokunnan toiminta ja KOUIULUS ............eeiiiiiiiiiiiiie et e e e e e e e e e e s e snreaee s 22
11. SiiVOUS J& KUNNOSSAPITO ..ccueteiieiiiiieeeiiteee ettt ettt ettt ettt e st e e e st b e e e e sabe e e e e anbbeeeesnbneeeesbneeeeanes 25
12. NAYttEeNOttOSUUNNITEIMA ... ..eiiiiiiiii ettt e et e e e st e e e sbne e e e sbreeeeanes 28
12.2 ENNArVIKENAYIIEET. ... et e et 28
12.3 PintapUNtaUSNEAYIIEEL. ... ..ottt 28
L3, RUOKB-APU ...ttt ettt et e e e e a ke e e e oa b e e e e e aa b bt e e e sk b e e e e et be e e e aabn e e e e abreeeeaan 33
14, TURNOEIAINTOMUNTA ....eeiitiiiei ittt e et e e et b e e e e aab e e e e e sabb e e e e snbneeeesbreeeeanes 34
TN -1 (=] 0 L] | o PP PP P PP PPPPRP 35
G = 11010 E3Y LT I - U - - PP PPPPPNt 36
17. Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytySEPAIY ..........cuvieiiiiiiiiieiiiiieieeeieeeeeveeeeeeee e ee e eeeeereeeeeeaeerererreanane 37
18. JaljitettavyYS Ja taKAISINVETO.......ceiiiiiieiieiieeeeeeeeeeeee ettt et eeeeeeeeeeeseeasesessessesssssssesnsesssnnnnnnnnes 38
S O @ AV B = T To T £ IS 1| =T o (oL PPPPPNt 39
V] g 1ST= T Vo =T (o F= W 1= = PP PPPPPPt 40
7 == USROS 41
Liite 1. Omavalvonnan lomakemalli 1: Kylmalaitteet, pakastimet............cooooviiiiiiiii s 42
Liite 2. Omavalvonnan lomakemalli 2: Lampiméané/kylména tarjoiltavien ruokien lampdtilat........... 43
Liite 3. Omavalvonnan lomakemalli 3: Jaéhdytettévien elintarvikkeiden lampdétilanseuranta.......... 44
Liite 4. Omavalvonnan lomakemalli 4: Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétila.................. 45
Liite 5. Omavalvonnan lomakemalli 5: Elintarvikkeiden vastaanottolampdtilojen seuranta............. 46
Liite 6. Omavalvonnan lomakemalli 6: Kuumana séailytettavat elintarvikkeet............................... 47
Liite 7. Omavalvonnan lomakemalli 7: Elintarvikkeiden sailytys, poikkeamakirjanpito................... 48
Liite 8. Omavalvonnan lomakemalli 8: Henkilékunnan terveydentilan seurantachjelma ja
Y g NP ASSIL. . ..o e e 49
Liite 9. Siivoussuunnitelmamalli.......... ..o 50
Liite 10. Omavalvonnan lomakemalli 10: Pintapuhtausnaytteet............cocoviiiiiiiiiiiiiiiiene 51
Liite 11. Etela-Pohjanmaan alueen palveluntarjoajat, pintapuhtausnéytteenotto.......................... 53
Liite 12. Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet.................cooon, 54
Liite 13. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet...............coooeiiiiiiiiiiiiiiiinen, 56
Liite 14. Esilla pidettava ilmoitus allergeeneista, malli..............coooiiiiii 57
Liite 15. Tulostettava kuvaohje: Pese KAdet NAIN...........ccoiiiii i e, 58
Liite 16. Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle
Liite 17. Omavalvonnassa huomioitavaa leipomolle
Taulukko 1. LAMPOtilat VAStAANOTOSSA. ... .. cuut ettt e e e e 6
Taulukko 2. Lampdtilat varastoinniSSa ja MYYNNMISSE. ... ..cuuuuui e 7
Taulukko 3. Tarjoilulampotilat ja @jat..........coeeiii e 13
LI LU0 o IR S 1= 1074 ] 1= - N 26
Taulukko 5. SiiVvOUSMENETEIMAL. ... e e 26
Taulukko 6. Siivoussuunnitelmamalli.......... ... e 27
Taulukko 7. ToOIMINtAIUOKAL 1 Ja 2.. ... e 28
Taulukko 8. TOIMINTAIUOKAL 3 Ja 4. .. oot 29
Taulukko 9. Pintapuhtausnaytteenottotiheys, toimintaluokat 3 ja 4..........c.coveiiiiiiiiiiiiiiiiieeee, 30

Taulukko 10. Pintahygieniatulosten tulkinta, kokonaisbakteerit..............cooiiiiiiiii e, 31



Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 15.12.2023 3 (58)

Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi

Terveystarkastajien laatima ohje on tarkoitettu ilmoitetulle ja rekisterdidylle elintarvikehuoneistolle
(Elintarvikelaki 297/2021 § 10). Ruokavirastolla on ohje ravintolan perustamisesta, jossa kuvataan
omavalvontasuunnitelmaan sisallytettéavid asioita. Valvonnassa on huomattu tarve omavalvontaohjeelle, jota
voi kayttéa pohjana omavalvontasuunnitelmaa laadittaessa.

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelmé, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat
vaarat ja varmistaa, ettéd toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava
omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuudella. Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on
sisdllettava tallenteet omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja
selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle.

Omavalvonnan tulee olla riittéva toiminnan luonteeseen ja laajuuteen ndhden, jolloin omavalvonnalla hallitaan
toiminnan riskit. Riittvyys riskien hallitsemiseksi arvioidaan tarkastuskayntien yhteydessa.

Omavalvonta voi olla osittain tai kokonaan séhkdisessé muodossa. Kirjanpitoa on séilytettava elintarvikkeen
kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisestad vahintdan yksi vuosi. Ajantasaisuus
tarkistetaan vuosittain ja kun toiminnassa tapahtuu muutoksia. Suunnitelmaan tulee perehdyttaa kaikki
tyontekijat seka sijaiset.

Lampdtilojen seuranta ja kirjaaminen

Elintarvikkeiden lampdtilojen seurantaan tulee olla kaytossa soveltuva mittari, esim. piikkimittari tai
infrapunamittari. Toimija maarittelee lampdtilojen kirjaustiheyden. Poikkeamat kirjataan aina. Poikkeamilla
tarkoitetaan valvontapisteen raja-arvot ylittavaéa tilannetta, esim. kylméséilytystd vaativien elintarvikkeiden
[ampdtila on noussut tai jadhdytys ei ole onnistunut vaaditussa ajassa. Lampomittarin toiminnan tarkastus:
Mittaa kiehuvan veden lampétila 100 °C ja sulavan jaén 0 °C lampétila.

Laadi omavalvontasuunnitelma ennen toiminnan  aloittamista. = Omavalvonnassa kuvataan
elintarvikehuoneiston toiminta. Omavalvontasuunnitelmaa paivitetdan vuosittain ja toiminnan muuttuessa.
Jata ne kohdat pois, jotka eivat kosketa omaa toimintaa. Tarvittaessa lisaa puuttuvat toiminnat.

Omavalvontasuunnitelma tarkastetaan Oiva-tarkastusten yhteydessa.

Hyva omavalvonta tuo suoraa hyoétya:
- Se pienentda ruokamyrkytysten todennakdisyytta.
- Se auttaa pitAméaén asiakkaat tyytyvaisina.
- Se véahentda maksullisen viranomaisvalvonnan tarvetta.
- Se vahentaa havikkia ja virheita.

Pienessa 1-2 tydntekijan yrityksissa kaikkien omavalvonnan osien ei tarvitse olla kirjallisia. Tallgin riittaa, etta
pystyt kertomaan, miten asia hoidetaan. Omavalvonta voidaan esittda suullisesti myds yrityksesséa, jossa on
vahan riskeja. Kirjallisena esitetdan vahintaan lampatilakirjanpito, poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet.

Lisatietoa: Elintarvikehuoneiston omavalvonta 25.4.2018



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/omavalvonta/omavalvontaohje-toimijoille-2018.pdf
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1. Toiminnan kuvaus

- Toimipaikan nimi

- Toimijan Y-tunnus

- Aukioloajat

- Asiakaspaikkamaara

- Henkilékunnan maara

- Omavalvontasuunnitelman laatija

- Omavalvonnan vastuuhenkild

- Keittidtyyppi (esim. myymala, ravintola, kahvila, grilli, keskuskeittio, laitoskeittid, kesakioski)
- Kuvaus toiminnasta

- Omavalvonnan paivityspaivamaara

Toiminnan aloittamisesta, olennaisesta muuttumisesta, keskeyttdmisesta ja lopettamisesta seka toimijan
vaihtumisesta ilmoitetaan aina terveystarkastajalle. Toimintaluokan muutos saattaa vaikuttaa kohteen
valvontatiheyteen. limoituksen voit tehda sahkoisesti: https://ilppa.fi/alkusivu

Paivita omavalvontasuunnitelma vuosittain.


https://ilppa.fi/alkusivu
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2. Hankinta ja vastaanotto

Tavaratoimitukset — kohteeseen tuotavat elintarvikkeet

- Tiedot hankintapaikoista ja toimittajista

- Kuvaa vastaanottotarkastus ja tarvittaessa yotoimitusten kylméaketjun katkeamattomuus
- Omavalvonnan lampdétilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maéarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia (Taulukko 1)

- Kuljetuslaatikoiden sailytys

Omat hankinnat — Itse haettavat elintarvikkeet

- Tiedot hankintapaikoista

- Kuljetusaika ja —valineet, kylmaketjun hallinta

- Kuvaa vastaanottotarkastus

- Omavalvonnan lampdétilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia (Taulukko 1)
- Kuljetuslaatikoiden sailytys

Vastaanottotarkastuksen jalkeen saapunut tavaraerd siirtyy toimijan vastuulle. Elintarvikkeita

vastaanotettaessa tarkastetaan:

- paivaysmerkinnat: viimeinen kayttopaiva ja parasta ennen -merkinnat

- elintarvikkeiden lampdtilat (jos tuote vaatii séilytyksen tietyssa lampétilassa) Taulukko 1.

- elintarvikkeiden ulkoinen laatu aistinvaraisesti

- pakkausten eheys mm. mahdollisten elintarvikkeessa olevien vierasesineiden poissulkemiseksi ja
pakkausten puhtaus tai esimerkiksi sailyketdlkkien kolhiintuneisuus

- erityisruokavaliotuotteet: toimitettu raaka-aine tayttaéd asetetut kriteerit.

Toimipaikkaan vastaanotetaan vain oikeissa lampdtiloissa toimitettuja elintarvikkeita. Ruokaviraston
tulkinnan mukaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtiloissa voidaan sallia lyhytaikaisesti
enintdan 3 °C poikkeama. Kylména sailytettavat elintarvikkeet viedaan mahdollisimman pian kylmavarastoon
kuljettajan tai vastaanottajan toimesta. Kuumana vastaanotetuista ruoista lampdétila voidaan mitata, kun ruoka
laitetaan tarjolle.

Toimitukset aukioloaikojen ulkopuolella

Elintarvikehuoneistoihin  luonnollisesti  toimitetaan (vastaanotetaan) elintarvikkeita my6s sellaisina
vuorokaudenaikoina, jolloin vastaanottavan toimijan itsensd edustajaa ei ole paikalla ottamassa
elintarviketoimitusta vastaan. Talldin vastaanottotarkastus tulisi tehdd mahdollisimman pian, kun toimijan
henkildstdd on paikalla, ellei sen tekemisté ole valtuutettu muille. Toimitussopimukset on hyva laatia kirjallisina,
niissa sovitaan tuotteiden kuljetusajoista ja —lampotiloista, lampdtilan seurannasta, tuotteiden toimituspaikat
(pakkasvarasto, kylmid) ja vastuunjako. Kuljetuksesta vastaa kuljettava, lahettava tai vastaanottava yritys.
Elintarvikkeiden ammattimainen kuljettaminen vaatii ilmoituksen elintarviketoiminnasta  ja
omavalvontasuunnitelman.
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Taulukko 1. Lampdtilat vastaanotossa

Elintarvike Lampdtilavaatimus Sallittava
vastaanotossa hetkellinen

lampétila

Tuore kala ja sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt | enintdan +2 °C +5°C

ravut ja simpukat

Kylmé&savustettu, graavisuolattu, suojakaasuun tai | +0-+3°C +6 °C

vakuumiin pakattu kala

Jauheliha, jauhettu maksa enintdan +4 °C +7 °C

Raaka liha, siipikarjan liha
Valmisruoat, makkarat, leikkeleet
Maito, kerma

Kermakakut, -leivokset, tuorejuustokakut enintaan +6 °C +9°C
Idut, paloitellut kasvikset
Sushi ja elavét simpukat
Kasvissalaatit ja —raasteet *
Muut helposti pilaantuvat

Pastoroidut maitopohjaiset enintdan +8 °C +11 °C
Pakasteet vahintaan -18 °C -15°C
Kuumana kuljetettavat vahintdan +60 °C

*) Elintarvikkeita jouduttaessa kuljettamaan lampimammassa, kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin
enimmaistarjoiluaikaan. Lampdtila saa nousta korkeintaan +12 °C: een.

Kirjaaminen

Kylma- ja kuumaketjun katkeamattomuuden varmistamiseksi kuljetuksen jalkeinen lampétila mitataan ja
kirjataan esimerkiksi kahdesta helposti pilaantuvasta elintarvikkeesta tai pakasteesta kerran viikossa.
Kirjauksia on suositeltavaa tehda eri toimittajien erityyppisistéa helposti pilaantuvista tuotteista. Lampdétilan
mittaus tehdaan pakkauksen pinnalta tai pakkausten valista. Lampatilojen ylittdessa lakisaateiset raja-arvot tai
jos tuotteissa havaitaan jotain poikkeavaa, aletaan korjaaviin toimenpiteisiin. Mahdolliset poikkeamat ja niiden
johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 5. Omavalvonnan lomakemalli 5: Elintarvikkeiden vastaanottolampdétilojen seuranta

Omavalvonnan véljentaminen
Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat jatkuvasti olleet lampétilaltaan sdannésten mukaisia. Talldin voit
paattaa, ettd vastaanottotarkastuksessa taman tavarantoimittajan tuotteiden lampétila mitataan harvemmin.

Kuljetusvalineet

Kuljetuslaatikot ja -astiat ja sek& muut vastaavat kuljetusvalineet sailytetdan elintarvikehuoneistossa
suojattuina ja erilladn siten, ettei niissa kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu heikkene.
Kuljetusvalineet on puhdistettava kayttokertojen valilld. Kuljetusvalineitd ei saa kayttdéd muuhun kuin
elintarvikkeiden kuljetukseen. Lastauspaikat ja elintarvikkeiden kuljetusreitit tulee pitdd puhtaina.
Lastauspaikoilla ei saa sdilyttaa elintarvikkeita eika muuta, jotka saattavat houkutella lintuja tai haittaelaimia.

Omat hankinnat
Kuljetusta varten on hyva olla kylmalaukut ja —varaajat seké lampdmittari.
Kuljetuslampdtilaa kirjataan tarvittaessa kuljetuksen lopuksi (kesa, pitka kuljetusmatka).

Nouto paikallisesta elintarvikeliikkeesta: Mikali kuljetettava matka on Iyhyt, voi toimija kuvata
omavalvontasuunnitelmaan, miten varmistuu kylméketjun katkeamattomuudesta ja esim. lampdtilaseuranta-
jaksolla osoittaa menetelméan olevan toimiva. Mittausjakso toistetaan omavalvontasuunnitelmassa méaaritetyn
riitthvan ajanjakson péaasta. Tallbin muuna aikana lampoétilaseurantaa voi harventaa / toteuttaa
lAmpéotilaseurantaa vain poikkeamakirjanpidolla.
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3. Sailytys

- Kalusteiden sailytyslampaotilat

- Tarvittaessa: automaattinen lampétilaseuranta

- Erityisruokavaliotuotteiden sailytys

- Paivays merkitaan, mikali elintarvike sailytetdan muussa kuin alkuperaisessa pakkauksessa
- Varaston kierto, paivaysten seuranta

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot kylmélaitteille ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

- Omien evaiden sailytys erillaan

Taulukko 2. Lampdtilat varastoinnissa ja myynnissa

Elintarvike Lampétilavaatimus
varastoinnissa ja
myynnissa

Tuore kala ja sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt ravut ja simpukat enintdan +2 °C **

Sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet (ml. suolaamaton maéti)

Kylmasavustettu, graavisuolattu, suojakaasuun tai vakuumiin pakattu kala +0-+3°C

Suolattu mati ja pakasteesta sulatettu, suolattu mati

Jauheliha, jauhettu maksa enintdan +4 °C

Raaka liha, siipikarjan liha
Valmisruoat, makkarat, leikkeleet
Maito, kerma

Kermakakut, -leivokset, tuorejuustokakut enintaan +6 °C
Idut, paloitellut kasvikset
Sushi ja elavat simpukat
Kasvissalaatit ja —raasteet *
Muut helposti pilaantuvat

Pastdroidut maitopohjaiset enintdan +8 °C

Munat +10°C-+14°C
Kylména tarjoiltavat elintarvikkeet, esim. valmissalaatit, taytetyt patongit enintdan +12 °C 4 tuntia
Pakasteet vahintdan -18 °C
Kuumana kuljetettavat vahintaan +60 °C

Kuumana tarjoiltavat elintarvikkeet, esim. valmisruuat, grillatut kanankoivet
*) Elintarvikkeita jouduttaessa kuljettamaan lampimammassé, kuljetukseen kaytetty aika lasketaan 4 tunnin
enimmaistarjoiluaikaan. Lampdétila saa nousta korkeintaan +12 °C: een.

**) Tuotteiden sdilyminen lahelld sulavan jaan lampdétilaa varmistetaan parhaiten pitamalla tuotteet hyvin
jaitettyina. Sulamisvesi ei saa jaada kosketuksiin tuotteiden kanssa.

Huom. Salaattibaarissa noudatetaan tuotekohtaisia myyntilampétiloja. Salaattibaarin tuotteisiin voidaan
soveltaa my6s kylména tarjoiltavien ruokien tarjollapitolampétilaa (enintdén +12 astetta). Talléin myyntiaika on
kuitenkin enintdéan 4 tuntia.

Raa’at, puolivalmiit ja valmiiksi valmistetut tuotteet sailytetaan toisistaan erilladn. Vain yhden kylmion ollessa
kaytossa kypsat tuotteet sdilytetadn ylahyllylla ja raa’at alahyllylla. Erillissailytyksen tarkoituksena on estaa
elintarvikkeiden pilaantumista ja tautia aiheuttavien pienelididen siirtyminen tuotteesta toiseen seka estaa
haju- ja makuvirheet. Avonaiset elintarvikkeita sisaltavat astiat tulee peittdd kannella, kelmulla, foliolla tms.
risti- ja allergeenikontaminaation sek&a vierasesineiden paasyn estdmiseksi elintarvikkeisiin. Elintarvikkeet
sailytetadn hyllyilla tai rullakoiden paalla.

Avattuihin  pakkauksiin merkitddn paivamaara. Vetolaatikostotuotteisiin tehdddn merkinnat kierron
varmistamiseksi.
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Paivittdin huolehditaan tuotteiden kiertonopeudesta (ensin sisédn — ensin ulos) ja jarjestyksesta
sdilytystiloissa. Huonokuntoiset ja viimeisen kayttopaivan ylittAneet tuotteet poistetaan péivittain.
Kylmalaitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan. Toiminta varmistetaan sdanndéllisilla tarkistuksilla ja
huolloilla. Kylmékalusteita ei tayteta liian téayteen eiké ilmavirran kulkua esteta laittamalla tuotteita imuaukkojen
paalle. Lampdtila on yleensd saadettava hieman vaatimuksia kylmemmaksi, jotta elintarvikkeet ja
kylméakalusteet pysyvat riittavan kylmind. Vahintdan kerran vuodessa tai jadpinnan kertyessa pakastealtaat
sulatetaan ja puhdistetaan.

Erityisruokavaliotuotteet: Erityisruokavalioihin kaytettavat raaka-aineet on pidettava suljetuissa ja
merkityissa astioissa erillaan muista ruoka-aineista.

Automaattinen lampdétilanseuranta

Kuvaa toteutus, mahdolliset automaattihalytysrajat, kuka valvoo mittaustuloksia ja miten halytyksiin
reagoidaan, missa tulosteet ja kayttbohjeet sailytetdan. Mikali kylmalaitteet ovat automaattisessa
kirjanpidossa, raportti tulee voida tarvittaessa tulostaa tai olla muuten saatavilla. Mikali automaattinen halytys
menee vartiointilikkeelle, sailytetaan naiden johdosta tehdyt kayntiraportit.

Seuranta: Kaikista kylma- ja pakkasvarastoista tarkistetaan [ampétilat paivittain.
Kirjaaminen
Lampdtilakirjaukset tehddan saanndéllisesti (esim. kerran viikossa). Mikali [ampétila ylittda vaaditun (Taulukko

2) selvitetddn syy ja tehdaan uusintamittaus. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 1: Omavalvonnan lomakemalli: Kylméalaitteet, pakastimet
Liite 7: Elintarvikkeiden sailytys, poikkeamakirjanpito

Lyhytaikaiset poikkeamat

Lyhytaikainen lampétilan poikkeama tarkoittaa korkeintaan 24 tuntia kestdvaa poikkeamaa lain vaatimista
lampdtiloista (tydvaiheet, tarjoilu, sdhkdkatkos, laitteen rikkoutuminen). Omavalvonnan lampétilan hallinnassa
tulee voida osoittaa lamp6tilan poikkeamien lyhytaikaisuus.

Liite 12: Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettavét elintarvikkeet

Toiminta poikkeamia havaittaessa

Mikali lampdétilat eivat ole saadodsten ja maadraysten mukaisia, selvitetddn ja korjataan syyt ja arvioidaan
tuotteen kayttokelpoisuus. Mikali lAmpdotila on noussut yli 3 °C, aletaan korjaaviin toimenpiteisiin ja arvioidaan
elintarvikkeen kayttokelpoisuus, esim. tuote havitetdan. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
kirjataan aina.

Lammenneet tuotteet poistetaan myynnista, koska niiden turvallisuus on vaarantunut. Toimija ryhtyy muihin
korjaaviin toimenpiteisiin myynti- ja sailytysolosuhteiden [Ampétilan saattamiseksi lainsdadanndn vaatimusten
mukaiseksi.

Korjaavia toimenpiteitd myynti- ja sailytyslampdtilojen saattamiseksi lainséddanndn mukaisiksi voivat olla
esimerkiksi:
- tuotteen siirtdminen heti kylméan
- tuotteen kayttdminen valittdmasti
- kalusteen lampdétilan sdatadminen alhaisempaan lampdtilaan
- myyntikalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttdvd seuraamaan ko.
kylmékalusteosan lampdétilaa
- kalusteeseen laitetaan vain vahan tuotteita, jotka saadaan pian myytyd tai tuotteet asetellaan
kylmempé&én kalusteen osaan
- lampétilaa mittaava anturi on sijoitettava kalusteessa helposti lampidavaan kohtaan tai [Ampimimman
kohdan lampétilaa muuten mitataan riittdvan usein

Omat elintarvikkeet, evaat

Mikali tyontekijoiden omia elintarvikkeita sailytetddn huoneistossa kasiteltédvien elintarvikkeiden kanssa
samoissa sailytystiloissa, tulee sen tapahtua selkeasti erotettuna esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle
sijoitetussa astiassa.
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Estd alumiinin paasy elintarvikkeisiin

Ala kayta alumiinisia astioita happamien elintarvikkeiden, kuten sitruunamarinadin sailytykseen. Alumiinifoliota
ei saa kayttda terdsastian suojaamiseen, koska teras aiheuttaa alumiinifolioon reikid, jolloin alumiinia siirtyy
elintarvikkeeseen.

Kéaytdsta poistetut laitteet, toimintaan kuulumattomat tavarat
Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttdd huoneiston toimintaan kuulumattomia tavaroita tai aineita. Kaytdsta
poistettuja laitteita ei varastoida elintarvikehuoneistossa.
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4. Valmistus

- Raaka-aineet (kypsia, raakoja, puolivalmiita, pakasteita)

- Raaka-aineiden kasittely (kasvikset, multajuurekset, lihat, kalat) ja ristikontaminaation estaminen

- Erityisruokavalioon kuuluvien ruokien valmistaminen (esim. gluteeniton) ja ristikontaminaation
estaminen

- Ruoan kypsyyden varmistaminen

- Kuumasailytys valmistuksen jalkeen

- Vaalea paistoaste (perunatuotteet ja leipomotuotteet)

- Uppopaistorasvan lampdtila ja vaihto

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maéarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan, minka tyyppisia ruokia valmistetaan ja mita raaka-aineita ruoan
valmistuksessa kasitellaan. Vakioitujen reseptien kayttd on suositeltavaa.

Elintarvikkeita kéasiteltdessa kaytetddn mahdollisuuksien mukaan puhtaita tyovalineitd kasien sijasta.
Vihannekset ja juurekset pestaan huolellisesti. Raa’at ja kypsat elintarvikkeet pidetaan erillaan ja kasitellaan
eri valineilla ja leikkuulaudoilla. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet kasitelladn mahdollisimman viileissa tiloissa.
Ruoanvalmistuksessa kiinnitetdén erityistd huomiota siihen, ettei vierasesineitd (esim. pakkausmateriaalin
palanen, hius, lasin siru yms.) joudu valmistettaviin elintarvikkeisiin. Kaikissa ruoanvalmistuksen vaiheissa
(vastaanotto, sailytys, kasittely, merkitseminen, esillepano, myynti) huolehditaan, etta tuotteet siséltavat vain
reseptin mukaisia ainesosia eiké ristikontaminaatiota tapahdu.

Valmistettava ruoka kypsennetdan kauttaaltaan vahintaan +70 °C ja siipikarja vahintdan +75 °C. Ulkomaiset
pakastemarjat kuumennetaan yli +90 °C véahintdan 2 min noroviruksen tuhoamiseksi. Silloin kun tuotteita
aistittavan laadun vuoksi ei kuumenneta +70 °C:een (esim. lihaa ala carte -annoksissa), kaytetdan
hygienialtaan korkealaatuisia raaka-aineita. Lihassa mikrobit ovat ennen kaikkea pinnassa, joten paistamisella
vaikutetaan tuotteen turvallisuuteen, koska pinnan lampdétila nousee paistettaessa huomattavasti yli 100
°C:een. Kuumennuksen riittdvyys varmistetaan esim. mittaamalla vastavalmistetun helposti pilaantuvan
elintarvikkeen lampétila tai kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettaessa kypsia raaka-aineita
tai eineksia elintarvikkeen turvallisuus varmistetaan riittavalla lampotila-aika-yhdistelmalla (esim. pizzat).

Kuumana sailytettavat elintarvikkeet sailytetdan vahintéan +60 °C.

Liite 6: Omavalvonnan lomakemalli 6: Kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet liitteena (Liite 13).

Erityisruokavaliotuotteet

Kun valmistat gluteenittomia, laktoosittomia, maidottomia tai muita vastaavia ruoka-annoksia, sinun on
tunnettava naita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat ainesosat. Esimerkiksi maidottomassa annoksessa
ei saa olla maitoa eika maidosta valmistettuja tuotteita, joita ovat esimerkiksi juusto, rahka tai voi.

Valmistusvaiheessa varmistetaan raaka-aineiden soveltuvuus erityisruokavalioon. Eri kasittelyvaiheissa
huolehditaan, ettei ristikontaminaatiota paase tapahtumaan valineiden valityksella. Valmistuksessa
suorassa kosketuksissa olevien pintojen tulee olla osoitettu pelkastdan gluteenittomien tuotteiden
valmistukseen. Ellei naita voida jarjestaa, on gluteenittomien tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat
puhdistettava perusteellisesti ennen valmistusta ja varmistuttava, ettei gluteenia sisaltavien viljojen polya
ole ilmassa, pinnoilla, tydasuissa jne. Gluteenittomat tuotteet on hyva valmistaa ennen gluteenia siséltavien
tuotteiden valmistusta tai eri paivina. Valmiiden tuotteiden sailytys on jarjestettava erikseen muista tuotteista
niin, ettei sekoittumisen vaaraa ole.
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Akryyliamidi: Ota huomioon seuraavat toimenpiteet akryyliamidin vahentamiseksi:

Perunatuotteet (ranskanperunat ja muut paloitellut, uppopaistetut perunatuotteet) Jos valmistat
perunatuotteet raaoista perunoista, kaytda mahdollisuuksien mukaan perunalajikkeita, joiden
sokeripitoisuus on pieni. Kysy tarvittaessa perunoiden toimittajalta tarkoitukseen parhaiten
soveltuvista perunalajikkeista. Varastoi kuorimattomat perunat yli 6 °C lampdétilassa. Toteuta
vaadittavat esikasittelyt (liotus tai kiehautus) ennen paistamista. Jos kaytat perunatuotteiden
valmistukseen puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia sailytys- ja esikasittelyohjeita. Kun
paistat perunat, kayta paistodljyja ja -rasvoja, jolla voi paistaa mahdollisimman nopeasti ja
mahdollisimman pienessad lampétilassa. Kysy tarvittaessa paistodlijyn toimittajiita neuvoja
tarkoitukseen parhaiten soveltuvista 0ljyista ja rasvoista. Pida paistolampdtila alle 175 °C:ssa. Poista
Oljyn seasta mahdolliset kappaleet ja murut. Kéytéd mahdollisuuksien mukaan véarioppaita ja pida ne
selkeésti henkilokunnan néhtavilla. Jos variopasta ei ole, paista mahdollisimman vaaleaksi.

Leip& ja konditoriatuotteet Kun valmistat leipaa ja konditoriatuotteita itse, pidenna mahdollisuuksien
mukaan hiivalla kohotusaikaa. Optimoi taikinan kosteuspitoisuus. Kaytd mahdollisimman pientd uunin
[dmpdtilaa ja pidenna paistoaikaa. Valta “ylipaistamista® ja pyri mahdollisimman vaaleaan
paistopintaan. Kayta mahdollisuuksien mukaan vdrioppaita ja pidda ne selkeasti henkildkunnan
nahtavilla. Jos valmistat tuotteet kayttden puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia kaytt6é ja
valmistusohjeita.

Pizzataytteet
Varmista kayttamiesi elintarvikkeiden nimet pakkausmerkinnoistéa ja huomioi oikeat tiedot ruokalistaan ja

tuotteisiin.

Kinkku
1) Mikali listalla lukee "kinkku” - tulee kayttaa kinkkua.
2) Mikali kaytetaan kinkkuvalmistetta, kinkkuleiketté tai pizzasuikaletta - pizzatdyte nimetdaan
"kinkkuvalmiste”, "kinkkuleike”, "pizzasuikale”. Nimea “kinkkupizza” ei voida kayttaa - pizzalle
VOi antaa muun nimen.
Kinkku = Kokoliha-/ tayslihatuote, johon on kinkun lisaksi kaytetty ainoastaan suolaa, vetta,
mausteita ja glukoosia/tarkkelyssiirappia maun pyoristdjana seka sallittuja lisdaineita. Voidaan
kayttaa palvikinkku / keittokinkku. Lihapitoisuus yleensa yli 90 %.
Kinkkuvalmiste / kinkkuleike = Tuote siséltda kinkun liséksi lihaproteiinia tai muita
proteiinivalmisteita taikka muita sidonta-aineita (kuituvalmisteet ja muunnetut téarkkelykset).
Lihapitoisuus 65 - 80 %.
Pizzasuikale = Pizzasuikaleita on erilaisia, osa naistd on makkaroita. Lihan liséksi lihaan
verrattavia ainesosia, lisatty tarkkelystd ja perunajauhoa. Saattaa siséltdéd esim. kanaa.
Lihapitoisuus 30 — 80%.

Feta

1) Mikali listalla lukee "feta”, tulee kayttaa fetajuustoa.
2) Mikali kaytetdan salaattijuustoa, kaytetdan termia "salaattijuusto”

Feta = Kreikassa lampaan- ja vuohenmaidosta valmistettu juusto (nimisuojatuote).
Salaattijuusto = Fetan kaltainen juusto, voidaan valmistaa my6s lehméanmaidosta.

Jauheliha / Jauhettu kebab

1) Mikali listalla lukee "jauheliha”, tulee kayttaa jauhelihaa. (Ei voi kayttaa jauhettua kebabia).
2) Jauhettu kebab merkitdan ruokalistaan “jauhettu kebab”. Kebabin osalta tulee huomioida
allergeenit (tuoteseloste).

Kebabvarras
Kebabvarras kypsennetédén kerralla, varrasta ei voi uudelleen jaadyttaa. Laite pidetédan paalla koko ajan.
Kebablastut jadhdytetdan tai pidetddn kuumana vaatimusten mukaan.
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Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoilu

Ravintoloissa on lisdantynyt naudan jauhelihapihvien tarjoilu medium-paistettuna. Ruokavirasto suosittelee,
ettd kaikki jauhelihatuotteet tarjoiltaisiin kunnolla kypsennettynd eikd medium-paistettuna. Lapsille
jauhelihatuotteet, kuten jauhelihapihvit, on aina syyté tarjoilla 1apikypsina. Jos asiakas erityisesti haluaa tilata
jauhelihapihvin medium-paistettuna, Ruokavirasto suosittelee silloin valmistamaan pihvin tartarpihvin tapaan
tuoreesta ja hyvélaatuisesta lihasta.

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — suositus elintarvikealan toimijalle (Ruokavirasto)
Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — esimerkki varoitustekstistd (Ruokavirasto)



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_1-2.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto_jauhelihapihvi_fi_3.pdf
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5. Tarjoilu ja elintarvikkeista annettavat tiedot

- Miten ruokien tarjoilu ja suojaus on jarjestetty?

- Ruokien tarjoiluajat ja -lampétilat (kylmat ja kuumat)

- Kuinka kauan samat ruoat ovat tarjolla?

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

- Miten ja mité tietoja kuluttajalle annetaan tarjoiltavista elintarvikkeista
- Ohje tdhderuoan kaytosta (tarvittaessa)

- Elintarvikenaytteet pakastimeen tarjoilun loppupuolella

Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet), Ruokavirasto
Kuumana tarjoilu

Kylméana tarjoilu

Kuuma ruoka tarjoillaan siten, etta lampaotila pysyy + 60 asteessa.

Kylma ruoka tarjoillaan
1) siten, etté lampotila +6 astetta (tai elintarvikkeelle asetettu matalampi lampdétila Taulukko 2) tai
2) siten, ettd lampétila +12 astetta, tarjoilun kesto 4 tuntia. Omavalvonnassa kuvataan kierto.

Kuumentamalla valmistetut helposti pilaantuvat leipomotuotteet (pizzat, pasteijat, piirakat jne.), joita ei
valittémasti  valmistuksen jalkeen jadhdytetd, voidaan myyntipaikassa valmistuspaivana sailyttaa
huoneenlammadssa, jos myymatta jddneet tuotteet havitetdan valmistuspaivan lopussa.

Tarjolla olevat ruoat suojataan pisara-, kosteus- ja pdlytartunnalta. Ruoan tarjoilussa kaytetaan ottimia.
Kirjaaminen

Tarjolla olevan ruoan lampétilaa seurataan paivittdin tarjoilun loppupuolella siten, ettd my6s viimeisen
asiakkaan ruoan lampétila on vahintaan +60 °C ja korkeintaan +6 °C / +12 °C. Lampétila ja kellonaika kirjataan
esimerkiksi kerran viikossa. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Liite 2: Omavalvonnan lomakemalli 2: LAmpiméana/kylméané tarjoiltavien ruokien lampotilat

Korjaavat toimenpiteet
Mikali havaitaan, ettei kuumana tarjoiltava ruoka ole vahintaan +60 °C, ruoka poistetaan tarjoilusta. Arvioidaan
ruoan uudelleen kuumentamisen mahdollisuus. Tarkistetaan mahdollisen lampokalusteen toiminta ja saadot.

Mikali havaitaan, ettd kylman ruoan tarjoilulampdtilat ylittyvat, ruoka poistetaan tarjoilusta. Tarkistetaan
mahdollisen lampokalusteen toiminta ja saadot.

Taulukko 3. Tarjoilulampétilat ja ajat

Tarjoilulampdtila Tarjoiluaika
Kuumana tarjoiltava ruoka + 60 °C Ei rajoitusta
Kylmé&na tarjoiltava ruoka +12 °C 4 tuntia
Kylmé&na tarjottava ruoka Elintarvikkeen korkeintaan maéaratty lampdétila | Ei rajoitusta
(Taulukko 2)

Erityisruokavaliotuotteet: Jos aterioiden tai pakkaamattomien elintarvikkeiden ilmoitetaan suullisesti tai
kirjallisesti soveltuvan gluteenittomaan tai allergiaruokavalioon, tulee tarjoilussa varmistaa gluteeni- ja
allergiaturvallisuus. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Liite 13).



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
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Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot

Tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava Kkirjallisesti esimerkiksi esitteessa tai taulussa.
Tietojen on oltava helposti havaittavissa ja esitetty selkedlla tavalla. Tieto allergiaa ja intoleransseja
aiheuttavista aineista voidaan antaa myds suullisesti, kun selkealld tavalla iimoitetaan, etta tiedot saa, jos niita
pyytaa (Liite 14). Toimijana vastaat silloin tiedoista, ja siita, etta tiedot ovat oikein. Erillisté ilmoitusta ei vaadita,
jos kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on etukateen selvitetty ja elintarvikkeet luovutetaan naiden
tietojen perusteella (esim. koulu, paivakoti). Tiedot tulee olla kuitenkin kirjallisessa muodossa henkildkunnan
ja valvontaviranomaisen saatavilla.

Pakkaamattomat elintarvikkeet
- tarjoillaan kuluttajille heti nautittavaksi, on myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi pakattu
valmiiksi elintarvikkeen vélitontd myyntia varten (1 vrk), esimerkiksi take away —leivat ja —salaatit
- kuluttaja itse pakkaa
- pakataan kuluttajan pyynnosta.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot:
- elintarvikkeen nimi (kirjallisesti)
- allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai jos suullisesti
vahittaismyyntipaikassa annettavat tiedot (Liite 13 ja Liite 14)
- aterian ainesosana kaytetyn tuoreen, jaahdytetyn tai jaddytetyn naudanlihan, sianlihan, lampaan- ja
vuohenlihan seka siipikarjan lihan alkuperamaa tai lahtopaikka (kirjallisesti).

Vahittdismyyntipaikassa pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat tiedot:
- elintarvikkeen nimi
- ainesosaluettelo
- allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (Liite 13)
- alkuperamaa tai lahtopaikka tarvittaessa (esimerkiksi ilmoittaminen on saadetty pakolliseksi tai sen
puuttuminen voi johtaa kuluttajaa harhaan)
- tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet.

Lisaksi vahittaismyyntipaikassa on ilmoitettava: juustoista, makkaroista ja muista leikkeleind kaytettavista
lihavalmisteista rasvan ja suolan maard, ruokaleivistd suolan maéard. Voimakassuolaisuusmerkinta
tarvittaessa.

Etdmyynnissa annettavat tiedot

Elintarvikkeita voidaan myyda myds etdmyynting, esimerkiksi internetin vélityksella. Silloin kuluttaja ei voi ottaa
tuotetta kateensa ja tutkia sen pakkausmerkintdja. Pakatuista, etamyyntind myytavista elintarvikkeista tulee
antaa ennen kaupantekoa kaikki samat tiedot kuin tavanomaisessa kaupassa lukuun ottamatta muuttuvia
tietoja, kuten vahimmaissailyvyysaikaa tai viimeista kayttdajankohtaa, pakastuspaivamaaraa ja eranumeroa.

Tilaukset suoraan kotiin
Jos ruoka-annoksia on mahdollista tilata ravintolasta suoraan kotiin esimerkiksi internetin valityksella, myos
silloin edella vaadittujen tietojen on oltava saatavilla ennen tilausta.

Lihan alkuperamaa

Aterian ainesosana kaytetyn lihan alkuperdamaa pitda ilmoittaa tuoreesta, jadhdytetysta tai jaadytetysta
naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjanlihasta. Vaatimus ei koske tarjoilupaikkaan valmiina tulleita
lihavalmisteita, kuten kypsia lihapullia, eiké raakalihavalmisteita, kuten marinoituja broilerinfileita.

Markkinointi

Elintarvikkeen pakkauksessa, esitteessd, mainoksessa tai muulla milla tahansa tavalla markkinoinnin
yhteydessé (esim. some, ruokalista, internetsivu) on elintarvikkeesta annettava totuudenmukaiset ja riittavat
tiedot. Elintarvikkeella ei mydsk&an saa ilmoittaa olevan sellaista erityista vaikutusta tai ominaisuutta, jota silla
ei ole tai jonka suhteen se ei poikkea muista vastaavista elintarvikkeista.

Tarjoilun jalkeen

Tarjolla olleet ruoat havitetdan tai annetaan ruoka-apuun. Leivat, rasvalevitteet ja salaatinkastikkeet eivét ole
helposti pilaantuvia, minka takia niitd voidaan pitaa tarjolla pidempééan kuin nelja tuntia ja myds useampaan
kertaan. Ruokamyrkytyksen selvittdmista varten naytteet (ks. kappale 16).
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ResQ —sovellus

Ylijgdmaruoan myyminen sovelluksen kautta. ResQ:ssa myydaan ruokaa, joka on paatymassa havikiksi.
Mikali myyt valmistuspdaivéaltdéan vanhempaa ruokaa, sinun tulee mainita asia tarjouskuvauksessa. ResQ:ssa
ei ole sallitua myyda liian vanhaa ruokaa (esim. viimeinen kayttopaiva umpeutunut, syémakelvoton ruoka
jne.). Toimijan tulee huolehtia, etteivat annokset vaaranna asiakkaan terveytta.
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6. Jaahdytys

- Mita ruokia jaahdytetaan ja kuinka usein?

- Jaahdytysmenetelma ja -laite

- Jaahdytykseen kuluva aika ja tavoitelampdtila

- Jaahdytettyihin elintarvikkeisiin tehtavat merkinnat

- Kauanko jaahdytettyja tuotteita sailytetddn ennen kayttoa

- Uudelleenkuumennuslampétilan varmistaminen

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Maarittele toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet), Ruokavirasto
Jaahdyttdminen

Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai sailyteta
kuumana, on ne valittmasti valmistuksen jalkeen jaadhdytettava. Jaahdytyksen tulee tapahtua siten,
ettd elintarvike jaahdytetdan enintdén neljassa tunnissa +6 °C tai sen alle. Nopeampi jaahdytys takaa
paremman laadun, turvallisuuden ja sailyvyyden. Jos jadhdytys tapahtuu liian hitaasti ja liian lampiméassa,
voivat elintarvikkeessa kuumennuksessa séilyneet bakteerien itiomuodot muuttua kasvumuotoon saastuttaen
elintarvikkeen.

Elintarvikkeen jadhtymisnopeuteen vaikuttavat mm. seuraavat seikat:
- Jaahdytettavan massan koko, muoto ja paino
- Kiinteys ja vesipitoisuus
- Lammonjohtavuus
- Elintarvikkeita sisaltavan astian materiaali, lammonvaraamiskyky ja lammonjohtavuus
- Jaahdytysmenetelma.

Mikali elintarvikehuoneiston saannélliseen toimintaan kuuluu kuumentamalla valmistetun ruoan
jaadhdyttaminen, tulee siihen kaytettavan kylmalaitteiston kapasiteetin ja tehon olla tuotantoon nahden riittava.
Jaahdytettyjen elintarvikkeiden kylmévarastointiin tarkoitetut valineet (kylmatiskit, kylmékaapit, jadkaapit jne.)
eivat yleensa teholtaan riitd kuumien elintarvikkeiden jaédhdyttamiseen, varsinkaan jos niissa ei ilma paase
kunnolla kiertdmaan.

Lampoenergia siirtyy kuumasta elintarvikkeesta ymparistoon. Mita kylmempi ymparisto, sitd tehokkaammin
[ampo6 siirtyy elintarvikkeesta ymparistoon. Samalla kun lampd siirtyy elintarvikkeesta ymparistoon ja
elintarvike jadhtyy, ymparistd lampenee. Tasta syysta jaahdyttamisesséd on oleellista pitdaa elintarviketta
ymparoiva jadhdyttava elementti (ilma, vesi tms.) koko jadhdytyksen ajan riittdvan kylmana. Kaytannéssa tama
edellytta& sité, ettd mikali jAdhdyttava elementti on ilma, jaahdytyslaitteen ilma on riittdvan kylmaa (joissain
tilanteissa voidaan kayttda jopa miinusasteita) ja iimanvaihto on tehokasta, niin etta elintarviketta ympardéi koko
ajan kylma eikad lampeneva ilma. Mikali jadhdytyksessa kaytetaan esim. kylméaa vettd, on huolehdittava samoin
siitd, etta elintarviketta ymparo6i koko ajan riittavan kylma eika lampeneva vesi. Jaahdytyksessa on olosuhteita
saatamalla kuitenkin varmistettava, ettei jAdhdytettava elintarvike paase jaatymaan.

Riittavan tehokas ja nopea jadhtyminen voidaan taata mm. seuraavilla toimenpiteilla:
- Jaahdytettavan ruokakerroksen paksuutta pienennetéaén pilkkomalla, viipaloimalla tai jakamalla ruoka
useampaan matalaan astiaan.
- Mitd ohuempi ruokakerros, sitd nopeampi jadhtyminen. Ruokakerroksen paksuus tulisi
jaddhdytyksessa olla alle 10cm, mieluummin n. 5 cm.
- Mikali ruoka on tiiviisti suljetussa astiassa, upotetaan astia jaapaloja sisaltavaan kylmaan veteen tai
juoksevaan kylmaan veteen.

Omavalvontaan on liitettava saanndllinen jaahdytettévien elintarvikkeiden alkulampdétilan ja loppulampétilan
mittaus esim. neljd tuntia jadhdytyksen jalkeen. Samalla mitataan myds jaahdytettavan elintarvikkeen


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/jaahdyttaminen.pdf
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kerrospaksuus. Nain voidaan varmistaa, ettd elintarvikkeet jaahtyvat riittdvan nopeasti tavoitteena olevaan
[Ampdtilaan. Lampotilat mitataan keskeltd, paksuimmasta kohdasta, eli siitd missé jaahtyminen on hitainta.

Jaahdytettyd ruokaa ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita sdilytetdan  jadhdytyksen
jalkeen kylmalaitteessa tai esim. jaahdytettavassa varastotilassa (katso elintarvikkeiden sailyttéminen).

Pakkauksiin merkitdan tuotteen nimi ja valmistuspaiva, ellei sita tarjota samana paivana.
Jaahdyttamisen onnistumista ja sailytettavien elintarvikkeiden lampétilaa tulee seurata omavalvonnalla.

Kirjaaminen

Jaahdytyksen alussa merkitddn kellonaika ja elintarvikkeen lampdtila ja enintdén neljan tunnin kuluttua
kellonaika ja elintarvikkeen lampétila. Lampdétila kirjataan esim. kerran viikossa. Automaattisten
jAahdytyslaitteiden osalta kirjaus esim. kerran kuukaudessa. Poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet
kirjataan aina. Mikali jadhdytetdan kylmasailytyslaitteessa, seurataan myds laitteessa séilytettavien
elintarvikkeiden lampdtilaa. Lampdtila kirjataan esim. kerran viikossa.

Liite 3. Omavalvonnan lomakemalli 3: Jaahdytettavien elintarvikkeiden lampétilaseuranta

Korjaavat toimenpiteet
Ellei ruoka ole jaahtynyt 4 tunnissa 6 °C, kaytetaan valittomasti tai havitetaan.

Uudelleen kuumennus
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet tulee kuumentaa kauttaaltaan yli 70 °C. Riittavyys varmistetaan esim.
- mittaamalla kuumennetun elintarvikkeen lampdtila. Kirjaus esim. kerran viikossa.
- kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettdessd kypsia raaka-aineita turvallisuus
varmennetaan riittavalla lampétila-aika -yhdistelmalla (esim. pizza).

Liite 4. Omavalvonnan lomakemalli 4: Uudelleen kuumennettavien ruokien lampétila
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7. Jaadytys

- Mita elintarvikkeita jaadytetaan ja kuinka usein?

- Jaadytysmenetelma ja -laite

- Jaadytykseen kuluva aika ja tavoitelampétila

- Jaadytettyihin elintarvikkeisiin tehtavéat merkinnat

- Kauanko jaadytettyja tuotteita sailytetdédn ennen kayttéa

- Elintarvikkeen sulatus

- Uudelleenkuumennuslampétilan varmistaminen

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys

- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Ruoan valmistukseen kaytettavat raaka-aineet tulee tilata tarpeen mukaan ja kayttaa viimeistaan viimeisena
kayttopaivana. Jos kuitenkin halutaan jaadyttaa elintarvikkeita, se on mahdollista seuraavin edellytyksin:

- elintarvikkeet tulee olla soveltuvia jaadyttamiseen

- jaédytys tapahtuu ennen viimeista kayttdajankohtaa

- jaédytys tapahtuu kayttétarkoitukseen soveltuvassa laitteessa

- jaadytetyt valmiit ruoat ja raaka-aineet tulee kayttdd kahden kuukauden kuluessa. Teollisesti

pakatuista elintarvikkeista kaksi kuukautta lasketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta.
- pakkauksiin tulee merkita tuotteen nimi ja jaddytyspaivamaara.

Ruuanvalmistuksen raaka-aineita voidaan jaadyttad esimerkiksi ammattikeittiossa vield niiden viimeisena
kayttopaivana, jos ruuanvalmistukseen sisaltyy kuumennus. Viimeisena kayttopaivana voi jaadyttaa myos
ruoka-apuna luovutettavia elintarvikkeita.

Jaadytetyn elintarvikkeen laatu sailyy sitd parempana, mitd nopeammin elintarvike jaatyy. Siksi
elintarvikkeiden jaadyttamisessa olisi kiinnitettdvd huomiota siihen, ettd jaadytyksen véliaine paasee
jaadytettavan elintarvikkeen tai sen pakkauksen kanssa kosketuksiin elintarvikkeen eri puolilta, ja etta
jaadytettavat elintarvikeyksikot eivat olisi kooltaan liian suuria. Jaatymisen onnistumiseksi laite tulee saataa
kylmemmaksi kuin -18 °C.

Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtéava siten, etté taudinaiheuttajien lisdantymisen tai muodostumisen riski
elintarvikkeissa on mahdollisimman pieni. Pakastetut ja jaadytetyt elintarvikkeet kannattaa siten
paasaantdisesti sulattaa kylmidssa tai muussa vastaavassa jadhdytetyssd tilassa, jotta sulatettavan
elintarvikkeen pinnan lampdétila ei nouse elintarvikkeen muita osia korkeammaksi. Pienia méaaria elintarviketta
voidaan sulattaa mahdollisimman nopeasti myds esimerkiksi mikroaaltouunissa tai vesihauteessa.

Sulatuspaivamaara merkitaan, ellei tuotetta kayteta vuorokauden kuluessa. Maarita kuinka monta paivaa
sulatettua tuotettua kaytetaan.

Kirjaaminen
Mikali jaadytetddn kylmasailytyslaitteessa, seurataan myds laitteessa sdilytettdvien elintarvikkeiden
lampéotilaa. Lampdotila kirjataan esim. kerran kuukaudessa.

Uudelleen kuumennus
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet tulee kuumentaa kauttaaltaan yli 70 °C. Riittdvyys varmistetaan esim.
- mittaamalla kuumennetun elintarvikkeen l[ampétila. Kirjaus esim. kerran viikossa.
- kuumentaa elintarvike kauttaaltaan kiehuvaksi. Kaytettdessé kypsia raaka-aineita turvallisuus
varmennetaan riittavalla lampdétila-aika -yhdistelmalla (esim. pizza).
Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden sdannéllinen lampétilamittaus on liitettava osaksi omavalvontaa.
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8. Pakkaaminen ja pakkausmerkinnat

- Miten on varmistuttu pakkausmateriaalin elintarvikekelpoisuudesta
- Pakattuihin tuotteisiin tehtavat pakkausmerkinnat
- Mihin perustuvat tuotteille annettavat viimeinen kaytté- / parasta ennen paivaysmerkinnat

Pakkausmateriaaleissa ja kaareissd& on oltava merkintd elintarvikekelpoisuudesta merkinnalla
"elintarvikekayttoon" tai sitd osoittava symboli (malja-haarukka) tai valmistajan/maahantuojan todistus
pakkauksen elintarvikekelpoisuudesta. Vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat toimitetaan toimitusten
alussa ja sen jalkeen vahintaan kerran kolmessa vuodessa. Pakkausten tulee olla uusia ja puhtaita ja ne
sailytetddn niin, etteivat ne saatu esim. roiskevedestda. Kaupan ruokakassit ja roskapussit eivat sovellu
elintarvikekayttoon.

O

Pakkauksissa pitaa olla selkeat merkinnat, jotta kuluttaja voi tehda tietoisia valintoja ja ostaa itselleen
soveltuvia tuotteita. Pakkausmerkinndt suojaavat kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudellisilta tappioilta.
Pakkausmerkinnat tulee olla helposti havaittavia, luettavia ja ymmarrettavia. Ne eivat saa johtaa ostajaa
harhaan elintarvikkeen ominaisuuksien, koostumuksen, maaran, alkuperdn ja valmistus- tai
tuotantomenetelmén tai muun vastaavan suhteen. Pakkausmerkinndissé ei saa vaittaa, etta elintarvikkeella

olisi sellaisia vaikutuksia tai ominaisuuksia, joita silla ei ole. My@s ei saa kertoa sellaisia vaitteitd, jotka koskevat
kaikkia muitakin vastaavia elintarvikkeita.

Elintarvikkeen pakkauksessa tai sen etiketissa tulee olla ainakin seuraavat tiedot:

- Elintarvikkeen nimi

- Ainesosaluettelo

- Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna (ainesosaluettelossa)

- Tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarét tarvittaessa

- Sisallon maara (paino tai tilavuus)

- Vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen -paivamaard) tai viimeinen Kkayttdajankohta seké
pakastuspaivamaara (joka koskee yksinomaan pakastettua lihaa, pakastettuja raakalihavalmisteita ja
pakastettuja jalostamattomia kalastustuotteita)

- Vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite

- Alkuperamaa tai lahtdpaikka tarvittaessa

- Sailytysohje tarvittaessa

- Kayttbohje tarvittaessa (sisaltden varoitusmerkinnan)

- Juomien todellinen alkoholipitoisuus tilavuusprosentteina, jos alkoholipitoisuus on suurempi kuin 1,2
tilavuusprosenttia

- Ravintoarvomerkinta

- Voimakassuolaisuus tarvittaessa

Huomioi pakkausmerkinndissd myds erityislainsdddannén vaatimukset mm. naudanlihan, kalan,

hedelmien ja vihannesten osalta (Liite 16 Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle).

Ravintoarvotietoja ei tarvitse antaa seuraavista pakatuista elintarvikkeista:

Kasitybna valmistetut elintarvikkeet, joita pienia tuotemaaria tuottava valmistaja toimittaa suoraan
loppukuluttajalle tai vaihtoehtoisesti paikallisille vahittaisliikkeille, jotka toimittavat tuotteet suoraan
loppukuluttajalle.

Ateriapakkaaminen

Kuumana lahteva ruoka valmistetaan ja pakataan juuri ennen kuljetusta. Lampdétilan on sdilyttava
jakelupisteeseen saakka véhintddn 60 °C:ssa. Kylména kuljetettavat tuotteet sailytetddn kylmalaitteessa ja
pakataan kuljetusautoon viimeisenda. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilan on sdilyttava enintaén 6
°C:ssa jakelupisteeseen saakka. Lampdétilan lyhytaikaiset poikkeamat eivat saa heikentda elintarvikkeen
hygieenisté laatua.
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Mita tietoja tulee keskuskeittion antaa, kun se toimittaa aterioita vanhusten kotiin?
Ateriapalvelun kautta kotiin toimitettaviin aterioihin sovelletaan lahtokohtaisesti tarjoilupaikoille asetettuja
vaatimuksia. Ateriat katsotaan valitontd myyntid varten pakatuiksi ja kohdennetusti tilausasiakkaalle myytaviksi
elintarvikkeiksi (aterioiksi) (MMMa 834/2014, 5 - 8 8). Nain ollen seuraavat tiedot tulee toimijan antaa
asiakkaalle: elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet seka lihan
alkuperamaatiedot tarvittaessa. Ateriapalvelussa annettavat elintarvikkeiden pakolliset tiedot selvitetaan
etukateen, ateriat myydaan kohdennetusti toimijalta asiakkaille. Kun elintarvikkeet tarjoillaan kohdennetusti, ei
pakollisia tietoja vaadita Kkirjallisesti aterioiden yhteydessd annettavaksi. Ruokavirasto suosittelee
kotipalvelussa jaettaviin ateriapakkauksiin vahintaan seuraavia tietoja:

- elintarvikkeen nimi

- sdilyvyysaika (parasta ennen/viimeinen kayttopdiva (merkintéd korvaa erdnumeron antamisen, jos

merkinta paivan ja kuukauden tarkkuudella)
- sdilytysohje
- erdnumero tarvittaessa.

Liséatietoa
Lisatietoa pakkausmerkinnoistd Ruokaviraston Elintarviketieto-oppaasta



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

Kuvaus omasta kuljetustoiminnasta:
- Kenelle toimitetaan: yksityishenkil6t, suurtaloudet, myymalat
- Miten jarjestetty: kuljetusyritys / oma kuljetus, jakelureitti, kesto, kuljetusastiat

Nimed taho joka vastaa kuljetuksen aikaisista lampdatiloista. Tarvittaessa:
- Kuumien ja kylmien ruokien kuljetuslampatilat

- Lampdtilakirjaukset: seuranta- ja kirjaustiheys
- Toimenpideraja-arvot ja toimenpiteet havaittaessa poikkeamia

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun on huolehdittava siita, etta elintarvikkeiden turvallisuus ei heikkene
kuljetuksen aikana. Kuljetusvélineiden ja -astioiden on oltava puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita
lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta seka haitallisilta aineilta. Elintarvikkeet on myds pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa lampdtiloissa.

Kylméana sailytettavat elintarvikkeet tulee kuljettaa siten, ettd tuotteiden lampétilat sailyvat korkeintaan 6
°C:ssa. Kuljetuksen kestaessa yli 2 tuntia on oltava rekistergiva lampdétilan mittaus. Alle 2 tunnin kuljetuksissa
riittd& esim. kylmavaraajilla jadhdytetyt kylmalaukut ja lampdmittarit. Kuumina kuljetettavien elintarvikkeiden
lampétilan tulee olla kuljetuksen aikana vahintaén 60 °C.

Kirjaaminen
Kylma / kuumaketjun katkeamattomuuden varmistamiseksi kuljetuksen jalkeinen lampétila mitataan ja
kirjataan esimerkiksi kerran viikossa.

Elintarvikkeet suojataan kuljetuksen ajan kastumiselta, jaatymiseltd, polyyntymiseltd sekd muulta
likaantumiselta eikd niiden hygieeninen laatu saa vaarantua. Sellaisenaan syo6tavien elintarvikkeiden
kuljettamiseen kiinnitetdan erityistd huomiota. Elintarvikkeet kuljetetaan siten, ettei niihin siirry vierasta hajua,
makua tai haitallisia ominaisuuksia kuljetusajoneuvoista, konteista, kuljetettavista muista elintarvikkeista tai
tavaroista. Kuljetuskaluston siisteyteen ja puhtauteen kiinnitetddn huomiota.

Kuljetusvalineet sdilytetdan kayttokertojen valissa niin, ettei niissa kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeninen
laatu heikkene. Sailytyspaikan tulee olla puhdas seka hyvéassa jarjestyksessa. Lintujen ja muiden eldinten
paasy estetddn. Valineiden tulee olla tiiviita ja materiaali pitéda olla helposti puhdistettavissa. Mahdollisuuksien
mukaan esim. muovilaatikot pidetaan sisatiloissa. Pestyt, puhtaat laatikot suojataan esim. kelmuttamalla
kuljetuksen ja sailytyksen ajaksi. Ellei laatikoita peitetd, sailytetddn ne sisatiloissa. Toimijan on osaltaan
kehitettava jarjestelmad, missa tyhjat kuljetukseen kaytetyt laatikot, rullakot ja kuormalavat kuljetetaan
mahdollisimman nopeasti pois elintarvikehuoneistosta. Kuljetusvalineet puhdistetaan kayttokertojen valilla.
Kuljetusvalineitd ei saa kayttdéd muuhun kuin elintarvikkeiden kuljetukseen.

Wolt / Foodora tms. - kuljetustoiminta
Toimijat maarittavat selkeasti keskenaan, mitkd asiat kuuluvat kummankin osapuolen vastuulle ja
omavalvontaan. Vastuunjaon on oltava esitettavisséa valvojille.
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10. Henkilokunnan toiminta ja koulutus

- Kaikki tydntekijat perehdytetaéan hygieenisiin toimintatapoihin ja omavalvontaan

- Ohje kasien pesusta ja suojakasineiden kaytosta

- Ohje pédéhineen kaytosta

- Ohje korujen ja lavistysten poistamisesta / peittamisestd, haavojen suojaamisesta, tupakoinnista,
omien evaiden sailytyksesta

Ajantasainen kirjanpito
- Hygieniapasseista
- Terveydentilan selvityksista (miten ja missa pidetaan kirjaa siité, kenelle terveydentilan selvitys on
tehty ja milloin).

Tyontekijat tulee perehdyttdd muun muassa tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja omavalvonnan
vaatimuksiin. Hyva hygienia koostuu:

- siistista ja asiallisesta pukeutumisesta

- hyvasta henkilokohtaisesta hygieniasta

- toimivasta tydymparistosta

- hyvasta astia- ja pintahygieniasta

- elintarvikkeiden laadusta

- elintarvikkeiden oikeasta kasittelysta.
Tarvittaessa tyontekijdd koulutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Tarvittaessa perehdytyksesta
pidetaan kirjaa.

Hygieniapassi

Toiminnanharjoittaja vastaa siitd, etta elintarvikehuoneistossa tydskentelevalla on hygieniapassi viimeistaan 3
kk kuluessa tyon aloittamisesta, kun kasitellaén helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita. Toimija
pitéd kirjaa tyontekijdiden elintarvikehygieenisestd osaamisesta. Kirjanpito voi olla esim. kopiot
osaamistodistuksista tai listaus tyontekijoista, jotka ovat esittédneet alkuperdisen osaamistodistuksen toimijalle.

Tyobvaatetus

Jokaisen, joka tyoskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava korkeaa henkilokohtaista
puhtautta ja kaytettdava tyohon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita. Suositeltava
suojavaatetus sisaltdd useimmiten tyopuvun, paéhineen ja jalkineet.

Korut, kynnet
Korut ja lavistyskorut poistetaan tai peitetddn, kun késitelladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita. Kynnet pidetaén siisteina ja lyhying, eiké kynsilakkaa kayteta.

Késien pesu

Ruokamyrkytysten ennaltaehkaisyssa on olennaisen tarkeaa, etta kadet pestaan riittdvan usein elintarvikkeita
kasiteltdessa. Pese kadet huolellisesti:

1. aina ennen, kun aloit tyén teon

2. myos tyon aikana, jos tarvitsee

3. tydvaiheiden valilla, esimerkiksi raaka-aineiden ja multaisten, likaisten tai pilaantuneiden elintarvikkeiden
kasittelyn jalkeen, rahojen kasittelyn jalkeen

4. WC:ssé kaynnin yhteydessa

5. tupakoinnin jalkeen

6. yskimisen, aivastamisen tai niistdimisen jalkeen

THL Késienpesuohje: http://www.thl.fi/kasienpesuohje
Ruokavirasto kasienpesuohje: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-

meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto kasienpesuohije.pdf
Liite 15



http://www.thl.fi/kasienpesuohje
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto_kasienpesuohje.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/julkaisut/esitteet/elintarvikkeet/ruokavirasto_kasienpesuohje.pdf
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TyoOskentely kassalla ja pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittely sopivat huonosti yhteen. Jos kuitenkin
joudut seké kasitteleméaén elintarvikkeita, etta tydskenteleméaén kassalla, ole erityisen huolellinen kasienpesun
ja suojakasineiden vaihtamisen kanssa. Puhtaita tytvalineitd kaytetdan kasien sijasta aina kun se on
mabhdollista.

Suojakasineet
Suojakésineet vaihdetaan usein ja kadet pestddn vaihdon valilla. Varmista, ettd kasineissd on malja-
haarukkatunnus, kun niitd kaytetddn elintarvikkeiden kasittelyssa. Vinyylimuovista valmistetut
kertakayttokasineet eivat aina sovellu rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn. Esimerkiksi tavanomaiset
vinyylikasineet eivat siis sovi yleiskasineiksi elintarviketyéssa. Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niitd voidaan kayttda, varmista asia hansikkaiden toimittajalta.
Suojakasineitd on kaytettava vahintaan silloin, jos tydntekijalla on

- rakennekynnet

- koruja tai

- haavoja kéasissaan.

Henkildkunnan terveydentila

Kipeana ei tyéskennelld. Henkilon, joka kasittelee kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita, tulee antaa
selvitys terveydentilasta eli kdytannossa todistus siitd, etté ei sairasta salmonelloosia. Tarkoituksena on loytaa
salmonellatartunnan kantajat ja estdd salmonellan levidminen elintarvikkeita kasittelevien tydntekijoiden
valitykselld. Jos henkild tyoskentelee vain kassatehtévissa, tarjoilee vain valmiita annoksia tai tyoskentelee
vain astiahuollossa, hédneltd ei vaadita terveydentilaselvitysta ja salmonellatutkimusta.

Selvitys terveydentilasta

Kun tydsuhde alkaa, tehdaan terveydentilan tarkastus tyonantajan jarjestamassa tyoterveyshuollossa. Silla
varmistetaan, ettd henkild ei aiheuta tydssaan tartuntavaaraa. Tarvittaessa tehdédén myos salmonellatutkimus.
Salmonellatutkimus tulee tehdd myos aina valittdmasti, jos on syyta epailla salmonellatartuntaa. Esimerkiksi,
jos tyontekija on ollut ulkomaanmatkalla ja hénella on vatsataudin oireita. Vatsatautia sairastava ei saa
kasitella elintarvikkeita. Vatsatautia voivat aiheuttaa salmonellan lisdksi monet muutkin bakteerit ja virukset.

Selvitys vaaditaan myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat keittibtydssa ilman
palvelussuhdetta. Selvitys vaaditaan kaikilta, myds harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat
tyopaikalla ilman palvelussuhdetta vahintaan kuukauden. Alle kuukauden ajan tytskenteleviltd selvitysta ei
vaadita, mutta se voidaan tehd&, mikali tydnantaja sen katsoo tarpeelliseksi. Kuukauden aikamé&aére ei perustu
tutkittuun tietoon, vaan kyseessé on puhtaasti kaytannéllinen rajaus. [THL]

Jos tydntekija on saanut salmonellainfektion, maaratadan hanet sairaslomalle oireiden ilmenemisen ajaksi seka
myds salmonellan oireettoman esiintymisen ajaksi, jos héanelle ei voida osoittaa tydtehtavia, joissa
elintarvikkeiden saastumisvaaraa ei ole. Tyosta pidattamisaika kestda niin kauan, kunnes kolmesta
perakkaisestd ulostendytteesta ei enda todeta salmonellaa.

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa — Vaaditaanko
tyontekijalta hygieniapassi, riittdva suojavaatetus tai terveydentilan selvitys?

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, = vaaditaan  hygieniapassi, riittdva  suojavaatetus ja  terveydentilan  selvitys.
Elintarvikehuoneistossa vain toimistoty6ta tekeviltéa El vaadita hygieniapassia eikéa suojavaatetusta.

Ruokaviraston taulukossa on esitetty esimerkkeja siitd, mika katsotaan pakkaamattoman helposti pilaantuvan
elintarvikkeen késittelyksi ja mika ei.

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettd elintarvikkeita kasittelevia henkiléita valvotaan ja ohjataan
jaltai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidén ty6tehtaviensa edellyttamalla tavalla. Toimijan taytyy
huolehtia tasté velvoitteestaan, vaikka henkildkunnalta tai tyontekij6iltd ei vaadita hygieniapassia, riittdvaa
suojavaatetusta tai terveydentilan selvitysta. Toimijan taytyy opastaa tyontekijoita niin, ettd he osaavat toimia
omavalvontasuunnitelman mukaisesti (esimerkiksi elintarvikkeiden lampdtilavaatimukset tai késihygienia).


https://thl.fi/fi/web/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
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Kirjaaminen
- Tyontekijoiden terveysselvityksista pidetééan kirjaa. Kirjanpito voi olla esim. listaus tydntekijoista, jotka
ovat esitténeet terveystodistuksen (pvm, tydntekijan nimi, selvityksen paivamaara, toimijan kuittaus).
- Tyontekijoiden hygieniapasseista pidetaan kirjaa. Kirjanpito voi olla esim. kopiot osaamistodistuksista
tai listaus tyontekijoista, jotka ovat esittdneet alkuperdisen osaamistodistuksen toimijalle.

Tarjoilukeittididen tyontekijoiden todistukset voidaan sailyttaa ruokaa lahettavalla keittiolla.

Liite 8: Omavalvonnan lomakemalli 8: Henkilékunnan terveydentilan seurantaochjelma
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11. Siivous ja kunnossapito

- Laadi siivoussuunnitelma, josta selviaa puhdistustiheys, puhdistusajankohta, kaytettavat valineet,
harvemmin siivottavat kohteet

- Siivousvalineet puhdistetaan ja kuivataan kayton jalkeen (tarvittaessa desinfioidaan)

- Rikkinaiset rakenteet korjataan

Elintarvikehuoneiston rakenteet, pintamateriaalit ja tydvalineet pidetddn kunnossa, siten etté ne ovat ehjia ja
helposti puhtaana pidettévia. Rikkindiset rakenteet korjataan. Valmistustilat pidetdan puhtaina, siisteind ja
siella ei sailytetéd elintarvikehuoneistoon kuulumattomia tavaroita. Mitd vdhemmaén tiloissa on tavaraa, sité
paremmin ne saadaan siivottua, hyvalla jarjestykselld edesautetaan siivottavuutta.

Siivous toteutetaan puhtaammasta tilasta tai kohteesta likaisempaan ja ylhaalta alaspain. Tasta poiketaan
eritetahrojen poistossa, jotka siivotaan aina valittomasti ja lattiakaivojen puhdistamisesta. Lattiakaivot pestaan
ennen lattioiden puhdistamista, koska pestessa niisté roiskuu likaa myos lattiakaivon ymparistoon.

Puhdistuksen tehokkuutta seurataan aistinvaraisesti paivittdin. Riittamattoman puhdistuksen voi havaita
nakyvasta liasta tai epamiellyttavasta hajusta.

Késienpesupiste

Ruoanvalmistustilassa tulee olla erillinen kéasienpesupiste (vesipiste, nestesaippua, kertakaytto- tai
rullapyyhkeet, jateastia), vesipiste tydvalineiden pesua varten seka jateastia syntyvaa jatettd varten.
Lainsdadanndlliset rakenteelliset muutokset huomioidaan seuraavan remontin yhteydessa.

Siivousvélineet

Siivousvalineiden tulee olla hyvassa kunnossa ja puhtaita, jotta ne eivat levittaisi mikrobeja paikasta toiseen.
Jokaisen kayton jalkeen ne pestaan ja tarvittaessa desinfioidaan ja ripustetaan kuivumaan ilmavasti. Eri
pinnoille seka tiloille tulee olla omat puhdistusvédlineet. Ne merkitaan ja sailytetdan erillaén toisistaan.
Asiakastilojen siivousvélineet erotetaan Kkeittion siivousvdlineistd. Konepestavat siivousvélineet ovat
suositeltavia. Pelkéat paperipyyhkeet eivat ole riittavat siivousvalineet.

Siivousvalineet voidaan jakaa kayttétarkoituksen mukaan siivouspyyhkeisiin, moppeihin, harjoihin, lakaisimiin
ja kuivaimiin. Mikrokuituiset tuotteet ovat yleisimpid kaytdssa olevia vdlineitd pintojen pyyhintdén ja
moppaukseen. Mikrokuitujen kayttd perustuu niiden hyvaan kykyyn poistaa likaa ja rasvaa jopa pelkélla vedella
ilman puhdistusaineita. Puhdistusteho perustuu tuotteissa kaytettyjen kuitujen ominaisuuksiin nostaa lika irti
pinnoilta mekaniikan avulla. Se vastaa jopa yksiprosenttisella desinfioivalla puhdistusaineliuoksella pyyhintaa.
Mikali pinnoilla nakyy pyyhkimisen jaljet, on pinta pyyhitty liian maralla tai likaisella valineelld ja pinta taytyy
puhdistaa uudelleen.

Siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilat
Hyvassa siivousvalineiden sailytys- ja huoltotilassa on
- riittavéa ilmanvaihto, silloin ei synny hometta ja siivousvélineet kuivuvat paremmin.
- telineita ja hyllyja siivousvalineille ja pesu- ja puhdistusaineille.
- vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden huuhtelemiseen ja pesemiseen.
- kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden kuivattamiseen.
- lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Siivousvalineita ei pida sailyttda wec-tiloissa, koska sielld niihin voi paatya terveydelle haitallisia bakteereita ja
viruksia. Likaantuneet siivousvalineet levittavat likaa, kun siivoat.

Minne késittelypintojen siivousvalineet?
Elintarvikkeiden k&sittelypintojen siivousvalineet voi séilyttdd esimerkiksi pesupdydéan alla olevassa kaapissa.
Kaappiin tulee mahtua puhtaat siivousliinat ja aineet, joita tarvitaan pintojen puhdistamiseen.
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Siivousvalineiden séilytys kauempana

Valvontaviranomainen voi sallia my6s sen, ettd sdilytat ja huollat siivousvélineet erillisessa tilassa tai
rakennuksessa. Mikali siivousvalineet kuljetetaan pestavaksi muualle, siivousvélineité varataan riittdva maara,
jotta aina on kaytettavissa puhtaita siivousvalineita.

Kertakayttoiset siivousvélineet voivat olla turvallinen ratkaisu, jos tilat ovat ahtaat ja niihin on vaikea sijoittaa
hyvaa valineiden sailytyspaikkaa.

Puhdistusaineet

Elintarviketilojen puhdistukseen kaytettavien puhdistusaineiden tulee olla tarkoitukseen sopivia. Ne eivat saa
jattaa jaamia pinnoille tai laitteisiin, jotka ovat kosketuksissa elintarvikkeen kanssa. Tuotetta annosteltaessa
tulee noudattaa valmistajan ohjetta. Aliannostelulla pinnat eivéat puhdistu ja yliannostelu lisdd huuhtelun
tarvetta, pintojen liukkautta ja puhdistusainejgdmat voivat toimia kasvualustana mikrobeille. Keittion
siivouksessa desinfioivia aineita kaytetaén vain tarvittaessa.

Astianpesu

Astioiden pesu- ja huuhteluaineiden oikeaa annostelua seka pesu- ja huuhteluveden lampétiloja tulee seurata.
Astianpesukoneen esipesuveden lampétila saa olla korkeintaan +40 °C, jotta valkuainen ei pala kiinni.
Pesuveden lampdtilan tulee olla n. +60 °C ja huuhteluveden vahintdén +80 °C. Astianpesukone puhdistetaan
paivittain. Kuljetuslaatikot ja -astiat puhdistetaan kayttokertojen valilla.

Taulukko 4. Likatyyppeja

Lika Esimerkki

Irtolika Mausteet, jauhot, leivanmurut

Kiinnittynyt lika Kuivunut lika poéytapinnalla

Pinttynyt lika Kalkkisaostumat astianpesukoneessa, pinttynyt lika uunissa, rasvakerrokset
Tahra Kahvitahra, rasvatahra, sormenjalki

Eritetahra Oksennus, veri, sylki

Mikrobilika Nakymatonta tai nakyvaa likaa; bakteerit, hiivat, homeet, virukset

Biofilmi Mikrobilikaa, jonka ymparilla on mikrobien tekema suojakerros

[Keittididen siivous- ja hygieniaopas 2018, 21]

Taulukko 5. Siivousmenetelméat

Kuiva menetelma Yllapitosiivous Kuiva tyovaline Lakaiseminen,
imurointi
Nihked menetelma Yllapitosiivous Tyovélineesta ei jaa pisarajalkea Poistetaan tahrat ja
vesiliukoinen lika
Kostea menetelma Yllapitosiivous Tyovélineestda jaa pisarajalkia, | Vesiliukoinen ja
jotka kuivuvat itsestaan rasvaliukoinen lika
Marka menetelma Yllapitosiivous Pinta jaa maréaksi ja on kuivattava | Tehokkain ja raskain
Perussiivous pyyhintamenetelma
Pesu Yllapitosiivous Kone pesee ja kuivaa pinnan
yhdistelmékoneella
Pesu Perussiivous Pinta jad maréksi, huuhdellaan ja | Pinttyneen lian poisto
kuivataan mekaanisesti

[Keittibiden siivous- ja hygieniaopas 2018, 21]
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Taulukko 6. Siivoussuunnitelmamalli
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Paivittinen siivous, yllapitosi

ivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Tasot

Oven kahvat, painonapit

Linjasto

Vesipisteet

Lattiat

Laitteet

Asiakastilat

Woe-tilat

Viikkosiivous, perussiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Uuni

Seinat

Lattiakaivo

Ovet

Jaéhdytyskaappi

Kuukausittainen siivous, peru

ssiivous

Puhdistuskohde

Siivousvaline

Puhdistusaine Annostelu

Rasvasuodattimet

Varasto

Jaapalakone

Liite 9: Siivoussuunnitelmamalli

2020 - 2021 Koronapandemia

Tilojen ja pintojen puhdistamista tehostetaan sen
Tyoterveyslaitoksen ohjeistus siivoukseen tartuntojen ehkaisemiseksi:

https://hyvatyo.ttl.fi/koronavirus/ohje-siivoukseen

Miten uusi koronavirus tarttuu?

Yleinen siivous kai
W(C-tilojen siivous

kenlaisissa tiloissa

mitd normaalioloissa

Erityispuhdistus covid-19-tartunnan saaneen henkilon oleskelutiloihin
Kuinka siivousalan tydntekija voi suojautua virustartunnalta?

Kirjaaminen

Tarvittaessa siivouksesta pidetaén kirjaa. Esim. harvemmin siivottavat kohteet.

edellytetaan.


https://hyvatyo.ttl.fi/koronavirus/ohje-siivoukseen
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12. Naytteenottosuunnitelma

- Laadi naytteenottosuunnitelma
- Naytetulosten kirjaaminen
- Kuvaus miten toimitaan saataessa huonoja tuloksia

12.2 Elintarvikenaytteet

- Valmistetuista ruoista otetaan tuotendytteita silloin, kun ruokien séilyvyysaika on yli 4 péivaa.

- Myymaéloissa otetaan elintarvikenaytteitd, mikali valmistetaan jauhelihaa tai raakalihavalmisteita

> 10 000 kg / vuosi. Omavalvonnan suositellut ndytteenottotiheydet vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa
- Jaan tutkiminen, kun kaytetaan jaapalakonetta (15 Talousvesi ja ja8)

12.3 Pintapuhtausnaytteet

Pintojen puhtauden merkitys elintarvikkeiden turvallisuudelle ja ruokamyrkytysten hallinnalle on selkeasti
osoitettavissa. Epahygieenisyys on riskitekija ja ruokaa valmistavien elintarvikehuoneistojen omavalvontaan
tulee siséllyttad puhtausnaytteiden ottaminen aistinvaraisen puhtaustarkkailun lisaksi. [Pintahygieniaopas.]

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus varmistetaan vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa
(esim. vahittdismyymala, ravintola, kahvila, suurtaloudet, kuten laitoskeittid (koulut, paivakodit, sairaalat,
henkildstéravintolat), keskuskeittio, pitopalvelu, tarjoilukeittio), yleensa huolehtimalla
tarkoituksenmukaisista myynti- ja tarjoiluajoista ja sailytysolosuhteista niin, etteivat elintarvikkeet
vahingoitu tai altistu ulkoiselle haitalliselle vaikutukselle. Sdadoksissa asetettuja lampdtilavaatimuksia on
noudatettava. NAaissad kohteissa ndaytteenotto painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintojen puhtauden
seurantaa tulee tehda saanndllisesti ja riittavan tihedasti, jotta tulosten kehityssuuntauksia voidaan seurata.
Naytteita tulee ottaa tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta (péytapinnat, leikkuulaudat, seka
lihan jauhamiseen kaytettdvien laitteiden ja leikkelekoneiden sisapinnat). Pintahygieniavalvontaa tehdaan
paaasiassa puhdistuksen ja pintojen kuivumisen jalkeen ennen téiden aloitusta.

Terveystarkastaja ei ota omavalvontanaytteitd. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi pintapuhtauslevyilla tai
naytteenottopalvelun voi ostaa elintarvikelaboratoriosta tai muulta toimijalta. Lista Etela-Pohjanmaan alueen
palveluntarjoajista liitteena (Liite 11).

Naytemaarat

Toimintaluokille 1 ja 2 ei ole naytteenottosuosituksia (Taulukko 7).

Taulukko 7. Toimintaluokat 1 ja 2

Tarjoilu - Ei helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya: Pienimuotoinen
kahvila/kioskitoiminta. Vitriinimyynti, pakattu jaatel®, raakapakastepaistaminen,
kuumennus

- Valmiiksi kypsennettyjen tuotteiden kasittely tai hampurilaispihvien
paistaminen. Leipien tayttdminen, salaattien koostaminen: pizzeria (ei
kypsennystd), pikaruokaravintola, salaatti- ja voileipatarjoilu, tarjoilukeitti®

Myynti - Valmiiksi pakatut elintarvikkeet

- Jaatelokioski

- Salaattibaari, jos ainesosat laitetaan myyntikalusteeseen omissa astioissaan

Leipomotuotteiden | -  Valmiit tuotteet eivat edellyta lampdtilahallintaa, ruokaleivat jne.

valmistus tai muu

valmistus



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf
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Toimintaluokkien 3 ja 4 naytteenottosuositukset

Tarjoilupaikoille, myymaldille ja leipomoille suositellaan taulukon 9 mukaisia naytteenottotiheyksia*, joiden
mukaan pintapuhtausnaytteitd tulee ottaa 2 — 6 kertaa vuodessa, viisi ndytettéd kerrallaan. Naytteenottotiheys
riippuu toiminnasta ja toiminnan laajuudesta.

Taulukko 8. Toimintaluokat 3 ja 4

Tarjoilu Raakojen, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely (valmistus alusta asti esim.
kypsennys, savustus, salaattien valmistus tms.)
Myynti Pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyd (esim. siivutus,

fileointi, paloittelu, marinointi) ja/tai valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus,
savustus, salaattien valmistus tms.) palvelumyynnissé, ns. salaattibaarimyynti
Leipomotuotteiden | Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden valmistus (edellyttaa lampdtilahallintaa)
valmistus tai muu
valmistus

Toimintaluokat maaritelldan Ruokaviraston riskiluokitusohjeessa

Naytteenottosuositusta ei sovelleta

- kotirauhan piiriin kuuluvaan tilaan (Kotona sijaitseva elintarvikehuoneisto)
- lahtivajoihin

- alle 3 kk tai 90 paivaa vuodessa toimivat elintarvikehuoneistot

Kausiluonteinen toiminta
Jos elintarvikehuoneisto toimii vain osan vuotta eli enintdan kuusi kuukautta yhtajaksoisesti,
naytteenottotiheytté voidaan laskea esimerkiksi 1 — 2 naytetté vuodessa.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
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Taulukko 9. Pintapuhtausnaytteenottotiheys, toimintaluokat 3 ja 4
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Tarjoilupaikka

Annosmaara
paivassa

Naytteenottotiheys
Ruokavirasto

Kerralla otetaan
5 naytetta

Naytteenottotiheys
Eteld-Pohjanmaa*

Kerralla otetaan
5 naytetta

Naytteenottokohde

Ravintola, kahvila

alle 50 annosta

4 - 6 x vuodessa

2 — 3 x vuodessa

Elintarvikkeiden

elintarvikkeiden
kasittely / valmistus

(200 — 1000 m2)

3

12 x vuodessa

4 - 6 X vuodessa

(valmistus) kanssa suoraan
50 - 500 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa kosketukseen
annosta joutuvat pinnat:
> 500 12 x vuodessa 4 - 6 x vuodessa Laitteet, tyttasot,
annosta leikkuulaudat,

Suurtalous- alle 500 annosta | 4 - 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa veitset, sailytys- ja

keittio tarjoiluastiat

(valmistus) 500 - 2000 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa
annosta
> 2000 annosta | 12 x vuodessa 4 - 6 x vuodessa

Myymala Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde

Ruokavirasto Eteld-Pohjanmaa*
Elintarvikkeiden
Kerralla otetaan Kerralla otetaan kanssa suoraan
5 naytetta 5 naytetta kosketukseen
joutuvat pinnat

Pakkaamattomien 1 4 - 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Laitteet, tydtasot,

helposti (<200 m?) leikkuulaudat,

pilaantuvien 2 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa veitset, sailytys- ja

tarjoiluastiat

juustokakut

(>1000 m?)
Leipomo Kokoluokka Naytteenottotiheys Naytteenottotiheys Naytteenottokohde
kg / vuosi Ruokavirasto Etela-Pohjanmaa*
Kerralla otetaan Kerralla otetaan
5 naytetta 5 naytetta
Valmistetaan <10 000 4 — 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa Elintarvikkeiden
sellaisenaan kanssa suoraan
syotavia, helposti 10 000 — 4 — 6 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa kosketukseen
pilaantuvia 100 000 joutuvat pinnat
elintarvikkeita 100 000 — 4 — 6 x vuodessa 4 — 5 x vuodessa Laitteet, tydtasot,
Esim. voileipa- 1 mil]. leikkuulaudat,
kakut, taytekakut, > 1 milj. 4 — 6 x vuodessa 5 - 6 x vuodessa veitset, sailytys- ja

tarjoiluastiat

*Etela-Pohjanmaan elintarvikevalvonnan linjaama naytteenottotiheys

Menetelmat

Tuotantoympariston ja -laitteiden pintapuhtaustutkimuksiin voidaan kayttaa esimerkiksi viljelyyn perustuvia
erilaisia kontaktilevyja ja kasvualustoja (esim. Hygicult® ja Petrifilm ™), joita on eri mikrobien méaarittémiseen
(esim. aerobisten mikro-organismien pesékeluku, enterobakteerit, E. coli) sek& ATP:n osoittamiseen
perustuvat luminesenssitestit ja pinnoilla olevien proteiinien osoittamistestit. Menetelmien kayttdohjeita on
noudatettava. Ohjeiden mukaisista kasvatuslampétiloista ja -ajoista sek&d muista olosuhteista on huolehdittava.

Hygicult TPC Pintapuhtaustesti, kokonaismikrobimaaran toteamiseen
Hygicult pintapuhtaustestit myydadan 10 kpl pakkauksessa, jossa on yhteensa 20 pintapuhtausnaytetta.
Testeja voi tilata tukuista tai nettikaupoista. Huomioi, ettd testiliuskat eivéat saa jaatyd. Huomioi liuskojen
parasta ennen —paivAmaara. Naytteet otetaan aamulla ennen téiden aloittamista puhtailta ja kuivilta pinnoilta.

Hyvia naytteenottokohteita on elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketuksiin joutuvat pinnat,

leikkuulaudat, veitset, séilytysastiat, tydtasot ja laitteet.

esim.




Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 15.12.2023 31 (58)

Pintanaytteenotto tehdaan painamalla levya tutkittavaa pintaa vasten 3-4 sekunnin ajan. Levya ei tule liikutella
painamisen aikana. Mikrobeja kasvatetaan joko huoneenlammdssé kolme vuorokautta tai +35-37 °C:ssa yksi
vuorokausi. Jos levyja kasvatetaan pidempéaan kuin yhden vuorokauden ajan, on suositeltavaa lukea tulokset
myds ensimmaisen vuorokauden kuluttua.

Video pintapuhtausnaytteen ottamisesta: https://youtu.be/mP3JRJaWIbl
[Puhtausklinikka Pintapuhtauden maaritysmenetelmat, KiiltoClean]

Tulosten tulkinta

Kasvatuksen jalkeen testilevy otetaan pois putkesta ja mikrobimaara (pmy) maaritetdan vertaamalla levyn
kasvutiheytta kayttbohjeen mallitauluun. Pesdkkeet on myds mahdollista laskea. Tydtasojen ja pintojen raja-
arvot riippuvat kohteesta. [Hygicult]

Pintahygieniaoppaassa esitetdan eri raja-arvot keittitille (tarjoilu, myynti) ja leipomoille.
Leipomoissa voidaan tutkia myds hiivojen ja homeiden pitoisuuksia.

Taulukko 10. Pintahygieniatulosten tulkinta, kokonaisbakteerit

Keittiot ja myynti Leipomo
Hyva <20 pmy / 10 cm? <20 pmy /10 cm?
Valttava 20— 100 pmy / 10 cm? 20-50 pmy / 10 cm?
Huono >100 pmy / 10 cm? >50 pmy / 10 cm?

[Pintahygieniaopas, 37-38]

Kuva 2. Pesékkeiden maara 15 pmy/puoli (hyva)

Kirjaaminen
Naytteenottopaiva, naytteenottokohde ja tulos. Tulosten johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan.

Liite 10. Omavalvonnan lomakemalli 10: Pintapuhtausnaytteet

Korjaavat toimenpiteet

Huonon tuloksen jalkeen muutetaan toimintatapoja, tarkastetaan siivousteho ja pintojen eheys sekéa otetaan
uusintanaytteet. Korjaavat toimet voivat olla esim. siivouksen tehostaminen, ohjeistuksen parantaminen
(muutokset omavalvontaan).


https://youtu.be/mP3JRJaWIbI
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Naytetulosten kehityssuuntien seuranta
Toimijan on seurattava analyysitulosten kehityssuuntia, jonka perusteella voidaan naytteenottotiheytta

vahentad suositusten mukaisesti. Kehityssuuntien tarkastelu on toimijan lakisdateinen velvollisuus.
Kehityssuuntien tarkastelu esim. vihkoon piirretty kuvaaja.

Hyvaksytty Ei hyviksytty (toiminta)
»
R —— ) Wy ——— et
-—\ 7\ r \ _Jk
lf‘ I’.\l [ 1 - /.)lw- ,-. "m .}.\'{ \l\./i’N\ . /
= \/ e
]

= =" Ylaraja —®—" Tulokset —— Ylaraja —=— Tulokset

Kuva 3. Naytetulosten kehityssuuntien seuranta [Ruokavirasto]

Omavalvonnan véaljentaminen
TyOpinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia. Talléin voit harventaa
naytteenottoa.

Naytteenottoa tuotantoymparistostd ja -laitteista voidaan harventaa esimerkiksi alemman kokoluokan
naytemaariin, jos tulokset ovat olleet hyvaksyttavat kolmena peréakkaisena vuotena ja valvontaviranomainen
arvioi, etta elintarviketurvallisuus ei naytteenoton vahentamisen vuoksi vaarannu.

Valvontaviranomainen arvioi ndytemaarien harventamista tarkastusten yhteydessa. Harventaminen edellyttaa
suositusten mukaista ndytteenottoa kolmen vuoden ajalta.
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13. Ruoka-apu

- Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet
- Sailytys
- Luovutus
- Merkinnat

Elintarvikkeita voivat luovuttaa ruoka-apuun Kkaikki elintarvikealan toimijat, joko suoraan kuluttajalle tai
hyvéntekevaisyysjarjestdjen kautta. Luovutettavat elintarvikkeet voivat olla pakattuja tai pakkaamattomia.
Ruoka-apuun luovutustoiminta kuvataan omavalvontasuunnitelmassa. Ruoka-apuun luovutettavien
elintarvikkeiden tulee soveltua ihmisravinnoksi eivatkéd ne saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa
kuluttajaa harhaan. Elintarvikkeiden luovuttamisen ruoka-apuun ei ole tarkoitus toimia jatehuollon korvikkeena.

Ruoka-apuun tarkoitettuja elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jaadyttaa, mutta ei enda viimeisen kayttopaivan
jalkeen. Jaadytetyt elintarvikkeet suositellaan luovutettaviksi kuluttajille jaadytettyind. Jos pakastettavassa tai
jaadytettavassa tuotteessa ei ole pakkausmerkintdja, niihin tulee selkedsti merkitd pakastus- tai
jAadytyspaivamaara.

Pakkaamattomat elintarvikkeet ja valmistettu ruoka

Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle toistamiseen. Ruokajatteisiin heittamisen sijaan téllainen
ruoka voidaan luovuttaa valittomasti kuuma kuumana, kylma kylmana tai kuuma samana paivana nopean
jaéhdytyksen (6 asteeseen 4 tunnissa) jalkeen henkilékunnalle tai ruoka-apuun, jos ruoka on aistinvaraisesti
arvioituna moitteetonta ja kuuma ruoka on sailynyt tarjoilulinjastossa vahintdén 60 asteisena.

Ruuan luovuttajan on annettava toimituksen yhteydessa ruoka-aputoimijalle vahintdan tiedot elintarvikkeen
nimesta ja allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista seka tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet. Myds
ruoka-aputoimijan on voitava antaa ndma tiedot asiakkailleen. Tiedot voi antaa joko kirjallisesti tai suullisesti.

Valmiiksi pakatut elintarvikkeet

Elintarvikkeiden luovuttajan tulee tarkastaa pakkausten kunto ja ulkondkdé ennen elintarvikkeiden
luovuttamista. Elintarvikkeita, joita on sailytetty vaarin tai joiden turvallisuutta voidaan jostain muusta syysta
epdilla, ei saa luovuttaa ruoka-apuun. Puutteelliset ja virheelliset pakkausmerkinnat tulee tadydentaa siten, etta
tieto siirtyy myds tuotteen loppukayttgjalle.

Ruoka-apuun annettavat elintarvikkeet sailytetdén siten, etteivat ne voi sekoittua myyntiin tai valmistukseen
meneviin elintarvikkeisiin, esim. erikseen merkittyind. Pakastettuina tai jaadytettyina sailytettavéat elintarvikkeet
tulisi luovuttaa ruoka-apuna mahdollisimman pian. Suosituksena on, ettd téllaiset elintarvikkeet kaytetaan
viimeistaan kahden kuukauden sisélla pakastamisesta tai jaddyttdmisesta.

Huomioitavaa on, etta listeriavaaran vuoksi tyhjio- tai suojakaasupakatun kylmésavustetun tai graavatun kalan
jaadyttaminen yli viimeisen kayttdajankohdan on sallittua vain, jos hyvantekevaisyysjarjestd valmistaa
sulatetusta kalasta kuumentamalla ruokaa. Téallaisia jaadytettyja kalastustuotteita ei siten voi sellaisenaan
luovuttaa ruoka-apuna.

Lisatietoa ruokaviraston ohjeesta Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet



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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14. Tuhoelaintorjunta

- Ennaltaehkaisevat toimenpiteet

- Aistinvarainen tarkkailu paivittain

- Ohje menettelytavoista tuhoeldimia todettaessa
- Havainnot ja toimenpiteet kirjataan

Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat, kérpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan likaa, bakteereita ja
viruksia. On tarke&a estaa haittaelainten paéasy tiloihin, joissa kéasitellaan elintarvikkeita. Haittaeléinten mukana
kulkeutuva lika, bakteerit ja virukset ovat usein l&htdisin ulkoa tai vieméreistd. Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,
niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Ennaltaehkaisevia toimenpiteita ovat esim. huolelliset vastaanottotarkastukset, tilojen ja laitteiden puhtaana-
ja kunnossapito, varastojen kierto, hyonteisverkot, sahkoiset karpaspyydykset, jyrsijdiden loukut, ovien ja
ikkunoiden pitaminen suljettuna, jatehuollosta huolehtiminen sek& ulkopuolisen toimijan kanssa sovitut
saanndlliset tarkastukset ja tarvittaessa torjunta. Tuhoeldinten esiintymista tarkkaillaan aistinvaraisesti
paivittdin. Havaitessa tuholaisia kaikki saastuneet tuotteet eristetdan muista tuotteista ja tarvittaessa otetaan
yhteytta tuholaistorjuntayritykseen.

Lintujen pé&asy elintarvikehuoneistoihin tulee estaé. Sisalle péésseet linnut on poistettava heti. Jos
elintarvikehuoneistossa voi pitda ikkunoita auki, on ne varustettava suojaverkolla. Mahdolliset pesapaikat
lastauspaikkojen kattorakenteissa tulee selvittdd ja toimia niin, etté lintujen pesiminen niissad estetaan.
Elintarvikehuoneistosta tai piha-alueelta I6ytyneet kuolleet linnut on poistettava heti. Kuolleisiin lintuihin ei tule
koskea paljain kasin. Linnut voidaan havittaa sekajatteen mukana.

Kirjaaminen
Tuholaishavainnot ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Lemmikkielaimet ravintolassa
Nakdvammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat seka kuulovammaisten kuulokoirat saa aina
tuoda asiakastiloihin. Ravintola saa itse paattad, paastaakd se lemmikit eli muut kuin opas-, avustaja- ja
kuulokoirat asiakastiloihinsa. Jos ravintola sallii lemmikkien tulon asiakastiloihin, niin etuovelle tulee laittaa
asiasta tieto. Nain esimerkiksi vahvasti allergiset henkildt voivat valttdad paikkaa. Luvan voi myds rajata
koskemaan vain tiettyja elaimia.
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15. Jatehuolto

Kuvaa jatehuolto: Jatteiden erillaén pito, astioiden tyhjaystiheys, jateastioiden puhtaanapito

Elintarvikehuoneiston  toiminnassa  syntyvéat jatteet k&sitellddan ottaen  huomioon  kunnalliset
jatehuoltoméaéraykset. Huoneistossa olevat jatteet ja pilaantuneet elintarvikkeet poistetaan sisatiloista
vahintdan kerran paivassa. Jateastioiden pesusta huolehditaan ja eldinten paasy niihin estetéaén.

Jatehuolto on jarjestettava siten, ettd raaka-aineet ja ruoat eivét joudu kosketuksiin jatemateriaalin kanssa
missdan vaiheessa. Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on sailytettdva niille osoitetussa paikassa
riittavan erillaén elintarvikehuoneiston muusta toiminnasta ja elintarvikkeista. Jatteiden keraysastiat ja -valineet
ja jatehuoltotilat on sijoitettava ja hoidettava niin, ettei niistd aiheudu hajua tai muuta terveyshaittaa.

Myymala
Sivutuotelainsaadannon vaatimukset Liite 16. Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle.
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16. Talousvesi ja jaa

- Talousvesi (kunnan tai kaupungin vesilaitos / vesiosuuskunta / oma kaivo)
- Oma kaivo: naytteenottosuunnitelma laaditaan terveystarkastajan kanssa
- Jaan valmistaminen ja laadun tutkiminen

Talousveden laadun tulee tayttéa sille asetetut vaatimukset. Omavalvontasuunnitelmassa on hyva miettia jo
etukateen, miten toimitaan, jos veden kayttéa joudutaan rajoittamaan saatavuus- tai laatuongelmien vuoksi.
Esimerkiksi, jos vedessa todetaan mikrobiologinen ongelma, lakkaako toiminta kokonaan vai jarjestetaanko
valiaikainen vedensaanti muuten ja milla tavalla.

Mikali kaytdssda on oma kaivo, toimija on vastuussa naytteenotosta erillisen naytteenottosuunnitelman
mukaisesti (laaditaan yhteistydssa terveystarkastajan kanssa). Terveystarkastaja ei ota vesinaytteita.

Jaan valmistus

Jos toimija valmistaa jaata jaapalakoneella, on jaan laatu tutkittava sdanndllisesti (esim. kerran vuodessa).
Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperdiset enterokokit. J&aén
valmistuksella tarkoitetaan esimerkiksi jaapalojen tai jAdmurskan valmistus jaédkoneella. Naytteet otetaan
jaasta. Jos toiminta on pienimuotoista tai jos kohde ei kuulu séannélliseen valvontaan (esimerkiksi pubit) jaéan
naytteenotto voidaan korvata riittavalla laitteiston puhdistustiheydella ja pintapuhtausnaytteenotolla.
Jaapalakoneet suositellaan puhdistamaan kerran kuukaudessa.
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17. Asiakasvalitukset ja ruokamyrkytysepaily

- Ohje toiminnasta asiakasvalitustilanteissa

- Ohje toiminnasta ruokamyrkytysepailyissa

- Elintarvikenaytteet pakastimeen tarjoilun loppupuolella

- Lisaa terveystarkastajien yhteystiedot omavalvontasuunnitelmaan

Ruokamyrkytysepadilyisté ilmoitetaan valittdomasti terveystarkastajalle. Jaté tarvittaessa soittopyyntd viestilla tai
sahkdpostilla. Epdiltyd elintarviketta tai sen raaka-aineita ei saa havittdd. Epdillysta ruokaerasta otetaan
naytteet (300 g) kylmiton tai pakastimeen tarkempia tutkimuksia varten.

Kirjaaminen
Aiheelliset asiakaspalautteet kirjataan vihkoon tai lomakkeelle, johon laitetaan valituksen syy, paivamaara ja
tehdyt toimenpiteet.

Ruokaviraston suositus ruokandaytteiden ottamisesta varalta valmistuskeittidissa

Valmistuskeittididen on hyva ottaa valmistetusta ruoasta tai elintarvikkeesta 200 — 300 g:n nayte/valmistettu
elintarvike-era. Naytteiden ottaminen helpottaa myéhemmin mahdollisen ruokamyrkytysepdilyn selvittdmista,
mikali kyseista ruokaa epdilladn ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi. Naytteet otetaan tarjoilun loppupuolella
tarjolla olleesta ruoasta. Naytteisiin merkitdan sisaltd ja paivamaard. Naytteet otetaan aseptisesti
naytteenottoastioihin tai tehdaspuhtaisiin muovipusseihin, ei kuitenkaan biohajoaviin pusseihin. Nayte
pakastetaan ja sdilytetddn pakastimessa vahintddn 2-4 viikon ajan. MyOs tarjottavaksi valmistetuista
salaateista, raasteista yms. kannattaa pakastaa vastaava nayte. Eri ruokien yhdistamista yhdeksi naytteeksi
ei suositella. Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja. Jos
ruokalistaan joudutaan tekemaan muutoksia, on hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

Terveystarkastajien yhteystiedot
Ajantasaiset yhteystiedot I16ydat internetsivulta
Kurikan Ymparistoterveyspalvelut

lImajoki, Kurikka

terveystarkastajat@kurikka.fi
Ymparistoterveysvalvonta - Kurikan kaupunki (kurikka.fi)

Kauhajoen Ymparistoterveysvalvonta

Isojoki, Karijoki, Kauhajoki, Teuva
ymparistoterveys@kauhajoki.fi

Ympéristoterveysvalvonta - Kauhajoen kaupunki (kauhajoki.fi)

Seindjoen alueen ymparistéterveydenhuolto

Alajarvi, Alavus, Evijarvi, Isokyrd, Kauhava, Kuortane, Lappajarvi, Lapua, Seingjoki, Soini, Vimpeli ja Ahtéri
terveystarkastajat@seinajoki.fi

Ymparistéterveysvalvonta- Seindjoen kaupunki (seinajoki.fi)



https://kurikka.fi/asuminen-ja-ymparisto/terveystarkastajat/yhteystiedot/
https://kauhajoki.fi/asuminen-ja-ymparisto/ymparistopalvelut/ymparistoterveysvalvonta/
https://www.seinajoki.fi/asuminen-ja-ymparisto/elainlaakarit-ja-terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/elintarvikevalvonnan-yhteystiedot/
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18.  Jaljitettavyys ja takaisinveto

- Ostokuittien / Iahetyslistojen / tilausten sailyttdminen
- Ohje toimenpiteistd muiden toimijoiden takaisinvetotilanteissa

Jaljitettavyys

Elintarvikkeiden jaljitettavyys on osoitettava "yksi askel taaksepain” ja "yksi askel eteenpain” -periaatteella.
Toimijan tulee siis tietda, keneltd han on hankkinut raaka-aineet ja kenelle han on edelleen toimittanut tuotteet.
Liséksi tulee tietdd hankinta- ja toimitusajankohdat. Elintarvikealan toimijalla tulee olla jarjestelma, jonka avulla
voidaan riittéavalla tarkkuudella yhdistaa tiedot saapuneista ja lahteneisté eristé toisiinsa. Kuluttajia ei lasketa
kuuluviksi jéljitettaviin asiakkaisiin.

Jaljitettavyys tarjoilupaikoissa: toimijalla on esittédé kuitit, Iahetteet tai kuormakirjat ostetuista elintarvikkeista.
Toimijan on sailytettava elintarvikkeiden jaljitettévyystietoja véahintdan yksi vuosi elintarvikkeiden
lahettAmisesta tai vastaanottamisesta.

Kananmunat
liImoitetuissa elintarvikehuoneistoissa saa kayttaa vain leimattuja kananmunia.

Kalat ja liha myymalassa
Liite 16. Omavalvonnassa huomioitavaa myymalalle.

Takaisinveto

Takaisinvetoilmoituksia esim. voi tulla tukusta séhképostilla tai niistda voidaan ilmoittaa lehdessa. Talléin
tarkastetaan, onko kyseista tuotetta toimipaikassa ja toimitaan saatujen ohjeiden mukaan. Takaisinvedoista
pidetaan kirjaa.

Elintarvikkeiden takaisinvedot, Ruokavirasto
Ruokaviraston internet-sivulla julkaistaan takaisinvedot:
https://www.ruokavirasto.fi’henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/takaisinvedot/



https://www.ruokavirasto.fi/henkiloasiakkaat/tietoa-elintarvikkeista/takaisinvedot/
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19. Oiva-raportin esillapito

Oiva-raportti laitetaan esille
- paasisaankaynnin valittdmaan laheisyyteen tai muuhun kuluttajan kannalta olennaiseen paikkaan
helposti havaittavalle korkeudelle
- yrityksen internet-sivulla

Valvontasuunnitelman mukaisesta tarkastuksesta syntyy Oiva-raportti ja tarkastuskertomus ja ne lahetetaén
toimijan ilmoittamaan sé&hkopostiosoitteeseen tarkastuksen jéalkeen. Jos raporttia ei ole tullut noin kuukauden
kuluessa tarkastuksesta, toimijan kannattaa olla yhteydessa terveystarkastajaan. Tarkastuksilla kaytettavat
arviointikriteerit ovat luettavissa www.oivahymy.fi

Sisadankaynnin yhteydessa
Viimeisin Oiva-raportti (alkuperainen) on laitettava esille asiakassisdankaynnin yhteyteen, niin etta kuluttaja
helposti voi lukea sen.

Yrityksen internet-sivulla

Kun elintarvikeyritys markkinoi elintarvikkeita sivuillaan, yrittdjan on julkaistava sahkoinen versio kolmesta
viimeisimmista Oiva-raportista elintarvikeyrityksen verkkosivuilla, mikali tarkastukset on tehty kolmen vuoden
aikana. Oiva-raportit on sijoitettava verkkosivujen ensimmaiselle sivulle, niin etta raportit on kuluttajalle helposti
havaittavissa. Sahkdiset Oiva-raportit voidaan liittdd verkko-sivuille joko pdf-muodossa tai
linkittdmalla oivahymy.fi/hae yrityksia -sivustolle.

Sosiaalinen media
Oiva-raportin julkaisemista ei vaadita.


http://www.oivahymy.fi/
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Lainsaadanto ja ohjeet

Asetus elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista (EY) N:0 1935/2004
Asetus eréaité elintarvikkeita koskevista vaatimuksista (264/2012)

Asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajalle (834/2014)

Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta 2015 (Eviran ohje 16043/1)
Elintarvikehuoneiston omavalvonta 2018 (Eviran ohje 25.4.2018)

Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsdddannén mukaisen
valvontatarpeen maarittdminen 2020 (Ruokaviraston ohje 10503/4)

Elintarvikehuoneiston riskiperusteinen valvonta 2015 (Eviran ohje 16044/1)

Elintarvikehygienia-asetus (318/2021)

Elintarvikelaki (297/2021)

Elintarviketietoasetus (EU) N:0 1169/2011

Elintarvikkeista annettavat tiedot (ruokavirasto.fi) Opas pk-yrityksille (Ruokavirasto 7062/04.02.00.01/2019)
Elintarviketieto-opas elintarvikevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille 2019 (Ruokavirasto ohje 17068/2)
Elintarvikkeeksi tarkoitettujen rapujen kasittelyn ja myynnin valvonta 2012 (Eviran ohje 16030/1)
Elintarvikkeiden mikrobiologinen néytteenotto ja analyysit — ohje elintarvikevalvontaviranomaisille 2018
(Eviran ohje 10502/2)

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat, Eviran julkaisuja 1/2010

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No 2073/2005 soveltaminen seké
yleisid ohjeita elintarvikkeiden mikrobiologisista tutkimuksista — Ohje elintarvikealan toimijoille 2020
(Ruokaviraston ohje 4095/04.02.00.01/2020/3)

Elintarvikkeiden pakastaminen ja jdadyttdminen elintarvikehuoneistoissa 2016 (Eviran ohje 16049/1)
Eviran maérays elintarvikevalvontaviranomaisen ilmoitus- ja tiedonantovelvollisuuden toteuttamistavasta ja
valvontatietojen julkistamisesta (Evira/2074/0900/2016)

Hydnteiset elintarvikkeena 2020 (Ruokaviraston ohje 10588/3)

Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden jaljitettavyysvaatimukset. Ei paivaystéa. (MMM)

Kalastustuotteiden valvonta 2017 (Eviran ohje 16023/5)

Kananmunien ja muiden linnunmunien tuotanto ja myynti 2018 (Eviran ohje 16034/4)

Kaupan entisten eldimistéd saatujen elintarvikkeiden kayttd, kdsittely ja havitys 2016 (Eviran ohje 16088/7)
Komission asetus elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista muovisista materiaaleista ja tarvikkeista
(EU) N:o 10/2011

Luonnonvaraisen riistan lihan kasittely ja lihan toimittaminen myyntiin 2020 (Ruokaviraston ohje
5807/04.02.00.01/2020/4)

Mikrobikriteeriasetus (2073/2005/EY)

Naudanlihan merkitseminen ja jaljitettavyys 2010 (Evira ohje 16024/1)

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — suositus elintarvikealan toimijalle (Ruokavirasto
10.5.2021)

Medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistus ja tarjoilu — esimerkki varoitustekstistd (Ruokavirasto
10.5.2021)

Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentdmiseksi ja vertailuarvojen noudattamiseksi Euroopan komission
asetuksen (EU) 2017/2158 mukaisesti. Ei paivaysta. (Evira ohje 17056/1)

Ohje elintarvikkeen nimesta “jauheliha” ja “paistijauheliha” 2013 (Eviran ohje 17062/1)

Ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta 2018 (Evira ohje 16025/6)
Oiva-arviontiohjeet ja Oiva-yleisohje

Omavalvonnan suositellut naytteenottotiheydet leipomoissa ja konditorioissa 2020 (Ruokaviraston ohje
4095/04.02.00.01/2020/3 Liite 7)

Omavalvonnan suositellut naytteenottotiheydet vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa 2020 (Ruokaviraston ohje
4095/04.02.00.01/2020/3 Liite 9)

Pakasteasetus (37/2005/EY)

Pakasteasetus (818/2012)

Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintarvikehuoneistossa — Vaaditaanko
tyontekijaltd hygieniapassi, riittdvé suojavaatetus tai terveydentilanselvitys (Ruokavirasto 15.5.2020)
Pakkausmerkintdopas Elintarviketieto-opas 2019 (Ruokavirasto ohje 17068/2)

Ravintolahygieniaa, Kuumana tarjoilu (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolahygieniaa, Kylmana tarjoilu (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolahygieniaa, Jddhdyttaminen (Ruokavirasto 25.5.2021)

Ravintolatoiminnan aloittaminen — Opas pk-yrityksille 2020 (Ruokaviraston ohje 7064/04.02.01/2019)
Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet 2017 (Eviran ohje 16035/2)
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/10503_4_riskiluokitusohje_140920.pdf
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https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/eviran_ohje_17056_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kemialliset-vaatimukset/eviran_ohje_17056_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/pakkausmerkinnat/elintarvikkeen-nimi/ohje_jauheliha_ja_paistijauheliha_17062_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-elintarvikehygieniasta.pdf
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/ilmoitetut-elintarvikehuoneistot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-7-leipomot-ja-konditoriat.pdf
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https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=OJ:L:2005:010:0018:0019:FI:PDF
https://finlex.fi/fi/laki/alkup/2012/20120818
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-15.5.2020.pdf
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/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/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/ravintolan-perustaminen/opas_ravintolatoiminnan_aloittaminen_fi.pdf
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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Taskuopas kala- ja kalanviljelytuotteita koskevista, kuluttajia palvelevista EU:n uusista
merkinndista (Euroopan komission ohje 2014)

Tartuntatautiasetus (146/2017)

Tartuntatautilaki (1227/2016)

Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi 2019 (THL ohje)

Tuoreiden hedelmien ja vihannesten kaupan pitamista koskevat vaatimukset 2020 Ohje hedelma ja
vihannesalalle (Ruokaviraston ohje 6531/04.02.00.01/2020/3)

Tuorekasvisten merkinnat ja yksityiskohtaisia esimerkkejé eri kasvisten irtomyynti- ja pakkausmerkinngista
2020 (Ruokaviraston ohje 6320/04.02.00.01/2020/1)

Ulkomyyntiohje 2018 (Eviran ohje 16022/5)

Valvonta-asetus (882/2004/EY)

Veden ja jd&n valvonta elintarvikehuoneistoissa (Eviran ohje 10591/1)

Yleinen elintarvikeasetus (178/2002/EY)

Yleinen hygienia-asetus (852/2004/EY)

LAHTEET

Hygieniaopas 2020. Ympaéristokustannus Oy

Hyqicult TPC, Kiilto Clean Oy

Keittididen siivous- ja hygieniaopas: Ruoanvalmistus- ja tarjoilutilat 2018, Suomen Ymparisto- ja Terveysalan
Kustannus Oy

Omavalvonta ravintolassa — Elintarvikkeet 2017, MaRa ry. Kansallinen hyvan kaytadnnon ohje ravintoloiden
omavalvontaan

Ohjauskirje pizzan valmistaminen. 31.10.2019. JIK Ymparisttterveyspalvelut

Ohje omavalvontajarjestelmalle tarjoilupaikoissa 2/2021. Seindjoen alueen ymparistdterveydenhuolto
Ohje omavalvontasuunnitelman laatimiseksi 10.7.2017. JIK Ymparistoterveyspalvelut
Oiva-valvontatietojen julkistaminen 2020. Ruokavirasto

Pikantti-ekstranet, Ruokavirasto

Pintahygieniaopas 2013. Suomen Ympadristo- ja Terveysalan Kustannus Oy

Ruokavirasto, Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat

Ruokavirasto, Omavalvonta

Ruokavirasto, Henkildkohtainen hygienia

Ruokavirasto, Havikkiruoka

Ruokavirasto, Hygieniapassi

Ruokavirasto, Hygieeniset tydtavat

Ruokavirasto, Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden merkinnét

Ruokavirasto, Kontaktimateriaalit

Ruokavirasto, Markkinointi

Ruokavirasto, Pakkausmerkinnat

Ruokavirasto, Puhtaanapito

Ruokavirasto, Toiminta ruokamyrkytysepailyssa

Ruokavirasto, Tuhoelaintorjunta

THL Toimenpideohje salmonellatapauksiin 23.6.2020

THL Kasienpesu ja yskiminen 2020

Omavalvontaohjeistusta muualla

Elintarviketeollisuusliitto ETL

Helsinki

Jyvéskyla

Lahti

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry, Omavalvontaohje 2017
PTY Omavalvontaohje

Tampere
Vantaa
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Liite 1. Omavalvonnan lomakemalli 1: Kylméalaitteet, pakastimet
2021
Raja-arvo Raja-arvo Raja-arvo Raja-arvo
Vuosi
°C °C °C °C
Laite 1 Laite 2 Laite 3 Laite 4 Korjaavat toimenpiteet,
Pvm Lampétila Lampdétila Lampétila Lampétila huomiot

Kylmakalusteiden lampétilat tarkastetaan padivittédin kaikista kylmalaitteista, joissa sailytetdan helposti
pilaantuvien elintarvikkeita
Lampdtilat kKirjataan paivittdin / viikoittain. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Lampdtilan ylittdessa raja-arvon, tehdéén uusintamittaus.
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Liite 2. Omavalvonnan lomakemalli 2: Lampim&na/kylmana tarjoiltavien ruokien lampdtilat
2021
Lampétila
Pvm, vuosi Klo Tuote °C Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus

Lampdtilat kirjataan viikoittain / paivittain tarjoilun loppupuolella siten, ettd myos viimeisen asiakkaan ruoan
l[Ampdtila on vaatimusten mukainen. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Lampdtilan ylittdessa raja-arvon, tehddén uusintamittaus.
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Liite 3. Omavalvonnan lomakemalli 3: Jddhdytettavien elintarvikkeiden lAmpdtilanseuranta

2021
Jaahdytys < +6 °C: een enintdan 4 tunnissa

Jaahdytys paattyi | Jaahdytys paattyi | Korjaavat toimenpiteet,
Pvm, vuosi | Tuote klo + lampétila klo + lampétila huomiot

Jaahdytettavien erien lampétilat kirjataan (kuinka usein?).

Lampiman elintarvikkeen jadhdyttdminen alle +6°C:seen on tapahduttava vahintdan 4:ssé tunnissa,
nopea alkujadhdytys 2:ssa tunnissa, esim. jadvesihauteessa tai jadhdytyskaapissa tarpeeksi pienissa erissa.
Jaahdytyksen paattymisaika kirjataan silloin kun tuotteen lampdétila on alle +6°C.
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Liite 4. Omavalvonnan lomakemalli 4: Uudelleen kuumennettavien ruokien lampdétila
2021
Uudelleen kuumennettavan elintarvikkeen lampétilan on oltava vahintaan + 70°C
Lampétila
kuumennuksen jalkeen | Korjaavat toimenpiteet,
Pvm, vuosi | Tuote huomiot Kuittaus

Uudelleen kuumennuksen lampdétilat kirjataan

(kuinka usein?)

Mikroaaltokuumennuksessa useimmilla laitteilla paras kuumennustulos saadaan sekoittamalla (mikali
mahdollista) kuumennettavaa elintarviketta valilla ja jatkamalla taméan jalkeen kuumennusta.
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Liite 5. Omavalvonnan lomakemalli 5: Elintarvikkeiden vastaanottolampdétilojen seuranta

46 (58)

2021

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétiloissa voidaan sallia lyhytaikaisesti enintdén 3°C poikkeama.

Pvm, vuosi

Tuote / Tavarantoimittaja

Lampdtila

Korjaavat toimenpiteet,
huomiot

Kuittaus

Vastaanottolampétilat kirjataan viikoittain / paivittain.

Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
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Liite 6. Omavalvonnan lomakemalli 6: Kuumana sailytettéavat elintarvikkeet
2021
Sailytyksen tulee tapahtua siten, etta elintarvikkeen lampétila vahintaan + 60 °C
Korjaavat toimenpiteet,
Pvm, vuosi | Elintarvike Lampétila huomiot Kuittaus

Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
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Liite 7. Omavalvonnan lomakemalli 7: Elintarvikkeiden sailytys, poikkeamakirjanpito
2021
Korjaavat toimenpiteet, huomiot
Pvm, vuosi | Havaittu poikkeama Kuittaus
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Liite 8. Omavalvonnan lomakemalli 8: Henkilékunnan terveydentilan seurantaohjelma ja hygieniapassit

2021
Terveydentilan selvitys ennen tydsuhteen alkamista ja tarvittaessa (Tartuntatautilaki 1227/2016)
Pvm, vuosi | Tyontekija Esittanyt selvityksen Kuittaus
Hygieniaosaamistodistuksiin liittyva kirjanpito
Luettelo hygieniapasseista
Pvm, vuosi | Tydntekija Hygieniaosaamistodistuksen paivamaara Kuittaus
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Liite 9. Siivoussuunnitelmamalli

Paivittainen siivous, yllapitosiivous

Puhdistuskohde Siivousvaline Puhdistusaine Annostelu

Tasot

Oven kahvat, painonapit

Linjasto

Vesipisteet

Lattiat

Laitteet

Asiakastilat

Woe-tilat

Viikkosiivous, perussiivous

Puhdistuskohde Siivousvaline Puhdistusaine Annostelu

Uuni

Seinat

Lattiakaivo

Ovet

Jaahdytyskaappi

Kuukausittainen siivous, perussiivous

Puhdistuskohde Siivousvaline Puhdistusaine Annostelu

Rasvasuodattimet

Varasto

Jaapalakone
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Liite 10. Omavalvonnan lomakemalli 10: Pintapuhtausnaytteet

2021 (1/2)
Pintapuhtausnaytteet otetaan kertaa vuodessa.
Kerralla otetaan 5 naytetta elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta.
Pvm, vuosi | Naytekohde ja menetelmé Tulos Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus

Kehityssuuntien tarkastelu

Pvm, vuosi
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2021 (2/2)

Omavalvontanaytteet (Hygicult)

Esimerkit
Pvm, vuosi | Naytekohde ja menetelmé Tulos Korjaavat toimenpiteet, huomiot Kuittaus
Esim. Punainen leikkuulauta <20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyva ST
Esim. Tyotaso 250 pmy Siivottu uudelleen.
12.4.2021 (Hygicult) Huono Uusintanayte 14.4.2021 ST
Esim. Veitsi < 20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyva ST
Esim. Sininen leikkuulauta 150 pmy Uusittu. Huonossa kunnossa.
12.4.2021 (Hygicult) Huono ST
Esim. Tarjoiluastia < 20 pmy
12.4.2021 (Hygicult) Hyva ST

Tyotaso <20 pmy

14.4.2021 (Hygicult) Hyva ST

Kehityssuuntien tarkastelu

Esimerkit

Punainen Sininen

Pvm leikkuulauta Tyoétaso Veitsi leikkuulauta Tarjoiluastia
15.3.2019 <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
12.11.2019 | <20 pmy/10 cm? | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
13.5.2020 <20 pmy/10 cm?2 | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
1.10.2020 <20 pmy/10 cm?2 | <20 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm? 80 pmy/10 cm? <20 pmy/10 cm?
8.10.2020 25 pmy/10 cm?
12.4.2021 <20 pmy/10 cm?2 | 250 pmy /10 cm? | <20 pmy/10 cm? 150 pmy /10 cm? | <20 pmy/10 cm?
14.4.2021 <20 pmy/10 cm?

= N
Ul o
o o

pmy /10 cm2
o
o

Sininen leikkuulauta

50
0
15.3.2019 1 12.11.2019 | 13.5.2020
e Sarjal 0 0 0

1.10.2020 | 8.10.2020

80

25

12.4.2021
150
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Liite 11. Etela-Pohjanmaan alueen palveluntarjoajat, pintapuhtausnaytteenotto

KVVY Tutkimus Oy — Botnialab, Vaasa
https://kvvyfilyhteystiedot/toimipaikat/kvvy-botnialab/
Yliopistonranta 1

65200 VAASA

botnialab@kvvy.fi

Laboratoriovastaava (Vaasa) Puh. 03 246 1309

KVVY Tutkimus Oy — Porilab, Pori

https://kvvy filyhteystiedot/toimipaikat/kvvy-porilab/
Tiedepuisto 4 (A-rakennus, 3. kerros)

28600 PORI

porilab@Kkvvy.fi

Naytteiden vastaanotto Puh. 03 246 1277/ 050 522 7194

Omavalvonta Sarre

https://omavalvontasarre.wordpress.com/

Torkonkuja 5, 61800 KAUHAJOKI

omavalvonta.sarre@gmail.com

Sirpa Hasunen puh. 040 0314081

Voit jattaa myos soittopyynnon tekstiviestilla, otamme teihin yhteyttd mahdollisimman nopeasti.

Seilab Oy

http://www.seilab.fi/

Vaasantie 1

60100 SEINAJOKI

Toimisto: 06 425 5701, seilab@seinajoki.fi

Laboratorio tarjoaa pintapuhtausnéaytteenoton Eteld-Pohjanmaan elintarviketoimijoille hintaan 100 € (alv. 0%)
sisaltden 5 naytetta, naytteenoton, matkat, analyysit ja tutkimustodistuksen.



https://kvvy.fi/yhteystiedot/toimipaikat/kvvy-botnialab/
https://kvvy.fi/yhteystiedot/toimipaikat/kvvy-porilab/
https://omavalvontasarre.wordpress.com/
http://www.seilab.fi/
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Liite 12. Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

Elrvta rvik etunvall suiss

g
5] RUOKAVIRASTO Esittelja
i W Listmedelarker # Finrosh Foad Aastharity Hyvikaja

Sl fsheat 1/3
Ohjefversio ersio 2
Kdyttodnotto 1692006
LA | Lifte 1

LITE 1, Oiva-arviointichje 6.2. Kylmana sailytettdvat elintarvikkest

nilvidistuotteet

Elintarvike S3ilytysolosuhteelle Elintarvikkeesta mitattu lampotila ja
madaratty lampdtila Oiva-arvosana
[1367/2011; 7 §)
KALASTUSTUOTTEET
* Tuoreet 0-2 °C => OIVALLINEN
kalastustuottest (i 2-5°C =x OIVALLIMEN, jos pystytddn
tyhjio- tai osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
sudjakaasugabatul) | o an Fan mpotila | O — i
*  Sulatebut S 2 -5 °C == HYVA, jos ei pystyta
jalostamattomat tenintadn 2 °C) osoittamaan, ettd lyhytaikainen [Gmpotilan
kalastustuottest nousy
* Eeitetyt ja E,1-8"C == KORIATTAVAA
jashdytetyt dyridis- ja =8 °C == HUOKNO

Erityisen listeriarizkin

0-3"C=> OIVALLINEN

kalastustuotiest 3 -6 "C=> OIVALLINEN, jos pystyt3an
# Tyhjidpakatut tai osoittamaan, etta lyhytaikainen |dmpotilan
sunjakaasupakatut . niousy
kylmasavustetut tai 0=37C 3 -6 "C=> KORIATTAVAA, jos ei pystytd
gragvatut osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
kalajalostest niousy
« Pati =6 °C => HUONO
*  Kylmasavustetut tai 0-3°C=> OIVALLINEN
graavatut 3 -6 "C == OIVALLINEN, jos pystyt3an
kalastustuottest, osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
joita ei ole tyhjid- tai niousy
sunjakaasupakattu 3 -6 "C=> HYVA, jos ei pystyta
& Tuoreet tyhjid- tai 0-3°C osoittamaan, etta lyhytaikainen [ampdtilan
sunjakaasupakatut nousu
kalastustuottest 6,1 -9°C == KORJIATTAVAA
*  Muut tyhjic- tai =3 °C => HUONO
sunjakaasupakatut
jalostetut
kalastustuottest
0-6"C=» OIVALLINEN
6 -9 °C = OIVALLINEN, jos pystytddn
+ Moyt jalostetut osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
kalastustuottest nousy
+  Kalakukot enintidn & "C 6 -9 "C =x HYWA, jos ei pystyta
Sushi osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
= Eldvat simpukat nousw

91-12 °C => KORIATTAVAA
»12 °C = HUONO
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RUDKAVIRASTO
Listmeded porket ® Finrish Foad Suthariiy

Esitbelija Savu st 213
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LITE 1, Oiva-arviointiohje 6.2. Kylmana sailytettdvat elintarvikkest

LIHA JA LIHATUOTTEET

lauheliha
Jauhemaksa
# Siipikarjan jauheliha

enint3an 4 "C

0-4°C == OIVALLIMEN

4 -7 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
mousu

4 -7 "C => HYWA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu
7.1-10°C => KORIATTAVAA

»10 *C => HUONO

+ Raaka liha ja elimet

#* Haakalihavalmisteet
Lihatuotteet ja
lihavalmisteet
(leikkeleet,
ruokamakkarat, lihasta
valmistetut valmisruuat,
yms.)

enintd@n 6 "C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

6 -9 °C == HYVA, jos ei pystyta osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu

9,1 -12°C =x KORJIATTAVAR

»12 “C => HUOND

MAITO JA MAITOPOHIAISET TUOTTEET

+ Maito ja kerma

joiden valmistukseen ei
siszdlly pastdrointia tai
vahint3amn sitd vastaavaa
kasittelya

= Maitopohjaiset tuotteet,

enint3sn 6 °C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C => OIVALLINEN, jos pystytdan
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

6 -9 "C => HYWA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu
9,1-12 "C=> KORIATTAVAA

»12 *C => HUONO

joiden valmistukseen
sisdltyy vahintddn
pastorointi tai sita
vastaava kasittely

* bdaitopohjaiset tuotteet,

enintdan 8 °C

0-8"C == OIVALLINEN

B -11°C == OIVALLIMNEN, jos pystytddn
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
mousu

8 -11"C == HYVA, jos ei pystytd osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampatilan nousu

11,1 - 14 °C => KORIATTAVAA

»14 *C => HUONO

MUUT HELPOST! PILAANTUWVAT ELINTARVIKKEET

* mm. idut, paloitellut
kaswikset

enintaan & "C

0-6"C=> OIVALLINEN

6 -9 "C =» OIVALLIMEN, jos pystyt3in
osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampatilan
nousw

& -3 °C == HYVA, jos ei pystyt3 osoittamaan,
ettd lyhytaikainen lampoatilan nousu

9,1- 12 °C => KORJIATTAVAA

12 "C => HUOKNO

[Oiva-arviontiohjeet 2020, 62-63]
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Liite 13. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista aineista on ilmoitettava sekd pakatuissa ettd pakkaamattomissa
elintarvikkeissa:

Gluteenia sisaltavat viljat eli vehna, ruis, ohra, kaura ja niista valmistetut tuotteet

Ayridiset ja ayrigistuotteet

Kananmunat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapéhkinat ja maapéhkinatuotteet

Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet (laktoosi mukaan lukien)

Pahkinét ja pahkinatuotteet

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, jos niiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/l kokonaisrikkidioksidiksi
laskettuna. Pitoisuudet lasketaan sellaisenaan nautittavaa tai valmistajan ohjeiden mukaan
valmistettua tuotetta kohden.

Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja nilvidistuotteet

[Allergeenit 2019, Ruokavirasto]
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Liite 14. Esilla pidettava ilmoitus allergeeneista, malli

Hyva asiakkaamme,
lisatietoja elintarvikkeista ja niiden
mahdollisista allergeeneista saa
pyydettaessa henkilokunnalta.
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Liite 15. Tulostettava kuvaohje: Pese kadet néin

RUOKAVIRASTO

[Ruokavirasto]



