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1 Johdanto

Omavalvonnalla tarkoitetaan toimijan, kuten ravintoloitsijan omaa jarjestelmaa, jonka avulla
toimija pyrkii varmistamaan kayttamiensa elintarvikkeiden turvallisuuden ja niiden olevan
elintarvikelainsaadannén mukaisia (Omavalvonta 2020). Omavalvonnasta vastaa koko hen-
kilokunta ja se on mukana paivittdisessa arjessa. Omavalvonnan avulla taataan myds palvelun ja
tuotteiden laatua. (Aluehallintovirasto N.d..) Omavalvonta on siis hyvin merkittavassa osassa ravin-

tolan jokapdivaisessa arjessa.

Omavalvonta koskettaa osin kaikkia meista, silla omavalvontaa esiintyy myos julkisissa laitoksissa,
kuten kouluissa ja pdivdkodeissa, sairaaloissa, seka koko sosiaalialalla. Jokainen meista tulee siis
elamansa aikana kokemaan palvelun, jonka takana on omavalvontasuunnitelman avulla toteutettu
palvelu tai tuote. Omavalvonnan paamaara jokaisessa soveltamisalassa on toimia asianmukaisesti
ja laadukkaasti oman toiminnan avulla. Omavalvonnan avulla pyritdan helpottamaan
tyontekijoiden tyota, kuten erilaisten asioiden ja mahdollisten riskien valvomista, mahdollisten

puutteiden havainnointia tarpeeksi ajoissa, seka lain seuraamista. (Aluehallintovirasto N.d..)

Omavalvontaan liittyy monta erilaista seikkaa, jotka tulee ottaa huomioon omavalvontasuun-
nitelmaa tehdessa. Omavalvontasuunnitelma tulisi myds paivittda noin vuoden valein, tai jos
elintarvikehuoneistossa tapahtuu merkittavia muutoksia. Tassa opinnaytetydssa tutkimme oma-
valvontasuunnitelman tietoperustaa ja luomme uuden omavalvontasuunnitelman taman

opinnaytetydn toimeksiantajalle, Ravintolalaiva Kavaljeeri Il:lle.

Toimeksiantajan liiketilassa on tehty keittioremontti ja keittion tila suureni melkein puolella. Tama
heratti heidan tarpeensa saada uusi omavalvontasuunnitelma, jossa on otettu mukaan uudet
tasot, laitteet ja vadlineet. Omavalvontasuunnitelma vaatii muutenkin pienta paivitysta henkilokun-
nan muutosten vuoksi, sekd omavalvontasuunnitelmaa on hyva kayda lapi ja paivittda vuoden
valein, jotta sen sisdltama tieto ja ohjeistus on ajan tasalla. Myo6s uusi ravintoloiden jatelaki sai

toimeksiantajan kiinnostumaan omavalvontasuunnitelman kunnollisesta paivityksesta.

Tassad opinndytetydssa kdaymme lapi siis uusimmat ohjeistukset omavalvontasuunnitelman laati-
miseen liittyen, sekd lopputuotoksena saamme uuden omavalvontasuunnitelman

kohdeyritykselle, joka vastaa seka viranomaistahojen, seka kyseisen ravintolan nykytilannetta ja



vaatimuksia. Omavalvontasuunnitelmaa ldhdetdan rakentamaan vanha omavalvontasuunnitelma
silmalla pitaen ja kehittaen sen pohjalta taysin uusi, yksityiskohtaisempi ja toimivampi omaval-

vontasuunnitelma, joka helpottaa henkilékunnan paivittaista tyota.

2 Toimeksiantajan esittely

Toimeksiantajana toimii Seilorit Oy, joka omistaa Ravintolalaiva Kavaljeeri ll:sen. Toteutamme
kyseiselle ravintolalle, johon tullaan viittaamaan joko Ravintolalaiva Kavaljeeri ll:na tai toime-
ksiantajana, uuden omavalvontasuunnitelman laatimisen. Ravintolalaiva Kavaljeeri Il on avattu
kesdakuussa 2019. Henkil6kuntaa ravintolassa on ollut vaihtelevasti 10-20, talla hetkella ravinto-
lassa tyoskentelee noin 10 henkead. Ravintolalaiva Kavaljeeri Il on kausiravintola ja sen toimin-

takausi alkaa vapun tienoilla ja paattyy keleista riippuen elo-syyskuun vaihteessa.

Ravintolassa on ulkokeitti®, jossa on suuri hiiligrilli. Keittion tilat ovat hyvin pienet, arvioilta noin
10 m?, josta hiiligrilli vie noin 1,5 metria leveyssuunnassa. Keittiostd 6ytyy myos kaasulla toimiva
lattialiesi, kolme pienta jadkaappia, yksi korkea jadkaappi, sahkolla toimiva uuniperunakone, seka
poydalla oleva pikatoimintoinen uuni. Keittiosta 1oytyy myos mikro, seka tiskiallas, jossa saa pestya
kasia. Keittion vieressa sijaitsevasta tiskitilasta |0ytyy kaksi korkeaa pakastinkaappia ja yksi korkea
jaakaappi, seka tiskiallas ja astianpesukone. Keittion tiloja ei ole mahdollista laajentaa enda uuden

laajennuksen jalkeen, koska vastaan tulee sisadankaynti laivaan tai jarvi.

Keittion lattia on laivan metallikantta ja tiskitilassa on puulattia. Tasot keittiossa ovat paallystettya
lastulevyd, joka on tarkoitettu keittioon. Tiskialtaiden yhteydessa on metallitasoa. Kaapeissa on
pinnoitetut lastulevyovet. Tavaroita, kuten astioita ja keittiovalineitd on sdiléssa myds muovisissa
laatikoissa alahyllyilla ja lattialla. Kuivatarvikkeille on varattu oma kaappi. Vihannekset, kalat, lihat
ja maitotuotteet sdilytetaan erillisissa jadkaapeissa, jotta tuotteille saadaan varmistettua niiden

vaatimat sadilytysolosuhteet.

3 Lait omavalvonnan takana

Omavalvonnan lainsaadanto perustuu paaasiallisesti kahteen EU-sdadadokseen, jotka ovat Yleinen

elintarvikeasetus (EY 178/2002) ja Yleinen elintarvikehygienia-asetus (EY 852/2004). Suomessa
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tarkein omavalvontaan perustuva laki on Elintarvikelaki 297/2021. Suomen elintarvikelaki maarit-
telee koko elintarvikkeiden ketjua alkutuotannosta lopulliseen tuotokseen. Elintarvikelain paaasial-
linen tehtdva on varmistaa seka elintarvikkeiden, etta niiden kasittelyn turvallisuus, varmistaa
maaraysten mukainen laatu, pitaa huoli oikeudellisesta tiedosta ja huolehtia, etta tieto on
riittavaa, eika se saa johtaa harhaan, suojata kuluttajaa terveysvaaroilta ja taloudelliselta tap-
piolta, varmistaa elintarvikkeiden jaljitettavyys, turvata korkealaatuinen elintarvikevalvonta ja pa-
rantaa elintarvikealan toimijoiden toimintaedellytyksia. (Laukkanen 2012, 4.) “In order to ensure
the safety of food, it is necessary to consider all aspects of the food production chain as a contin-
uum from and including primary production and the production of animal feed up to and including
sale or supply of food to the consumer because each element may have a potential impact on

food safety.” (L 178/2002, 128§.)

“Elintarvikelaissa omavalvonta maaritellaan seuraavanlaisesti: Elintarvikealan ja kontaktimateri-
aalialan toimijalla on oltava jdrjestelmd, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa
liittyvdt vaarat ja varmistaa, ettd toiminta tdyttdd elintarvikesédnnoksissé asetetut vaatimukset.
Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittévdlld tarkkuudella. Elintarvikealan toimijan
tuodessa eldinperdiisid elintarvikkeita koskevista erityisisté hygieniasddnndistd annetun Euroopan
parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 8 artiklassa tarkoitettujen salmonellaa
koskevien erityistakuiden piiriin kuuluvia elintarvikkeita Euroopan unionin toisesta jésenvaltiosta
Suomeen, omavalvontaan on sisdllyttiva kyseisié elintarvikkeita koskeva ndytteenotto- ja tutki-
mussuunnitelma salmonellan varalta.” (L 297/2021, 158.)

Jatelaki (17.6.2011/646) uudistui 1.12.2021 alkaen ja toi mukanaan uudenlaisia vastuita myos
ravintoloille. Uudessa jatelaissa painotetaan toiminnanharjoittajan velvollisuuteen pitaa kirjaa
syntyneista, kasitellyista, kuljetetuista, valitetyista ja keratyista jatteistd. Toiminnanharjoittajan tu-
lee myds toimittaa kirjanpidot valvontaviranomaiselle. Ravintoloiden tulee myds arvioida kaytosta
jatteeksi poistetun sydémakelpoisen elintarvikkeen maaraa parhaansa mukaan. Toiminnanharjoitta-
jien tulee my0s pitda kirjaa orgaanisia yhdisteita sisaltavasta POP-jatteesta, jatedljyn kasittelysta,
seka jateoljyn kasittelysta syntyneista tuotteista. Jatetta tulee pyrkia hyddyntamaan aiempaa en-
emman ja kirjanpitoa vaaditaan jatteen uudelleenkdytdn valmistelusta, kierratyksestd ja muuna
materiaalina hydédyntdaminen on eriteltdava. (Ymparistoministerié 2021.) Uuden jatelain mukaan
myos kayttamatta jaaneet, vield kayttokelpoiset elintarvikkeet tulee luovuttaa ensisijaisesti ihmis-

ravinnoksi (Lassila ja Tikanoja N.d.).



4 Omavalvontasuunnitelman periaate

Nykyisen elintarvikelain mukaan jokaisen elintarvikkeiden kanssa kontaktissa olevan toimijan tulee
omistaa vapaamuotoinen jarjestelma, jonka avulla toimija pystyy toteamaan ja tunnistamaan
mahdollisia vaaroja ja varmistamaan elintarvikelain noudattamisen. Kirjallisen omavalvontasuun-
nitelman vaatimuksesta on luovuttu, mutta toimijan tulee silti pystya osoittamaan lain maaraamat
vaatimukset muunlaisin keinoin, kuten esimerkiksi laadunhallintajarjestelman avulla. (Koskinen,
Kaakko & Valikyla 2021, 9.) Omavalvonnan velvollisuus kuuluu kaikille, jotka tyoskentelevat
elintarvikkeiden parissa, riippumatta yrityksen koosta. Myo6s yksin toimivat joutuvat pitamaan hu-

olta omavalvonnasta ja sen toteutumisesta. (Laukkanen 2012, 38.)

Omavalvontaa tulee seurata ja pitaa siita kirjaa siten, etta valvontaviranomainen saa tarvittavat
tiedot omavalvonnan seuraamisesta. Omavalvonnasta tulee ilmeta vahintaan seuraavat asiat: pu-
htaanapito, tilojen ja laitteiden kunnossapito, jatehuollon hallinta, henkilokunnan perehdytys,
opastus ja koulutus, jaljitettavyys ja takaisinvetojen suorittaminen, seka terveysvaaraepdilyjen ja
ruokamyrkytysten ilmoittaminen. (Koskinen, Kaakko & Valikyla 2021, 10.) Omavalvontasuun-
nitelmaan kuuluvia, aiemmin mainittuja osa-alueita kutsutaan hyviksi hygieniakdaytannoiksi (Lauk-

kanen 2012, 38).

Omavalvonnalla pyritdan takaamaan elintarvikkeiden laatu, joka koostuu kolmesta osasta: fysi-
kaalisesta, kemiallisesta ja mikrobiologisesta laadusta. Elintarvikkeiden laatuun pystyy vaikutta-
maan itse, josta loistava esimerkki on mikrobiologisen laadun varmistaminen huolehtimalla hen-
kilokohtaisesta hygieniasta, hygieenisista tyotavoista, vdlineiden ja tasojen puhtaudesta ja
elintarvikkeen puhtaudesta koko sdilonta- ja valmistusprosessin aikana. (Ritvanen, Simolin &

Seppilid 2002, 27.)

Nykydan omavalvontasuunnitelman toteutumista voidaan helpottaa erilaisilla automaattisilla jar-
jestelmilla ja laitteilla, jotka esimerkiksi seuraavat jatkuvasti sdilytyslampotiloja ja ilmoittavat heti,
jos lampdtila muuttuu ratkaisevasti. Kuitenkin omavalvonta vaatii paivittaista, ihmislahtoista val-

vontaa, jotta esimerkiksi varmistetaan elintarvikkeiden paivaysten paikkansapitdavyys. Omaval-
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vontasuunnitelmaan tulee sisadltya myos siivoussuunnitelma, jonka avulla varmistetaan riittdva si-
ivoustaso elintarvikehuoneistossa. Siivoussuunnitelmaan kirjataan yleensa valineet, aineet ja
kuvaus tiloista. Siivoussuunnitelmasta tulee myds ilmeta, kuinka usein kyseinen kohde siivotaan,
esimerkiksi kuinka usein jadkaappi pestaan. Myos siivousaineiden sdilytyksesta tulee olla maininta
omavalvontasuunnitelmassa, silla etenkin saniteettitiloihin kaytettavat pesuaineet tulee sailyttaa

erilladn muista pesuaineista. (Koskinen, Kaakko & Valikyla 2021, 10-11.)

Siivoussuunnitelman toteuttamista tehdaan myos joka paiva, silla tyopaiva tulisi aloittaa aina
tekemalla aistinvarainen arviointi tilojen siisteydesta. Aistinvarainen arviointi tarkoittaa
silmamaaraisesti puhtauden katsomista, eika siihen kdyteta apuvalineitd, kuten kasia tai erilaisia
mittausvalineita. Aistinvaraista arviointia voi suorittaa mm. katsomalla I6ytyyko roskia, tahroja tai
sormenjalkia. Myos lattianpinnan voi katsoa valoa vasten, jolloin mahdolliset liat nakyvat

helpoiten lattian pinnasta. (Lausjarvi & Vdisdanen 2015, 159.)

4.1 HACCP

Yksi keino hallita keittidssa vaanivia hygieniariskeja on noudattaa HACCP-menetelma. HACCP tulee
sanoista hazard analysis and critical control point ja sen tehtdavana on tunnistaa elintarvikkeiden
kasittelyprosessiin liittyvia riskeja kaavion avulla, johon kuvataan kriittisimpia pisteita tyésken-
telyssa. Kriittiset pisteet maaritelladn raja-arvoilla ja raja-arvojen ylittyessa ryhdytdan valittomiin

toimenpiteisiin, jotta arvot saadaan palaamaan turvalliselle tasolle takaisin. (Laukkanen 2012, 38.)

HACCP sisaltaa seitseman periaatetta, jonka mukaan menetelmaa toteutetaan; vaara-analyysin
teko, kriittisten valvontapisteiden madarittaminen, kriittisten raja-arvojen maarittaminen, kriittisten
pisteiden seuranta eli monitorointi, korjaavien toimenpiteiden maarittely, joihin ryhdytaan, jos
seuranta osoittaa, ettd maaratty kriittinen valvontapiste ei ole hallinnassa, varmistustoimien laati-
minen omavalvonnan toimivuudelle ja omavalvontasuunnitelman ja siihen liittyvien asiakirjojen
kirjaaminen. Ensin siis maaritellddan mahdolliset ongelmat, laaditaan ongelman tasolle viite-arvot ja
ongelmakohdat, seurataan kriittisia pisteitd, korjataan mahdollisia ongelmia toiminnassa,
varmistetaan toimivuus ja lopuksi kirjataan tulokset yl6s. (Ritvanen, Simolin & Seppala 2002, 30-

33.)
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HACCP periaatteet vaiheittain

2. Kriittisten
1. Vaaraanalyysin teko > valvontapisteiden
madrittdmine

3. Kriittisten rajarvojen . 4. Kriittisten pisteiden
madrittamine seuranta eli monitoroin

7
5. Korjaavien ¥ 6. Varmistustoimien X Omavalvontasuunnitelm3
toimenpiteiden maaritte : laatiminen i ja siihen liittyvien
asiakirjojen kirjaamine

Kuvio 1, HACCP periaatteet. (Ritvanen, Simolin & Seppald 2002, 31, muokattu.)

4.2 Oiva ja hygieniapassi

Omavalvonnan toteutumista kuvataan terveystarkastajan tekeman Oiva-raportin avulla. Tarkastus
on maksullinen ja pakollinen toimijalle. Erilaiset elintarvikehuoneistot tarkistetaan erilaisin ai-
kavalein, silld osa elintarvikehuoneistoista on luokiteltu suuremman riskin toimitiloihin. Tarkastuk-
sia tehddan yleensd muutaman kuukauden ja parin vuoden vilimaastossa. Tarkastaja saattaa
ilmoittaa etukateen tarkastuspaivan, tai tulla ilmoittamatta tarkastuskaynnille. Tarkastuksesta kir-
jataan kaksi erillista raporttia, joista toinen on toimijan omaan kaytt6on oleva tarkastusraportti ja
toinen julkinen, Oiva-raportti, jonka tulee olla toimipaikassa asiakkaiden nahtavilla. (Koskinen,

Kokko & Vilikyls 2021, 11-15.)

Oiva-raporttia varten tehtava tarkastus on hyvin laaja ja siina katsotaan lapi keittion tilat ko-
konaisuudessaan, siivousvalineiden sailytys ja huolto, rakenteiden, pintojen ja tilojen kunto,
pukeutumistilat, vessat, jatehuolto ja lastauslaitureiden kunto. Tarkastus painottaa etenkin niihin
tiloihin, jossa kasitelladn pakkaamattomia elintarvikkeita. Tarkastuksessa selvitetadan myos

kdsienpesuun liittyvat seikat, kuten kunnolla varustetut kdsienpesupisteet, kdsidesien olemassaolo
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ja suojakasineiden kayttd. Myos tyovaatetus tarkistetaan, jotta voidaan todeta suojauksen olevan

riittava ja hygieeninen. (Koskinen, Kokko & Valikyla 2021, 11-15.)

Ty6paikan hygieniaosaamista varmistetaan myos hygieniapassilla, joka antaa hyvaa perustietoa
hygieenisesta tydskentelysta elintarvikkeiden parissa. Toimijan tehtavana on varmistaa hen-
kilokunnan riittava hygieniaosaaminen, kun tydskennellaan pakkaamattomien elintarvikkeiden
parissa. Myos toimijan itse tulee olla suorittanut hygieniapassi. Hygieniapassien kopioiden tulee
olla toimipaikassa tallessa, jotta niiden voimassaolo pystytddn varmistamaan paikan paalla. (Rit-

vanen, Simolin & Seppala 2002, 35-36.)

4.3 Siivoussuunnitelma

Siivoussuunnitelma tulisi olla kirjallisena ja sen edellytetaan sisaltdavan ennakkoon laadittu siivous-
jarjestys ja aikataulu, seka henkildjako (Siivoussuunnitelma N.d. ja Puhtaanapito 2020). Siivous-
suunnitelmaan tulee eritella siivouksesta vastaava henkild. Siivoussuunnitelman tulee olla paikan
paalla luettavissa ja kdytettavissa. Jokaisen pinnan tai laitteen kohdalle tulee luoda oma ohjeistus,
jossa kerrotaan kyseisen kohteen pesemiseen kaytettavat valineet ja aineet, mahdollinen kohteen
desinfiointi ja purkuohje, puhdistusvalineiden huolto ja pesutuloksen valvontamenetelmat. (Puh-

taanapito 2020.)

Siivoussuunnitelma auttaa pitdmaan kiinni siivousrutiineista, sekda muistuttaa harvemmin siivotta-
vista kohteista. Siisteys lisdd my0ds tyoturvallisuutta elintarvikehuoneistossa ja on taten erittain tar-
keaa. Siivoussuunnitelmaan sisallytetdaan erikseen jokaisen tason, tai pinnan siivousohje ja siihen

kirjataan kaytettavat siivousvalineet ja siivousaineet. (Siivoussuunnitelma N.d..)

Siivousjarjestys alkaa roskien, jatteiden ja irtolian poistamisella joko kuivaimella, siivousliinalla tai
kaapimalla. Seuraavaksi siirrytadan huuhtelemaan, tai kostuttamaan puhdistettava pinta viilealla
vedell3, jonka jalkeen pinta pestdan pesuaineliuoksella ja tarvittaessa harjaamalla. Lika irtoaa, kun
se joutuu tekemisiin kemiallisen liuottimen ja mekaanisen puhdistuksen kanssa. Pesemisen jalkeen
pinta huuhdellaan ja kuivataan kuivaimella. Tarvittaessa pinta desinfioidaan, jos silla kasitelldan
riskiraaka-aineita tai silld on korkea puhtaustavoite. Siivoamisen jalkeen siivousvalineet pestdan ja
laitetaan huolellisesti kuivumaan niille osoitettuun paikkaan. (Siivoussuunnitelma N.d..) Viilean ve-

den kaytto ja irtolian poisto ennen pesua estaa valkuaispitoista likaa tarttumasta pintoihin. Tama



12
myos estad mikrobeiden ravinnekertyman ja biofilmin muodostumista kyseiselld pinnalla. (Puhdis-

tusvaiheet 2021.)

4.3.1 Siivousvilineet

Siivousvalineiden tulee olla ehjia ja asianmukaisia, jotta voidaan varmistaa oikea puhtaustaso. Rik-
kindiset ja likaiset siivousvalineet keraavat itseensa mikrobeja, jotka leviavat likaisilla valineilla sii-
vottaessa puhdistettaviin kohteisiin. Eri tiloihin ja pintoihin tulee kdyttda omia puhdistusvalineita
ja myos niiden sdilytyksessa tulee huomioida niiden kayttokohteet, jotta ne eivat sailytyksen ai-
kana ole kontaktissa keskendan. Siivousvalineiden sailytyksen tulee olla suhtautettua elintarvike-
huoneiston toiminnan ja laajuuden kanssa; isompi elintarvikehuoneisto vaatii isommat sailytysti-
lat. Pienemmissa elintarvikehuoneistoissa siivouskaappi tai -komero voi olla riittdvan tilava

siivoustarvikkeiden sdilytykseen. (Puhdistusvalineet 2022.)

Siivousvalineiden sailytystilassa olisi hyva olla pesuallas, lattiakaivo, riittava ilmanvaihto ja jonkin-
lainen teline siivousvalineiden kuivatusta varten. Siivousvalineiden tulee kestdaa ehjana myos sii-
vousvalineiden puhdistamisen ja desinfioinnin ja rikkindiset siivousvalineet tulee havittaa. (Siivous-
aineet ja -valineet N.d..) Erillisiin tiloihin kdytettadvat siivousvalineet voi koordinoida varien
mukaan, joko kaytettdvan tilan tai puhtausasteen mukaan (Siivousaineet ja -vélineet N.d. ja Puh-

distusvalineet 2022.)

4.3.2 Siivousaineet

Pesuaineet luokitellaan niiden pH-arvon mukaan eri kategorioihin. Yleispesuaineet ja kasiastianpe-
suaineet ovat neutraaleja tai heikosti emaksisia ja niiden pH-arvo on 6-8. Rasvanpoistoon tarkoite-
tut pesuaineet ovat joko emaksisia tai vahvasti emaksisia ja niiden pH vaihtelee 8-14 vililla. Lattioi-
den ja tyopoytien pesuun kaytettavat aineet ovat yleensa pH-arvoltaan 8-10, kun taas hyvin kovaa
rasvalikaa irrottavat aineet pH-arvoltaan 10-11, joita voidaan kayttaa rasvaisten vuokien ja konei-
den pesuun. Hyvin emaksisid pesuaineita kdaytetdadn uunien ja grillien pesussa, seka koneellisessa
astianpesussa. Naiden pH-arvo vaihtelee 11-14 vililla. Teollisissa suljetuissa pesujarjestelmissa
pystytdan kayttamaan myos lipeds, jonka pH on 14. Happamia pesuaineita, jossa pH on alle 5, ei
yleensd kaytetd, mutta tarvittaessa niitd voidaan kadyttaa erityisten saostumien poistoon. Happa-
milla pesuaineilla saadaan tarvittaessa myos ruoste- ja kalkkisaostumat irtoamaan. (Siivousaineet

ja -vdlineet N.d. ja Puhdistusaineet 2020.)
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Pesuaineet saattavat sisdltad myos tensideja, jotka alentavat veden pintajannitystd, seka pilkkovat
jairrottavat likaa. Ne my0s estavat lian tarttumista uudelleen puhdistettuun pintaan. Desinfiointi-
aineet ovat erilaisia kemikaaleja, joiden tehtdavana on tuhota mikrobit. Desinfiointiaineita on erilai-
sia ja niiden vaikutus riippuu esim. vaikuttavasta aineesta, vaikutusajasta, lian maarasta ja mo-
nesta muusta seikasta. Desinfiointiaineet eivat pysty yksindan tuhoamaan kaikkia mikrobeja, joten
pelkka desinfiointiaineen kaytto ei riita. Pesuaineet sisaltavat myos entsyymeja, jotka hajottavat
likaa. Inhibiittorit estavat pesuainetta syovyttamasta puhdistettavaa pintaa ja liuottimia kaytetdan
pinttyneen rasvan ja lian irrottamiseen ja kompleksointiaineiden avulla poistetaan veden ko-
vuutta. Pesuaineiden sisdltamat ainesosat ja kayttoturvallisuustiedot tulee olla aina ndhtavissa

mahdollisten ty6tapaturmien varalta. (Puhdistuaineet 2020.)

5 Tutkimus

5.1 Pa&atos kehittamisesta ja tutkimusmetodit

Opinndytetyon idea nousi esiin keskustelussa toimeksiantajan kanssa. Toimeksiantajan ravintolan
keittio oli kokenut talven aikana remontin ja uusi jatelaki oltiin otettu kayttoon viime toimin-
takauden jalkeen. Keskustelussa nousi ilmi omavalvontasuunnitelman paivittaminen talven ja kev-
aan aikana tapahtuneiden muutosten vuoksi. Taman tiimoilta lahdettiin muodostamaan ideaa
opinnaytetyon tekemisestd omavalvontasuunnitelmasta ja alettiin sopia kdytannon asioita jo en-

nakkoon.

Tutkimusmenetelmaksi valikoitui tuotteen kehittaminen, silld lopputuloksena toimeksiantaja saa
valmiin omavalvontasuunnitelman, joka on fyysinen tuote helpottamaan toimeksiantajan
jokapaivaista tyota. Opinnaytetyo aloitettiin toimeksiannon saatua tietokirjallisuuden tutkimisella
ja tietoperustan kirjoittamisella. Nain saatiin faktatietoa, jonka avulla alettiin rajaamaan tutki-
mushaastattelua varten aihealueita. Tutkimushaastattelu suoritettiin teemahaastatteluna, silla
teemahaastattelun avulla aihealueesta saatiin enemman irti, kun toimeksiantajan tyontekijat

pystyivat kertomaan vapaasti toimintatavoistaan ja kdaytannoistaan.
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Kuvio 2, Tutkimuksellinen kehittdmistoiminta. (Toikko & Rantanen 2009, 10, muokattu.)

Tuotteen kehittaminen on osa tutkimuksellista kehittamistoimintaa, jonka tavoitteena on tuottaa
jotain konkreettista. Tutkimuksellista kehittamistoimintaa kuvataan kuuden erilaisen sanaparin
kautta. Tassa opinndytetyossa on kyse sisdisesta toimintatavan kehittdmisestd, jossa toteutetaan
yksikkokohtaisia uudistuksia, seka ulkoapain etta sisdisen tarpeen maarittelyn turvin jatkuvana ke-
hittdmistoiminnan diffuusiona. Talla tarkoitetaan, etta tutkimuksellisen kehittamistoiminnan, eli
tuotteen kehittamisen tarve on herannyt sisdisen ja ulkoisen tarpeen ja vaatimusten muututtua,
jolloin on herdannyt tarve alkaa toteuttamaan kyseisen ravintolan kohdalla muutosta omavalvonta-
suunnitelmaan. Omavalvontasuunnitelman jokapaivaisyys ja jatkuva muokkaamisen tarve ohjeis-
tusten tai toimintatapojen muuttuessa tekee siita jatkuvaa kehittamistoimintaa, joka toteutetaan
diffuusiona, silla omavalvontasuunnitelma on ollut kayt6ssa toimintamenetelmana jo aiemmin.

(Toikko & Rantanen 2009, 14-15.)

Tuotteen kehittamiseen tutkimusmetodina kuuluu myos paljon laadullisen tutkimuksen piirteita.
Laadullisen tutkimuksen avulla pystytaan kuvaamaan oivallisesti, miten ja miksi asiat muuttuvat ja
sen avulla saadaan syvallista tietoa tutkittavasta asiasta, koska laadullinen tutkimus on niin

yksilokohtaista (Rubin & Rubin 2005, 3.) Laadullisen tutkimuksen kuvataankin usein olevan mer-
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kitysten maailmaan keskittyvia ja silla pyritdan havainnollistamaan ihmisten vélisia sosiaalisia su-
hteita, seka niiden tuottamia erilaisia merkityskokonaisuuksia. Laadullisella tutkimuksella pyritdan
saamaan esiin ihmisten kokemaa todellisuutta heidan nakdkulmastaan. (Vilkka 2015, 118.) Kuten
tuotteen kehittaminenkin, myds laadullinen tutkimus on prosessi, joka elaa koko tutkimuksen lapi.
Tutkimuksen aikana saatetaan vasta muodostaa lopullinen kasitys esimerkiksi tutkimustehtavasta.
Tutkimuksen aikana tutkija pyrkii saamaan oman kasityksen siitd, miten tutkittavat kokevat tutkit-

tavan ilmion ja ymmartaa heidan toimintaansa kyseisessa ymparistossa. (Aaltola & Valli 2015, 74.)

Teemahaastattelu on hyvin paljon suomalaisessa tutkimuskulttuurissa kaytetty haastattelu-
menetelmad, joka antaa laadullista tietoa tukimusaiheesta selkeasti ja suorapuheisesti. Teema-
haastattelu toimii vahan kuin keskustelun tavoin, vaikka tutkija ohjaakin keskustelua tiettyihin ai-
healueisiin. Teemahaastattelun avulla haastateltava pyritddan saamaan kuvailemaan aihetta ja
kokemuksiaan mahdollisimman omin sanoin; ihan kuin kaksi ihmista keskustelisi toisilleen nor-
maalisti. Haastattelijan ei tarvitse olla “kylma” haastattelutilanteessa, vaan haastattelija saa rea-
goida haastateltavan puheeseen normaalisti ja tallaista aktiivista kuuntelijan roolia jopa suositaan

enemman, kuin passiivista, hiljaista kuuntelijaa. (Valli 2018, 27-28.)

Teemahaastattelua kutsutaan myos puolistrukturoiduksi haastatteluksi sen etukdateen maaritet-
tyjen teemojen ja lisakysymysten vuoksi. Teemahaastattelun hyvana puolena on sen joustavuus,
silla haastattelun edetessa voidaan syventda tiettyja kysymyksia, jos haastateltavan vastaukset
ohjaavat keskustelua siihen suuntaan. Teemahaastattelussa on kuitenkin tarkeaa pysya
tutkimuksen aiheessa ja pyrkia l6ytamaan vastauksia, jotka ovat tutkimuksen kannalta hyodyllisia.
Naita etukateen valittuja teemoja ohjailee yleensa tutkimuksen viitekehys, eli tutkittavasta asiasta
jo tiedossa oleva tieto. Teemahaastattelu voi kuitenkin vaihdella kokemusperaisten ja intuitiivisten
havaintojen hyvaksymisesta haastatteluun mukaan ainoastaan alkuperaisten teemakysymysten

sallimiseen. (Tuomi & Sarajarvi 2009, 75.)
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909

Kuvio 3, Opinndytetyon kulku.

5.2 Lahtokohdat opinnaytetyolle

Toimeksiantaja lupautui tukemaan opinnadytetyoprojektia koko sen keston ajan. Toimeksiantaja
antoi myo6s opinndytetyota varten kayttéon vanhan omavalvontasuunnitelman, seka haastatelta-
vien yhteystiedot yhteydenottoa varten. Ravintola oli jo entuudestaan tuttu minulle, joten osa
vanhoista toimintatavoista ja kdaytanteista oli jo entuudestaan minulla tiedossa. Kuitenkin hen-
kilokunta oli muuttunut kokonaan viimeisimman tyoskentelykertani jalkeen, jolloin myds

toimintatapoihin ja ruokalistaan oli tullut muutoksia.

Otin yhteytta haastateltaviin heti opinndytetyprosessin alussa ja kerroin, millaisesta aiheesta
teen opinndytetyoni. Sovimme, ettd tapaamme sitten, kun olen saanut kerattya teoriaosuuden
valmiiksi ja muodostettua tutkimuskysymykset. Kavin myds tassa vaiheessa katsomassa uudet

keittictilat, jotta paasin perille, millaisia muutoksia keittié on kokenut remontin yhteydessa.

Omat tietoni omavalvontasuunnitelmasta ja sen vaatimista sisalloista oli kohtalaiset, mutta hu-
omasin opinnaytetyon edistyessa tietdavani vain pintapuolisia seikkoja omavalvontasuunnitel-
masta. En ollut my6skdaan osannut muodostaa kaikista omavalvontasuunnitelman palasista kun-
nollista kokonaisuutta. Vanhasta omavalvontasuunnitelmasta oli paljon hyotya, silla sain siita
hyvan kasityksen, millaisia muutoksia uusi omavalvontasuunnitelma tulisi sisdltdmaan vanhaan

omavalvontasuunnitelmaan verrattuna.
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5.3 Opinndytetyon teko

Kehittamispaadtdksen ja alkukartoituksen jalkeen oli aika alkaa pohtia tutkimuskysymyksia tutki-
musongelman pohjalta. Tutkimusongelmana oli tiedoiltaan vanhentunut omavalvontasuun-

nitelma. Tutkimuskysymyksiksi nousikin siis seuraavat:

e Mitd omavalvonta on?

e Mitd omavalvontasuunnitelman tulee sisaltda?

e Mitd siivoussuunnitelman tulee sisaltaa?

Taman opinndytetydn teemahaastattelussa oltiin maaritelty valmiiksi nelja erilaista padkategoriaa,
joita oltiin tarkennettu lisakysymyksilld teemojen sisalla. Padkategorioita olivat nykyinen toiminta,
ndytteet ja mittaukset, siivous ja ruoat. Teemahaastattelu eteni soljuvasti ja luonnollisesti, seka
haastattelun aikana nousi esiin uusia, omavalvontasuunnitelman kannalta merkittavia aiheita.
Haastattelun aikana huomattiin, kuinka laaditut teemakysymykset olivat juuri niitd, joihin tarvittiin

lisatietoja, jotta pystytdaan paivittdmaan vanha omavalvontasuunnitelma ajantasalle.

Tiedonhakua ldhdettiin suorittamaan hakusanoilla HACCP, elintarvikelaki, omavalvontasuun-
nitelma, hygienia, omavalvonta, elintarvikehygienia ja siivoussuunnitelma. Tiedonhaku aloitettiin
Finnan avulla ja sen perusteella I6ydettiin monta erilaista kirjaldhdettd. Myos Googlea kaytettiin
|[6ytamaan erilaisia viranomaistahojen yllapitamia sivustoja. Tiedonhaku aloitettiin huhtikuussa
2022 ja sita jatkettiin elokuuhun asti, kun huomattiin uusia asioita, joihin tarvitsi lisdtietoa. Paaasi-

allinen tiedonhankinta tapahtui kuitenkin huhtikuun ja kesdakuun valissa vuonna 2022.

Tutkimusmetodit olivat juuri oikeita tamantyyppiseen tarkoitukseen, silla moni tarkea asia olisi
saattanut jadda huomaamatta, jos tutkimusmenetelmana olisi kaytetty esimerkiksi lomakehaastat-
telua. Teemahaastattelun avulla saatiin nostettua esiin tarkeita asioita tehokkaasti, mutta samalla
sailyttden rento ja vapaa ilmapiiri, jossa haastateltavan oli helppo ilmaista omat mielipiteensa ja

nakemyksena tutkimukseen liittyen.
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5.4 Opinndytetyon tulokset

Opinndytetyon aikana havaittiin, etta vanha omavalvontasuunnitelma oli hyvin toteutettu, mutta
kaipasi paivitysta ja pienia muutoksia muuttuneiden tilojen, valineiden ja ruokien suhteen. Vanha
omavalvontasuunnitelma oli myds hieman vaikealukuinen, silla se sisalsi niin paljon teksia.
Uudessa suunnitelmassa keskityttiin tehokkuuteen ja selkeyteen, jotta omavalvontaa olisi mah-
dollisimman helppoa toteuttaa ja sen avulla luoda laadukasta tyoskentelya ravintolassa, silld toim-

iva omavalvonta on laadun mittari.

Lopputuloksena oli paivitetty omavalvontasuunnitelma, jossa on erillinen osuus siivoussuun-
nitelmalle. Siivoussuunnitelma paadyttiin kirjoittamaan erillisend, jotta siihen saatiin sisallytettya
mahdollisimman tarkat toimintaohjeet. Siivoussuunnitelman erillisyys helpottaa myds
tyontekijoiden tyoskentelya ja uusien tyontekijoiden perehdyttamista, silla siivoussuunnitelmaan

on avattu laajemmin siivousohjeistusta, kuin pelkdssa valmiissa siivoussuunnitelman pohjassa.

Omavalvontasuunnitelma paadyttiin toteuttamaan valmiille, Helsingin kaupungin tekemalle
pohjalle. Siivoussuunnitelma tehtiin pohjoisen Keski-Suomen ymparistotiimin tekemalle mal-
lipohjalle. Tahdn paadyttiin, koska pohja oli mahdollisimman helppolukuinen, sen muokkaus ja
paivittaminen tulee olemaan helppoa jatkossa. Helppolukuisuuden ansiosta tydntekijéiden on
nopeaa ja vaivatonta tarkistaa omavalvontasuunnitelmasta, miten joku asia pitaisi tehda tai kir-
jata, ja kirjaukset on kdtevaa merkita omavalvontasuunnitelman perdan erindisiin liitteisiin, jotka

tulostetaan paperiversion yhteyteen.

5.5 Tulosten arviointi

Omavalvontasuunnitelmasta saatiin hyvin selkedlukuinen, sekd kohdeyrityksen kaytt66n sopiva.
Valmis mallipohja oli oivallinen valinta omavalvontasuunnitelman toteuttamiseen, silla sen rasti-
tustyyli helpottaa joka vuosi kauden aloitusta. Helpotus tulee omavalvontasuunnitelman rasti-

tustyylistd, jolloin muutoksia on helppo tehda aina toimintavuoden alussa ja tarvittaessa keskella

toimintakautta.
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Siivoussuunnitelman paivittdminen on hieman enemman aikaa vievad, kuin omavalvontasuunnitel-
man muuten. Kuitenkaan siivoussuunnitelmaan ei tarvitse miettia esimerkiksi uusia kylmakalus-
teita tai laitteita joka vuosi, silla nykyisilla laitteilla uskotaan ja toivotaan parjaavan ainakin muuta-
man vuoden nyt remontin jalkeen. Siivousaineiden suhteen paivitysta tulee tehda tarvittaessa, jos
tuotteita vaihdetaan, mutta siivousvalineistd pysyy suhteellisen samana. My®0s siivousvalineiden
sailytyspaikkojen oletetaan pysyvan samana, silla varastotilat ovat rajalliset, eika siivousvalineiden

sailytyspaikkoja ole taten mahdollista muuttaa kovinkaan radikaalisti.

Toimeksiantaja oli lopputulokseen tyytyvainen ja totesi omavalvontasuunnitelman kelpaavan
heidan yrityksensa kayttoon. Siivoussuunnitelmaan toimeksiantaja oli erityisen tyytyvainen, silld se
oli optimoitu erityisesti heidan yrityksensa tarpeita varten huomioiden mm. hiiligrilli. Toime-
ksiantaja mainitsi myos yhteistyon helppouden ehdottomaksi plussaksi tdassa opinndytetyon pro-
jektissa. Kritiikkind oli omavalvontasuunnitelman valmistumisen viivastyminen, mutta sekin

ymmarrettiin sairasteluiden vuoksi, joka venytti omavalvontasuunnitelman valmistumista.

Kasitteena omavalvontasuunnitelma pystyttiin avaamaan mielestani tarpeeksi laajasti ja ymmar-
rettavasti. Teoriaosuutta tarkasteltiin myds useamman lahteen voimin ja kaikista saatiin
yhtenevaista tietoa, jolloin voidaan olettaa |0ydetyn tiedon olevan luotettavaa. Tutki-
muskysymykset olivat juuri taman opinnadytetydn kannalta merkittavia ja opinndytetyo vastaa
tutkimuskysymyksiin. Haastattelun teemat olivat ytimekkaitd, mutta niiden avulla sain kerattya
tiedot, joiden avulla pystyin toteuttamaan toimeksiantajalle omavalvontasuunnitelman.
Tutkimuksen luotettavuutta voi olla haastavaa tarkastella, mutta tutkimuksen sisdinen koherenssi

eli johdonmukaisuuden tulee painottua selkedsti (Tuomi & Sarajarvi 2009).

Tutkimuksen eettisyytta voi olla hankala tarkastella laadullisen tutkimuksen piirteita omavaassa
tutkimuksessa, silla haastattelijan ja haastateltavan asema haastattelutilanteessa saattaa vaikuttaa
haitallisesti tutkimuksen eettisyyteen. Tutkimuksen sisdiselld johdonmukaisuudella pyritdaan takaa-
maan tutkimuksen eettisyytta. Tutkimuksen sisdiseen johdonmukaisuuteen vaikuttaa jopa valitut
l[ahteet ja niiden kayttotapa. Tutkimuksen eettisyyttd voi myds korostaa panostamalla tutki-
mussuunnitelman ja tutkimusaseman sopivuuteen ja laadukkuuteen. On tdrkeda myos noudattaa
hyvaa tieteellista kaytantoa, jolla pyritdaan eettiseen vastuullisuuteen ja oikeiden toimintatapojen

noudattamiseen. (Tuomi & Sarajarvi 2009.)
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Tassa opinndytetyossa tutkimuksen eettisyyteen pyrittiin vaikuttamaan pitamalla haastattelijan ja
haastateltavan roolit mahdollisimman tasa-arvoisina, seka turvaamalla haastattelutilanne mah-
dollisimman rauhallisella ja luotettavalla ilmapiirilla. Lahteita pyrittiin [6ytdamaan useampia samaa
aihetta koskien, jolloin voitiin varmistaa niiden yhtenevaisyys ja taten luotettavuus. Tutkimussuun-
nitelma toteutettiin vastaamaan mahdollisimman hyvin tutkimuskysymysta ja toimeksiantajan

ohjeistusta.

6 Pohdinta

Lahtokohtana talle tutkimukselle oli toimeksiantajan tarve paivitad omavalvontasuunnitelma
muuttuneiden tyoskentelytilojen ja uudistuneen jatelain vuoksi. Omavalvonta on hyvin laaja ja
merkittava asia ravintola-alalla, kuin myds muilla aloilla. Onnistunut omavalvonta mittaa ravinto-
lan laatutasoa; hyva omavalvonta takaa turvallisen ja asianmukaisen laadun (Ruokavirasto 2020).
Lopputuloksena saatiin toimivampi ja helpommin seurattava omavalvontasuunnitelma, johon on

aiempaa helpompaa merkita tarvittavia mittauksia ja tuloksia.

Tutkimuksessa onnistuttiin luomaan toimiva omavalvontasuunnitelma, joka oli koko tutkimuksen
paapointti. Tutkimuksen haastatteluosuus olisi voinut olla laajempi, koska sairastapauksen vuoksi
haastattelu saatiin toteutettua vain yhden haastateltavan osalta. Kuitenkin haastateltava osasi
vastata kaikkiin teemoihin, joita teemahaastatteluun sisaltyi, jolloin saimme juuri kyseista yritysta
koskevaa, luotettavaa tietoa tutkimusta varten. Omavalvontasuunnitelmaan oltiin tyytyvaisia
myo6s toimeksiantajan puolesta, joka onkin hyvin tarkea mittari onnistumiselle tallaisessa tuotteen

kehittamisprosessissa, joka tehddan varta vasten tietylle toimeksiantajalle.

Opinndytetyon luotettavuutta pyrittiin lisadmaan maarittelemalla teemahaastattelun kysymykset
tutkimusongelman mukaiseksi ja pitamalla haastattelu tutkimuksen aiheen parissa, vaikka haastat-
telun aikana nousikin esiin uusia asioita, joita ei haastattelukysymyksissa oltu huomioitu. Nama
kuitenkin liittyivat omavalvontasuunnitelman laatimiseen hyvin merkittavalla tavalla, joten
haastattelua ei jouduttu keskeyttamaan, tai haastattelun suuntaa korjaamaan. Teemahaastattelua
kuvataankin pikemminkin eraanlaiseksi keskusteluksi, kuin tiukaksi haastattelutilanteeksi (Valli
2018, 28). Lopullisen tuotoksen, eli paivitetyn omavalvontasuunnitelman tarkisti toimeksiantaja ja
totesi tietojen vastaavan heidan kasitystaan ja nakemyksidaan ravintolan toiminnasta. Omaval-

vontasuunnitelman luki myos ennen sen paatymista julkiseksi kyseisen kohdeyrityksen
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tamanhetkinen ravintolapaallikkd, seka viime vuonna toiminut ravintolapaallikko, joka oli
paivittanyt viimeksi vanhaa omavalvontasuunnitelmaa edellisella toimintakaudella. Tutkimuksen
tulosten voidaan siis todeta vastaavan todenmukaista tietoa, silla moni henkilé yhtyy uuden oma-

valvontasuunnitelman antamiin tietoihin.

Tutkimuksen tekeminen omavalvontasuunnitelmasta opetti minulle paljon uutta ja ymmarrysta
siitd, kuinka tarkea ja laaja asia omavalvontasuunnitelma on ravintoloille. Kirjanpito ja mittausten
tekeminen on hyvin merkittdva osa omavalvontasuunnitelman toteuttamista, silld mittaamalla ja
kirjaamalla tulokset yl6s voidaan havainnoida mahdollisia poikkeamia tuloksissa ja korjata viat
ajoissa, ennen kun ne padsevat muodostamaan ongelmia (Koskinen, Kaakko & Valikylda 2021, 10).
Vierain asia minulle omavalvontasuunnitelmassa oli HACCP, jonka avulla kuvataan riskipisteita
elintarvikkeiden kasittelyssa (Laukkanen 2012, 38). Ymmarran nyt paljon paremmin erilaisia mit-
tareita, joita kdytetdan ravintoloissa takaamaan elintarvikkeiden mahdollisimman turvallisen kasit-

telyn.

Taman tutkimuksen ja opinnaytetyon lopputulokseen olen paapiirteittain tyytyvdinen. Olisi voinut
olla kannattavaa haastatella muiden ravintoloiden henkil6kuntaa, jotta olisin saanut laajemman
kasityksen erilaisista omavalvontasuunnitelmista ja niiden toteuttamistavoista erityyppisissa ravin-
toloissa. Tama olisi tuonut lisdarvoa omalle oppimiselleni, mutta en usko etta se olisi tuonut lisaa
tietoutta kohdeyrityksen omavalvontasuunnitelmaa varten. Tutkimuskysymyksiin koen saaneeni
riittavat vastaukset ja mielestani tutkimuskysymykset olivat merkityksellisia juuri tahan
opinnaytetyon tarkoitukseen. Tutkimuskysymyksia ei ollut liikaa, mutta ne olivat aika laajoja. Tutki-

muskysymyksia olisi voinut tarkentaa vield enemman.

On kuitenkin hienoa huomata, etta tekemani omavalvontasuunnitelma paasee oikeaan kayttéon ja
sain aikaan jotain konkreettista oman oppimisen ja tutkimusaiheen tutkimisen lisdksi. Suomessa
omavalvontasuunnitelma on tehty todella tarkasti maaritellyksi ja uskon sen lisdavan elintarvike-
turvallisuutta hyvin merkittavasti muihin maihin verrattuna, jossa ei ole kyseenomaista jarjest-
elmaa kaytossa. Silti jokainen ravintola saa luoda omavalvontasuunnitelmasta juuri sellaisen, joka

vastaa kyseisen ravintolan tarvetta, jolloin siitd on kaikista suurin konkreettinen hyoty.
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Liite 2. Omavalvontasuunnitelma

RAVINTOLAN
OMAVALVONTASUUNNITELMA

Ravintolan nimi: Ravintolalaiva Kavaljeeri
Ravintolan osoite: satamakatu 8, Laituri 3, Jyviskyli
Omavalvonnan vastuuhenkilo: Alina Vuojoki

Omavalvonnan vastuuhenkilon yhteystiedot: 0503567199
info.kavaljeeri@gmail.com

Tahan Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikon laatimaan omavalvontasuunnitelma-
malliin on koottu ravintoloiden toiminnan kannalta keskeisimmat asiat elintarviketurvallisuuden
nakékulmasta. Omavalvonta tulee ottaa kdayttoon tdydentamallad suunnitelma yrityksen tarkem-
milla tiedoilla ja kuvata toimintaa suunnitelman eri kohtiin. Mikali omavalvonnassa ei ole ku-
vattu kaikkia toimijan toimintoja, tulee omavalvontaan lisdta kuvaus naiden toimintojen osalta.
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1. Yleistd omavalvontasuunnitelmasta

Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toi-
mija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesaanndksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tu-
lokset riittavalla tarkkuudella. (Elintarvikelaki 297/2021 15 §.)

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

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisdllettava tallenteet oma-
valvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista
seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. (MMM:n asetus
elintarvikehygieniasta 318/2021 22 §.)

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sdilytys

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

Toimija vastaa siitd, ettda omavalvontasuunnitelma on ajan tasalla. Omavalvontasuunni-
telma tulee paivittaa kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tama omavalvontasuunnitelma on paivitetty viimeksi: 4.9.2022
Paivityksen tekija: Emilia Nummelin

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvat asiakirjat tulee sailyttda paikassa, josta ne tar-
vittaessa voidaan esittda elintarvikevalvontaviranomaiselle. Asiakirjoja sailytetaan ravin-
tolassa 1 vuotta. Vahimmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Kayntiosoite: Postiosoite:

Helsingin kaupungin Helsingin kaupungin
Ymparistopalvelut Ymparistopalvelut
Elintarviketurvallisuusyksikko Elintarviketurvallisuusyksikko
Ty6pajankatu 8, 00580 Helsinki PL 58235

00099 Helsingin kaupunki

Elintarvikevalvonnan neuvontapuhelin: | Sahkoposti:
09 310 14000 (ma- pe klo 9-11) kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
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Ruokamyrkytysilmoitus sdahkéisella lo-
makkeella: Verkkosivut:
www.hel.fi/ruokamyrkytys www.hel.fi

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Toimija nimeda omavalvonnan vastuuhenkilon, jolla tulee olla tehtdavan onnistuneen hoi-
tamisen kannalta riittava koulutus. Omavalvonnan vastuuhenkil6 on Alina Vuojoki, ra-
vintolapaallikko

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat ravintolaamme:

Omavalvontasuunnitelman paivitys

Ruokamyrkytysepailyt ja niiden selvittdminen

Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden sailytys

X] Kylmasailytys

X] Ruoan valmistus

Allergeenit ja kontaminaation estdminen

Lampdtilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

Kypsennettavat ruoat

Kuumana sadilytettavat ruoat

Jadhdytettavat ruoat

Jaadytettavat ruoat

Sulatettavat ruoat

Uudelleen kuumennettavat ruoat

Akryyliamidin vdahentdminen

Ruokien tarjoilu

Ruoista asiakkaille annettavat tiedot

Ylim&aaraisen ruuan luovuttaminen

Ruokien kuljettaminen sekd myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Jaljitettavyys ja takaisinvedot

Naytteenotto

Siivous, kunnossapito ja jatehuolto

Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

Henkilokunta

Elintarvikkeiden maahantuonti

Lyhyt kuvaus toiminnasta (mita ruokia ravintolassa valmistetaan, millaisin menetelmin

jne.)




32

Ravintolassa valmistetaan ruokia, jotka tarjoillaan annoskohtaisesti asiakkaille. Ruokalistalta 16ytyy mm.
burgereita, vartaita, kalaruokia ja kasvisvaihtoehtoja. Menu paivitetdadn vuosittain, seka toimintakauden
aikana tarjoillaan vaihtuvia annoksia. Paakypsennysmenetelmana toimii melkein jokaisen annoksen
kohdalla hiiligrillilla grillaus. Muita valmistusmenetelmid on esim. paistaminen, marinointi, savustus ja
pikkeldinti.
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1.3 Ruokamyrkytysepailyt

Helsingissa kaikki ruokamyrkytysepadilyt tulee valittémasti ilmoittaa elintarviketurvallisuusyksik-
kdon sahkoiselld lomakkeella osoitteessa www.hel.fi/ruokamyrkytys tai soittamalla neuvontapu-
helimeen 09-310 14000 (ma-pe klo 9-11).

Toimijan tulee sdilyttda naytteet epaillysta elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mah-
dollisia tutkimuksia varten. Naytemaara on 200- 300 g/ruoka tai raaka-aine ja se
otetaan puhtaaseen astiaan, johon merkitaan riittavat tunnistetiedot ja paivadys. Mi-
kali ndaytetta joudutaan sdilyttamaan ravintolassa, se on sailytettava jadadytettyna.

1.4 LampOmittarit

Millaiset lampdotilamittarit ravintolalla on kaytéssa:
|X| irtolampomittari |X| piikkilampomittari
|:| infrapunalampomittari |:| muu, mika?

Infrapunalampomittari soveltuu pakasteiden lampdtilojen mittaamiseen seka vastaanot-
totarkastuksissa tehtaviin mittauksiin. Muihin elintarvikkeiden lampaotilamittauksiin tarvi-
taan piikkilampomittari.

Lampomittareiden toiminta tarkastetaan 4 kertaa vuodessa mittaamalla kiehuvan veden
(100 °C) ja sulavan jaan (0 °C) lampotilat. Tarkastukset kirjataan: omavalvontasuunnitel-
man yhteyteen

Piikkilampomittarin toimivuuden voi testata laittamalla piikin sulavasta jaamurskasta syn-
tyvaan veteen (0 °C) ja kiehuvaan veteen (jos mittari on tarkoitettu niin korkeisiin lampo-
tiloihin) (100 °C).

Lisdtietoa elintarvikealan toiminnassa kadytettavistd lampomittareista Ruokaviraston
sivuilta:

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden kuljettaminen ravintolaan:
Elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta
Kuljetusliike toimittaa elintarvikkeet ravintolaan
Muu, mika



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomittariohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/

34

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista tukuista/kaupoista *)
Kespro Jyvaskyla, kyseinen yritys myos kuljettaa elintarvikkeet ravintolaan

*) Kalan ostaminen suoraan kalastajalta: Ravintolat voivat ostaa meresta tai sisavesilta pyydettya kalaa ainoastaan
rekisteroityneeltd ammattikalastajalta. Rajoitus liittyy EU:n yhteiseen kalastuspolitiikkaan. Lisatietoa aiheesta Maa- ja
metsatalousministerion sivuilta Kalastus- ja vesiviljelytuotteiden jaljitettavyysvaatimukset.

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

Elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista | | Kylla X Ei
(katso omavalvontasuunnitelman kohta 15)

Elintarvikkeista tarkastetaan seuraavat tiedot ostamisen/vastaanoton yhteydessa:
Pakkaukset ovat ehjid ja puhtaita

Pakkausmerkinnat

Elintarvikkeiden lampétilat

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkondko, haju)

Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus

Kylmaketjun katkeamattomuus varmistetaan kuljetuksen ja vastaanoton aikana seuraa-
vin keinoin:

Kuljetuksessa kaytetaan kylmalaatikoita, kylmavaraajia

Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintdan 10 minuuttia)

Oma kylmaauto

Kuljetusliikkeelld kylma-/pakasteauto

Elintarvikkeet siirretdan valittdmasti ravintolan kylmakalusteisiin niiden saavut-
Muu, mika

Lampotilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

e elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
(muun muassa kylmasailytysta vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet ja pilkotut kasvikset
seka pakasteet) lampotiloja. Tarkastuksia tehdadan eri tavarantoimittajien kuormista.

e Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvas kirjaa-
mista ei tarvitse tehda, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa (esim.
kylmalaukuissa) ja mitdan poikkeavaa ei ole kuljetuksen aikana tapahtunut

Limpétilat mitataan 2 saapuvasta erésti viikossa *

X Lampétilat kirjataan saannéllisesti 1 kertaa viikossa *). Mihin/minne kirjaukset teh-
didin? omavalvontasuunnitelman vhtevteen

@ Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehdddn? omavalvontasuunnitelman yhteyteen

*Katso vastaanoton lampdtiloista liitteesta 1


https://mmm.fi/kalat/elinkeinokalatalous/kalastuksen-valvonta-ja-kiintioseuranta/jaljitettavyys
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Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtdvat korjaavat toimenpiteet
kirjataan aina.

Toimenpiteet lampdétilapoikkeamia todettaessa:

B

Elintarvikkeiden kayttokelpoisuus arvioidaan (voidaanko vield kayttaa vai havite-
taanko tuotteet)

X

Elintarvikkeiden palauttaminen

L]

Muu, mika

3. Elintarvikkeiden sailytys

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

X

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

Varastotiloissa sailytettavien elintarvikkeiden saannéllinen lapikaynti

Avattuihin tuotepakkauksiin merkitdaan niiden avaamispaiva

Itse valmistettuihin tuotteisiin merkitadn valmistuspaiva

Itse jaddytettyihin elintarvikkeisiin merkitaan jaadytyspaiva

CIXIXIXIX

Muu, mika

Tuotteiden kontaminoituminen eli saastuminen estetdan sailytyksen aikana seuraavin
tavoin:

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

<

Kypsat/sellaiseen syotavaksi tarkoitetut ruoat sailytetaan kylmakalusteiden ylahyl-
lyilla; raa’at alhaalla

Elintarvikkeita ei sdilyteta avatuissa sdilykepurkeissa

Sulamassa olevien ruokien sulamisnesteet kerataan

(XX

Muu, mika

3.1 Kuivaelintarvikkeiden sailytys

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

Oma erillinen kaappi kuivaelintarvikkeille
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3.2 Kylmasailytys

Onko kylmalaitteissa automaattinen tallennusjarjestelma |:| kylla @ ei

Jos kiintea [ampdmittari puuttuu, tulee kylmakalusteessa olla irtolampomittari.

Kylmakalusteiden lampétilojen seuranta:

X

Lampétiloja seurataan paivittdin kylmékalusteiden omista lampdmittareista*). Suosi-
tellaan lisaksi irtomittareita.

B

Kylméakalusteiden lampétilat kirjataan saannéllisesti 5 kertaa viikossa*)
Mihin/minne kiriaukset tehdaan? erilliselle lomakkeelle

B

Kylmakalusteissa sailytettdavien ruokien lampo6tiloja mitataan. Kuinka usein? 1x vk
Mihin/minne kiriaukset tehdiin? erilliselle lomakkeelle

B

Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Mihin/minne kirjaukset tehddan? samalle lomakkeelle, kuin ldmpétilat

L]

Muu, mita

*Lampotiloja verrataan liitteen 2 lampatilataulukkoon
Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtdvat korjaavat toimenpiteet
kirjataan aina.

Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?

Otetaan yhteytta vastuuhenkil66n lisdohjeiden saamiseksi

X

Mitataan tuotteiden lamp6étilat ja arvioidaan aistinvaraisesti niiden kaytettavyys; tar-
vittaessa ruoat havitetaan

Ruoat siirretdaan toiseen kylmakalusteeseen

Kylmakalustehuolto kutsutaan paikalle

Muu, mika

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

4, Ruoan valmistus

Ravintolassa kdytetdan mm. seuraavia ruokien kasittelymenetelmii/raaka-aineita

Hapattaminen Kuivaaminen (liha, kala, kasvikset)

Mediumpaistetut jauhelihapihvit Pavut (liottaminen)

(EHEC) *)

Pikkel®inti Savustus (PAH-yhdisteet)
Sienet (myrkylliset sienet, kuten Sous vide

korvasieni)

] XX X

] OX O

Sushi, graavikala ym. (loisriski) Ulkomaiset pakastemarjat (norovirus)



https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/oppaat/ieh/ieh-06/06-elintarvikkeiden-lampotilojen-hallinta/
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[ ] | vakumointi [ ] |Muymiki__

[ ] | Hyonteiset, mika [] | Muu, mika

*) Lisatietoa mediumpaistetuista jauhelihapihveista:
Mediumiksi paistettujen jauhelihapihvien tarjoilu

Seuraavista kasittelymenetelmistd/raaka-aineista on erilliset ohjeet:

4.1. Allergeenit ja kontaminoitumisen estaminen

Elintarvikkeiden valmistaminen ja tarjoilu allergeenittomina vaatii sen, etta kaikissa toi-
minnan vaiheissa varmistetaan, etteivat elintarvikkeet kontaminoidu. Kontaminaatiota
voi tapahtua muidenkin asioiden suhteen kuin allergeenien. Tata ristikontaminaatiota tu-
lee myds valttaa kaikissa toiminnan vaiheissa. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintar-
vikkeiden valilla, kdytettdvista valmistusvalineista elintarvikkeisiin tai ihmisesta elintarvik-
keeseen.

Elintarvikkeiden valmistuspaikassa tyontekijoiden tulee tietda, miten allergeeneja sisalta-
via elintarvikkeita on kasiteltdva raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja
varastointiin asti.

Ravintolassa kasitelladn seuraavia allergeeneja:

@ Gluteenia sisaltavat viljat ja vil- Ayridiset ja dyridistuotteet
jatuotteet

Munat ja munatuotteet
Maapahkina ja maapahkina-
tuotteet

Maito ja maitotuotteet

X

Kalat ja kalatuotteet
Soijapavut ja soijapaputuotteet

Pahkinat ja mantelit ja pahkina-ja mante-
lituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet

Selleri ja sellerituotteet
Seesaminsiemenet ja seesamin-

(X K XX

] XO X X

siementuotteet ovat yli 10mg/kg tai 10mg/I kokonaisrik-
kidioksidina
Lupiinit ja lupiinituotteet |:| Nilvidiset ja nilvidistuotteet

Miten elintarvikkeiden allergeeni-ja ristikontaminaatio valtetdan:

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



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/elintarvikehygienia/puoliraakojen-jauhelihapihvien-tarjoilu/
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Erilliset tyovalineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi
kypsentamattomat liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset sekéa raa’at tuotteet/sel-
laiseen syoOtavat tuotteet)

Tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kasitte-
lyn valilla

Kasienpesu/kertakayttohanskojen vaihtaminen (siirryttdessa tuoteryhmasta ja kasit-
telyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kdymisen, rahastamisen jalkeen)

Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto (esimerkiksi paahineen kaytto hiusten paa-
syn estamiseksi tuotteisiin)

Toimintojen ajallinen erottaminen, miten

0 X X X X

Muilla tavoin, miten

Miten kasvisten ja multajuuresten pesu ja kasittely on jarjestetty?

Pestddan ennen muiden tuotteiden kasittelya ja pinnat puhdistetaan pesun ja kasittelyn jalkeen
huolellisesti

Miten gluteenittomien elintarvikkeiden tai muiden allergeenien siilytys, kasittely ym.
on jarjestetty?

B

Erityisruokavaliotuotteet sdilytetaan pakkaukset suljettuina, selvasti merkittyina ja
erilldadn muista tuotteista.

Varastoinnissa, valmistuksessa ja tarjolla pidossa varmistetaan, etta erityisruokavalioi-
hin kdytettaviin raaka-aineisiin ei padse allergisoivia ainesosia (esim. tuotteiden kun-
nollinen suojaus, tuotteiden sijoittelu).

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

Tuotteiden tuoteselosteet tai tiedote tuotteiden tarkempien tietojen saamisesta hen-
kilokunnalta on esilla asiakkaille.

] XX X

Muilla tavoin, miten

4.2 Lampatilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammossa kasittelyn aikana pidetaan mahdollisim-
man lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita
otetaan huoneen lampétilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoilulamp6étilat on esitetty liitteessa 2.

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

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

Kypsennettavien ruokien lampétilaseuranta:

Lampotiloja seurataan/mitataan 1 kertaa viikossa.

Lampdtilat kirjataan saanndllisesti 1 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset teh-

Z Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Mihin/minne kirjaukset tehddin? samalle lomakkeelle, kuin lampdtilaseuranta

|:| Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtdvat korjaavat toimenpiteet
kirjataan aina.

Toimenpiteet lampoétilapoikkeamia todettaessa:

Ruokien kuumennusta jatketaan

Kalusteen lamp6étilan sadadetaan oikeaan lampétilaan

Kalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttava seuraamaan ko. kalus-
teosan lampoétilaa

Korjaajan kutsuminen paikalle

Muu, mika

LX) X XX

4.2.2 Kuumana sailytettavat ruoat

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

Ravintolassa sdilytetadn kuumana seuraavia elintarvikkeita ennen tarjoilua seka kaytet-

tdvat kuumasailytyskalusteet:
Mitd tuotteita ravintolassa pidetéddn kuumana ennen tarjoilua ? Minkdlainen kuumasdilytyskaluste on?

Kuumana sdilytettavien ruokien lampétilaseuranta:

L] Lampotiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

L] Lampotilat kirjataan saanndllisesti kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset teh-
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[] | Havaitut Iampétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

L] Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtadvat korjaavat toimenpiteet
kirjataan aina.

Mitk3a ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

4.2.3 Jaahdytettavat ruoat

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elintarvikkeen jadhdytys on aloitettava valittémasti valmis-
tuksen jalkeen ja elintarvike on jadhdytettdva kyseisen elintarvikkeen sailytyslampétilavaatimuk-
sen mukaiseen lampétilaan enintadn neljdssa tunnissa (liite 2).

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

Ravintolassa jadhdytetadn seuraavia ruokia? Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
Kastikkeita, keitetdaan noin kerran viikossa, pari litraa kerrallaan

Jadhdytamme ruoat:

erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jadahdytyskaapissa

kylman veden/jaiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamaarien
jaahdyttamiseen)

X KX

kylmasailytyskalusteessa, jossa sailytetdan myos muita ruokia (soveltuu vain satun-
naiseen ja pienten ruokamaarien jadhdyttamiseen; muiden kylmasailytyskalusteessa
olevien ruokien ldampdtila ei saa nousta jadhdytyksen aikana)

|:| muuten, miten

Jaahdytettdvien ruokien lampétilaseuranta:

Lampotiloja seurataan/mitataan 1 kertaa viikossa.

Lampdtilat kirjataan sdannollisesti 1 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset teh-

X Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Mihin/minne kirjaukset tehdd3dn? samalle lomakkeelle, kuin ldmpétilaseuranta

|:| Muu, mita
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Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtdvat korjaavat toimenpiteet
kirjataan aina.

Mitk3a ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?

Mikali jaahdytysaikaa on jaljelld, niin jaahdytysta jatketaan

Mikali 4 h on kulunut jddhdytyksen alkamisesta, ruoka havitetaan
Jaahdytyslaitteen/-menetelman toiminta tarkastetaan

Muu, mika

O

4.2.4 Jaadytettavat ruoat

Jaadytettyjen ruokien sailyttamistd varten on kylmakaluste, jonka lampdtila on -18 °C tai
kylmempi.

Ruoat jaddytetddn ennen viimeistad kayttoajankohtaa. Jaadytetyn ruokien sdilytysaika on
kaksi kuukautta joko jaadytyspdivasta tai pakkauksessa olevasta paivaysmerkinnasta (lisa-
ohjeita liitteessa 3).
e Jaaddytettdva elintarvike tulee suojata ja pakata mahdollisimman ilmatiiviisti.
e Jaddytettdvan elintarvikkeen pakkaukseen merkitdaan selvasti pakkauksen sisalto eli elin-
tarvikkeen nimi ja jaddytyspaivamaara.
e Jaadytettyjen ruokien sailytysaikoja seurataan sdannollisesti. Jaddytetyt elintarvikkeet,
joiden viimeinen kdyttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai jaadyttamispdaiva on
ylittynyt kahdella kuukaudella, havitetdan asianmukaisesti.

Jos ravintolassa kaytetaan raakaa kalaa (graavikalaa, sushia, jossa raakaa kalaa) tulee huo-
mioida ohje kalastustuotteiden jaadyttamisesta (liite 3).

Ravintolassa jaadytetdan seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerral-
laan?
Mahdolliset ylijadvat tuotteet, kuten burgersampylét tai erilaiset lihat, jotka eivat pdatyneet kdyttdon.

Maarat ja pakastuskerrat vaihtelevat ja ne pyritddn minimoimaan.

Jaadytamme elintarvikkeet:
|:| Erillisessa pakastekalusteessa, jossa ei sdilytetd muita elintarvikkeita

|Z| Erillisessa pakastekalusteessa, jossa sdilytetadan muita elintarvikkeita
|:| Muuten, miten

4.2.5 Sulatettavat ruoat
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Jaadytetyt ruoat tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta
sulatettavan elintarvikkeen pinnan lampatila ei nouse muita osia korkeammaksi. Sula-
tusta ei saa tehda huoneenlammossa.

Missa ja miten jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?
Kylmakaapissa

4.2.6 Uudelleen kuumennettavat ruoat

Uudelleen kuumennettavien ruokien lampéatilan tulisi olla kauttaaltaan vahintaan +70 °C.

Ravintolassa kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:

Lampdtiloja seurataan kertaa viikossa.

| Ldmpdtilat kirjataan kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?
|:| Vain havaitut lampétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet

kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehddan?
|:| Muu, mita

Kiehuvaksi asti kuumennettavista ruoista ei ole tarpeen mitata lampdtilaa. Lamp6étila tu-
lee kuitenkin mitata, jos ruoka sisaltaa esim. lihapullia tai isompia lihapaloja.

4.3 Akryyliamidien vahentaminen

Akryyliamidi on sydpariskia lisddva aine, jota muodostuu lahinna uunissa tai rasvassa pais-
tettavissa, paljon hiilihydraatteja sisaltavissa elintarvikkeissa kuten leivassa, ranskanperu-
noissa tai konditoriatuotteissa. Akryyliamidin muodostuminen riippuu paistoasteesta, jo-

ten kdytannossa vahentaminen tapahtuu useimmiten paistamalla ruoka mahdollisimman

vaaleaksi.

Akryyliamidien vahennyskeinoja:
Perunoiden paistaminen

Kun paistat ranskalaisia tai muita perunatuotteita (joko raaoista perunoista tai pakas-
teista tms.)
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e kayta oljya, jossa voi paistaa nopeasti ja/tai matalassa lampétilassa (paistodljyksi so-
piva 6ljy)

e paistolampdtila korkeintaan 175 °C, joka tapauksessa mahdollisimman matala

e poista murut paistorasvasta kuorimalla pinta riittdvan usein

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

Leipominen (leipd ja konditoriatuotteet kuten keksit ja pikkuleiviit)

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

e valtd voimakasta paistamista niin etta kuori tummuu

Leivdn paahtaminen ja parilointi (lampimat voileivat, paahtoleipa, hampurilaissampylat
yms.)

e paahda sopivan variseksi

e kayta variopasta, jos sellainen on saatavilla

e noudata leivan valmistajan mahdollisia ohjeita

Mita vahennyskeinoja on kaytéssa? (KOMISSION ASETUS (EU) 2017/2158, toimenpiteisté elintarvik-
keiden akryyliamidipitoisuuden vihentdmiseksi ja vertailuarvojen vahvistamiseksi)

Ranskalaisten paistoon kdytetdan paistodljya, seka tuotteet kypsennetaan
mahdollisimman miedossa lampdtilassa, eika ranskalaisia paisteta liikaa.

5. Ruokien tarjoilu

Miten ruoat tarjoillaan ravintolassa?

D] |Lautasannokset

[] |seisova poyti (buffet)

L] Muu, mika

Tarjoilulampdtilat on esitetty liitteessa 2. Laimp6tila mitataan tarjoiluajan loppupuolella,

jotta voidaan varmistaa sailytyskalusteen toimivuus koko tarjoiluajan.

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

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

Tarjoiltavien ruokien lampatilatarkkailu (kylmat ja kuumat ruuat) ja siihen liittyvat kir-

jaukset:

Lampdtiloja seurataan 1 kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan?



https://goodfries.eu/en/
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& Vain havaitut lampoétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet
kirjataan. Mihin/minne kirjaukset tehdaan? Erilliselle lomakkeelle

[ ]| Muu, mita

Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?
Annos tehdaan uusiksi, eikd anneta asiakkaalle vaarin kypsennettya tuotetta

6. Ruoista asiakkaille annettava tiedot

6.1 Pakkaamattomina tarjottavat ruoat

Pakkaamattomana tarjottavista ruoista on annettava asiakkaille seuraava tiedot: elintar-
vikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja alkuperamaa tarvittaessa.
Katso lisdohjeita liitteesta 4.

Ruoista annettavien tietojen tulee olla totuudenmukaiset ja riittdvat muun muassa

ruoista annettavien alkuperamaatietojen, ruokien nimeamisen seka nimisuoja- ja luomu-
tuotteiden kayton osalta.

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat kayvat tilaamassa ruoat kassalta)

Buffetpdydan yhteyteen

Ruokalistaan

Muualle, minne

Miten ja mistd allergeeneja koskevat tiedot l6ytyvit:

Ruokalistasta l6ytyy eriteltyna erityisruokavaliot ja tarvittaessa lisatietoja saa henki-
I6kunnalta

6.2 Lihan alkuperamaa
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Tieto valmistuksessa kaytettavan raa’an lihan alkuperamaasta tulee ilmoittaa kirjallisesti
esim. helposti havaittavassa esitteessa tai taulussa. Lisdohjeita liitteessa 5.

Tiedot on laitettu esille seuraavaan paikkaan:

Kassan yhteyteen (kaikki asiakkaat kdyvat tilaamassa ruoat kassalta)

Buffetpdydan yhteyteen

Ruokalistaan

Muualle, minne

6.3 Muut asiakkaille ruoista annettavat tiedot

Kinkkuruokien nimeaminen

Ruoan nimen on oltava selkea ja helposti ymmarrettava eika se saa johtaa kuluttajaa har-
haan. Esimerkiksi ruoan nimessa saa kayttaa sanaa kinkku vain, jos ruoka sisaltdaa oikeaa

kinkkua, esim. kinkkupitsa, kinkkukiusaus tai kinkkusalaatti. Lisdtietoa liitteessa 6.

Nimisuojatut tuotteet

Nimisuojatuotteiden alkuperd, raaka-aineet sekd valmistustavat ovat tunnettuja ja vakiin-
tuneita. Nimisuojamerkinnat suojaavat tiettyjen elintarvikkeiden nimia ja estavat vakiin-
tuneiden nimien vaarinkaytt6a muissa tuotteissa. Suojausjarjestelmat takaavat elintarvik-
keen tuotannon ja valmistuksen perinteisella maantieteelliselld alueella tai perinteisella

valmistusmenetelmalla.

Suojatussa alkuperanimityksessa tuotteen laatu tai ominaisuudet pohjautuvat maantie-
teelliseen alueeseen, esimerkiksi juuri tietylla alueella tuotettuun raaka-aineeseen. Tuot-
teen kaikkien valmistusvaiheiden on myos tapahduttava kyseisellad alueella. Tallaisia tuot-
teita ovat muun muassa Feta-juusto (Kreikka), Prosciutto di Parma (Parman kinkku, Italia)

ja Roquefort-juusto (Ranska). Suomalaisista tuotteista alkuperanimityksena on suojattu
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Lapin Puikula, Lapin Poron liha, Lapin poron kuivaliha, Lapin Poron kylmasavuliha seka Kit-

kan viisas.

Verkkokauppamyynti

Ravintoloiden aterioiden myynti verkkokauppojen tai mobiilisovellusten kautta on vastaa-
vaa kuin pakkaamattomien elintarvikkeiden myynti tarjoilupaikassa. Naista on annettava
seuraavat tiedot: elintarvikkeen nimi, allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineet seka
alkuperamaa tarvittaessa. Pakolliset tiedot suositellaan annettavaksi ainakin sen kunnan
kielella/kielilld, jossa aterioita ja tuotteita luovutetaan. Tiedot on annettava etamyyntiin
liittyvassa aineistossa tai muulla soveltuvalla tavalla ja ne on oltava asiakkaalla ostopaa-
tosta tehdessa. Puhelinmyynnissa tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista voidaan antaa

suullisesti asiakkaan niita kysyessa.

7. Ylimaaraisen ruoan luovuttaminen

Ravintolassa myydédan/luovutetaan esim. lounasbuffeesta yli jadnytta ruokaa

suoraan asiakkaalle

ruoka-apuun

Mille hyvantekevaisyysjarjestolle elintarvikkeita luovutetaan?

Hyvantekevaisyysjarjestot, jotka jakavat saannollisesti helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin. Naista jarjestoista tulee selvittaa, etta ne ovat teh-
neet tarvittavat ilmoitukset elintarvikevalvontaviranomaiselle. Olemme tarkastaneet,
ettd hyvantekevaisyysjarjestot, joille luovutetaan ravintolasta helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita, ovat tehneet ilmoitukset toiminnastaan [ | kylla [ ] ei

Mita ylimaaraisia ruokia luovutetaan/myydain? Miten ruoat pakataan? Onko
elintarvikkeet kylmia vai kuumia? Kuka vastaa ruokien kuljettamisesta ruoka-apu-
kohteeseen (lampéotilojen hallinta kuljetuksen aikana)?
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Aina on huolehdittava siita, etta ruoka on moitteetonta ja kylma-/kuumaketju ei ole tar-
joilun aikana katkennut.

Lisatietoja Ruokaviraston sivuilta: Havikkiruoka

8. Ruokien kuljettaminen seka myynti ja tarjoilu ravintolan ulkopuolella

|

Kuljetamme itse ruokaa suoraan asiakkaille ravintolan ulkopuolelle

Osallistumme tapahtumiin (tdytd myos kohdat 8.1 ja 8.2)

Toimitamme ruokaa muihin ravintoloihin/myymaloihin (tdytda myos kohdat 8.1 ja

Etamyynti, internetmyynti (tdyta kohta 8.4)

Muu, mika

8.1 Ruokien kuljettaminen

Ruoat kuljetaan

L]

Kylmana (enintdan + 6 °C)

B

Kuumana (vahintaan + 60 °C)

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

Woltin ja Foodoran toimesta, pakataan ravintolassa kertakayttoastiaan ja kuljettajat kdyttavat
[ampolaukkuja

Ruokien lampétilojen tulee olla lainsdddanndn (318/2021) mukainen kuljetusten p3atty-
essd ja/tai kun ruoat luovutetaan vastaanottajalle. Ravintola varmistaa ruokien lampéti-
lat seuraavasti:

Kuljetuksessa kaytetaan styroxlaatikoita tai muuta vastaavia, jotka pitavat ruoat
kvimina/kuumina

Kylmakalusteet, lampohauteet ym.

Kylmavaraajat

Kylmdaauto

Kuljetettavien ruokien lamp6étilat mitataan ja kirjataan, kun ruoat lahtevat ravin-
tolasta/ruoat luovutetaan asiakkaille. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Muu, mikd Ruoan lampdtila mitataan ravintolassa, sen jalkeen se siirtyy ulkoiste-
tun palvelun hoiviin



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikkiruoka/
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Lisatietoa ruokien kuljettamisesta Ruokaviraston sivuilta:
Ohje ruoan kuljetuksesta

8.2 Osallistuminen tapahtumiin

Kuvaus toiminnasta (mm. minkdlainen myyntipiste tapahtumia varten on varattu, miten
késihygieniasta huolehditaan, minkdlaisiin tapahtumiin ruokaa toimitetaan, mité ruokaa
toimitetaan, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia, ruokien kdsittely
ja pakkaaminen ravintolassa, ruokien kdsittely tapahtumissa, lainséédédnnén mukaisista
ldmpétiloista varmistuminen)

Tapahtumissa tehtavasta elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta tulee tehdd oma elin-
tarvikehuoneistoilmoitus.

Elintarvikkeiden myynnista ja tarjoilusta esimerkiksi messuilla ja yleisdtapahtumissa tulee
aina tiedottaa elintarviketurvallisuusyksikkda viimeistaan nelja arkipdivaa ennen tapahtu-
maa.

Ohjeita:

Ulkomyyntiohje poistettu Ruokaviraston sivulta paivityksen ajaksi
Ympaéristopalveluiden ulkomyyntiohje

Ympaéristopalveluiden ohje elintarvikkeiden myynnista messuilla

8.3 Ruokien toimittaminen muihin ravintoloihin ja myymal6ihin

Kuvaus toiminnasta (mihin ravintoloihin/myymdléihin ruokaa toimitetaan, mitd ruokaa
toimitetaan, toimitusmddrd, ovatko toimitettavat ruoat pakattuja vai pakkaamattomia,
ruokien kdsittely ja pakkaaminen ravintolassa, miten varmistutaan lainsddddnnén mukai-
sista pakkausmerkinnéistd, lainséiéiddnnén mukaisista Iémpétiloista varmistuminen. Sovit-
tava vastuunjaosta, Iimpétilojen mittaamisen ja kirjaamisen osalta.)



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/kuljetukset/ohje_ruoan_kuljetuksesta0121.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/esitteet/ulkomyyntiohje.pdf
https://www.hel.fi/static/ymk/lomakkeet/ohjeita_ja_maarayksia/Elintarvikkeet_messuilla-ohje.pdf
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Ravintolan tulee huolehtia riittdvien tietojen antamisesta: Elintarviketieto-opas elintarvi-
kevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille (Ruokavirasto).

Eldimista saatavien elintarvikkeiden toimittaminen ravintolasta muihin myymaléihin ja
ravintoloihin on sallittua ainoastaan, jos toimitettavien elintarvikkeiden maara on vahai-
nen. Eldimista saatavia elintarvikkeita ovat liha ja erilaiset lihatuotteet, kala ja kalajalos-
teet, maito ja erilaiset maitotuotteet seka kananmunat ja kananmunavalmisteet. Elai-
mista saatavien elintarvikkeiden toimitusmaara katsotaan vahaiseksi, kun se on enintaan
1000 kg vuodessa ja taman ylittavalta osalta enintadn 30 % vahittaisliikkeen eldimista saa-
tavien elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- ja luovutusmaarasta. Jos eldimista saatavien
elintarvikkeiden toimitusmaara on suurempi, edellyttaisi toiminta hyvaksyntaa lai-

tokseksi. Ravintola ei kuitenkaan voi olla hyvaksytty laitos.

8.4 Etamyynti, internetmyynti

Kuvaus etd-/internetmyynnista: (mitd elintarvikkeita myydddn, kdytetddnké ulkopuolista

kuljetuspalvelua, onko oma kuljetusvdline)
Valmiita ruoka-annoksia kuljettaa Foodora ja Wolt

9. Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden
ym. on sovelluttava elintarvikekdyttoon (esim. malja-haarukka tunnus). Kontaktimateriaa-
leja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-away astiat, kertakayttoastiat, keittiova-
lineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittiolaitteet ja kertakdyttokasineet.

Materiaalihankintoja tehdessa on huomioitava, ettd materiaalit voivat soveltua erilaisten
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintar-
vikkeille). Jatesdkkien tai roskapussien kdayttaminen elintarvikkeiden suojaukseen on eh-
dottomasti kielletty.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
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Mita elintarvikkeita ravintolassa pakataan? Mista pakkausmateriaalit hankitaan? Missa
pakkausmateriaalit sdilytetadn?
Kaytetaan elintarvikekdyttoon hyvaksyttyja materiaaleja ja tuotteita

Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekayttdoon tarkistetaan seuraavin tavoin:

& Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta ”elintarvikekayt-
toon” tai “malja-haarukkatunnus”
@ Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskus-
liikkeen kautta ja tuotteen nimikkeesta kay selville aiottu kayttotarkoitus (esim.
take-away-astiat, kuljetuslaatikot)
X] | Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekayttoon (ns.
[]

vaatimustenmukaisuusilmoitus)
Muu, miten

10. Jaljitettavyys ja takaisinvedot

10.1 Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietad, kenelta han on hankkinut kaikki kayttamansa raaka-aineet. Lisaksi
tulee tietda elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat.

Varastossa olevat elintarvikkeet on voitava tunnistaa ja ne tulee voida yhdistaa kaupalli-
siin asiakirjoihin. On tiedettava, mita raaka-aine-eria kussakin valmistetussa erassa on
kaytetty.

Vastaanotetuista elintarvikkeista on sailytettava dokumentit jaljitettdvyyden osoitta-
miseksi vahintdan 1 vuoden ajan. Jos elintarvikkeita toimitetaan muualle, dokumentit on
sailytettava myos lahetetyista elintarvikkeista.

Ravintolassamme jiljitettdvyystiedot (ldhetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilyte-
tdan seuraavasti:
Jaljitettavyystiedot sailytetaan erillisessa kansiossa
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Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet
siirretdan pois alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkitd vahintaan alkupe-
raispakkauksen paivamaara (viimeinen kayttopaiva tai parasta ennen paivays) tai erdtun-
nus.

10.2 Takaisinvedot

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

Lisatietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisin-
vedot

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet
pois tarjoilusta/myynnista ja otetaan valittomasti yhteytta elintarviketurvallisuusyk-
sikdon jatkotoimenpiteiden selvittamiseksi.

11. Naytteenotto

Ravintoloiden, kahviloiden ja suurtalouksien, joilla on elintarvikkeiden kasittelya seka val-
mistusta tai jdan valmistusta, tulee sisdllyttda omavalvontaansa naytteenottoa ja tutki-
muksia.

Ravintolan omavalvontandytteenotto:

[ ] | Naytteenottosuunnitelma on tehty / 20 ja se on taman omaval-
vontasuunnitelman liitteena.
Ravintola noudattaa elintarviketurvallisuusyksikon ohjeen mukaista naytteenot-
toa
Pintapuhtausnaytteenotto:
Pintapuhtausndytteitad otetaan vahintaan 4 kertaa vuodessa, vahintdan 5 naytetta
kerralla
Pintapuhtausndytteitd otetaan vahintaan 8 kertaa vuodessa, vahintaan 5 naytetta
kerralla
Jadpalanaytteenotto:
Jadpalandytteet otetaan vahintaan kerran vuodessa
Jadpalanaytteenotto on korvattu pintapuhtausnaytteenotolla
Mahdollisten ruokamyrkytysepadilyjen selvittamista varten, otetaan ruokanayt-
teitd, joita sailytetdadn pakastimessa vahintaan 2 viikkoa
Ruokanaytteita otetaan seuraavista ruoista:
Naytetulosten kirjaaminen:

(X | K

CIXIC]



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

Saéhkodiseen jarjestelmaan

Tehdaan trendiseurantaa

Huonojen tutkimustulosten jalkeiset toimenpiteet:

Selvitetdan huonojen tulosten syy

Tehdé&an tarvittavat korjaavat toimenpiteet (lisdpuhdistustoimenpiteet, toiminta-
tapojen muutokset)

Otetaan uusintanaytteet

Ravintola maahantuo eldinperaisia elintarvikkeita. Tayta kohta 15 Elintarvikkeiden
maahantuonti.

Lisatietoja:

Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikdén ohje: Omavalvonnan ndytteenotto tar-
joilupaikoissa (liite 7)

Ruokaviraston ohje: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset

(X KX [OOX

12. Siivous, kunnossapito ja jatehuolto

12.1 Siivous

Ravintolassa on erillinen siivoussuunnitelma: kylla ] / ei [ ]

Tilojen siivouksesta vastaa:
X] | oma henkildkunta
|:| ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:

Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Siivous-
suunnitelmassa kerrotaan, miten tiloja ja laitteita pidetdaan puhtaina, millaisia puhdistus-
valineita- ja tarvikkeita kaytetaan, kuinka usein puhdistusta tehdaan ja kuka on vastuu-
henkild. Kirjallinen siivoussuunnitelma ei ole aina valttamaton 1-2 hengen yrityksissa.
Elintarvikehuoneistossa on oltava erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvali-
neiden sadilytysta ja huoltoa varten: Siivousvalinetilassa on hyva olla toiminasta riippuen
esimerkiksi: vesipiste, kaatoallas, kuivauspatteri siivousvalineiden asianmukaiseen kuivaa-
miseen, lattiakaivo, hyva ilmanvaihto ja hyllyja ja telineita siivoustarvikkeiden hygieenista
sailyttamista varten Siivousvalineet on puhdistettava kayton jalkeen seka sailytettava ja
huollettava hygieenisesti. Keittiossa on hyva olla omat siivousvalineet ja -aineet.

Jos siivousvilinetilassa ei ole vesipistetta, lisad kuvaus (mistd siivouksessa kdytettdvd
vesi otetaan, minne siivouksen jédtevedet kaadetaan ja miten siivousvdlineet pestddn elin-
tarviketurvallisuutta heikentdmdttd)



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf

Astianpesuveden lampétilan seuranta
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Esipesussa veden lampdtila saa olla enintdan +40 °C. Pesuveden lampdtilan tulee olla va-

hintadn +55°C (mielelldan + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden vahintaan +80°C.

Lampéotilanseuranta:

Lampdtiloja seurataan 1 kertaa viikossa.

Lampdtilat kirjataan 1 kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan? lomak-

kirjataan. Kirjaukset tehddan:

Vain havaitut lampétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet

|:| Muu, mita ___~

Jos astianpesukoneessa ei ole kiintedaa lampomittaria, pesutulosta tulee kontrolloida mik-

robiologisin ndyttein tai muilla soveltuvilla menetelmilla (ks. suunnitelman kohta 11).
Myds huoltoraportit tulee sailyttaa.

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

Selvitetadn poikkeaman sy, kutsutaan korjaaja paikalle

12.2 Kunnossapito

Tilojen kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteistyossa.

Isdannoitsijan yhteystiedot

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja valineiden materiaalien
on oltava helposti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja me-
kaanista puhdistamista. Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden
moitteeton toiminta varmistetaan saanndllisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakasteal-
taat sulatetaan vahintdan kerran vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huo-
lehditaan. Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan esimerkiksi lamp6étilojen
seurannan yhteydessa

Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma:

|E Tilojen, laitteiden ja valineiden kunto arvioidaan (kuinka usein) tarvittaessa

Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne) lomakkeelle

Laitteet huolletaan sddanndllisesti (kuinka usein)

ja puhdistuksen kirjanpito tehddan lomakkeelle

X Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus tehddan vahintdan kerran vuodessa. Sulatuksen




Muut toimenpiteet, mitka:

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

Aste (Hartwall kylmakoneet), oma henkilokunta ja ulkopuoliset toimijat

12.3 Jatehuolto

Ravintolan jateastiat tyhjennetaan paivittdin kiinteistén omistajan osoittamaan jatteenke-

rayspisteeseen.

Ravintolassa/kiinteistossa la

jitellaan seuraavat jatteet:

B

B

B

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

Mihin jaterasvat/-oljyt keratdaan? Mihin jaterasvat/-oljyt toimitetaan havitettavaksi?

Kerataan erillisiin astioihin, toimitetaan Kespron tukun pihaan

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

Paivittan, henkilokunta vastaa pesusta

13. Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

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

sia.

Haittaeldinten paasy huoneistoon estetdin seuraavin keinoin:

Ennaltaehkaisevana keinona sopimus tuhoeldintorjuntayrityksen kanssa

Ikkunat ja ovet pidetaan kiinni

Varmistetaan, etta rakenteissa ei ole kulkureitteja haittaeldimille (ulos/alaraken-
teisiin ym. johtavia lapivienteja/reikia)

Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalle

LI X

Muu, miten
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Haittaeldimia todettaessa ryhdytdan seuraaviin toimenpiteisiin ja vastuutahot:
Estetdan haittaeldinten paasy tiloihin uudelleen, kutsutaan tuholaistorjunta paikalle

Asiakkaiden ravintolaan tuomat eldimet

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

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

e Saako ravintolaan tuoda lemmikkieldimia? X kylla [_] Ei

e Asiasta on ilmoitettu kirjallisesti ravintolan
sisdankaynnin yhteydessa |:| Kylla

e Mita eldimia ravintolaan saa tuoda? koirat ja kissat, ainoastaan
terassille

14. Henkilokunta

14.1 Perehdytys ja koulutus

Toimija vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tydskentelevalla on tehtdviensa suoritta-
misen kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen ja etta hanta tarvittaessa kou-
lutetaan ja neuvotaan elintarvikehygieniassa. Ravintolan toiminnan luonteen, laajuuden
sekd omavalvonnan ymmartaminen on osa tyon hallintaa.

Toimijan vastuulla on, ettd ravintolassa tydskentelevat henkilot perehdytetdan hygieeni-
siin ja turvallisiin toimintatapoihin sekd omavalvontaan.

Miten tyontekijoiden perehdytyksestd ja annetusta koulutuksesta pidetdan kirjaa?
Jokainen antaa allekirjoituksen yhteiselle lomakkeelle, kun perehdytys on tehty ja
tyontekija on lukenut omavalvontasuunnitelman

14.2 Kasihygienia ja tyovaatteet
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Huolellinen kasihygienia on elintarviketyossa erittain tarkeaa ja kertakayttokasineita kay-
tetdan suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti vield pesemisen
jalkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakdyttokasineita on syyta vaihtaa riittavan usein ja va-
hintdaan aina silloin, jos kasineilla on koskettu likaisia pintoja, tyovalineitd, rahaa tai muita
mahdollisia kontaminaation lahteitd. Kertakdyttokasineiden kaytto ei poista kdsienpesun
tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla tulee olla ainoastaan elin-
tarvikehuoneistossa kaytettava siisti, puhdas ja riittava tyovaatetus. Riittava suojavaate-
tus riippuu tyotehtavasta. Esimerkiksi ruoanvalmistustydssa on suositeltavaa kayttaa asi-
anmukaista tyopukua, hiukset peittavaa paahinetta seka tydhon soveltuvia jalkineita.

Millaiset tyovaatteet tyontekijoilla on? Missa tydvaatteet sailytetdan ja miten ne huol-

letaan?
Keittiossa tydskentelevilld padhine muiden tydvaatteiden lisdksi. Kaikilla ainoastaan ravintolassa kaytossa
olevat tyGvaatteet, jotka huolletaan kotona. Keittiossa kaytetdan tyojalkineita, muut kayttavat kunnolli-
sia kenkid, kuten lenkkareita.

Keittiohenkilo peittdad korut suojavaatetuksella tai poistaa korut. Haavat ja rakennekynnet
tulee aina peittda suojavaatetuksella.

14.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina tyosuhteen alkaessa terveydenhuollon
ammattilaisen (laakari, terveydenhoitaja) tekema terveydentilan selvitys. Terveydenhoi-
taja/laakari arvioi terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessa salmonellatutkimuk-
sen tarpeellisuuden.

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

Lisatietoja aiheesta
e Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi
e Esimerkkeja tyotehtavista, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksia.

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


http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
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Kansiossa ravintolan tiloissa

14.4 Hygieniapassit

Toimija varmistaa, etta sellaisilla henkil6illa, jotka kdsittelevat tydkseen elintarvikehuo-
neistossa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on hygieniapassi.

Ruokaviraston verkkosivuilta l16ytyy esimerkkeja tyotehtavista, joissa hygieniapassi vaadi-
taan.

Missa sdilytetddn tieto hygieniapassin suorittaneista tyontekijoista (esim. kopiot hygie-
niapasseista tai listaus tyéntekijoistd, joilla on hygieniapassi)
Kansiossa ravintolassa

15. Elintarvikkeiden maahantuonti

Ei-eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista [ | Kylla [X] Ei
Eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista [ Ikyla X Ei
Elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista

Kylla [X] Ei

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita, seuraavista maista:

Eldinperadisten elintarvikkeiden maahantuonti EU-maista

Jos toimija maahantuo eldinperaisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kalastustuote- ja mu-
navalmistei-ta) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee tuonnin tiedot
ilmoittaa Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikkoon erilliselld lomakkeella: 1l-
moitus eldinperdisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista.

limoitus eldinperaisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista on toimitettu Helsingin
elintar-viketurvallisuusyksikkdon (pvm):


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/huoneistot/tuonti/
https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/huoneistot/tuonti/
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Eldinperaisia elintarvikkeita EU:n sisdmarkkinoilta Suomeen tuovien toimijoiden tulee
tehda tuonti-ilmoitus saapuneista lahetyksista. IImoitusvelvollisuus koskee seuraavia elin-
tarvikkeita:

- eldinperaisten elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 8 artiklassa luetellut salmonellaeri-
tyistakuutuotteet: raaka naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, kotieldimina pidet-
tyjen kanojen, kalkkunoiden, helmikanojen, ankkojen ja hanhien liha, mukaan lukien jau-
heliha seka raa’at kananmunat

- muu eldimista saatu raaka liha

- kaikista eldinlajeista peradisin olevat raakalihavalmisteet

- lampdkasittelematon maito

- lampokasittelemattomasta maidosta valmistetut juustot

IImoituksen voi tehda sahkdisesti

tai lomakkeella, joka 16ytyy Ruokaviraston sivuilta
Tuonti-ilmoituksien tekemisestd vastaava henkilo:
Tuonti-ilmoitukset tehddan (millad tavalla?):

Sisamarkkinatuontia harjoittavan toimijan omavalvontaan tulee sisaltya tuontielintarvik-
keiden ja niita koskevien asiakirjojen vastaanottotarkastus.

Toisesta EU-maasta maahantuotujen eldinperaisten elintarvikkeiden vastaanottotar-
kastuksessa tehddan seuraavat toimenpiteet:

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

|:| Tarkastetaan, ettd asiakirjat ja tuote vastaavat toisiaan

Varmistetaan, ettd elintarvike on peraisin hyvaksytysta laitoksesta

(Hyvaksyttyjen EU-laitosten lista:

|:| ; Hyvaksyttyjen EU:n ulkopuolisten
laitosten lista:

)

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

[]

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

[]

Tarkastetaan, ettda kananmunien mukana on todistus, etta alkuperatila on tutkittu
salmonellan varalta

[]



https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojan-kuukausi-ilmoituslomake/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojan-kuukausi-ilmoituslomake/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-EUsta/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-EUsta/
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en
https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en
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D Kirjataan tehdyt toimenpiteet (esim. omavalvontapalautus), jos edelld mainituissa
on puutteita. Kirjaukset tehddan (mihin?):

Lisaksi tehdadan yleiseen vastaanottotarkastukseen sisaltyvat asiat (mm. |[ampatilan mit-
taus) kohdan 2 mukaisesti.

* Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettavissa kyseiseen tuon-
tierdan ja kaupalliseen asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee olla tehty siind maassa, josta
tuotteet lahetetdan Suomeen.

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

Jos vastaanottotarkastuksessa havaitaan, etta salmonella-asiakirjat puuttuvat tai ovat
puutteelliset, tulee era asettaa kayttokieltoon ja palauttaa tai havittaa, jos asiakirjoja ei
saada tdydennettya. Toimijan on ilmoitettava omavalvonnassa havaituista asiakirjapuut-
teista Helsingin elintarviketurvallisuusyksikéon.

Toimijalla on oltava maahantuotavia eldinperaisia elintarvikkeita koskeva naytteenotto-
ja tutkimussuunnitelma, jonka mukaisesti toimitetaan naytteita tutkittavaksi laboratori-
oon. Maahantuotavista tuotteista tulee tutkia salmonellandytteita Ruokaviraston ohjeen
Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset liitteen 6 mukaisesti.

Jos omavalvontanadytteessa todetaan lihaera salmonellapositiiviseksi, era tulee palauttaa
[ahtdmaahan tai havittaa. Toimijan on ilmoitettava salmonellan vuoksi havitettavista tai
palautettavista elintarvikkeista Helsingin elintarviketurvallisuusyksikkoon.

Ndytteenottosuunnitelma on laadittu (pvm):

Kuvaus toimenpiteistd poikkeamatilanteissa:


http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R1688&qid=1406274935510&from=EN
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
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Pakkausmerkinnat tai tunnistusmerkki puuttuu:

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

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

kaupallista asiakirjaa:

Omavalvontandytteessa todetaan salmonella tai muu terveysvaaraa aiheuttava 16ydos:

Jos toimija maahantuo pakasteita ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee kuljetusten
osalta huomioida kuljetuskaluston ATP- vaatimukset: kuljetuskaluston luokittelu ja hyvak-

synta ATP-vaatimusten mukaan (FRC- / FNA- / muut ATP- luokitukset).

Ei-eldinperiisten elintarvikkeiden maahantuonti

Mikali toimija tuo muita kuin eldinperaisia elintarvikkeita (esim. kasvikset, mausteet, kas-
tikkeet, makeiset) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiota Suomeen tai Euroopan unionin
ulkopuolelta, ei erillista ilmoitusta tarvita. Tulli valvoo maahantuotavien ei-eldinperdisten
elintarvikkeiden turvallisuutta. Toimijalla on itselldan vastuu tuomiensa elintarvikkeiden
maardysten mukaisuudesta ja mahdollisesta elintarvikkeisiin liittyvan erityislainsaadan-
non selvittamisesta.



LITE 1

ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTON LAMPOTILAT

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen on sailytettava alhaisessa [ampoti-
lassa, tulee kuljettaa jaahdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai
muulla tavoin jadhdytettavassa, suljettavassa eristetyssa kuljetusastiassa siten, etta elin-
tarvikkeiden lampétila on korkeintaan 6 °C. Kuitenkin eldimista saatavien elintarvikkeiden
kuljetuksissa, ellei kyseessa ole toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on nouda-
tettava eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa Ill sddadettyja
lampotilavaatimuksia. (MMM asetus elintarvikehygieniasta 318/2021)

Elintarvikkeiden toimittaminen ravintolaan yhdistelmakuormilla

e Yhdistelmdkuorma = Elintarvikkeiden kylmakuljetus, joka lahtee muualta kuin laitoksesta ja
jossa on mukana enintaan 6 °C:n sailytysta vaativien helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Sa-
massa kuormassa voi olla mukana myds matalamman lampétilavaateen elintarvikkeista, ku-
ten raaka kala (ldhella sulavan jaan lampétilaa) ja jauheliha (enintdan 2 °C)

o Naissa yhdistelmdkuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden lampétilat voivat nousta kor-
keintaan +6 °C:een.

o Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa jaatya.

e Jos yhdistelmakuormissa kuljetetaan pakkaamatonta raakaa kalaa, sen tulee olla hyvin jditet-
tyna.

Eldinperaisten elintarvikkeiden lampétilat, jos ne toimitetaan suoraan laitoksesta ravin-
tolaan:

Elintarvike Lampéotila

Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet Iahelld sulavan jaan l[ampoti-
seka keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet laa ?

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja suoja- 0-3°C"

kaasupakatut jalostetut kalastustuotteet

Muut jalostetut kalastustuotteet (tdyssailykkeitad ja muita huoneenlam- enintddn 6 °C"°

mossa sailyvia jalostettuja kalastustuotteita lukuun ottamatta), sushi seka
elavat simpukat

Sisdelimet enintdidn 3 °C?
Raaka liha enintdan 7 °C 2
Siipikarjanliha enintdan 4 °C?
Raakalihavalmisteet enintdan 4 °C?
Jauheliha ja jauhettu maksa enintdan 2 °C?
Siipikarjan jauheliha enintdan 2 °C?
Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisal- enintddn 8 °C Y

tyy vahintdan pastorointi tai sitd vastaava kasittely
Muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet seka helposti pilaantu- | enintddn 6 °C
vat maidot ja kermat

Kylmasailytysta vaativat munatuotteet enintddn 4 °C?
Pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet, joiden |dmpétilasta ei ole muuta -18 °C tai kylmempi ®
saadetty eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa

a) Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il impdtilavaatimuksia

sovelletaan viimeiseen vahittaismyyntipaikkaan asti
b) Laitosasetuksen l[ampdtilavaatimuksia laitoksesta seuraavaan elintarvikehuoneistoon asti.



LIITE 2

Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoilulampaotilat

Lainsdadannon (318/2021 23 § paitsi tuoreiden pakkaamattomien kalastustuotteiden osalta,
jolle saadosperusta EY N:o 853/2004) mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintar-
vikkeiden sdilytyksessa ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia lampétiloja:

Elintarvike Varastointilampoétila | Tarjoilulampdtila
enintaan

Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0...2°C

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

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

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

einekset)

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

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

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

Pakasteet -18 °C

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

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

Kasvisten sdilytyksessa tulee ottaa huomioon niiden erilaiset lampéotilavaatimukset: viiled (+10-
14°C) ja huoneenldmpad.

Jadhdytettavan tuotteen lampotila mitataan neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen alkamisesta.
Talloin tuotteen lampdotilan tulee olla enintdan 6 °C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan lampdétila tulee olla vahintdan 70 °C ja siipikarjanlihan vahin-
tdan 75 °C. Uudelleen kuumennettavan ruoan lampdtilan tulee olla vahintdaan +70 °C.



LITE 3

JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

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

Jaadyttaminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sailytysmuoto, jolla voidaan
pidentaa elintarvikkeen sadilytysaikaa. Jadadytettdessa elintarvikkeita tulee kuitenkin huomioida
mm. pakkausmerkintdaan, sdilytysaikaan, jadhdytyslaitteistoon, sulattamiseen liittyvia vaatimuk-
sia.

Pakastettuna tai jaadytettyna varastoituja elintarvikkeita voidaan myyda kuluttajalle tai suurta-
loudelle osittain tai kokonaan sulaneena, jos pakkausmerkinndissa tai esitteessa selvasti ilmoite-
taan, ettd ne on varastoitu pakastettuna tai jaadytettyna ja ettei niita saa jaadyttaa uudelleen
sulatuksen jalkeen.

Elintarvikkeiden jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa on mahdollista seuraavin edellytyksin:

e jos raaka-aineita jaddytetaan, on se mahdollista ennen viimeista kayttdajankohtaa

e itse valmistetut ruoat ja niihin kdytettavat raaka-aineet saa jaadyttaa lyhytaikaisesti, enin-
tdan kahden kuukauden kestdvaa sdilytysta varten (sienid, metsamarjoja ja puutarhatuot-
teita seka riistaa saa sdilyttaa pitempaankin edellyttden, ettei niiden laatu huonone)

e elintarvikkeet tulee jaadyttaa kayttotarkoitukseen sopivissa ja sadannollisesti huolletuissa
laitteissa, joita ei ole kuormitettu yli kapasiteetin

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

e jaadytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee sailyttda -18 °C [amp6otilassa tai kylmemmassa

e pakkaukseen on selvasti merkittava pakkauksen sisalto eli elintarvikkeen nimi ja jaadytys-
paivamaara (Jos elintarvikkeet jaddytetdan avaamattomassa pakkauksessa, kahden kuu-
kauden aika lasketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta eika paivaysmerkintaa saa muut-
taa)

e elintarvikkeet on jaadytettava valittomasti esikasittelyn tai valmistuksen jalkeen, viimeis-
taan niiden kasittely-/valmistuspaivana

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

e tarjolla jo olleita ruokia ei tule jaadyttaa

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

e kylmdasavustetun ja graavatun kalan jaddyttamista ei suositella. Jos sita kuitenkin teh-
daan, tulee kala kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan

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

e toimijan tulee ottaa jaadyttaminen huomioon omavalvontasuunnitelmassa



LITE 3



LITE 3

KALASTUSTUOTTEIDEN JAADYTTAMINEN

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenista laatua pilaavia loisia. Loisris-
kin vuoksi kalastustuotteille, joiden kasittely ei riitda tuhoamaan elinkelpoisia loisia (esimerkiksi
graavikala, kylmasavustettu kala, suolattu mati, sushiin kaytettava kala, marinoitu kala), on teh-
tava jaddytyskasittely.

Kalastustuotteet on jaadytettava
e -20 °C:n tai sitd alempaan lampétilaan vahintddn 24 tunnin ajaksi TAI
e -35 °C:n tai sitd alempaan lampédtilaan vahintdan 15 tunnin ajaksi

Jaadytyskasittely on tehtava joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

Erillista jaddytyskasittelya ei tarvitse tehda, jos
e jos kalastustuotetta on sdilytetty jaddytettyna (-18 °C) vahintdaan 96 tuntia TAl
o kala on kuumennettu 60 °C:n sisdalamp6étilaan vahintddan minuutin ajaksi TAI
e kyse on seuraavista kaloista: silakka ja kilohaili, Atlantissa viljelty lohi ja Suomessa viljelty kirjolohi
ja sampi

My0Os muita Suomessa viljeltyja kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan vapauttaa jaddytysvaati-
muksesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu selvitys seuraavista asioista:

e kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja

e kalojen ruokintaan on kaytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

Jos toimijalla, joka valmistaa esimerkiksi graavikalaa viljellysta siiasta, on kalankasvattajalta saatu
kirjallinen selvitys edella mainituista asioista, raaka-aineelle tai valmiille tuotteille ei tarvitse
tehda jaadytyskasittelya. Kirjallista selvitysta ei vaadita erakohtaisesti, vaan kertaluonteinen sel-
vitys siitd, ettd kalankasvattaja aina noudattaa edelld mainittuja kasvatuskriteereja, riittaa.

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



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

LIITE 4

ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT TARJOILUPAIKOISSA

Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siitd, ettd pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein.
Tassa tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisesta tarjoi-
lupaikoissa.

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA
ILMOITTAMISTAPA

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

Pakkaamaton elintarvike on elintarvike,
e joka tarjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi
e joka on valmiiksi pakattu tarjoilupaikassa valitontd myyntia varten, esim. take away
-tuotteet
e jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. asiakas itse pakkaa salaattibaarissa annoksensa rasi-
aan
e jonka myyja pakkaa kuluttajalle hanen pyynnosta

Pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:
e Elintarvikkeen nimi
e Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)
e Ruoan raaka-aineena kaytettavan lihan alkuperamaa (koskee tuoretta tai pakas-
tettua naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja siipikarjanlihaa)
e Alkuperdmaa, jos koko elintarvike on valmistettu muualla kuin Suomessa

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:
e Kaksikielisissa kunnissa suositus ilmoittaa tiedot sek&a suomen- etta ruotsinkielella
¢ Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen l&heisyydessé esitteessa tai taulussa
e Tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kirjallisesti ilmoitetaan, etta tiedot saa henkil6-
kunnalta. Ohessa esimerkki:

"Hyva asiakkaamme, lisatietoja elintarvikkeista saa henkildkunnalta.

e Lihan alkuperamaa on ilmoitettava kirjallisesti, alkuperamaan ilmoittamisesta on
julkaistu erillinen ohje "Lihan alkuperamerkinta pakollista ravintoloissa ja kahvi-
loissa”

¢ Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava tarjoilupaikassa/ravintolassa saata-
villa kirjallisesti/sahkoisesti

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

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

VALMIIKSI PAKATUT ELINTARVIKKEET

e Mikali elintarvikkeita on tarkoitus myyda pitk&n aikaa ja ne on pakattu esimerkiksi vakuu-
mipakkaukseen tai muulla tavoin suljettu pakkaukseen tuotteen pitk&n sailyvyyden var-
mentamiseksi tarjoilupaikassa, pidetdan elintarvikkeita valmiiksi pakattuina. Valmiiksi pa-
kattu elintarvike on jo ennen myyntia valmiiksi suljettu pakkaukseen.
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e Jos ravintola toimittaa pakattuja tuotteita muun kuin oman yrityksen toimipisteeseen, tuot-
teet katsotaan silloin pakatuiksi. Edelléd mainituissa tapauksissa tuotteissa tulee olla lain-
saadannon edellyttamat pakkausmerkinnat.

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

. Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

. Ayridiset ja ayriaistuotteet

. Munat ja munatuotteet

. Kalat ja kalatuotteet

Maapahkinat ja maapahkinatuotteet

. Soijapavut ja soijapaputuotteet

. Maito ja maitotuotteet

. Pahkinat

. Selleri ja sellerituotteet

10. Sinappi ja sinappituotteet

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet
12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/l kokonais-
rikkidioksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet

©CONOUAWNE

LISATIETOJA

o Elintarviketieto-opas elintarvikevalvoijille ja elintarvikealan toimijoille 17068/2
e Helsingin kaupunki, ymparistopalvelut, elintarvikkeisiin liittyva neuvonta ma - pe klo 9 — 11

puh. 09 310 14000, sahkoposti elintarviketurvallisuus@hel.fi



file://///helsinki1.hki.local/kymp/0_Palvelukokonaisuudet/PALU/Ympa/Yks_ETU/Hallinto/Kärnä/Ohjeet/Päivitettävänä/Elintarviketieto-opas%20elintarvikevalvojille%20ja%20elintarvvikealan%20toimijoille%2017068/2
mailto:elintarviketurvallisuus@hel.fi

LITE 5

LIHAN ALKUPERAMERKINTA PAKOLLISTA RAVINTOLOISSA JA KAHVILOISSA

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

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

Vaatimus koskee myos take away-tuotteita ja nettikauppaa.

Alkuperamaan merkintavaatimus ei koske ravintolaan tulleita, ruokien raaka-aineena kaytettavia
raakalihavalmisteita (suolattua, maustettua tai marinoitua lihaa) eika lihavalmisteita (leikkeleita
tai makkaroita). Tieto alkuperdamaasta 16ytyy esimerkiksi lihapakkauksesta.

Lihan alkuperamaalla tarkoitetaan eldimen kasvatusmaata.
Alkuperdamaa on ilmoitettava maan tarkkuudella, jos tieto on saatavilla:

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

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

Lisda aiheesta
e maa- ja metsatalousministerion asetuksessa 154/2019 ja
e Ruokaviraston verkkosivuilla: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmis-
tus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamer-
kinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa/



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

LIITE 6
NIMEA KINKKUA SISALTAVA RUOKA OIKEIN

Ruuan nimi ei saa johtaa kuluttajaa harhaan, sen on oltava selked, helposti ymmarrettava ja totuu-
den mukainen. Lihaa sisaltavien ruokien nimeamisessa valmistajan tulee varmistaa, etta ruuan
nimi perustuu raaka-aineiden oikeisiin nimityksiin. Raaka-aineiden oikea nimedamisen voi tarkastaa

raaka-aineen valmistajan pakkausmerkinnoista. (ks. esimerkki alla)

Ruuan nimessa voi kayttda sanaa kinkku vain, jos ruoka sisaltaa oikeaa kinkkua (ks. kuva alla),

esim. kinkkupitsa, kinkkukiusaus tai kinkkusalaatti.

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

nesosaluetteloon tulee merkita kinkkuvalmiste.
Pitsoissa kaytetdan usein pitsasuikaletta. Pitsasuikale ei ole elintarvikkeen nimi vaan kaupallinen

nimi ja tdma sisaltda usein sianlihaa, joka ei ole kinkkua. Talldin ruoan esim. pitsan nimessa tai ai-

nesluettelossa ei saa kayttaa nimitysta kinkku.

Mitd on kinkku?

Kinkku on 100% sianlihaa ja liha on sian takajalasta (kuvassa kinkku punaisella 12). Kinkkuun saa

lisata vain suolaa, vettd, mausteita, glukoosia/tarkkelyssiirappia ja sallittuja lisdaineita.

14~
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Esimerkki kinkun pakkausmerkinnoista:

Ainesosat: Sianliha (kinkku, Suomi), vesi, suola, glukoosi, stabilointiaineet E 450, E 451, hapettu-
misenestoaine E316, sdilontdaine E 250. Lihapitoisuus 92 %.

Lisdtietoja;

Helsingin kaupunki, elintarviketurvallisuusyksikkd, p. 09-310 14000 ma-pe klo 9-11, elintarviketur-

vallisuus@hel.fi

Ruokavirasto:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tie-
dot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/



mailto:elintarviketurvallisuus@hel.fi
mailto:elintarviketurvallisuus@hel.fi
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-nimeaminen/kinkku-elintarvikkeen-nimena/
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Omavalvonnan naytteenotto tarjoilupaikoissa

Tarjoilupaikkojen, joilla on elintarvikkeiden kasittelyéa seké valmistusta tai jaan valmistusta, tulee sisallyttaa
omavalvontaansa naytteenottoa ja tutkimuksia. Tarjoilupaikka voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse
tai tekemalla sopimuksen hyvaksytyn laboratorion kanssa
(https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa tarjoilupaikkojen naytteen-
ottosuunnitelman sek& sen toteutuksen. Mahdollisista muutoksista naytekertojen méaériin tulee sopia valvo-
jan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontanaytteiden ottoon sdadetdan EU:n mikrobikriteeri-
asetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista (10501/2). Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta osoitteesta: https://www.ruokavi-
rasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-op-
paat/eviran _ohje 10501 2 mikrobiologiset vaatimukset toimijoille.pdf ja tarjoilupaikkoja koskeva liite
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvike-
ala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Jos tarjoilupaikassa kaytetaan itse valmistettuja jaitd juomissa tai sellaisenaan syotavissa ruoissa, tulee jaan
laatu tutkia kerran vuodessa. Jaanaytteesta tutkitaan Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistope-
raiset enterokokit.

Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausnaytteitd tulee ottaa niissa tarjoilupaikoissa, joissa kasitellaédn tai valmistetaan sellaisenaan syo-
tavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaatteja, taytettyja leipid, graavikalaa ja leikkeleita. Velvoite
koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahviloita, pizzerioita, sushiravintoloita, pitopalveluja ja laitoskeittioita.
Pintapuhtausnaytteiden naytteenottomaadrat riippuvat toiminnan laajuudesta. Alla olevassa taulukossa on
esitetty tarjoilupaikkojen naytteenottotiheydet, -maaréat ja tehtavat analyysit.

Taulukko: Pintapuhtausnaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit tarjoilupaikoissa, joissa kasitel-
ldan raakoja, helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat Tarjoilupaikat
50 — 500 annosta / vrk | 500 — 2000 annosta / vrk | yli 2000 annosta / vrk
Naytteenot- - Naytteita otetaan - Naytteita otetaan vahin- | - Naytteita otetaan vahintaan 12
totiheys ja vahintaan 4 kertaa tédan 8 kertaa vuodessa kertaa vuodessa
naytemaéarat | vuodessa - Jokaisella naytteenotto- | - Jokaisella ndytteenottokerralla
kerralla otetaan véahintdén | otetaan vahintdén 5 naytetta
5 naytetta



https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/eviran_ohje_10501_2_mikrobiologiset_vaatimukset_toimijoille.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-ja-tarjoilupaikka.pdf
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- Jokaisella naytteen-
ottokerralla otetaan va-
hintdan 5 naytetta

Tehtavat Aerobiset mikro-orga- | Aerobiset mikro-organis- Aerobiset mikro-organismit tai Ente-
analyysit nismit tai Enterobak- mit tai Enterobakteerit robakteerit
teerit

Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muilla vastaavilla kaupallisilla puhtauden tarkkailuun
tarkoitetuilla mittareilla/menetelmilla tai laboratorio voi ottaa naytteet. Viljelymenetelman voi korvata myés
kaupallisella puhtauden tarkkailuun tarkoitetulla mittarilla/menetelmalla. Pintapuhtausnaytteet tulee ottaa
elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta kuten tydtasoista, leikkuulaudoista, ty6vali-
neista ja laitteista (vihannesleikkuri jne.). Naytteet otetaan puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla
ennen tydskentelyn aloittamista. Mikali naytteet otetaan itse, kdytetyn menetelméan kayttdohjeita on nouda-
tettava.

Tarjoilupaikoissa tulee ottaa lisdksi pintanaytteita Listeria monocytogenes —tutkimuksiin, jos valmistetaan sel-
laisenaan syodtavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden
myyntiaika on 5 vrk tai enemman. Naita elintarvikkeita ovat muun muassa tuoresalaatit, taytetyt leivat, graa-
vikala ja kylmé&savustettu kala. Pintanaytteet otetaan edella mainittujen tuotteiden kasittelyalueilta ja —lait-
teista tyon aikana tai heti tydn paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista.

Naytteet elintarvikkeista

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa valmistetuista helposti pilaantuvista
ja sellaisenaan sydtavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on
5 vrk tai enemmaén.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutkimaan harkinnan
(kayttotarkoitus, kohderyhma) mukaan STEC —bakteerien varalta. Naytteenottoa suositellaan esimerkiksi,
kun valmistetaan jauhelihaa, joka on tarkoitus sydda kypsentamattomana (esimerkiksi tartarpihvit).

Valmistuskeittidissa suositellaan ottamaan talteen itse valmistettuja ruokia ja sailyttamaan niitd pakastettuina
2 — 4 viikkoa mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten. Sopiva ndytemaara vahintaan 200 gram-
maa.

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritellaan otettavat naytteet,
naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee kirjata naytetulokset, mahdollisten huo-
nojen tulosten vuoksi tehdyt korjaavat toimenpiteet (esim. siivoamisen tehostaminen/ohjeistuksen parantami-
nen/puhdistusaineen vaihtaminen/siivousvalineiden vaihtaminen) ja uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkéalla aikavalilla. Kehityssuuntia
tarkastelemalla voidaan arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet hallinnassa. Tarkastelu tehdaén
analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkenevd, toimijan on ryhdyttava viipyméatta toimenpiteisiin
mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehityssuunta on ollut pitkdan hyvaksyttavalla tasolla,
naytteenottotiheyksia on mahdollista harventaa. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla
naytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan nahda tulosten kehityssuunta, tai kayttdmalla ns. likennevalomal-
lia, jossa seurantaan merkitddn hyvéat tulokset vihredlld, valttavat keltaisella ja huonot punaisella.

Esimerkkeja trendiseurannasta:
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Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos
kyseessa on indikaattori. Useimmiten
tilanne vaatii toimenpiteita, jos kyseessa
on patogeeni.

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvéksyttava.
Elintarvikehuoneiston toiminnassa
on toistuva ongelma, esim. yhden
tyévuoron toiminnassa.

Lisatietoja oman alueesi elintarvikevalvonnalta:
Espoon seudun ymparistoterveys, elintarvikevalvonta@espoo.fi

Etelakarjen ymparistoterveys, halsoinspektor@symi.fi

Helsingin kaupungin ymparistopalvelut, kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi
Hyvinkaan ymparistéterveydenhuolto, kifaamo@hyvinkaa.fi
Keski-Uudenmaan ymparistokeskus, yaktoimisto@tuusula.fi
Lohjan ymparistoterveyspalvelut, ymparistoterveys@Iohja.fi

Porvoon ymparistéterveydenhuolto, ymparistoterveydenhuolto@porvoo.fi
Vantaan ymparistokeskus, ymparistoterveys@vantaa.fi
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Liite 3. Siivoussuunnitelma

Siivoussuunnitelma
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Kohde

keittiossa

Péivittiin

Viikoittain

Harvemmin

Huomioitavaa

Tyoskentelytasot

Pyyhitaan liinalla ja
pesuaineella vahintaan
kerran paivassa + desinfiointi

Paiva aloitetaan kaikkien tasojen
huolellisella puhdistuksella ja
desinficinnilla ulkokeittion vuoksi

Leikkuulaudat, valmistusastiat

Pestaan astianpesukoneessa
aina kayton jalkeen

Vaihdetaan uusiin, jos pinta on
karsinyt

Jadkaapit, kylmiot, vetolaatikot

Vilkoittain, tarvittaessa
tiheammin. Desinfioidaan
pesun jalkeen.

Tahrat ja valumat poistetaan heti

Pakastimet

Pakastimen sulatus ja
puhdistus 1x vuodessa,
tarvittaessa useammin

Kausi kestaa vain muutaman kk
joten pakastin sulatetaan aina
talvikaudeksi

Kuivavarasto

Viikoittain, tarvittaessa
useammin

Seurataan paivamaaria myos
kuivavaraston osalta

Astianpesukone

Huuhdellaan aina paivan
paatteeksi, suodattimet
pestaan

Kunnollinen puhdistus kerran
viikossa

Uunit R-Menu paivittain, pesu Kaasu-uuni tarvittaessa, ei Uunit pestaan uuninpesuaineilla
uunin omilla aineilla ja kayteta juun koskaan varovaisuutta noudattaen
pinnoite aina uuniin pesun
jalkeen

Parilat Paivittain, jos ovat olleet Pestdan aina kasin
kaytossa

Liedet Kaasuliesi pestaan kaytén
jalkeen

Rasvakeitin Vahintaan kerran vilkossa

tarvittaessa useammin
Lattiat, keittio Lakaisu ja pyyhinta paivittdin | Pestdan perusteellisesti Pestaan painepesurilla Lattia rautaa

kerran viikossa

muutaman viikon vélein

Lattiakaivot ja kannet

Ei lattiakaivoja

Pinta viikoittain

kuussa, tarvittaessa
useammin

limastointi venttiilit

Eiole

Henkilékunnan sosiaalitilat ja
we-tilat

Paivittain

Wec-pesuaineet ja valineet

Tekstiilihuoclto (tySvaatteet ym.)

Kotona, jokainen huolehtii
tulevansa téihin puhtailla
vaatteilla

Hiiligrilli Ritilsiden putsaus Kunnollinen pesu aina Kayta suojahanskoja grillin ollessa
useamman kerran paivassa tarvittaessa kuuma
harjalla

Kohde Paivittéin Viikoittain Harvemmin Huomioitavaa

myynti/tarjoilualueella

Mikroaaltouuni

Pestaan tarvittaessa (ei
kaytossa juurikaan)
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Kahvinkeitin, yms.

Kahvinkeitin paivittain, osat
koneeseen

Liotuspesu kerran vilkossa

Hanat

Hanojen pesu paivittain
(kahvat, nokat ja alustat)

1xdck huoltopesu toimittajien
puoclesta

Soita huolto tarvittaessa, jos
ilmenee ongelmia kk aikana

Kylma&laitteet myytavit

Ulkopinnat paivittain

1x vuodessa, tarvittaessa

Jaatelballas sulatetaan kauden

elintarvikkeet useammin loputtua

Tiski Pestaan paivittain Muista desinfiointi
useamman kerran

Kohde Paivittiin Viikoittain Harvemmin Huomiocitavaa

Asiakastilat

Poydat Pyyhitdan pavan mittaan Ylakerran tiskilld sdilytettdva ratta
useasti, tarkkaillaan ja pesuainetta, silmaile tilannetta
puhtautta aina annoksia jatkuvasti. Huolehdi, ettei ole linnun
viedessa Ja blokatessa Jatoksia

tuolit Jos likaisia (lintujen jatokset Ulkotuolit pestaan Sohvat pestaan yah, kerran
heti pois) painepesurilla tarvittaessa kesassa

We-tilat Pawittain illalla, tarkistukset Pisuaarin suodatiimen vaihto | Huolehdi kosketuspintojen
useamman kerran paivassa aina, kun suodatinaine puhtaudesta. Muista pisuaarien
ja tarvittaessa lisasiivous loppuu omat aineet.

Lattiat Pawvittain aamuisin, imurointi Terassien pesu tarvittaessa Isot tahrat poistetaan hety, illalla

ja moppaus

mahdollisesti pinttyvien tahrojen
poisto. Roskat lattialta heti pois.

Ovet, ovenpielet, lasipinnat

Ovenkahvat paivittain

Kylmakaappien ovien pesu
vahintaan kerran viikossa,
mutta aina tarvittaessa

Ikkunat kerran vuodessa,
sisdpinnat tarpeen vaatiessa
useammin

Huolehdi myyntikaappien
puhtaudesta, tarkista pinnat
paivittdin. Kayta lasinpesuliinaa




