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Pop up -ravintolat ovat olleet merkittava trendi elintarvikealalla 2010-lu-
vulla. llmioé rantautui Suomeen ravintolapdivan myota vuonna 2011 ja on
jaanyt vahvaksi trendiksi sen jalkeenkin. Ravintolapdivan myota yksityis-
henkil6t rupesivat jarjestamaan yhden pdivan ravintoloita. Pop up -ravin-
toloiden toiminnan tulee olla lyhytaikaista ja vahariskista. Tallainen elin-
tarviketoiminta on rajattu sdanndllisen elintarvikevalvonnan ulkopuolelle.

Tassa tutkimuksessa oli tarkoitus selvittaa, ovatko pop up -ravintoloissa
tarjottavat ruoat vahariskisia. Tutkimukseen kerattiin tiedot pop up -ravin-
toloissa myytavista elintarvikkeista kahdelta ravintolapaivalta 18.11.2017
ja 18.2.2018. Osa tiedoista kaytiin tarkistamassa toisen ravintolapaivan ai-
kana.

Tutkimuksen otoksen osalta pop up -ravintoloille ohjeistettu vahariskisyys
toteutui kohtuullisen hyvin, mutta ei kokonaan. Tutkittujen ravintolapai-
vien pop up -mainoksista otettujen tietojen mukaan n. 4 % pop up -ravin-
toloista myi ruokia, jotka eivat olleet vahariskisia. Kerattyjen tietojen mu-
kaan ravintolapdivaan osallistuvat pop up -ravintolat tekivat hyvin moni-
muotoisia tarjottavia. Osa tarjotuista ruoista (n. 21 %) oli ohjeistuksen kan-
nalta harmaalla alueella; ne eivat olleet vahariskisid, mutta eivat myoskaan
suurimman riskin tuotteita.

Ty6ssd myos verrattiin pop up -toimintaa perinteisiin elintarviketoiminnan
muotoihin; ilmoitettuihin elintarvikehuoneistoihin eli kiintedan elintarvi-
kehuoneistoon ja liikkuvaan elintarvikehuoneistoon. Vertailussa todettiin,
ettd pop up -ravintoloissa tarjottiin myos ruokia, joiden tarjoilun ei pitaisi
pop up -toimintaa koskevan ohjeistuksen perusteella olla mahdollista.
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Pop up restaurants have been a significant trend in the restaurant business
in the 2010s. Restaurant day brought this phenomenon to Finland in 2011
and it has been a trend ever since. Restaurant day got private individuals
to start their own restaurant for one day. Pop up restaurants should ope-
rate only for short time and with low-risk products. This kind of function is
not under regular official control.

The objective of this thesis was to find out if the food served in the pop up
restaurants is low-risk. In this thesis the data was collected from two res-
taurant days: 18.11.2017 and 18.2.2018. Some of the data was checked
during the second restaurant day.

According to the processed data some of the food was not low-risk. About
4 % of the pop up restaurants sold foods which were not low-risk. The
selection of the foods served in the pop ups was versatile. Some of the
foods were on a grey zone (about 20 %) since they were not low-risk but
not high- risk either.

The pop up restaurants were compared with traditional food premises to
find out if you can buy same items form all of them. The traditional food
premises were permanent food premises and moving food premises. You
shouldn’t be able to buy all the same food from the pop up restaurant but
practically you can.
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1

JOHDANTO

Elintarvikeala on perinteisesti ollut hyvin sdaadelty ala Suomessa. Siihen
kohdistuu vaatimuksia niin EU-tasolla kuin kansallisenkin lainsaadannon
kautta. Elintarvikealaa valvotaan kunnallisella tasolla seka Elintarviketur-
vallisuusvirasto Eviran (myohemmin Evira) ja Tullin kautta. Elintarvikealan
toimijoihin kohdistuvat vaatimukset ovat olleet yleisen kritiikin kohteena
ja viimevuosina niitd on byrokratiatalkoiden myo6ta kevennetty ja selkey-
tetty.

Vuonna 2011 Suomeen tuli uusi ilmio: ravintolapaiva. Ravintolapaivan idea
oli kannustaa tavallisia ihmisid perustamaan ravintoloita koteihinsa tai jul-
kisille paikoille. Tasta alkoi niin sanottu pop up -toiminta niin yksityisilla
henkil6illa kuin yrityksillakin ja se on ollut kovassa nosteessa sen jalkeen.
Pop up -ilmio johti siihen, etta Evira joutui ottamaan kantaa yksityishenki-
I6iden pop up -ravintolatoimintaan. Eviran ohjeistuksen mukaan kaikki voi-
vat perustaa pop up -ravintolan tietyilld ehdoilla, jolloin se ei ole ilmoitet-
tavaa toimintaa, eikd myoskaan saannoéllisen elintarvikevalvonnan piirissa.

Pop up -toiminnassa on monia hyvia puolia; se lisda yhteisollisyytta, siina
on matala kynnys kokeilla omaa yritysideaa ja se on oiva keino kerata va-
roja esimerkiksi leirikouluun. Elintarviketurvallisuuden nakdkulmasta aja-
tus siita, ettd kuka tahansa voi tehda periaatteessa mita tahansa, saattaa
olla ongelmallinen. Menneilta ravintolapaivilta on havaintoja mm. kevaalla
pidettdavasta ravintolapdivastd, jossa yhdessa myyntipisteessa myytiin
sushipaketteja lasten rattaista. Toinen myyntipiste oli avoin poyta Sornais-
ten rantakadun raskaasti liikenndidyn tien vieressa, jolla oli kasoittain her-
kullisen nakoisia, pakkaamattomia voileipia. Eroavaisuudet elintarviketur-
vallisuuden vaatimuksien ja toteutuksen valilla voivat olla hyvin suuret ja
siksi tdssa tyossa halutaan selvittda, millaisia tuotteita pop up -toimijat
myyvat kahden ravintolapaivan aikana. Tyon tarkoituksena ei ole kasvattaa
lisaa byrokratiaa, vaan kartoittaa pop up -ravintoloiden toimintaa ja pohtia
mahdollisia kehitystapoja.

Perinteisesti elintarvikealan toimijat toimivat laitoksissa ja huoneistoissa.
Aiemmin huoneistot piti hyvdksyttda ennen toiminnan aloitusta, mutta
vuodesta 2011 lahtien elintarvikehuoneistotoiminta on ollut ilmoituksen-
varaista toimintaa, joka tarkastetaan vasta toiminnan alettua. Valvonnan-
alaisiin elintarvikehuoneistoihin kuuluvat myds liikkuvat elintarvikehuo-
neistot, joiden toiminta on myo6s ilmoituksenvaraista. Liikkuvat elintarvike-
huoneistot ovat rakenteeltaan hyvin erilaisia kuin kiinteat elintarvikehuo-
neistot, silla ne voivat olla esimerkiksi telttoja tai autoja, eika niissa voida
toteuttaa kaikkia kiintedn huoneiston vaatimuksia. Tyossa verrattiin pop
up -toimintaa naihin kahteen toimintatyyppiin: kiintedan ja liikkkuvaan elin-
tarvikehuoneistoon.



Tata opinnaytetyolla ei ole yhteytta valvontaorganisaatioihin eika tyota ei
ole tehty minkaan valvontaorganisaation toimeksiannosta, vaan opiskeli-
jan omasta intressista.



2 TUTKIMUKSEN TAVOITE, TUTKIMUSKYSYMYKSET JA -MENETELMAT

2.1 Pop up -ravintoloiden tarjoilemat ruoat

Tutkimuksen tavoite oli selvittdaa, mita ruokia ravintolapaivien pop up -ra-
vintoloissa tarjoillaan ja ovatko tarjottavat ruoat ohjeistuksen mukaisesti
vahariskisia. Vahariskiset elintarvikkeet eivat ole kovin helposti pilaantuvia
elintarvikkeita. Tutkimuksen aineisto kerattiin kahteen ravintolapaivaan il-
moittautuneiden pop up -ravintoloiden mainosten tiedoista. Tutkimuk-
seen valitut ravintolapdivat olivat 18.11.2017 ja 18.2.2018. Tiedot kerattiin
Ravintolapdivan karttapalvelun verkkosivuilta, jonne osallistujat tekivat it-
sestdadn mainoksen eli antoivat tiedot toiminnastaan ja tarjoamistaan
ruoista.

Pop up -ravintoloitsijat kirjoittivat ravintolapaivien verkkosivuille kuvauk-
sen tarjoamistaan ruoista seka ravintolan toiminnasta, joka saattoi olla esi-
merkiksi varainkeruuta. Ndissa mainoksissa mainitut ruoat jarjestettiin eri
ryhmiin, jotta niita voitiin vertailla. Keratyista tiedoista tarkasteltiin, miten
hyvin tarjottavat ruoat noudattavat Eviran ohjeistusta pop up -toimin-
nasta. Tuloksista selkedsti erottuvien riskikohtien lisdksi pohdittavaksi jdi
myo0s rajatapauksia. Rajatapauksien kohdalla pohdittiin riskeja elintarvike-
turvallisuuden kannalta ja ovatko mahdolliset riskit hallittavissa.

2.2 Elintarvikealan toimintatyyppien vertailu

Tutkimuksessa oli tarkoitus myds vertailla, voiko kuluttaja ostaa kolmelta
eri toimintatyypiltd samoja ruokia. Vertailtavat toimintatyypit olivat kiin-
ted elintarvikehuoneisto, liikkuva elintarvikehuoneisto ja yksityishenkilon
pop up -ravintola. Selvitys tehtiin kirjallisuusselvityksena. Tutkimuksessa
my0s vertailtiin, miten niiden toimintaan kohdistuvat vaatimukset eroavat
toisistaan. Tydssa arvioitiin my0ds eri toimintoihin kohdistuvien vaatimus-
ten tarvetta ja riskeja, mikali vaatimukset eivat olleet kaikille toimijoille sa-
mat.

2.3 Tutkimuskysymykset

Taman opinndytetyon tutkimuskysymykset ovat seuraavat:

1. Mita ruokia pop up -ravintoloissa tarjotaan ja tayttavatko ne vahariski-
syyden vaatimukset?

2. Voiko kuluttaja ostaa kolmelta erityyppiselta toimijalta (kiintea elintar-
vikehuoneisto, liikkuva elintarvikehuoneisto ja pop up -ravintola) sa-
moja ruokia?

- Miten ndiden kolmen erityyppisen toimijan toimintaan kohdistuvat
vaatimukset ja valvonta eroavat toisistaan?



4

- Mikali vaatimukset eivat ole kaikille toimijoille samat; millaisia ris-
keja eri toimintoihin kohdistuu? Miten tarpeellisia eri toimintoihin
kohdistuvat vaatimukset ovat?

Tutkimuskysymyksia selvitettiin seuraavin keinoin:

1. Pop up -ravintoloiden tarjoamista ruoista kerattiin tiedot kahdelta ra-
vintolapdivaltd 18.11.2017 ja 18.2.2018. Tiedot kasiteltiin ja luokiteltiin
ruokaryhmittdin. Sitten tarkasteltiin, tayttivatko ruoat vahariskisyyden
vaatimukset.

2. Valittiin kolme eri ruokaa ja verrattiin, voiko niita kaikkia ostaa kaikilta
kolmelta toimijalta (kiinted elintarvikehuoneisto, liikkuva elintarvike-
huoneisto ja pop up -ravintola). Téma ja vaatimusten ja valvonnan sel-
vitys tehdaan kirjallisuusselvityksena. Jokaisesta tapauksesta tehtiin
oma vertailutaulukko, johon tehtiin myos tapauskohtainen riskien ar-
viointi.

2.4  Kvalitatiivinen tutkimus ja kdytetyt menetelmat

Ty0 tehtiin padsaantoisesti laadullisella eli kvalitatiivisella tutkimuksella.
Tutkimusmenetelman valinta perustui siihen, etta tutkimuksella haluttiin
syvallisempi kasitys tutkittavasta asiasta ja tutkimus perustui teorian ja
verkkosivuilta otettujen kirjallisten tietojen tutkimiseen. (Hirsjarvi, Remes
& Sajavaara. 2007, 158)

Kvalitatiivisen tutkimuksen lahtékohtana on kuvata todellista elamaa. Kva-
litatiivisessa tutkimuksessa pyritaan kohteen kokonaisvaltaiseen tutkimi-
seen. Todellisuutta ei voi hajottaa osiin, vaan on huomioitava sen osien
vaikutus ja suhteet toisiinsa. Tassa tutkimuksessa vaikuttava taustatieto,
kuten lainsaadanto, oli otettava mahdollisimman kattavasti huomioon. Tu-
lokset ovat aikaan ja paikkaan rajoittuvia. Tutkimus ei ole koskaan taysin
objektiivinen, silla tutkijaa ja tutkimustapaa ei voi irrottaa toisistaan ilman,
ettad tutkimus muuttuu. (Hirsjarvi ym. 2007, 157)

Kvalitatiivinen tutkimus ei ole yksittainen hanke, vaan joukko tutkimuksia.
Kvalitatiivisen tutkimuksen eri lajeja on kymmenittdin erilaisia, esimerkiksi
dokumenttianalyysi, kenttatutkimus, keskusteluanalyysi ja tapaustutki-
mus. Tyypillisia piirteita kvalitatiiviselle tutkimukselle on monia. Ne on ku-
vattu taulukkoon 1, johon on kuvattu myds taman opinnadytetyon kulku.
(Hirsjarvi ym. 2007, 158)



Taulukko 1. Kvalitatiivinen tutkimus ja tdaman opinndytetyon kulku (Hirs-

jarviym. 2007, 160)

Tyypillista kvalitatiivisessa
tutkimuksessa

Tama opinnaytetyd

Tieto hankitaan kokonaisval-
taisesti ja luonnollisista, to-
dellisista tilanteista.

Kerataan tapahtumista ilmoitetut tie-
dot.

Ihminen toimii tiedon keraa-
jand ja tutkimus perustuu
enemman havaintoihin kuin
mitattuun tietoon.

Keratty tieto pitaa tulkita ja muuttaa
vertailukelpoiseen muotoon. Tutkimus
painottuu aineistosta tehtyihin havain-
toihin. Aineistoa kasitelldan ja vertail-
laan osin myos kvantitatiivisesti.

Tutkija pyrkii paljastamaan
odottamattomia seikkoja (in-
duktiivinen analyysi).

Halutaan tehda uusia havaintoja ja 16y-
taa aineistosta mielenkiintoisia seikkoja.

Aineiston hankinnassa kayte-
taan laadullisia metodeja.

Aineisto on pop up -ravintoloitsijoiden
itse kuvaama selostus. Aineiston oikeel-
lisuutta tarkastettiin satunnaisesti vali-
tuista pop up -ravintoloista haastattele-
malla ja havainnoilla tapahtumatilan-
teessa.

Kohdejoukko valitaan tarkoi-
tuksenmukaisesti.

Tutkimukseen valittiin kahden Ravinto-
lapdivan kohdejoukot.

Tutkimussuunnitelma VOI
muuttua tutkimukset ede-
tessa.

Tutkimus joustaa ja suunnitelmia voi-
daan muuttaa olosuhteiden mukaan.

Tapaukset ovat ainutlaatuisia
ja se on huomioitava aineis-
ton tulkinnassa.

Tutkimustulos on kahdelta ravintolapai-
valta, eika sita voi yleistaa kaikkiin ravin-
tolapaiviin.




3 LAINSAADANTO JA VIRANOMAISTOIMINTA

3.1

Lainsdaddanto

Suomen elintarvikealan lainsdadantd perustuu Euroopan unionin (myo6-
hemmin EU) sdadoksiin ja kansallisiin vaatimuksiin. EU-lainsddadanto luo
pohjan yleisille vaatimuksille ja niitd on noudatettava kaikissa EU-maissa.
Yhteisomaat saavat kuitenkin tehda joitakin kansallisia sdadoksia, joilla lain
vaatimuksia voi tarkentaa. Taulukossa 2 on lueteltu keskeisimpia Euroopan
unionin ja Suomen kansallisia saadoksia. EU:n tarkeimmat sdadokset ovat
asetuksia, jotka ovat voimassa sellaisenaan kaikissa EU-maissa. Niita ei voi
soveltaa kansallisilla sdadoksilla ja kaikkien yhteisdmaiden on noudatet-
tava tiukasti samoja saadoksia. (Ponka, 2006. 312)

Taulukko 2. Elintarvikealan keskeista lainsdadantoa (osittain: Ponka 2006,
312)

Euroopan unionin asettamia saadoksia

Yleinen elintarvikeasetus (178/2002/EY)

Elintarvikehygienia-asetus (852/2004/EY)

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus (853/2004/EY)

Eldimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus (854/2004/EY)

Elintarvikkeiden ja rehujen virallinen valvonta-asetus (882/2004/EY)

Suomen kansallisia saadoksia

Elintarvikelaki (23/2006)

Laki elintarviketurvallisuusvirastosta (25/2006)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

MMM:n asetus ilmoitettavien elintarvikehuoneistojen elintarvikehygie-
niasta (1367/2011)

MMM:n asetus laitosten elintarvikehygieniasta (1369/2011)

MMM:n asetus ensisaapumistoiminnasta (118/2006)

Euroopan unionin yleisessa elintarvikeasetuksessa (178/2002/EY) asete-
taan vaatimukset ja periaatteet elintarvikelainsaddannolle, EU:n elintarvi-
keturvallisuusviranomaisen perustamiselle ja elintarvikkeiden turvallisuu-
teen liittyviin menetelmiin. Elintarvikehygienia-asetuksella (852/2004/EY)
tarkemmin maaratdan elintarvikealantoimijaan kohdistuvat vaatimukset.
Suomen kansallisessa lainsaadannossa Elintarvikelaki (23/2006) on elintar-
vikealan lakien selkdranka. Sita sovelletaan elintarvikkeisiin, niiden kasitte-
lyyn, elintarvikealan toimijoihin seka elintarvikevalvontaan kaikissa elintar-
vikkeen tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa. Maa- ja metsatalousminis-
terio on antanut useita tarkentavia saadoksia, joista keskeisin tdman opin-
naytetyon osalta on asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvi-
kehygieniasta (1367/2011). Taulukon 2 keskeisten saadosten lisdksi on toki
vield paljon muita eri osa-alueille tarkoitettuja tarkempia saadoksia.



3.2

3.3

Viranomaiset

Elintarvikevalvonta jakautuu usealle viranomaiselle, mutta suurin osa kay-
tannoén valvonnasta on kuntien ja yhteistoiminta-alueiden vastuulla. Jo-
kaista ilmoitettua elintarvikehuoneistoa valvoo oman kunnan tai yhteistoi-
minta-alueen elintarvikevalvontaviranomainen, eli kaytannossa terveys-
tarkastaja tai eldinladkari. Teurastamoiden ja niiden yhteydessa toimivien
laitosten valvonnasta vastaa Evira. Evira tekee myos lihantarkastukset.
Evira valvoo kolmansista maista tulevia eldinperaisia elintarvikkeita. Muita
kolmansista maista ja EU-maista tulevia elintarvikkeita valvoo Tulli. (Elin-
tarvikevalvonta, Evira 2016)

Valtakunnallisesti elintarvikevalvontaa kehitetdan ja johdetaan Elintarvike-
turvallisuusvirasto Eviran toimesta. Aluehallintovirastot ohjaavat kuntia
elintarvikevalvonnassa. Aluehallintovirastot myo6s auditoivat terveyden-
huoltoyksikdita ja arvioivat valvonnan ja viranomaistyon vaatimuksenmu-
kaisuutta. Samalla valvontaty6ta pyritdan kehittamaan. (Elintarvikeval-
vonta, Evira 2016)

Koko Euroopan unionin alueella toimii Euroopan elintarviketurvallisuusvi-
ranomainen (EFSA), joka tiedottaa uusista ja olemassa olevista elintarvike-
riskeista seka antaa tieteelliseen tutkimukseen perustuvaa neuvontaa.
EFSA: n tuottamaa riippumatonta tutkimustietoa kdytetdaan seka elintarvi-
keketjun turvallisuuden varmistamiseksi, ettd EU-lainsddadannon ja -paa-
toksenteon perusteena. (Euroopan elintarviketurvallisuusviranomainen
(EFSA), 2018)

Elintarvikehuoneiston valvonta

3.3.1 Elintarvikevalvonta

Elintarvikevalvontaan kuuluvat valvontatoimenpiteet seka ohjaus ja neu-
vonta, joilla viranomainen varmistaa, etta elintarvikemaaraykset toteutu-
vat. Elintarvikealan toimijan toiminnan on oltava maardysten mukaista ja
elintarvikkeen kasittelyyn liittyvien vaatimusten on toteuduttava. (ElintL 6

§,5)

IImoitettuihin elintarvikehuoneistoihin tehddan suunniteltu elintarviketar-
kastus sdannollisin valiajoin. Elintarviketarkastuksesta voidaan myos kayt-
taa termia terveystarkastus, mutta tdssa opinndytetydssa puhutaan elin-
tarviketarkastuksesta. Elintarviketarkastuksen tarkoituksena on tarkistaa
elintarvikehuoneiston toiminta ja varmistaa, ettei siita aiheudu vaaraa
elintarviketurvallisuudelle. Tarkastuksella voidaan tehda lampdtilamit-
tauksia ja ottaa naytteitd, jos se katsotaan tarpeelliseksi. Tarkastuksella ar-
vioidaan my0s uusintatarkastuksen tarve. Tarkastettavat asiat on kerrottu
tarkemmin kohdassa 3.3.2 Oiva-raportti.



Jokaiselle elintarvikehuoneistolle tehdaan riskiluokitus, joka maarittaa sen
tarkastustiheyden. Tarkastustiheyttd nostavat helposti pilaantuvien elin-
tarvikkeiden kasittely, riskiryhmille tarjoilu seka suuret annosmaarat. Evira
on tehnyt riskiluokituksen, joka on kuvattu lyhennettyna taulukossa 3. Toi-
minta voidaan luokitella neljdan eri luokkaan, joista kukin jaetaan viela kol-
meen eri suuruusluokkaa. Riskiluokituksen ansiosta toiminnan laajuus voi-
daan huomioida tarkastusten tiheydessa. Taulukossa nakyvat suunniteltu-
jen elintarviketarkastusten maarat ja kuinka elintarvikehuoneistossa val-
mistettujen annosten maara vaikuttaa tarkastusmaaraan. Naiden maarien
paalle tulevat vielda mahdolliset uusintatarkastukset ja valitustarkastukset.
(Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen maarittaminen,
Evira 2017)



Taulukko 3. Elintarvikehuoneiston riskiluokitus (Elintarvikehuoneiston ris-
kiluokitus ja valvontatarpeen maarittaminen, Evira 2017. liite 2)

Elintarvikkeiden tarjoilu Tarjoilupaikka <500%*,
- ei ruoan valmistusta tai ka- | suurtalous <2000*
sittelya TAI myymald <1000 m?
- valmiin ruoan lammitys | = tarkastus kolmen vuoden vilein
S mahdollinen Tarjoilupaikka >500%,
3 | Elintarvikkeiden myynti suurtalous >2000%,
S | - ei kylmasdilytysta vaativia | TAl myymala >1000 m?
°,l elintarvikkeita —> tarkastus kahden vuoden vilein
- pakatut tuotteet
Elintarvikkeiden tarjoilu Tarjoilupaikka <50%*,
- Valmiiksi prosessoitujen | suurtalous <500*
tuotteiden kasittely TAI myymala <200 m?
- Leipien tayttaminen, salaat- | = tarkastus kolmen vuoden vilein
S tien koostaminen Tarjoilupaikka 50-500*
3 | Elintarvikkeiden myynti suurtalous 500-2000*
5 |- Kylméasailytystd vaativia | TAl myymala 200 m?— 1000 m?
~ | elintarvikkeita —> tarkastus kahden vuoden vilein
Tarjoilupaikka >500%,
suurtalous >2000*
TAI myymald >1000 m?
-> tarkastus kerran vuodessa
Elintarvikkeiden tarjoilu Tarjoilupaikka <50%,
- Raakojen, helposti pilaan- | suurtalous <500*
tuvien elintarvikkeiden kisit- | TAl myymala <200 m?
tely -> tarkastus kahden vuoden vilein
= Ruokien valmistus erityis- | Tarjoilupaikka 50-500%,
3 | ruokavalioihin suurtalous 500-2000*
5 | Elintarvikkeiden myynti TAI myymald 200 m?— 1000 m?
gu’, - Elintarvikkeiden valmis- | = tarkastus kerran vuodessa
tusta Tarjoilupaikka >500%,
- Palvelutiskimyynti suurtalous >2000*
- Pakkaamattomien, helposti | TAl myyméld >1000 m?
pilaantuvien  elintarvikkei- | = tarkastus kaksi kertaa vuodessa
den kasittelya
~ Elintarvikkeiden tarjoilu Suurtalous <500*
3 | - sairaalakeittiot -> tarkastus kerran vuodessa
S | - vanhuksille, paivakodeille, | Suurtalous 500-2000*
i tai muille riskiryhmille ruo- | = tarkastus kaksi kertaa vuodessa
kaa valmistavat Suurtalous >2000*
- tarkastus kolme kertaa vuodessa

* Annosta / vuorokausi

Elintarvikehuoneistot jaetaan toimintansa mukaan taulukon 3 mukaisiin
toimintaluokkiin. Toimintaluokassa 1 oleva tarjoilupaikka ei valmista mi-
taan, vaan pistaa valmiin ruoan esille. Jos ruoka on tullut kylmana, voidaan
se lammittad. Raakapakasteiden paistamista voi olla. Tallaisia toimijoita
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ovat esimerkiksi pienet pdivakotien tarjoilukeittiot ja pienet kahvilat. Ta-
hdan ryhman kuuluva myymalat ovat usein pienia kioskeja, jotka myyvat pa-
kattuja elintarvikkeita. Ainoa kylmasailytysta vaativa elintarvike on pakattu
jaateld. Myynnissa voi olla myos pakkaamatonta leipaa ja hedelmia. (Elin-
tarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen maarittaminen, Evira
2017. liite 2)

Toimintaluokassa 2 oleva tarjoilupaikka kasittelee helposti pilaantuvia, val-
miiksi prosessoituja elintarvikkeita. Tallaisia ovat esimerkiksi pikaruokara-
vintolat ja pitseriat tai koulujen keittiot, joihin ruoka tulee valmiina, mutta
aamupuuro tai -leivat tehdaan itse. Taman toimintaluokan myymaldissa on
myynnissd myos kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita. (Elintarvikehuo-
neiston riskiluokitus ja valvontatarpeen maarittdminen, Evira 2017. liite 2)

Toimintaluokassa 3 ovat elintarvikehuoneistot, joissa kasitelldan raakoja
elintarvikkeita. Ruokaa tehdaan erityisruokavalioille ja toiminta on muu-
tenkin hyvin monipuolista. Tallaisia toimijoita ovat yleensa ravintolat, pito-
palvelut ja laitos- ja keskuskeittiot. Keskuskeittiot [ahettavat ruokaa eri toi-
mipisteisiin. Toimintatyypin 3 myymal6issa valmistetaan ja kasitellaan hel-
posti pilaantuvia elintarvikkeita ja niissa voi olla monipuolinen palvelutiski.
Toimintaluokassa 4 ovat sellaiset suurtaloudet, joissa valmistetaan ruokaa
riskiryhmille eli vanhuksille, sairaille tai paivakoti-ikaisille. (Elintarvikehuo-
neiston riskiluokitus ja valvontatarpeen maarittdminen, Evira 2017. liite 2)

3.3.2 Oiva-raportti

Suunnitelmallisesta elintarviketarkastuksesta tehddan aina tarkastusra-
portti, joka lahetetaan toimijalle. Elintarvikelain (23/2006, 21 § ja 31 §) mu-
kaan suunnitelmallisten elintarviketarkastusten valvontatulokset ovat jul-
kisia. Tulosten julkaisua varten Evira kehitti Oiva-jarjestelman, joka otettiin
kayttoon 1.5.2013. Oiva-jarjestelmassa elintarvikehuoneisto arvioidaan
Oiva-arvosanoilla oivallinen, hyva, korvattavaa ja huono. Kokonaisarvo-
sana maardytyy huonoimman arvion mukaan. Arvosanoista korjattavaa ja
huono seuraa uusintatarkastus, josta tehddan uusi Oiva-raportti. (Oiva-hy-
miot kertovat elintarviketurvallisuudesta, Evira 2013)

Oiva raportissa on kaksi osaa. Toinen on asiakkaalle naytettdva raportti,
johon tulostuvat kunkin arvioidun aihekokonaisuuden huonointa arvosa-
naa vastaavat hymynaamat ja lyhyt kuvaus havaitusta epdkohdasta. Elin-
tarvikealan toimijoiden on julkaistava tama raportti omilla verkkosivuillaan
ja elintarvikehuoneiston sisdankaynnin yhteydessa. Toinen raportti on toi-
mijalle tarkoitettu raportti, johon on kirjattu kaikki huomiot ja vaadittavat
toimenpiteet, mahdolliset seuraamukset ja maaraajat yksityiskohtaisem-
min. (Oiva-hymiot kertovat elintarviketurvallisuudesta, Evira 2013. Oiva-
arviointiohjeet ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille, Evira 2018. 1,2.)

Oiva-raportissa on 18 eri asiakokonaisuutta elintarvikehuoneistossa tar-
kastettavista asioista. Asiakokonaisuudet on lueteltu taulukossa 4. Nama
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asiakokonaisuudet sisaltavat kaikkiaan 69 pienempaa asiakokonaisuutta.
Esimerkiksi kohta Elintarvikkeiden toimitukset sisadltda nelja arvioitavaa
asiaa: Elintarvikkeiden vastaanottaminen, niiden nouto ja toimitusten olo-
suhteet, kuljetusten lampatilahallinta ja kansainvaliset kuljetukset. Elintar-
vikehuoneistossa arvioidaan vain sen toimintaan soveltuvat kohdat, muita
kohtia ei sovelleta. Kaikkia soveltuvia kohtia ei tarvitse tarkastaa yhden tar-
kastuksen aikana, mutta ne on tarkastettava vahintdan kerran kolmessa
vuodessa. (Oiva-arviointiohjeet ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille,
2018.1,2.)

Taulukko 4. Oiva-jarjestelmdassa arvioitavat asiakokonaisuudet (Oiva-arvi-
ointiohjeet ilmoitetuille elintarvikehuoneistoille, 2018. 1,2.)
Omavalvontasuunnitelma

Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito

Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus

Henkilokunnan toiminta ja koulutus

Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia

Elintarvikkeiden l[ampétilojen hallinta

Myynti ja tarjoilu

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

Elintarvikkeiden koostumus

Elintarvikekohtaiset erityisvaatimukset

Elintarvikkeista annettavat tiedot

Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden toimitukset

Jaljitettavyys ja takaisinvedot

Elintarvikkeiden tutkimukset

Oiva-raportin esillapito

Kaupanpitamista koskevat vaatimukset
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4  KIINTEA ELINTARVIKEHUONEISTO

4.1

Elintarvikehuoneiston vaatimukset

Elintarvikehuoneisto on tila, jossa sdilytetdan, valmistetaan, kasitelldan,
kuljetetaan, tarjoillaan tai myydaan elintarvikkeita. Elintarvikehuoneiston
kunnon ja toiminnan on oltava niin hyvadssa kunnossa, ettei se vaaranna
sielld sailytettavien, kasiteltavien tai valmistettavien elintarvikkeiden tur-
vallisuutta. Elintarviketurvallisuuden ndakokulma ja huoneistovaatimukset
on huomioitava jo huoneiston suunnitteluvaiheesta aina toteutukseen eli
rakentamiseen ja kalustamiseen asti. Ajan myota kovassa kaytossa oleva
huoneisto kuluu ja sen kuntoa ja pintoja on kunnossapidettava ja huollet-
tava aina tarpeen mukaan. Elintarvikehuoneistoa ei saa kdyttaa asumiseen
tai muuhun toimintaan, jos siita voi aiheutua terveysvaaraa elintarviketoi-
minnalle. (ElintL 6§, 108)

Elintarvikehuoneistossa on oltava riittavat tilat toimintaan nahden. Kay-
tannossa tama tarkoittaa sita, etta eri toiminnot voidaan erottaa toisistaan
rakenteellisesti tai ajallisesti. Myos esimerkiksi sailytystilaa on oltava tar-
peeksi, ettei elintarvikkeita ole lattioilla. Elintarvikehuoneistotoiminnan
tulee olla erotettu sellaisista tiloista ja toiminnoista, jotka voivat heikentaa
elintarviketurvallisuutta. Siivousvalineet on voitava puhdistaa ja sailyttaa
hygieenisesti. Erillista siivousvdlinehuonetta ei enaa laissa vaadita, jos sii-
vousvalineille on osoitettu hygieeninen sailytyspaikka. (ElintL 10 §, MMM
(1367/2011) 3§, MMM (291/2017) 38§)

Kiinteissa elintarvikehuoneistoissa on oltava juokseva vesi ja toimiva vie-
mardintijarjestelma. Mikali huoneisto kayttdaa kaivovetta elintarviketoi-
minnassa, on sen laatu tutkitutettava sdanndllisesti. Vesipisteitd on oltava
riittavasti varsinkin keittiotiloissa. Tiloissa on oltava myos riittdva mekaa-
ninen tai luonnollinen ilmanvaihto. lImanvaihdossa on huomioitava, etta
likaisen alueen ilma ei kulkeudu puhtaalle alueelle. Varsinkin vesihoyrya
tuottavien koneiden, kuten uunien ja pesukoneiden, luona on oltava te-
hostettu ilmanvaihto. Yleensd naiden laitteiden ylle asennetaan huuva.
(Rahkio 2013, 19)

Henkilékunnalle on oltava pukeutumistila ja kdaymala. Kaymala, pukeutu-
mistila ja siivousvalineet voivat sijaita my6s muualla kuin elintarvikehuo-
neistossa, jos se on tarkoituksenmukaista eika elintarviketurvallisuus vaa-
rannu. Kdymala ei saa avautua suoraan tilaan, jossa kasitelldan elintarvik-
keita. Ruoan tarjoilu ei ole kasittelya. Jos elintarvikehuoneistossa on yli
kuusi asiakaspaikkaa, on asiakkaiden kaytdssa oltava riittdva maara kay-
maloéita. (MMM (1367/2011) 3§, MMM (291/2017) 3 §)

Kaikkien pintojen tulee olla helposti puhtaana pidettavia. Erillisia materi-
aalivaatimuksia ei ole, mutta valmistustilojen seinien ja lattian tulee olla
pestavissa eli niissa kdytetyt materiaalit ovat vedenpitavid. Sisdkaton on
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oltava sellainen, ettei se kerda likaa, eika sielta voi tippua likaa elintarvik-
keiden paalle. Puhtaanapito on huomioitava myds ikkunanpuitteissa ja
muissa rakenteissa. Myds ovien oltava pestavissa, jos ne likaantuvat. Mil-
lekaan pinnoille ei saa muodostua hometta. Laitteiden on oltava pestavia
ja ne on sijoitettava niin, etta niiden ymparisté on helppo puhdistaa. Ikku-
noita saa pitaa auki, jos niissa on hyttyssuojat. (ElintL 10 §. Rahkio 2013,
18, 20.)

Tiloissa on oltava riittdava valaistus, joka voi olla luonnollinen tai keinote-
koinen. Katossa olevat lamput on suojattava niin, etta rikkoutumisen ta-
pahtuessa sirut eivat voi tippua kasittelytiloihin. Elintarvikehuoneiston tilat
ja valineet tulee siivota paivan padatteeksi ja aina tarpeen mukaan. Keittio-
tiloille on oltava omat siivousvalineet ja ne tulee pitaa selvasti erillaan mui-
den tilojen siivousvalineistd, jotta ristikontaminaatiolta valtytaan. Siivous-
vilineiden sailytystd varten on osoitettava hygieeninen sailytyspaikka.
Desinfiointi- ja pesuaineita ei saa sailyttaa elintarvikkeiden kasittelyyn tar-
koitetuilla alueilla. (Leinonen 2015, 9. Rahkio 2013, 19.)

4.2 Elintarvikkeeseen kohdistuvat vaatimukset

Elintarvikelaissa (23/2006) elintarvikkeelle asetetaan vaatimukset, joiden
mukaan sen tulee olla ihmisravinnoksi kelpaava, se ei saa aiheuttaa vaaraa
terveydelle eika johtaa kuluttajaa harhaan. Vaatimukset koskevat elintar-
vikkeen fysikaalisia, kemiallisia ja mikrobiologisia ominaisuuksia, seka elin-
tarvikkeen terveydellistd laatua, koostumusta ja muita ominaisuuksia
(ElintL 7 §). Elintarvikkeiden erilaisista ominaisuuksista on viela tarkemmat
saddokset, joiden tayttyminen on tarkistettava tapauksesta riippuen.

4.2.1 Elintarvikkeen ominaisuudet

Elintarvikkeilla on luonnollisia ominaisuuksia, jotka sen tulee tayttaa, jotta
sitd saa edelleen kutsua ko. elintarvikkeeksi. Esimerkiksi maidon tulee olla
utareesta lypsettya tuotetta, josta ei ole poistettu tai lisatty mitaan. Poik-
keuksena edelliseen lampdodkasitellyn maidon rasvapitoisuutta saa vakioida
niin, ettd se on joko tdaysmaitoa (vahintaan 3,50 %), kevytmaitoa (1,50 —
1,80 %) tai rasvatonta maitoa (alle 0,50 %) ja tuotetta saa edelleen kutsua
maidoksi. Maidon luontainen proteiinipitoisuus vaihtelee vuodenajasta
riippuen, mutta jos sen maara vakioi, sita ei voi kutsua maidoksi. Muutama
vuosi sitten markkinoille tuli tallaisia tuotteita ja niiden nimeksi tuli maito-
juoma. (EPNAs 1308/2013, 74 art.,78 art., liitteen VI, Ill osa ja IV osa)

Myds valmistetun elintarvikkeen koostumukselle on voitu maaritelld vaa-
timuksia, esimerkiksi yhteen kiloon valmista hilloa tulee olla kaytetty va-
hintdan 350 g hedelmalihaa tai -sosetta. Poikkeuksena punaherukka, pih-
lajanmarja, mustaherukka, tyrni, kvitteni ja ruusunmarja joita on oltava
250 g / 1kg valmista hilloa. Muita poikkeuksia ovat inkivaari (150 g/ 1kg),
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cashew-omena (160 g/ 1 kg) ja passionhedelma (60g/1 kg). (2001/113/EY,
liite 1)

4.2.2 Mikrobiologinen laatu

Elintarvikkeessa ei saa olla mikrobeja, niiden toksiineja tai metaboliitteja
sellaisia maaria, etta ne voivat aiheuttaa vaaraa ihmisten terveydelle. Elin-
tarvikealan toimijan tulee varmistaa elintarvikkeen turvallisuus ja poistaa
markkinoilta elintarvikkeet, jotka eivat ole vaatimuksenmukaisia. Elintar-
vikkeen valmistajan on paatettava, onko tuote nautittavissa sellaisenaan
vai vaatiiko se kuumennusta tai muuta kasittelyd, jotta se on turvallinen ja
tayttdaa mikrobiologiset vaatimukset. Kayttéohjeet on merkittava myos
pakkaukseen, jos tuotteen tarkoituksenmukainen ja turvallinen kaytto sita
edellyttaa. (Komissio asetus N:o 2073/2005, artiklat 2-4, 21)

Elintarvikealan toimijan tulee varmistaa, etta elintarvike on turvallinen.
Elintarvikkeesta on tarvittaessa tehtdva olennaiset mikrobiologiset tutki-
mukset ja maaritettava naytteenottotiheys. Mikrobiologisten vaatimusten
tarkemmat raja-arvot eri elintarvikeryhmille on maaritelty tarkemmin Mik-
robikriteeriasetuksessa (Komissio asetus N:o 2073/2005, liite 1). Mikrobi-
asetuksen vaatimukset kohdistuvat laitoksiin ja ovat olennainen osa oma-
valvontaa. Tarjoilupaikoissa paaosin kaytetaan tuotantolaitosten raaka-ai-
neita, jotka ovat jo laitosten tutkimusten piirissa. Evira on tehnyt ohjeis-
tuksen naytteenotosta tarjoilupaikoille (Eviran ohje 10501/2, liite 1), jossa
maaritellaan tarkemmin tutkittavia mikrobeja ja naytteenottotiheyksia.
Ohjeistus tarjoilupaikalle painottuu pintapuhtausndytteisiin pinnoilta,
jotka ovat suoraan kosketuksissa pakkaamattomien elintarvikkeiden
kanssa. (Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, Evira 2017)

4.2.3 Vierasaineet

Elintarvikkeen vierasaineet tarkoittavat aineita, joita ei ole tarkoituksella
lisatty elintarvikkeeseen. Vierasaineet eivat ole elintarvikkeen valmistus-
tai lisdaineita ja ne voivat tehda elintarvikkeesta terveydelle vaarallisen tai
elintarvikkeeksi kelpaamattoman. Tallaisia aineita voivat olla esim. PAH-
yhdisteet, kasvien torjunta-aineet ja tuotantoeldinten ladkeaineet. Tuo-
tantoeldimiin voi kulkeutua homemyrkkyja ja raskasmetalleja rehujen
kautta ja tuotantoeldimesta ne siirtyvat elintarvikkeeseen. PAH-yhdisteet
ovat rasvaliukoisia karsinogeeneja. PAH-yhdisteet muodostuvat kypsen-
nyksen yhteydessa epatdydellisen palamisen yhteydessa, esimerkiksi sa-
vustuksessa ja grillauksessa. Vierasaineita on lukuisia ja niin on myos niita
koskevia saadoksiakin. Maa- ja metsatalousministeri6 julkaisee verkkosi-
vuilleen listaa vierasaineita koskevista sddadoksista. Myos Evira on paivitta-
nyt 2014 oman julkaisunsa Elintarvikkeiden ja talousveden kemialliset vaa-
rat. (Vierasaineet, Evira 2018. Jestoi, esitelma 2013)
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4.2.4 Kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksessa olevien materiaalien, kuten pak-
kausmateriaalien, valmistuksessa ja tarjoilussa kaytettavien valineiden ja
laitteiden materiaalien on oltava sellaisia, ettd ne soveltuvat elintarvike-
kayttoon. Materiaaleista ei saa tavallisissa tai oletettavissa olosuhteissa
siirtya ainesosia sellaisia maaria, etta se aiheuttaa vaaraa ihmisen tervey-
delle, muuttaa elintarvikkeen koostumusta tai heikentda sen aistinvaraisia
ominaisuuksia. (2004/1935/EY, 3. artikla)

Esimerkiksi pakkausmateriaalissa pitdada huomioida sadilytetdaanko siina kyl-
maa vai kuumaa ruokaa tai kuinka kauan siind on tarkoitus sdilyttaa ruo-
kaa. Esimerkki koneesta on pehmytjaatelokone, jonka lapi jadteldmassa
kiertaa. Sailididen, putkien ja suuttimien materiaalien tulee olla sellaiset,
ettei niista siirry vaaraa aiheuttavia ainesosia. Toiminnassa on huomioitava
my0Os kylmana pitamisen vaikutus, sekd jos pehmytjaatelékone pastoroi
jaateléomassan, on materiaalien kestettava lampdtilojen vaihtelu.

4.2.5 Elintarvikeparanteet

Lisdaineet, aromit ja entsyymit ovat elintarvikeparanteita. Niitd ei syoda
sellaisenaan, vaan ne lisataan tarkoituksella elintarvikkeeseen. Lisdaineilla
ja entsyymeilla on teknologinen tarkoitus ja niita kdaytetaan valmistuksen
apuaineina esimerkiksi emulgaattorina tai sdilyvyysajan varmistamiseen.
Elintarvikkeissa kaytettdvista sallituista lisdaineista, aromeista ja entsyy-
meistd on olemassa listat, joissa on myds maaritelty sallitut kayttomaarat.
(Katsaus elintarvikeparanteista: Lisdaineet, aromit ja entsyymit. Evira,
2018)

Sallitut lisdaineet eivat tieteellisen nayton perusteella aiheuta terveyshait-
taa, kun niitad kayttaa sallittujen maarien mukaan. Niiden kadytolle on myos
oltava teknologinen tarve, jota ei voi toteuttaa taloudellisesti tai teknolo-
gisesti muulla tavoin. Lisdaineen kaytto ei saa johtaa kuluttajaa harhaan.
(2008/1333/EY, 3. ja 6. artikla)

Aromeja kaytetdan parantamaan tai muuttamaan elintarvikkeen hajua tai
makua. Niiden kayton turvallisuudesta on oltava tieteellista aineistoa, eika
niiden kdytté saa johtaa kuluttajaa harhaan (2008/1334/EY, 4. artikla).
Elintarvike-entsyymi on saatu kasveista, eldimista tai mikro-organismeista.
Entsyymin ominaisuuksiin kuuluu, ettd se voi kdynnistda tietyn biokemial-
lisen reaktion ja se lisataan elintarvikkeeseen teknisessa tarkoituksessa.
Entsyymi ei saa vaarantaa ihmisen terveyttd, kun sita kaytetaan sallituissa
maarissa. Kaytolle on oltava teknologinen tarve, eika kaytto saa johtaa ku-
luttajaa harhaan. (2008/1332/EY, 3. artikla).

Elintarvikkeissa kaytettdavat apuaineet ovat valmistuksessa kaytettdvia
apuaineita, joilla ei ole enda teknista tarkoitusta lopputuotteessa. Apuai-
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neista voi kuitenkin jaada jaamia elintarvikkeeseen. Valmistuksessa kaytet-
tavan apuaineen on oltava ominaisuuksiltaan sellainen, etta se soveltuu
elintarvikekayttéon, eikd muuta elintarviketta terveydelle haitalliseksi.
(MMM 1020/2011, 2,3 §)

4.2.6 Taydennetyt elintarvikkeet

Elintarvikkeissa on luonnostaan useita erilaisia ravintoaineita, kuten vita-
miineja, kivennaisaineita, valttamattomia rasvahappoja ja kuituja. Elintar-
vikkeita voidaan myos taydentaa ravintoaineilla ja ravintoaineista voidaan
tehda ravintolisid. Elintarvikkeisiin lisdtdan ravintoaineita monesta syysta:
Niilla voidaan hakea tuotteelle lisdarvoja (esimerkiksi vitamiinivedet), kan-
santerveydellisista syista (D-vitamiinin lisdys maitoon) tai niilld palautetaan
ravintosisalto entiselle tasolle, jos se on alentunut kasittelyn, valmistuksen
tai varastoinnin aikana. Kaytettdvaksi hyvaksytyt vitamiinit ja kivennaisai-
neet ovat sellaisia, jotka sisaltyvat tavalliseen ja monipuoliseen ruokavali-
oon. Niistd on my0s koottu lista ja niiden fysiologisesta tai ravitsemukselli-
sesta vaikutuksesta on oltava riittavasti tieteellistd aineistoa. Euroopan
elintarviketurvallisuusviranomainen arvioi ja hyvdksyy ravintoaineet hy-
vaksyttyjen listalle. Ravintoaineille on myds maaritelty turvalliset enim-
maisannosmaarat, sekd vahimmaismaarat, jotta ravintoaineella olisi mer-
kitysta kuluttajalle ja sen lisdys voidaan tuoda esiin pakkausmerkinndissa.
(2002/46/EY, artiklat 6, 8-11 ja 13. 2006/1925/EY, artiklat 2,3,6,7,9,14,15
ja 16))

4.2.7 Maahantuonti

Toisesta EU-maasta Suomeen tuodut eldinperdiset tuotteet, kuten liha,
maito ja kananmunat, kuuluvat ensisaapumisvalvonnan piiriin. Tama tar-
koittaa sitd, etta toimijan tulee rekisteroitya Eviralle ensisaapumispaikaksi
ja lahettaa Eviralle kuukausittaiset raportit maahantuoduista tuotteista ja
madristd. Kunta tai yhteistoiminta-alue saa Eviralta tiedot ensisaapumis-
toiminnasta ja valvoo sita. Muut kuin eldinperaiset tuotteet, kuten jauhot
ja vihannessailykkeet, ovat Tullin valvonnassa. (Ohje paikalliselle ensisaa-
pumisvalvontaviranomaiselle ensisaapumisvalvonnan suorittamisesta,
Evira 2013. 5-8)

Jos Suomeen tuodaan eldinperdisia elintarvikkeita EU-maiden ulkopuo-
lelta, on kyseessa tuonti kolmannesta maasta. Ndiden elintarvikkeiden tu-
lee tayttaa eldinladkintalainsddadannossa asetetut tuontivaatimukset. Elin-
tarvikkeille pitda tehda eldinlaakinnallinen rajatarkastus hyvaksytylla eldin-
laakinnallisella rajatarkastusasemalla, joka sijaitsee Euroopan unionin ul-
korajalla. Rajatarkastuksilla pyritddan varmistamaan, etta elintarvikkeet
tayttavat niihin kohdistuvat hygieniavaatimukset, eika niista aiheudu eldin-
tautien leviamisvaaraa. Rajatarkastuksessa hyvaksytty elintarvike-era voi-
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daan toimittaa koko EU-alueen markkinoille tiettyja poikkeuksia lukuun ot-
tamatta. (El3imista saatavien elintarvikkeiden tuonti EU:n ulkopuolisista
maista, Evira 2018)

4.2.8 Pakkausmerkinnat

4.2.9 Sushi

Elintarvikkeista on annettava tarvittavat tiedot pakkauksessa, mainoksessa
tai esitteessa. Tietojen on oltava totuudenmukaisia, eivatka ne saa johtaa
kuluttajaa harhaan. Tietojen totuudenmukaisuus suojaa kuluttajaa ter-
veysvaaroilta esim. aineosien ja allergeenien ilmoittamisella ja taloudelli-
selta tappiolta esim. kalliin ainesosan maaran ilmoittamisella. Elintarvik-
keesta annettava tieto ei saa johtaa harhaan terveydellisten vaikutusten
osalta kuten luvata sairauksien ennalta ehkdisemistd, hoitamista tai paran-
tamista. Vaitteet terveysvaikutuksista tulee hyvaksyttdaa EU:ssa ja toimijan
tulee varmistua, ettd kadytetty terveysvaite 16ytyy sallittujen vaitteiden lis-
talta ennen kuin sitd kaytetaan. (ElintL 9 §)

Sushi on japanilainen pieni, suupalan kokoinen ruokalaji, joka koostuu pie-
nesta maarasta riisia ja taytettd. Sushissa riisin paalla (nigiri) tai sisalla
(maki) voi olla kasvistaytteita ja mereneldvia, kuten lohta, katkarapua ja
dyriaisia. Sushi on herkasti pilaantuva ruokalaji ja sen tarjoiluaika saa olla
korkeintaan nelja tuntia. Sushiriisi kypsennetaan, mutta sen taytteet ovat
usein raakoja. Siksi sushin mikrobiologiseen laatuun ja sdilyvyyteen vaikut-
tavat oleellisesti kasittelyhygienia, raaka-aineiden laatu ja tuoreus seka sai-
lytyslampétila ja tarjoiluaika. Vantaan ymparistokeskuksen vuonna 2016
toteuttamassa sushiprojektissa 21:sta otetuista naytteista kaksi oli valtta-
vid ja yksi huono mikrobien kokonaismaaran takia. Ndiden kolmen nayt-
teen taytteena oli katkarapua. Valttavien tulosten saaneet toimijat olivat
ilmoittaneet sailytysajaksi 25 minuutista kahdeksaan tuntiin. (Levanti
2016, 2,5,8ja 9.)

Valmis sushi tulee sdilyttaa alle + 6°C:ssa. Sushi on haastava elintarvike,
silla se sisaltaa herkasti pilaantuvia komponentteja ja riisia ei usein haluta
jaahdyttaa sailytyslampotilaan. Sushi myos halutaan tarjoilla reilusti lam-
pimdmpana, etteivat sen aistinvaraiset ominaisuudet huononisi. Evira on
linjannut, ettd sushia saa tarjoilla ilman lampédtilarajoja, jos neljan tunnin
tarjoiluaika sisaltaa riisin jaahtymiseen kuluvan ajan ja sushit on tarjoiltu
itsepalvelulinjastolta tdman neljan tunnin sisalla. (Ohje ilmoitettujen elin-
tarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta, Evira 2018. 47)

4.2.10 Raakamakkara

Raakamakkarat ovat raakoja ruokamakkaroita, joissa on tavallista vdihem-
man nitriittia tai ne ovat kokonaan nitriitittomia. Siskonmakkara ja laukka-
makkara ovat ehka perinteisimpia raakamakkaroita. Raakamakkara on
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kypsennettdava ennen tarjoilua. (Raakamakkarat) Raaka-makkaran mikro-
biologiseen laatuun ja sailyvyyteen vaikuttavat samat asiat sushiinkin; laa-
dukkaat raaka-aineet, kasittelyhygienia ja sailytyslampétilat. Raakamakka-
ran sdilytyslampdétila on alle + 6°C. Raakamakkaran sdilyvyysaika on lyhy-
empi kuin perinteisen kypsytetyilla ruokamakkaroilla, koska niita ei ole
kypsennetty ja niissa voi olla perinteisia makkaroita vahemman sailytys- ja
lisdaineita.

4.3 Toiminnalliset vaatimukset

4.3.1 Elintarvikkeiden kasittely

Elintarvikkeiden sdilytysolosuhteiden tulee olla sellaiset, ettei elintarvik-
keen hygieeninen laatu vaarannu. Elintarviketta tulee sailyttaa sille tarkoi-
tetussa sailytyslampotilassa. Elintarvikkeiden arvioituja sailyvyysaikoja on
noudatettava ja ne tulee pitaa erillaan tuotteista, jotka voivat aiheuttaa
elintarvikkeen laadun alenemista.

Raaka-aineet on pidettava selvasti erillaan valmiista tai jalostetuista tuot-
teista. Esimerkiksi kypsentamaton liha seka liha- ja kalastustuotteet eivat
saa joutua kosketuksiin keskenaan eika sellaisenaan syotavien elintarvik-
keiden kanssa. Pakkaamaton, raaka siipikarjan liha on pidettava erillaan
muista pakkaamattomista elintarvikkeista kaikissa toimintavaiheissa. Per-
kausta, nylkemista, kynimista ja suolistamista saa tehda vain siihen tarkoi-
tetussa ja varustetussa paikassa. Myods jauhelihan ja jauhetun maksan val-
mistamiseen on oltava oma, juuri siihen tarkoitukseen varustettu paikka.
(MMM (1367/2011) 4 §)

Jos elintarvikehuoneistossa on myynnissa elintarvikkeiden lisdksi muita
tuotteita, on niiden myynti ja varastointi jarjestettava niin, etteivat ne hei-
kenna elintarvikkeiden hygieenistd laatua. Tuotteet tulee pitda fyysisesti
selkeasti erilla toisistaan. Toimintaan kuulumattomia tavaroita ja aineita ei
tule sailyttaa elintarvikehuoneistossa. Tyontekijoiden evaita saa sailyttaa
vain tyontekijoiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa. Jatteet tulee poistaa huo-
neistosta vahintaan kerran vuorokaudessa ja niiden sdilytyksen on oltava
erilldan huoneiston muusta toiminnasta. (MMM (1367/2011) 48)

4.3.2 Elintarvikkeiden kuljetus

Elintarvikkeiden sadilytyslampotiloja tulee noudattaa myos kuljetuksen ai-
kana. Kuljetuksen luonteesta riippuu, mika kalusto on paras turvalliseen
kuljettamiseen. Kuljetuksesta tulee varmistaa, etta lampoétila pysyy vaadi-
tulla tasolla koko kuljetuksen ajan. Jos toimija itse hakee tukusta tavaraa,
tulee hanen varmistaa lampdétilat ja jos tukku toimittaa tavarat, tulee tu-
kun varmistaa asianmukainen kuljetuslampatila. Kun kuljetetaan helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kansainvalisissa kuljetuksissa, on kuljetusajo-
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neuvoilla oltava ATP-luokitus. ATP-merkitty ajoneuvo on tarkastettu ja hy-
vaksytty kansainvalisiin kylmakylmakuljetuksiin. ATP-luokituksen saaneen
kaluston tunnistaa koodista ja voimassaolon pdivayksesta (kuukausi ja
vuosi) kuljetusvaunun yldakulmassa. (ElintL, 11§. Kuljetusvalineen kausitar-
kastusaika, Evira 2007, 2.)

4.4 Elintarvikealan toimijoita koskevat vaatimukset

Elintarvikealan toimijan on varmistettava, etta hanen tarjoamansa elintar-
vikkeet ovat turvallisia ja ettd toiminta tayttaa lain vaatimukset. Tama tar-
koittaa myo0s, ettd toimijalla on oltava oikeat tiedot kasittelemdastaan elin-
tarvikkeesta ja toimijan on tiedettdava tuotteeseen ja sen kasittelyyn liitty-
vat riskit ja vaarat. Tarkeaa on riskeihin ja vaaroihin varautuminen.

4.4.1 Elintarvikehuoneistoilmoitus

Elintarvikehuoneistojen tulee tehda ilmoitus toiminnasta sijaintikuntansa
valvontaviranomaiselle ennen toiminnan aloittamista. Ensimmaiset elin-
tarviketarkastukset tehdaan toimipaikkaan vasta toiminnan alettua. lImoi-
tettuihin elintarvikehuoneistoihin kuuluvat esim. ravintolat, baarit, kioskit
ja myymalat. Laitokset kuuluvat hyvaksyttyihin elintarvikehuoneistoihin ja
ne tulee nimensa mukaisesti hyvaksyttaa ennen kadyttoonottoa. Laitoksia
ovat esimerkiksi meijerit ja lihatalot. (Elintarvikehuoneistot, Evira 2018)

Elintarvikehuoneiston edustajan on jatettava ilmoitus toiminnan aloittami-
sesta tai olennaisesta muuttamisesta sijaintikuntansa valvontaviranomai-
selle eli terveystarkastajalle. llmoitus on tehtdva kirjallisesti viimeistaan
nelja viikkoa ennen suunniteltua aloitusta tai muutosta. Muutos voi olla
myo6s toiminnan keskeytyminen tai loppuminen. Valvontaviranomainen
antaa elintarvikehuoneiston edustajalle ilmoituksen kasittelysta todistuk-
sen ja toimittaa valvontakohteen tiedot Eviralle eli kdaytannossa tallentaa
ne keskitettyyn valvontatietokantaan. (ElintL 13§, 148§)

lImoitusta elintarvikehuoneistosta ei tarvitse tehd3, jos toiminta on vaha-
riskista ja joku seuraavista ehdoista tayttyy (ElintL 13, 14 §):

- elintarvikealantoiminta tapahtuu toimijan muun elinkeinotoiminnan yh-
teydessa ja samassa huoneistossa.

- toimija on yksityishenkild, eli hanellad ei ole y-tunnusta tai toiminimea.

- toimintaa ei voi pitda elinkeinon harjoittamisena (MMM on maarittanyt
rajaksi 10 000 e / vuosi).

4.4.2 Omavalvontasuunnitelma

Konkreettinen osa elintarvikealan toimintaa ja sen riskienhallintaa on oma-
valvontasuunnitelma, joka on pakollinen kaikille elintarvikealan toimijoille.
Suunnitelmassa on kuvattava huoneiston perustiedot, toiminta ja siihen
liittyvat riskit seka niiden hallinta. Suunnitelman tarkoitus on siis varautua
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niihin riskeihin, jotka voivat heikentaa kasiteltavien elintarvikkeiden turval-
lisuuden ja ennaltaehkaistad ne. Suunnitelman laajuus riippuu toimipaikan
toiminnan laajuudesta ja kasiteltavista tuotteista. Esimerkiksi toiminnan
laajuus, herkasti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittely ja riskiryhmille tar-
joilu lisddvat toiminnan riskeja ja ndin ollen myos valvottavia asioita. (ElintL
19§,208)

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan elintarvikkeen kulku tavarantoimit-
tajalta tarjoilupaikan kautta tarjoiluun tai myyntiin. Samalla tunnistetaan
ja arvioidaan elintarviketurvallisuuteen vaikuttavat riskikohdat. Riskikoh-
dista valitaan olennaiset riskit eli valvontakohdat ja niihin maaritetaan
raja-arvot. Yleisimmat valvontakohdat on listattu taulukkoon 5.

Taulukko 5. Yleisimmat valvontakohdat omavalvontasuunnitelmassa
(P6nka, 1996. 3,16)

Elintarvikkeiden ja valineiden hankinta ja vastaanottotarkastus
Elintarvikkeiden sailytys ja lampétilavalvonta

Elintarvikkeiden kasittely ja valmistus

Valmistuslampoétilat (kypsennys, jddhdytys, kuumana sailytys, uudelleen
lammitys)

Hygieeniset toimintatavat

Ristitartunnan ehkaisy ja reseptinhallinta

Tarjoilu ja elintarvikkeista annettavat tiedot

Siivoussuunnitelma ja jatehuolto, tuholaistorjunta

Hygieniavaatimukset henkilokunnalle

Hygieniapassi tai vastaava koulutus

Terveysselvitys

Tybvaatetus ja sen huolto

Perehdytys

Asiakaspalautteiden kasittely

Ohjeet omavalvonnan noudattamisesta, paivittamisesta ja sailytyksesta
Naytteenottosuunnitelma

Esimerkiksi kylmasailytys on riskikohta ja kylmalaitteille ja elintarvikkeille
on madritettdva lampdtilarajat, joiden mukaan sailytyslampétilat sdade-
taan. Valvontakohtiin sovitaan tarkkailumenetelmat, esimerkiksi kylmasai-
lytyksen lampdtilamittaukset ja -kirjaukset. Valvontakohdille maaritellaan
myo0s korjaavat toimenpiteet, mitka suoritetaan, mikali raja-arvoihin tulee
poikkeama. Korjaavat toimenpiteet kirjataan yl6s. Lisdksi omavalvontaan
maaritelladn tarvittavat varmistusmenetelmat, kuten naytteenotto tai toi-
minnan auditointi. Omavalvonta tulee kirjata ja sen on oltava saatavilla toi-
mipaikassa. Omavalvonnan mukaisesta seurannasta on myds tehtava kir-
janpitoa ja siita tulee sailyttaa kuluvan vuoden lisaksi edeltava vuosi. Suun-
nitelmaa on paivitettava aina tarvittaessa. Tyontekijat on perehdytettava
omavalvontasuunnitelmaan ja omavalvonnalle on nimettava vastuuhen-
kilo. (Ponka 1996, 12. ElintL 19, 20 §)
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Tarjoilupaikka voi tehda taysin oman omavalvontasuunnitelman tai kayt-
taa valmista mallipohjaa, joka taytetaan soveltuvin osin. Saatavilla on val-
miita ja maksullisia omavalvontapohijia, joita voi hyodyntaa. Ravintola-alan
ja kaupanalan yhdistykset tarjoavat yleensa jasenilleen valmiit pohjat oma-
valvontasuunnitelmille. Kunnalliselta terveysviranomaiselta saa ilmaista
ohjeistusta omavalvontasuunnitelman laadintaan.

4.4.3 Jaljitettdvyys

Toimijan pitda varmistaa, ettd hdnen myymansa tai tarjoilemansa elintar-
vikkeet ovat jdljitettdvissa. Eli toimijalla on oltava jarjestelm3, jolla saapu-
neet ja lahteneet elintarvike-erat voidaan yhdistda toisiinsa (ElintL 17 §).
Tarjoilupaikoissa tama tarkoittaa kdytannossa sitd, ettd kuormakirjat ja 1a-
hetyslistat on sailytettava niin kauan kuin kyseiset elintarvikkeet ovat kay-
tettdvissa. Jos elintarvikkeita siirretdan myyntipakkauksista toisiin rasioi-
hin tai pakkauksiin, on niihin tehtava kaikki riittavat merkinnat.

4.4.4 Tyoskentelyhygienia

Elintarviketoiminnassa hygieenisilla toimintatavoilla ja ty6skentely-ympa-
ristolla on suuri merkitys. Seka vakituiset, etta tilapaiset tyontekijat tulee
perehdyttda omavalvontaan ja sitd kautta toimintaan ja hygieenisiin toi-
mintatapoihin ennen tyon aloittamista. My6s hyvien toimintatapojen ker-
taaminen tietyin valiajoin on hyvin suositeltavaa. Tyontekijalla on oltava
hygieniapassi, mikali han kasittelee elintarvikehuoneistossa herkasti pi-
laantuvia elintarvikkeita yli kolmen kuukauden ajan. Kaikki aiemmat vas-
taavanlaiset tyot lasketaan mukaan tahan kolmen kuukauden aikarajaan.
Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelyd ovat ruoan valmistus ja
esimerkiksi salaattien valmistus, mutta tarjoilu ja kassatyoskentely eivat
ole. Tyontekijalta vaaditaan terveysselvitys, jos tyossa kasitellaan pakkaa-
mattomia, kuumentamattomana tarjottavia elintarvikkeita. Terveysselvi-
tyksessa arvioidaan salmonellatestin tarpeellisuus. (Tartuntatautilaki
1227/2017, 56 §. Kenelta hygieniapassi vaaditaan? Evira 2016)

Tyoskentelytavoissa on huomioitava toiminnan riskikohdat. Ristikontami-
naatiossa kypsa elintarvike voi saastua, jos sita kasitelldaan samoilla vali-
neilld kuin raakoja tuotteita. Myos pesemattémat ja mahdollisesti multai-
set vihannekset on pidettadva ja kasiteltava erilladn muista tuotteista niin,
ettei epdpuhtauksia pdaase muihin elintarvikkeisiin. Myos allergiat on huo-
mioitava, ettei allergisoivia ainesosia vahingossa siirry tuotteesta toiseen
kasittelyn takia. (Leinonen 2015, 9, 10)

Koska elintarviketyo tarjoilupaikoissa on pitkalti kasityota, kdsihygienia on
tyoskentelyn kulmakivi. Elintarvikkeiden kasittelypisteen laheisyydessa tu-
lee olla asianmukaisesti varustettu kdsienpesupiste eli saatavilla on oltava
[ammintd vettd, saippuaa ja hygieeninen kasienkuivaustarvike. Kasien-



22

pesupisteena kaytettdavaa vesipistetta voidaan kayttda myos muihin keit-
tion toimintoihin, mikali ne pystytaan ajallisesti erottamaan toisistaan.
Elintarvikehuoneiston vessoissa on oltava omat kdsienpesupisteet ja niita
ei saa kayttaa muihin toimintoihin. Jos tyoskentelyssa kaytetdaan suojaka-
sineitd, on niita vaihdettava aina eri tyovaiheiden valissa. Jos kasissa on
haavoja, on suojakasineita kdytettava. Sormukset ja muut korut on joko
poistettava tai peitettdva suojavaatetuksella. (Leinonen 2015, 8, 9)

Taudit, kuten norovirus, tarttuvat helposti suoraan ihmisesta toiseen seka
pintojen etta elintarvikkeiden valityksella. Sairastuneen elintarviketyonte-
kijan tulisi pysya poissa toistd, kunnes on tervehtynyt. Esimerkiksi vatsa-
taudin jalkeen téihin paluuta ei suositella kuin vasta kaksi vuorokautta oi-
reiden loppumisen jalkeen. Jos tyontekijan perheenjasenelld on vatsatau-
din oireita, on tydntekijan noudatettava erityisen tarkkaa hygieniaa. Joskus
tartunta voi olla myos oireeton, jolloin tautia voi levittaa tietamattaan.
Myos siksi hygieeniset tydskentelytavat ovat aina tarkeat. (Leinonen 2015,
8)

4.4.5 Lampdtilahallinta

Olennainen osa elintarviketurvallisuutta on raaka-aineiden ja ruokien sai-
lytys oikeassa lampdtilassa. Taulukossa 6 on lueteltu eri elintarvikeryhmien
sailytyslampdtilat. Jos elintarvikkeita tarjoillaan sadilytyslampétilojen puit-
teissa, voi tarjoiluaika olla pidempi kuin nelja tuntia. Lampdtilarajoissa sal-
litaan lyhytaikaiset, enintdan 3 °C poikkeamat. (MMM 20.12.2011/1367, 8
§118)

Taulukko 6. Elintarvikkeiden sailytyslampétilat (MMM 20.12.2011/1367,
78. EY 853/2004, liite IIl)
Elintarvike Sailytyslampdtila max.
Kalastustuotteet (kylmasavustetut ja tuoresuo- | + 3 °C
latut, tyhjio- ja suojakaasupakatut), suolattu

mati

Tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ayridiset ja | sulava jaa (0-2 °C)
nilvidiset

Jauheliha ja jauhettu maksa +4°C

Tuore liha ja lihatuotteet, lihavalmisteet +6°C
Pastoroidut maitotuotteet, tms. vastaava kasit- | + 8 °C

tely

Herkasti pilaantuvat elintarvikkeet (esim. |+ 6 °C
maito, kerma, eldvat simpukat, sushi, paloitel-
lut kasvikset, idut)

Kuuman ruoan valmistuksessa ruoan lampatilan on kauttaaltaan noustava
yli + 70 °C ja yli + 75 °C jos kypsennetaan siipikarjaa. Jos ruoka halutaan
jaahdyttaa, pitaa sen lampotilan laskea enintdaan neljan tunnin aikana alle
+ 6 °C:een. Neljan tunnin tarjoiluaikaa noudatetaan, jos l[ampdétilat eivat
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pysy sdilytyslampotilojen rajoissa. Talloin tarjoilulampotilojen tulee pysya
kuumalla ruoalla yli + 60 °C ja kylmalla ruoalla alle + 12 °C. Herkasti pilaan-
tuvia leipomotuotteita saa sailyttaa ja myyda huoneenlammasta valmis-
tuspdivansa ajan, mutta sen jilkeen loput on havitettava. (MMM
20.12.2011/1367), 78, 8§,98)

Jos elintarvikkeita kuljetetaan, tulee kylmien ja herkasti pilaantuvien elin-
tarvikkeiden lampétilan pysya alle +6 °C. Kuumana kuljetettavan ruoan
[ampotilan tulee pysya yli + 60 °C. Yli kahden tunnin kuljetuksissa on oltava
tallentava seurantajarjestelma, poikkeuksena alkutuotannon tuotteiden
poiskuljetusta alkutuotantopaikalta ja elintarvikkeiden kuljetus elintarvi-
kehuoneistosta suoraan kuluttajalle. (MMM 20.12.2011/1367, 6§)

4.4.6 Ruokamyrkytys

Ruokamyrkytyksella tarkoitetaan akillista myrkytysta tai tarttuvaa tautia,
joka on saatu ruoan tai talousveden valityksella. Useimmiten ruokamyrky-
tyksen aiheuttaa bakteeri, mutta myos virusten osuus on kasvanut epide-
mioissa. Lisaksi ruokamyrkytyksen voivat aiheuttaa toksiinit, myrkylliset
kasvit, loiset ja alkueldimet tai kemialliset aineet. Taulukkoon 7 on lueteltu
yleisimmat ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttajat. Yleensa ruokamyrky-
tys menee nopeasti ohi, mutta joskus se voi aiheuttaa vakavan ja pitkakes-
toisen sairauden. Ruokamyrkytyksen seuraukset voivat olla vakavia varsin-
kin riskiryhmiin kuuluville henkildille, kuten raskaana oleville ja imettaville
naisille, alle kouluikaisille lapsille seka vanhuksille ja vastustuskyvyltaan
heikentyneille henkildille. (Valikyla & Syyrakki 2017, 9)

Suurin osa ilmoitetuista ruokamyrkytyksista on yksittdistapauksia. Ruoka-
myrkytysepidemiasta voi olla kyse, jos vahintaan kaksi henkil6a on sairas-
tunut samalla tavalla ja he ovat syOneet samaa ruokaa tai juoneet samaa
vettd. Perhe-epidemiasta puhutaan, jos kaikki sairastuneet ovat samasta
ruokataloudesta. (Valikyla & Syyrakki 2017, 9)

Taulukko 7. Yleisimmat ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttajat (Valikyla
ja Syyrakki 2017, 10)

saastunut tai pilaantunut raaka-aine

riittamatdén kuumennus

riittamaton jaahdytys

kylmaketjun katkeaminen tai muu poikkeama lampétiloissa

ruoka odottaa liian pitkaan tarjoilua tai tarjoiluaika ylittyy

huono hygienia toiminnan riskikohdissa tai henkilokunnan henkilékoh-
taisessa hygieniassa

Yleisimmat ruokamyrkytysepidemioiden aiheuttajat on listattu taulukkoon
7. Suurin merkitys on sailytysaika- ja lampdtilavirheilld, joista aiheutui 44
% vuonna 2015 raportoiduista 52 ruoka- tai vesivalitteisesta epidemiasta.
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Yleisin tunnistettu ruokamyrkytyksen aiheuttaja oli vuonna 2015 norovi-
rus, mutta myos yersinia oli yleinen. Suuren osan elintarvikevalitteisista
epidemioista olisi voinut estaa hyvalla kasihygienialla ja oikealla raaka-ai-
neiden ja elintarvikkeiden kasittelylla. (Valikyla & Syyrakki 2017, 10)

Elintarvikealan toimija on velvollinen raportoimaan viranomaiselle kaikki
ruokamyrkytysepailyt valittomasti. Lisaksi toimijalla on tiedonantovelvolli-
suus viranomaiselle. (Valikyld & Syyrakki 2017, 11) Sairastuneelta asiak-
kaalta tarvitaan tiedot siita, mitda han on syonyt ja milloin seka millaisia oi-
reita hanelle on tullut ja koska ne ilmenivat. Yleensa nama kartoitetaan pa-
rikin paivaa taaksepain, silla eri bakteerit ja virukset aiheuttavat oireita hy-
vin vaihtelevilla aikavaleilla. Asiakkaan antamien tietojen perusteella yrite-
taan haarukoida, mika ruoka-aine olisi voinut aiheuttaa kyseiset oireet.
Toimijalla pitdisi olla tiedossa, milloin ja mista kyseisia tuotteita on han-
kittu ja miten niitd on kasitelty ja sdilytetty tarjoilupaikassa. Lisdksi oma-
valvontasuunnitelmasta tarkistetaan, onko elintarvikkeen kasittelykaa-
ressa ollut poikkeamia. Mikali epdkohtia havaitaan, tulee toimijan korjata
ne pikimmiten. Toimijan on sdilytettava jaljelle jaanyt elintarvike mahdol-
lisia tutkimuksia varten, mikali sitd on viela jaljella. Valituksen perusteella
elintarvikehuoneistoon voidaan tehda tarkastus.

4.4.7 Tuotevahinko

Kuluttaja saattaa kokea haittaa elintarvikemdaraysten vastaisesta elintar-
vikkeesta. Tallainen haitta voi olla esimerkiksi rikkoutunut hammas, jos
elintarvikkeessa on vierasesineita. Jos toimija saa viestia viallisesta elintar-
vikkeesta tai itse huomaa virheen tapahtuneen, on hanen oltava yhtey-
dessa viranomaiseen. Jos tuotteita on paatynyt jakeluun tai myyntiin, pitaa
takaisinvedon tarve arvioida paikallisen elintarvikeviranomaisen kanssa tai
Eviran kanssa, mikali tuote on jakelussa useamman kunnassa.

Elintarvikelaki (23/2006) pyrkii suojaamaan kuluttajaa terveysvaarojen li-
saksi taloudelliselta tappiolta, joka voi aiheutua maaraysten vastaisesta
elintarvikkeesta. Kaytdannossa toimijat ovat yleensa tulkinneet sen niin,
ettd ainakin viallinen tuote hyvitetdan asiakkaalle. Mutta koska tuotteen
taisiitd aiheutuneiden haittojen korvaamisesta ei sdddeta Elintarvikelaissa,
ei elintarvikevalvontaviranomainen voi ottaa siihen kantaa. Korvausasiat
Voi sopia suoraan toimijan kanssa tai kuluttajaneuvonnan kautta. (ElintL
18§. Kenen puoleen kaantya elintarvikekysymyksissa? Evira 2016)
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5 LIKKUVAT ELINTARVIKEHUONEISTOT

Liikkuva elintarvikehuoneisto on nimensa mukaisesti liikuteltavissa oleva
huoneisto, kuten auto, vaunu, kontti, teltta tai koju. Liikkuvat elintarvike-
huoneistot kuuluvat ilmoitettuihin elintarvikehuoneistoihin ja periaat-
teessa niita koskevat samat vaatimukset. Kaytanndssa kuitenkin liikkuvat
elintarvikehuoneistot ovat toiminnallisista syista hyvin erilaisia verrattuna
kiinteisiin huoneistoihin. Liikkuville huoneistoille tyypillistd on myos kausi-
luontoinen toiminta.

5.1 Illmoitus liikkuvasta elintarvikehuoneistosta

Liikkuvat elintarvikehuoneistot jattavat ilmoituksen toiminnasta siihen
kuntaan, missa aloittavat toimintansa. Valvontaviranomainen antaa elin-
tarvikehuoneiston edustajalle ilmoituksen kasittelysta todistuksen ja toi-
mittaa valvontakohteen tiedot Eviralle eli kdytdannossa tallentaa ne keski-
tettyyn valvontatietokantaan. (ElintL 14 §)

Jos liikkuva elintarvikehuoneisto siirtyy toimimaan toisessa kunnassa, kuin
mihin on jattanyt ilmoituksen, on hanen tiedotettava kyseisen kunnan val-
vontaviranomaista nelja arkipaivaa ennen toiminnan aloittamista. Tiedos-
tus on kevyempi ilmoitusmenettely, eika siitd tehda uutta todistusta. To-
distus alkuperdisen ilmoituksen kasittelysta tulee pitdad mukana myds
muissa kunnissa. ElintL (15 a §) Myos mahdollinen tapahtumajarjestaja tai
toripaikan pitdja voi tehda koostetun ilmoituksen kaikista tapahtumaan
osallistuvista myyijista valvontaviranomaiselle. Liikkumisesta sen kunnan
sisalla, mihin on jattanyt ilmoituksen, ei tarvitse erikseen tiedottaa. (Ulko-
myyntiohje, Evira 2012. 7)

lImoitusta ei tarvitse jattdaa luvussa 3.5 mainittujen erikoistapausten li-

saksi, jos

- kyseessa on alkutuottaja, joka myy itse tuottamiaan kasvikunnan tuot-
teita, sienia tai hunajaa.

- yksityishenkilé6 myy itse poimimiaan sienia tai luonnon marjoja.

- yksityishenkild myy itse tuottamiaan marjoja tai muita kasvikunnan
tuotteita

- yksityishenkil6 myy kotona tehtyja vahariskisia elintarvikkeita, eika toi-
mintaa voi pitaa elinkeinona.

(Ulkomyyntiohje, Evira 2012. 8, 9)

5.2 Liikkuvan elintarvikehuoneiston toimijaa koskevat vaatimukset

Toimijaa koskee sama omavalvontavelvollisuus kuin kiinteitdkin elintarvi-
kehuoneistoja. Omavalvontasuunnitelmaa ja siihen liittyvaa seurantaa on
toteutettava aina kun huoneisto on toiminnassa. Omavalvontasuunni-
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telma tehdaan samalla tavalla riskit huomioiden kuin muissakin huoneis-
toissa. Lisahaasteita riskikohtiin voi tuoda toiminnan ominaisuuksien huo-
mioiminen, esim. elintarvikkeiden kuljetus tapahtumapaikalle, niiden kyl-
masailytys tapahtumapaikalla, veden ja sahkon saanti seka tarvittavat toi-
minnan tukipisteet ja myyntipisteen kokoaminen. Omavalvontasuunni-
telma ja sen seuranta on pidettdva huoneistossa mukana. (Ulkomyyn-
tiohje, Evira 2012. 10)

Elintarvikkeiden maahantuontia koskevat samat vaatimukset kuin kiinteilla
huoneistoilla. Jos toimija aikoo itse maahantuoda eldinperaisia elintarvik-
keita, on hanen rekisteroidyttdva ensisaapumistoimijaksi Eviraan viimeis-
tdan 14 vuorokautta ennen toiminnan aloitusta. Toimijan tulee myds la-
hettdd valvontaviranomaiselle kuukausittainen kirjanpito maahan-
tuoduista ensisaapumisen piirissa olevista elintarvikkeista. (Ulkomyyn-
tiohje, Evira 2012. 9)

5.3 Toiminnalliset vaatimukset liikkuvassa elintarvikehuoneistossa

Elintarviketoiminta liikkuvassa elintarvikehuoneistossa on olosuhteiltaan
riskialttiimpaa, kuin kiinteissa elintarvikehuoneistoissa toimiminen. Kui-
tenkin ldhtokohtaisesti elintarvikkeiden kasittely, valmistus ja tarjoilu on
mahdollista liikkuvasta elintarvikehuoneistosta. Kasiteltaviin elintarvikkei-
siin liittyvat riskit on huomioitava olosuhteiden vaatimuksissa ja hallin-
nassa. Kun riskit kasvavat, myos olosuhteisiin kohdistuvat vaatimukset tiu-
kentuvat. Ja toimija on aina vastuussa toiminnastaan ja velvollinen varmis-
tamaan elintarviketurvallisuuden. Valvontaviranomainen arvioi viimeka-
dessd, tayttdakod toiminta olosuhteissa vaatimukset. (Ulkomyyntiohje,
Evira 2012. 10)

Sailytys-, valmistus- ja tarjoilulampotilat ovat elintarvikekohtaisesti aina
samat toimintatyypista riippumatta. Ulkona saa tuo lisahaastetta lampoti-
lahallintaan ja sitd varten on varauduttava toiminnan mukaan esim. kylma-
laukuilla, kylmalaitteilla, mahdollisesti agrikaatilla. Kalastustuotteita saa
sailyttaa ja myyda myds jdissa, jos sulamisvesille on hygieeninen poisto.
(Ulkomyyntiohje, Evira 2012. 14) Helsingin ymparistokeskuksen vuosina
tekemassa tutkimuksessa havaittiin, etta lampoétilojen hallinta on haasta-
vaa liikkuvissa elintarvikehuoneistoissa. Otetuista 104 elintarvikenayt-
teesta noin puolia sdilytettiin lilan korkeissa lampoétiloissa. Naytteista 11 oli
hygieeniselta laadultaan huonoja ja 14 valttavia. Kaikkia laadultaan huo-
noja naytteita oli sdilytetty lilan [ampimassa. Toinen olennainen riskitekija
oli liian pitka jaahdytys. Liikkuviin huoneistoihin valmistetut elintarvikkeet
jaahdytetdan yleensa ennen kuljetusta. Tutkimuksessa havaittiin, etta jois-
sain tapauksissa elintarvikkeita ei oltu jadhdytetty ennen kuljetusta vaan
elintarvikkeen lampétilan oli annettu laskea huoneenlampdtilaan sailytyk-
sen ja kuljetuksen ajan. (Makel3, Jarveldinen & Talja 2016, 4,8,14,15)
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Toimijalla on usein tukipiste, jossa myyntikalustoa huolletaan ja sailyte-
taan silloin kun ei ole toimintaa. Jos liikkuva elintarvikehuoneisto on toimi-
jan ainut elinkeino, tukipiste on usein kotona. Jos liikkuva huoneisto on osa
muuta elintarvikehuoneistotoimintaa, voi kiintea elintarvikehuoneisto toi-
mia tukipisteena. Elintarvikkeet suositellaan hankittavaksi suoraan kayt-
toon niin, ettei niita tarvitsisi sailyttaa tukipisteessa. Jos sailytystarvetta
kuitenkin on, eika elintarvikkeita voi sdilyttaa elintarvikehuoneistossa, on
osoitettava, ettei muusta sdilytyksesta ole vaaraa elintarviketurvallisuu-
delle. (Ulkomyyntiohje Evira 2012, 15-16)

Liikkuvassa elintarvikehuoneistossa kasiteltavien raaka-aineiden tulee olla
esikasiteltyja asianmukaisissa tiloissa. Esikasittelyda ovat mm. kasvisten
kuoriminen ja pilkkominen ja lihan paloittelu. Viranomainen voi sallia esi-
kasittelyn liikkuvassa elintarvikehuoneistossa, jos sadilytys- ja kasittelyolo-
suhteet ovat turvalliset ja prosessi on ajateltu alusta loppuun myds oma-
valvonnassa. (Ulkomyyntiohje Evira 2012, 16)

5.4 Liikkuvaan elintarvikehuoneistoon kohdistuvat vaatimukset

Myyntilaite on suunniteltava, sijoitettava, rakennettava, pidettava puh-
taana ja kunnossa niin, etta elintarvikehygienia ei vaarannu. Myyntikalusto
vaikuttaa paljon toimintaan. Esimerkiksi teltta pitaa aina purkaa ja kasata
ja toimipisteen jarjestamiseen on varattava aikaa. Lisaksi myyntialueen
ominaisuudet tai sda vaikuttavat myyntipisteeseen. Elintarvikkeet on suo-
jattava sateelta, suoralta auringonvalolta ja linnuilta sekd muilta haitta-
eldimiltd. Teltan voi pistdd pystyyn asfaltille, mutta jos alla on hiekka-
kenttd, on myds myyntipisteen pohja suojattava polisevalta hiekalta. (Ul-
komyyntiohje Evira 2012, 11)

Henkilokunnalle tulee olla asianmukainen kdsienpesupiste ja hygieeniset
saniteettitilat ja pukusuojat. Ne voivat olla my6s liikkuvan elintarvikehuo-
neiston valittomassa laheisyydessa. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin
joutuvien pintojen on oltava ehjat ja helposti puhtaana pidettavia ja des-
infioitavia. Rikkindiset pinnat on korjattava. Tyovalineet ja laitteet pitaa
pystyd puhdistamaan ja tarvittaessa desinfioimaan. Kuumaa ja / tai kylmaa
vettd on oltava riittavasti saatavilla. Toimijan on huolehdittava sahkon ja
vedensaannista. Varsinkin jos niitd ei ole saatavilla myyntipaikasta, on
suunniteltava etukateen, kuinka tarvittava sahko ja vesi saadaan myynti-
pisteeseen. Kaytetyn veden tulee tayttaa talousvettd koskevat laatuvaati-
mukset. (Ulkomyyntiohje Evira 2012, 11,12)

Jatteiden havitys tulee hoitaa niin, ettei se vaaranna elintarvikehygieniaa.
Elintarvikkeille tulee olla riittavat ja asianmukaiset kylmasailytystilat. Elin-
tarvikkeiden sailytys on jarjestettava niin, ettei elintarvikkeilla ole saastu-
misriskid. Elintarvikkeita ei saa sailyttda suoraan maassa. (Elintarvikehygie-
nia-asetus (EY) 852/2004, liite Il, luku Ill) Elintarvikkeiden suojaus on huo-
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lehdittava myos valmistuksessa ja tarjoilussa. Jos esimerkiksi parila on tel-
tan etuosassa ja asiakkaat paasevat lahelle, on parilan edessa oltava pisa-
rasuoja tai jotain muuta, ettei asiakas ylla parilan ylle.
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6 POP UP -TOIMINTA JA RAVINTOLAPAIVA

6.1 Pop up -toiminta

Pop up on 2000-luvun maailmanlaajuinen ilmio, josta tuli buumi Lontoossa
vuonna 2009 pop up -ravintoloiden osalta. Lontoosta ilmié rantautui pian
myo6s Suomeen. Pop up -toiminta tarkoittaa nimensd mukaisesti lyhytai-
kaista toimintaa ja padasiassa se onkin paivan tai kahden kestdvaa toimin-
taa. Tapahtumapaikkana voi periaatteessa olla mika vain kodista puistoon
tai teollisuushalliin. Helsingissa myds kiinteiden huoneistojen haltijat vuok-
raavat tilojaan vaihtuville pop up -toimijoille, mikda mahdollistaa myds pi-
dempiaikaisen pop up -toiminnan. (Nuutinen 2011. Backgren 2016, A 28-
29.)

Pop up -toiminnassa voi kokeilla omaa yritysideaa pienilla investoinneilla.
Pop up -toiminnasta on myds syntynyt ravintoloita, kuten Helsingissa si-
jaitseva Doner Harju. Pop up -toiminnalla voi myyda muutakin kuin ruokaa,
esimerkiksi erilaisia vaate-, kosmetiikka- ja hyddykemyyjaisia jarjestetaan
pop up -tapahtumina. Myds tapahtumia ja elamyksia, kuten jumppia ja
museoita jarjestetddan pop up -tapahtumina. Yritys voi myo6s kayttaa pop
up:ia markkinointikeinona. (Backgren 2016, A 28-29. Pop up -liikkeet val-
loittavat yllatyksellisyydelldan, 2014.)

6.2 Ravintolapaiva

Ravintolapdiva on paiva, jolloin kuka tahansa voi perustaa ravintolan. Voisi
ehka sanoa, ettd organisoitu ravintolapaiva aloitti pop up -ravintoloiden
buumin Suomessa. Ensimmadinen ravintolapdiva oli toukokuussa 2011,
jonka jalkeen ravintolapaivia oli nelja kertaa vuodessa aina vuoteen 2016
asti. Vuonna 2016 ravintolapaivia organisoiva verkkosivusto kokeili uutta
konseptia, jossa jokainen paiva on ravintolapaiva eli yhteisia ravintolapai-
vid ei enda organisoitu. Kokeilu ei menestynyt ja vuonna 2017 palattiin al-
kuperdiseen neljan kerran vuosirytmiin. (Lisdtietoa ravintolapdivasta,
2017)

Ravintolapaivilla on omat verkkosivunsa osoitteessa restaurantday.org.
Nailla verkkosivuilla kerrotaan ravintolapadivan historiaa ja sielld ilmoite-
taan aina seuraava ravintolapaiva. Verkkosivuilla voi my6s ilmoittaa oman
pop up -ravintolansa ja sen tiedot, jolloin ne nakyvat sivuston yllapita-
massa karttapalvelussa (Njomnjom). Kevaalla 2018 karttapalvelu poistui
ravintolapdivan verkkosivuilta helmikuun ravintolapdivan jalkeen. (Lisatie-
toa ravintolapadivasta, 2017)

Ravintolapdivan idean, konseptin ja tuotemerkin omistaa Ravintolapadiva
ry. Ravintolapadivan Facebook-sivuilla kerrotaan, etta ravintolapaivan ei ole
tarkoitus olla organisoitu tapahtuma, vaan maailmanlaajuinen liike, jonka
muodostavat kaikki siihen osallistuvat henkilot. Sivustolla kerrotaan, etta
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ravintolapdivan voi jarjestda missa vain ja tarjoilu on jarjestdjan itsensa
paatettdvissa. Myoskadan ohjeistusta ei anneta, mutta kehotetaan pohti-
maan kaytannon jarjestelyita ja valmisteluja mm. ruoan sailytyksen ja saa-
olosuhteiden osalta. Sivustolla my6s kerrotaan, etta ravintoloitsija itse on
vastuussa jarjestamastaan ravintolatoiminnasta. (Perusta oma ravintola
2017. Santala 2014)

6.3 Kotikeittio

Kotikeittiolla tarkoitetaan yksityishenkilon kotona tapahtuvaa elintarvike-
toimintaa. Yleisimpia tallaisia toimijoita ovat kotileipurit. Myos liikkuvien
elintarvikehuoneistojen tukipiste on usein kotona. Tukipiste toimii yleensa
varastona tai esivalmistuskeittiona. Yksityishenkilon ei tarvitse tehda elin-
tarvikehuoneistoilmoitusta kotikeittiostd, jos toiminta on vahariskista ja
vuosittainen myynti pysyy alle 10 000 eurossa. Vahariskisessa toiminnassa
ei valmisteta herkasti pilaantuvia elintarvikkeita. (Pienimuotoinen ja vaha-
riskinen elintarvikkeiden valmistus ja myynti)

Kotona voi harjoittaa sellaista elintarviketoimintaa, josta on tehtava elin-
tarvikehuoneistoilmoitus. Talléin toiminta ei ole vahariskista tai sita voi-
daan pitaa elinkeinon harjoittamisena. Kotona ei saa harjoittaa laitos-
maista toimintaa. Kotikeittio tarkastetaan asiakirjatarkastuksena, tarkein
tarkastettava dokumentti on omavalvontasuunnitelma. Kotikeittidssa on
myo0s erilaisia lisdhaasteita verrattuna ammattimaiseen keittioon. Esimer-
kiksi muun oman talouden ruokahuolto on pidettava erilldan liiketoimin-
nasta. On huolehdittava, ettd mahdolliset sairaudet ja kausittaiset taudit
perheessa eivat aiheuta vaaraa elintarviketurvallisuudelle. Lemmikkielai-
met eivat saa paasta keittioon. (Helsingin ymparistokeskus 2018)

EU-sdados elintarvikehygieniasta asettaa vaatimuksia myos kotikeitticlle.
Kotikeittion tilat on jarjestettava ja pidettava kunnossa ja puhtaana siten,
etta elintarvikehygieeniset riskit valtetdaan. Varsinkin eldimista johtuvat ris-
kit on ehkaistava. Henkilékunnalle on jarjestettava hygieeniset tilat kasien-
pesuun, saniteettitila ja pukusuoja. Kylmaa tai kuumaa vetta on oltava saa-
tavilla. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava
ehyet, helposti puhtaana pidettavat ja tarvittaessa desinfioitavat. Tyovali-
neiden ja laitteiden puhdistus on tehtava asianmukaisesti. Elintarvikkeille
on oltava asianmukaiset sailytystilat ja sailytyslampétiloja valvotaan. Elin-
tarvikkeiden sijoittelussa on valtettava niiden saastumisriski. Jatteet tulee
havittaa asianmukaisesti. (Elintarvikehygienia-asetus (EY) 852/2004, liite Il,
luku 1)

6.4 Pop up -ravintolan perustaminen

Pop up -ravintoloitsijan kannattaa miettia kdytannon asiat lapi ennen toi-
minnan aloittamista. Pop up -ravintoloitsijan on mietittava mita aikoo tar-
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joilla ja miten sen toteuttaa turvallisesti. Toiminnan kuvaus eli omavalvon-
tasuunnitelma on tahan toimiva tyokalu. Etukdteen pitaa miettia miten
kylma ruoka pidetdaan varmasti kylmana ja miten kuuma kuumana, tarvi-
taanko lampolaatikoita ja kylmakalleja, kaasukeitintd yms. Valmistus- ja
tarjoilupaikat tulee pitaa puhtaina. Kasihygieniasta huolehditaan pese-
malla kadet ja kertakayttokasineillad. Kasineita on aina vaihdettava tyovai-
heiden vilissa. Eldimet on pidettava poissa elintarviketoiminnasta kaikissa
toiminnan vaiheissa. Elintarvikkeiden sdilyvyys on tarkistettava ja tarjoi-
luaikoja noudatettava. (Tuominen & Vimma 2016, 8-9)

Pop up -toiminnalle kannattaa maarittaa yksi luonnollinen vastuuhenkilo
seka alkamis- ja paattymisaika. Toiminnasta on pidettava kirjanpitoa, josta
laskettu voitto ilmoitetaan verottajalle. Jos pop up -ravintolan liikevaihto
ylittaa 10 000 euroa 12 kuukauden sisalla, on toimijan ilmoittauduttava ar-
vonlisaverovelvollisten rekisteriin. Talléin koko vuoden tuloista kannetaan
arvonlisavero. Satunnaisella pop up -ravintolalla tama tuskin toteutuu,
mutta asia on hyva tiedostaa etukateen. (Tuominen & Vimma 2016, 9. Ar-
vonlisdverotus 2017)

Kéytdnnon asioissa tulee miettid sujuva kassatoiminta ja tilausten toimit-
taminen, jos asiakas ei heti saa ruokaa. Hygieenisesta kulmasta olisi hyva,
ettd kassalla on erihenkild kuin ruoan valmistuksessa. Erityisruokavalioista
kannattaa etukdteen miettia, mitka niistd huomioi. Allergioista ja yliherk-
kyytta aiheuttavista ainesosista on oltava varma, mikali asiakkaalle lupaa,
etta ruoka sopii hanen ruokavalioonsa. Jos jotain asiaa ei tieda, se on ker-
rottava, niin ostopaatds jaa asiakkaalle. Myyntipaikan suunnittelussa on
huomioitava riittavat astiat ruoan sailytykseen ja tarjoiluun. Kertakaytto-
astioiden kaytto tarjoilussa on suositeltavaa. Myds myyntipisteen suojaus
tulee miettia etukateen, varsinkin jos se on ulkona. (Tuominen & Vimma
2016, 10-12.)

Kaikki mahdolliset esivalmistelut (esim. kypsennys, pilkkominen) kannat-
taa tehda ennen tarjoilupaikalle menoa. Varsinkin ensimmaiselld kerralla
kannattaa miettia hallittavissa oleva maara annoksia. Tama tarkoittaa, sita
ettd ruoka voidaan sailyttaa ja tarjoilla turvallisesti ja myymatta jaanytta
jaisi mahdollisimman vahan. Tuotteille kannattaa miettia hinnat etukateen
ja markkinointi miettia esimerkiksi sosiaalisten tai maksullisten kanavien
kautta. (Tuominen & Vimma 2016, 11-12)

6.5 Pop up- ravintola elintarvikelain ndkékulmasta

Elintarvikelaissa saanndllisen valvonnan ulkopuolelle on rajattu vahariski-
nen, muun toiminnan ohessa tapahtuva pienimuotoinen elintarviketoi-
minta. Evira on tehnyt ohjeistuksen ravintolapdivaa varten, koska elintar-
vikelainsdaadanto ei vield tunne kasitettd pop up -ravintola. Ohjeistus pe-
rustuu Elintarvikelain 23/2006, 13§ 6 mom. kohtaan 2.
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Eviran pop up -ohjeistuksen mukaan ilmoitusta elintarviketoiminnasta ei
tarvitse tehd3, jos toiminta on vahariskista, pienimuotoista ja sitd tekee
yksityishenkilé enintdan 12 paivaa vuodessa. Ohjeistuksen mukaan vaha-
riskiseksi ja kohtuullisen vahariskiseksi toiminnaksi voidaan katsoa esim.
leipominen, voileipien koostaminen (esim. kinkku) ja keitto-, pata- ja laa-
tikkoruokien valmistaminen. Kuumat ruoat on tarjoiltava valittomasti val-
mistamisen jalkeen. Ohjeessa suositellaan, ettd toimintaa olisi aina vain
paiva kerrallaan, jotta toiminnasta ei tule liian laajaa ja riskit pysyvat pie-
nina. Yksityishenkil® toimii ilman toiminimea ja y-tunnusta. (Pop up -ravin-
tolatoiminnan tulee olla vahariskista, Evira 2017)

Jos valmistettavat ja tarjottavat tuotteet eivat ole vahariskisid, on pop up -
ravintoloitsijan jatettdva ilmoitus toiminnasta elintarvikevalvontaviran-
omaiselle toiminnan kestosta riippumatta. Esimerkiksi tartarpihvien, graa-
vikalan, sushiannosten ja mediumiksi jatettyjen jauhelihapihvien valmistus
ja tarjoilu ei ole vahariskista. Tallaiset tuotteet ovat hyvin herkkia pilaantu-
miselle ja niiden kasittelyhygienia on hyvin tarkkaa. Vaikka myynnissa olisi
vain vahariskisia tuotteita, mutta toiminnan lyhytaikaisuus ei toteudu, on
myos silloin tehtava ilmoitus elintarviketoiminnasta. (Pop up-ravintolatoi-
minnan tulee olla vahariskista, Evira 2017)

Pop up -toiminnassa tyoskentelyhygienia on hyvin tarkeaa. Vihannekset on
pestava ja kuorittava hyvin. Raaka-aineiden hyvaan laatuun on kiinnitet-
tava huomiota. Ruoan valmistusta ei saa tehda sairaana. Ruoka on kypsen-
nettava kunnolla ja lampdtilat on pidettava vaaditulla tasolla sdilytyksen ja
tarjoilun ajan. Tyovalineet on puhdistettava kunnolla. Elintarvikkeesta on
pystyttava kertomaan sen alkuperamaa ja sen sisaltamat allergeenit. Hy-
gieniapassin suorittaminen on suositeltavaa. Evira suosittelee, etta kulut-
tajalle ilmoitetaan selkeasti kyseessa olevan pop up -ravintola ja etta na-
kyvilld olisi myds vastuussa olevan henkilon nimi. (Pop up -ravintolatoimin-
nan tulee olla vahariskista, Evira 2017)

6.6 Pop up -ravintola valvonnan nakékulmasta

Elintarvikelain yleiset vaatimukset koskevat myos pop up -ravintoloitsijaa
ja han on aina vastuussa tarjoilemiensa ruokien turvallisuudesta, riippu-
matta siitd onko toiminnasta tehty ilmoitusta vai ei. Vaikka pop up -ravin-
tola ei ole sdanndllisen elintarvikevalvonnan piirissa, voi viranomainen tar-
kistaa sen toiminnan tarvittaessa. (Pop up -ravintolatoiminnan tulee olla
vahariskista, Evira 2017)

Suuria valvonnallisia ongelmia ei ole tullut vastaan pop up -ravintoloista tai
ravintolapiivista. (Aberg 2013, 23) Tiedossa ei ole pop up -toiminnasta ai-
heutuneita ruokamyrkytyksia tai korvaustapauksia. Yksityishenkil® voi ot-
taa vastuuvakuutuksen toisille aiheutetun haitan varalle. Vastuuvakuutus
saattaa myos kuulua kotivakuutukseen. Myds yrityksille on omat vastuu-
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vakuutukset. Mielenkiintoista on se, korvaako vastuuvakuutus pop up -ra-
vintolasta mahdollisesti aiheutuneita vahinkoja, jos toimijana on yksityis-
henkil6 ja toiminnasta saadaan vastikkeeksi rahaa.

Ruokamyrkytysepailyt ilmoitetaan yleensa parin pdivan viiveellad terveys-
tarkastajille. Syy voi olla se, etta tyypillisten ruokamyrkytysoireiden ilmes-
tyminen vaihtelee muutamasta tunnista pariin vuorokauteen, jopa viik-
koon. Lisaksi sairastunut on voinut menna niin huonoon kuntoon, ettei
jaksa ilmoittaa tapahtunutta kuin vasta tervehdyttydan. Yksittaisen ruoka-
myrkytysepailyn kohdistaminen tiettyyn ravintolaan on hankalaa, vaikka
kuluttaja yleensa mieltda oireiden johtuvat viimeisimmasta ruokailusta.

Kuvitellaan tilanne, jossa pop up -ravintolasta tehdaan ruokamyrky-
tysepaily. Pop up -toimijan jaljittaminen voi olla haastavaa. Asiakas ei valt-
tdmatta muista tai tiedd, minkd niminen toimija tai ravintola on ollut ky-
seessd. Pop up- toimija ei valttamatta mainosta ravintolaansa missdan, jol-
loin pop up -ravintolasta ei jaa tietoa mihinkaan. Ravintolapdivien verkko-
sivuille ilmoitetut ravintolat eivat nay siellad pitkaan tapahtuman loputtua.
Jos samalla alueella on ollut 10 ravintolaa, missa niista asiakas kavi? Pop
up -ravintoloiden ei tarvitse ottaa omavalvontanaytteitd, joten todenna-
koisesti mitdan tutkittavaa ei ole. Jos pop up -ravintoloitsijan tiedot saa-
daan jostain, voidaan ravintoloitsijaa haastatella ja kyselld toimintata-
voista ja tarjotuista ruoista, jotta |6ydetaan mahdollisia toiminnasta johtu-
via riskitekijoita.
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7 TUTKIMUS

Tutkimukseen kerattiin tiedot kahteen ravintolapdivaan (18.11.2017 ja
18.2.2018) osallistuvista pop up -ravintoloista ravintolapaivan karttapalve-
lun verkkosivuilta (www.njomnjom.com). Tiedot kerattiin kopioimalla pop
up -ravintoloiden mainokset yksitellen verkkosivuilta Excel-taulukkoon.
Mainosten kerdaminen aloitettiin tapahtumaa edeltdavana paivana ja sita
jatkettiin vield tapahtumapadivana. Mainoksia kerdtessa huomattiin, etta
suurin osa tiedoista oli saatavilla jo edeltdvdna paivana. Itse tapahtuma-
paivina tuli alle kymmenen uutta mainosta. Mainokset pyrittiin keradmaan
mahdollisimman ajoissa, silld niiden saatavuudesta tapahtuman jalkeen ei
ollut varmuutta.

Osallistujien mainokset listautuivat verkkosivun sivundkyman vasempaan
reunaan ilmoittautumisjarjestyksessa karttarajauksen mukaan. Kartta oli
sivundakyman oikealla puolella. Ensimmaisen ravintolapdivan (18.11.17)
mainokset kerattiin erikseen zoomatuilta alueilta. Kartalla liikkkuminen oli
kuitenkin hankalaa, silla zoomattu alue ei erikseen jaa muistiin, ellei sita
itse tallenna erilliseksi kuvaksi. Rajattu alue vaikutti kohteiden listautumi-
seen, joten alueiden rajauksessa oli oltava hyvin tarkka. Todettiin, ettei
erillisten alueiden rajaus ollut kovin toimiva tapa kerata mainoksia.

Toisen ravintolapaivan (18.2.2018) tiedonkerays tehtiin rajaamalla koko
Suomi samaan kuvaan, jolloin kaikki kohteet listautuivat ilmoitusjarjestyk-
sessa yhteen listaan. Kun rajasi aina saman karttanakyman, uusien pop up
-ravintoloiden mainoksia oli helpompi seurata, koska ne ilmestyivat aina
listauksen ylaosaan. Kartta-alue on nelikulmio ja koko Suomen rajaamisella
listaukseen tulivat myds Venadjan, Ruotsin ja Norjan ravintolapaivien osal-
listujia, joten ne oli karsittava pois mainosten kerdysvaiheessa. Osallistuvat
kohteet nakyivat kartalla sijaintinsa mukaan palloina, joissa luki osallistu-
jien maara ko. alueella. Kohteiden maaran pystyi tarkistamaan siita, tds-
maako kartalla ndakyvien lukumaarien yhteenlaskettu summa kopioitujen
mainosten maaraan.

Mainosten keraamisen jalkeen tulleita mahdollisia muutoksia ei ole voitu
tarkistaa, eika niita nadin ollen ole voitu huomioida tuloksissa. Osa mainok-
sista oli hyvin samanlaisia ja herasi epaily, ettd samasta pop up -ravinto-
lasta on useampi mainos. Mikali mainokset olivat taysin samanlaiset, kar-
sittiin toinen niista pois. Jos mainoksen tiedot olivat identtiset, mutta ta-
pahtumapaikka oli eri, jatettiin kummatkin mainokset tuloksiin.

Ravintolapdivien mainoksista kerattyjen tietojen sisdlto vaihteli paljon.
Osassa oli hyvin tarkat tiedot ainesosista ldahtien, osassa mainittiin kahvila.
Tasta johtuen joidenkin kohteiden myymia tuotteita ei pystytty lajittele-
maan. Keratyt tiedot suodatettiin ja kasiteltiin niin, etta eri ruokalajit pystyi
lajittelemaan.
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7.1 Ravintolapaiva 18.11.2017

Njomnjom.com-sivuilta otetun karttandakyman mukaan 18.11.2017 ravin-
tolapaivaan oli tehty 142 mainosta eri pop up -ravintoloista. Kolmesta pop
up-ravintolasta oli tehty kaksi mainosta kustakin. Mainokset olivat keske-
naan lahes identtiset; ravintolan nimi ja osoite olivat samat, mutta kuvauk-
sessa oli pienid eroja. Naista mainoksista karsittiin tuplat pois. Tutkittavaan
aineistoon jai 139 ilmoitusta.

Taulukkoon 8 on koottu Ravintolapaivasta 18.11.17 keratty aineisto. En-
simmaisessa sarakkeessa on tuoteryhmat, joiden alle tarjottavat ruoat on
lajiteltu. Toisessa sarakkeessa on pop up -ravintoloiden maarat, joista ku-
takin tuoteryhmaa tarjottiin. Kolmannessa sarakkeessa on mainoksissa il-
moitettujen ruokien maarat kuvaamassa myytavien tuotteiden monipuoli-
suutta ja maaraa.

Taulukko 8. Ravintolapaivassa 18.11.2017 tarjotut ruoat.

Tuoteryhma Pop up- ravintolat (lkm) | Tarjottavat ruoat (lkm)
Lammin ruoka 80 168
Kylma ruoka 13 23
Voileivat 6 6
Sushi 2 2
Blinit 1 1
Raakaruoka 4 15
Itse tehty lihatuote | 2 2
Kotisirkat 1 1
Jalkiruoka 13 14
Suolaiset leivonnai- | 41 52
set

Makeat leivonnaiset | 95 171
Kuumat juomat 76 124
Kylmat juomat 40 45
Tuotemyynti 11 16
Maistatus 1 6

Ei luokiteltavia tie- | 8

toja

Taulukosta 8 nakee, ettd suurin osa ravintoloista tarjosi [amminta ruokaa
ja/tai makeita leivonnaisia sekd kylmia ja kuumia juomia. Liitteessd 1 on
avattu ruokaryhmien alle lajitellut ruoat. Liitteen listauksessa on vahem-
man ruokalajeja kuin taulukossa, koska paallekkaisyydet on karsittu pois.

Tutkimuksen alussa pidettiin kiinnostavimpana ruokana sushia, koska
raaka kala luokitellaan riskeiltdan liian suureksi pop up -toimintaan. Aineis-
ton kasittelyn yhteydessa my6s muita kiinnostavia ja yllattaviakin ruokia
nousi esiin. Tallaisia ruokia ovat blinit, raaka-ruoka, kotisirkat ja itsetehty
makkara. Kahdessa pop up -ravintolassa tarjottiin sushia. Toisen ravintolan
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ilmoituksessa oli kerrottu, etta tarjolla on kasvis- ja tonnikalasusheja ja ra-
vintolassa ei tarjota raakaa kalaa eika savustettua lohta. Toisen ravintolan
ilmoituksessa ei avattu tarkemmin millaisesta sushista oli kyse.

Blineja tarjoavan ravintolan ilmoituksessa ilmoitettiin, ettd blinien kanssa
tarjotaan kylmasavulohta ja sillikaviaaria. Blinien taytteina oli herkasti pi-
laantuvia elintarvikkeita. Itsetehtyja lihatuotteita tarjoiltiin kahdessa ravin-
tolassa. Itsetehdyt lihatuotteet olivat raakamakkaroita, toisessa ravinto-
lassa tarjottiin luonnonsuoleen tehtyja kotitekoisia makkaroita ja toisessa
kotitekoisia raakamakkaroita suoraan muurikalta. Lihatuotteiden valmis-
tus kotona ei ole vahariskista toimintaa.

Yhdessa ravintolassa tarjoiltiin kotisirkoista valmistettua pienta purtavaa.
Hyonteiset ovat olleet kovassa nosteessa elintarvikealalla viimevuodesta
[3htien, kun Maa- ja metsatalousministeri6 ilmoitti Suomen muuttaneen
tulkintaa EU:n uuselintarvikeasetuksesta syyskuussa 2017. Hyonteisten
kasvattaminen ja myyminen elintarvikkeena sallittiin ja samalla hyonteis-
ala saatiin elintarvikevalvonnan piiriin. Eviran ohjeistuksen mukaan salli-
taan vain kasvatettujen ja kokonaisten hyonteisten kadytto. Jos hyonteisia
jauhetaan, rouhitaan tai kuivataan, on hydnteinen kaytettdava kokonaan.
Jos hyonteiset on kasvatettu ja kdytetty Eviran ohjeiden mukaisesti, ei
hyonteisten kaytdssd ole ongelmaa. Jos hyoOnteistuottajan tuottamat
hyonteiset on tarkoitus kayttdaa elintarvikkeena, on hanen rekisteroidyt-
tava elintarviketoimijaksi. (Suomi sallii hydnteisten paasyn elintarvike-
markkinoille. Hyonteiset elintarvikkeina, Evira 2017)

Raakaruoka menee ehka rajatapauksiin. Kaikissa tutkimuksen tapauksissa
raakaruoka oli vegaanista, eika siis sisaltanyt eldinperdista ainesta. Raaka-
ruoka on kuitenkin kypsentamatonta ruokaa, jota saatetaan kasitelld hy-
vinkin paljon ja sen annetaan yleensa tekeytya. Talloin myos kasittelyn ris-
kit kasvavat ja sailytyslampétilat ovat hyvin tarkeat.

Myos jalkiruoissa ja makeissa leivonnaisessa voi olla rajatapauksia. Tallai-
sia ovat esimerkiksi jalkiruoissa Pavlova ja leivonnaisissa kermakakut, jotka
tarvitsevat kylmasailytykset myos tarjoilun ajan. Suolaiset leivonnaiset voi
rinnastaa kaupan paistopistetuotteisiin yhden padivan myyntiajalla. Pop up
-ohjeistuksen mukaan kinkkuvoileipia voi tehda ja tarjoilla.

Kylma ruoka piti sisallaan lahinna salaatteja ja ruokien kylmia lisukkeita.
Vihannekset tarvitsevat kylmasailytyksen pilkkomisen jalkeen. Salaatit
ovat myos kylmadssa sailytettavia tuotteita, joissa voi olla herkasti pilaantu-
via ainesosia.

Pop up -ohjeen mukaan kaikki ruoka olisi tarjoiltava heti valmistuksen jal-
keen, mutta toiminnan luonteen takia asiakkaat varmasti ottavat ruokia
myo6s mukaan. Eriasia on varsinainen tuotemyynti, jossa asiakkaalle anne-
taan pakattu tuote. Silloin elintarvikkeesta on annettava myods riittavat
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tuotetiedot seka tieto sailyvyydesta ja sdilytysohje tarvittaessa. Tuote-
myynnissa oli padasiassa kuivatuotteita, makeisia ja sdilottyja vihanneksia.

7.2 Ravintolapaiva 18.2.2018

Pop up -ravintoloiden mainoksia kerattiin 85 kpl 18.2.2018 jarjestetysta ra-
vintolapaivasta. Naista yhdella ravintolalla oli sama mainos julkaistu kaksi
kertaa, yksi mainos oli otsikolla ”1 test” eivdtka tarkemmat tiedot auen-
neet ja yhdessa mainoksessa kerrottiin ravintolapdivan perumisesta. Kol-
men mainoksen karsimisen jalkeen kasiteltdavaksi jdi 82 mainosta. Yhteen-
veto talta ravintolapaivaltad on taulukossa 9.

Taulukko 9. Ravintolapaivassa 18.2.2018 tarjotut ruoat

Tuoteryhma Pop up- ravintolat | Tarjottavat ruoat
(Ikm) (Ikm)
Lammin ruoka 50 109
Kylma ruoka 6 8
Voileivat 4 5
Sushi 1 1
Blinit 2 6
Raakaruoka 1 8
Itse tehty lihatuote 0
Kotisirkat 0
Jalkiruoka 9 13
Suolaiset leivonnaiset | 26 33
Makeat leivonnaiset 45 96
Kuumat juomat 38 58
Kylmat juomat 24 30
Tuotemyynti 1 1
Maistajaiset 0
Ei luokiteltavia tietoja | 5

Tassakin ravintolapaivassa osallistujien tarjoamat ruoat painottuivat [am-
pimiin ruokiin ja leivonnaisiin. Susheja tarjottiin yhdesta ravintolasta, jonka
tiedoissa kerrottiin, etta tarjoillaan merilevasushirullia eli makeja. Makien
taytteista ei ole tietoa. Kaksi pop up -ravintolaa tarjosi blineja. Toinen tar-
joili blinibuffetin, jossa oli tarjolla seka suolaisia ettd makeita blineja. Toi-
nen ravintola tarjoili blineja kinkulla ja juustolla, herkkusienilld seka lohen
kaviaarilla ja smetanalla. Raakaruokaan keskittynyt ravintola kaytti vain ve-
gaanisia raaka-aineita. Tarkemmat tiedot tuoteryhmien alle lajitelluista
ruoista ovat liitteessa 2.

7.3 Havainnot ravintolapaivasta 18.2.2018

Tassa tutkimuksessa kaytiin tutustumassa yhdeksan pop up -mainoksen
myyntikojuun ravintolapdivan aikana Helsingin keskustassa 18.2.2018.
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Mainokset valikoituivat niiden toiminta-ajan ja sijainnin mukaan. Yhdek-
sasta mainoksesta seitseman pop up -ravintolaa l6ytyi ja niiden tarjoamat
tuotteet vastasivat verkkosivuilla ilmoitettuja tietoja. Kahta pop up -ravin-
tolaa ei loytynyt ilmoitetusta osoitteesta tai sen lahistolta. Naita kohteita
etsittiin mainoksessa annetun toiminta-ajan puitteissa, mutta voi olla, etta
myynti oli loppunut etuajassa.

Lisaksi kierroksella tuli vastaan seitseman myyntipistetta, jotka eivat olleet
mainostaneet itsedan Ravintolapaivien sivujen kautta. Tama tarkistettiin
kysymalla asia myyntipisteiden pitajilta seka Ravintolapaivien karttapalve-
lusta. Naissa myyntipisteissa toimivat mm. partiolaisten letunpaistopiste,
nelja leivonnaisten myyntipistettd, afrikkalaisen ruoan myyntipiste seka lii-
keideaa testaava ruokavaunu. Kuten kuvasta 1 nakyy, itseddan mainosta-
mattomia pop up -ravintoloita oli saman verran kuin mainoksen tehneita
talla otannalla.

= Pop up- myyntipiste tasmasi
verkkosivuilla ilmoitettuihin
tietoihin

= Pop up- myyntipistetta ei
|oytynyt

7 kpl (44 %)

Pop up- myyntipiste, josta ei
ollut ilmoitusta verkkosivuilla

2 kpl (12 %)

Kuva 1. Ravintolapdivan pop up -mainosten tarkastus Helsingissa
18.2.2018.

Pop up -ravintoloiden antamat tiedot pitivat paikkansa; ne myivat niita
tuotteita, mita olivat mainostaneetkin (leivonnaisia, vegaanista raakaruo-
kaa seka vietnamilaisia kevatkaaryleitd). Yhdella ravintolalla oli hyvin am-
mattimaisen nakoéinen myyntipiste kylmavitriineineen ja kylmasailytystiloi-
neen. Muilla myyntipisteilld oli puutteita mm. tuotteiden pisarasuojauk-
sessa ja kuumana pitamisessd. Kaksi pop up -ravintolaa, joita ei |6ydetty,
olisi ilmoitettujen tietojen mukaan myynyt tapaksia ja espanjalaista ruo-
kaa.

Muut pop up -toimijat, jotka tulivat yllattaen vastaan, myivat paasaantoi-
sesti leivonnaisia. Liikeideaa kokeilevassa ruokavaunussa oli myynnissa
bratwurstia, kalakeittoa, tiramisua ja panna cottaa. Afrikkalaista ruokaa
myytiin telttakatoksesta, ruoat pidettiin asianmukaisesti lampimana
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kaasukeittimelld ja suojattiin kansilla. Toinen afrikkalaisen ruoan myynti-
piste oli sisatiloissa. Ruoat olivat pakeissa ja niitd suojattiin kansilla. Yhden
pakin alla oli sahkdkeitinlevy. Muiden ruokien kuumana pitaminen ei to-
teutunut. Leivonnaismyyjien tuotteista osa oli valmiiksi pakattu, mutta
suurin osa esilla. Yhdessa leivonnaisia myyneessa myyntipisteessa oli
myynnissa saaristolaisleipda graavilohella, leivat olivat esilla huoneenlam-
mossd. Graavilohi tulisi sdilyttaa alle + 3 °C, eika sen tarjoaminen ole vaha-
riskista.
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8 TULOKSET

8.1 Pop up -ravintoloiden tarjoilemat ruoat

Talla otoksella pop up -ravintoloiden tarjonta noudattaa kohtuullisen hyvin
Eviran ohjeistusta vahariskisesta pop up -toiminnasta. Poikkeuksen tahan
tekivat susheja, blineja ja raakamakkaroita tarjoavat pop up -ravintolat.
Taulukossa 10 on esitelty aineiston karkea jaottelu vahariskisiin tuotteisiin,
suuren riskin tuotteisiin ja niiden valiin jddvdan harmaaseen alueeseen.
Kolme neljdsosaa eli 75,6 % taman otoksen pop up- ravintoloista moi va-
hériskisiksi luokiteltavia tuotteita. Harmaaseen alueeseen jai noin viides-
osa. Harmaata aluetta olivat tuotteet, jotka eivat mene suoraan vahariski-
siin tai suuren riskin tuotteisiin. Myos osa vahariskisiin tuoteryhmiin lajitel-
luista tuotteista voisi kuulua my6s harmaalle alueelle. Suuren riskin tuot-
teita oli myynnissa 3,6 % pop up -ravintoloista talla otoksella.

Taulukko 10. Pop up -ravintoloiden jaottelu riskiryhmiin

Vahariskiset tuotteet Harmaa alue Suuren riskin tuotteet
- lammin ruoka - kylma ruoka - sushi

- voileivat - jalkiruoka - blinit

- suolaiset ja makeat | - raakaruoka - itse tehty lihatuote
leivonnaiset

- kotisirkat

- tuotemyynti

75,6 % 20,8 % (46 kpl) 3,6 % (8 kpl)

Vahariskiset tuotteet

Pop up -ravintoloista keratyt ruokatiedot lajiteltiin 13 eri ryhmaan, joita voi
tarkastella erikseen niissa tarjottavien ruokien riskien mukaan. Luokittelu-
jen sisdan jaetut ruoat on avattu liitteissa 1 ja 2. Yksi suurimmista ryhmista
oli lammin ruoka, joka on kohtuullisen vahariskinen ruoka, jos sen pitada
kuumana ja tarjoilee nopeasti. Ruoan tulisi tosin olla keitto tai uuniruoka.
Kaytanndssa lampimien ruokien valikoima oli erittdin laaja, mutta en nde
sitd ongelmana, jos ruoka on lapikaynyt riittavan kypsennyksen ja sailytys-
ja tarjoilulampotilat toteutuvat. Pop up -ravintolalle haastavaa on varmasti
ruoan kuumana kuljettaminen seka tarjoilulampétilan pitdminen vaadi-
tulla tasolla.

Voileivat olivat pop up -ravintoloiden ohjeistuksessa sallittujen ruokien lis-
talla. Tahan kategoriaan lajiteltiin myos voileipdkakut ja tapakset. Voilei-
pakakku poikkeaa voileivasta siten, ettd siind voi olla majoneesia seka
muita herkasti pilaantuvia komponentteja, joten sen kylmasailytys on eh-
dottoman tarkeda. Voileipakakku onkin vdahan harmaalla alueella, onko
sen tarjoilu pop up -ravintolassa sallittua.
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Kotisirkat ovat niin uusi asia, etta sita ei I16ydy pop up -ohjeistuksesta. Ko-
tisirkkojen tarjoaminen on sallittua, mikali kotisirkat on tuotettu Eviran oh-
jeistuksen mukaisesti ja hyonteisten tuottaja on elintarvikevalvonnan pii-
rissa.

Suolaiset leivonnaiset ovat sallittujen tuotteiden listalla ja niitd voi myyda
huoneenlammosta yhden pdivan ajan kuten myymalat myyvat paistopis-
tetuotteitakin. Tama koskee myds makeita leivonnaisia. Makeissa leivon-
naisissa harmaata aluetta ovat leivonnaiset, jotka ovat erityisen herkkia pi-
laantumiselle ja joissa on herkasti pilaantuvia komponentteja. Tallaisia
ovat esimerkiksi kermakakkupalat.

Kuumissa ja kylmissa juomissa ei ole valvonnallisesti kovin paljon ongel-
mia. Jos juomissa kaytetdan muuta kuin verkostovettd, esimerkiksi kaivo-
vettd, on sen juomakelpoisuudesta oltava varma.

Harmaa alue

Kylma ruoka piti sisdllaan lahinna vihanneksia, salaatteja ja kylmia kastik-
keita. Eviran pop up -ohje ei ota kantaa salaatteihin, joten ne ovat vahan
harmaata aluetta. Niitd ei kuitenkaan voi riskeiltddan verrata raa’an lihan
kasittelyyn eikd ndin ollen pistad suurimman riskin tuotteiden listalle. Vi-
hannesten kasittelyssa on aina huomioitava hyva kasittelyhygienia, silla ne
pilaantuvat herkasti pilkkomisen jalkeen ja vaativat myos kylmasailytyk-
sen. Salaatit voivat myds sisaltaa hyvin herkasti pilaantuvia komponent-
teja, mika vaikuttaa niiden sailyvyyteen.

Raakaruoka on my6s harmaata aluetta. Vaikka se on kasvisruokaa, on se
helposti pilaantuvaa kasittelysta johtuen. Raakaruokaa ei kuumenneta yli
+ 45 °C:een ja talléin mahdolliset ruokamyrkytyksien aiheuttajat eivat tu-
houdu ruoasta. Raakaruoan kasittelyhygienian oltava hyvin tarkkaa ja sai-
lytyslampétiloja noudatettava.

Jalkiruoat ovat myos vahan harmaata aluetta. Ne eivat ole aivan suurim-
man riskin tuotteita, mutta nekin vaativat kylmasailytyksen, jos niissa on

helposti pilaantuvia komponentteja, kuten kermaa tai hedelmia.

Suuren riskin tuotteet

Sushia tarjosi muutama pop up -ravintola, joista yksi ilmoitti, ettei kayta
raakaa kalaa. Muiden sushien koostumuksista ei ole tarkkaa tietoa. Sushi
on erittdin herkasti pilaantuva tuote ja se ei sovellu pop up -toimintaan.

Blineissa taytteet vaihtelivat suolakurkusta ja kinkusta loheen ja kirjolohen
kaviaariin. Raakojen kalatuotteiden kaytté myos blineissa on kielletty pop
up -toiminnassa. Muuten blineja voi tarjota pop up -ravintolassa, kunhan
tayteraaka-aineet eivat ole raakoja liha- tai kalatuotteita ja niita sailytetaan
asianmukaisesti vaadituissa lampotiloissa. Tulosten kasittelyssa blinit on
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laitettu pop up -ravintoloissa suuren riskin tuotteiden listalle niissa kaytet-
tyjen taytteiden takia.

Itse tehty lihatuote eli kaikissa kahdessa tapauksessa itse tehty makkara
on selvasti suuren riskin tuotteiden listalla. Vaikka sen tarjoaisi kypsennet-
tyna, lihatuotteiden valmistus kotioloissa ei ole koskaan vahariskista. Lihan
jauhamiseen, kasittelyyn ja sailytykseen on varattava omat asianmukaiset
ja helposti puhtaana pidettavat tilat ja toiminnasta on jatettava elintarvi-
kehuoneistoilmoitus valvontaviranomaiselle.

8.2 Elintarvikealan toimintatyyppien vertailu

Tassa kappaleessa vertaillaan kolmen eri toimintatyypin (kiintea elintarvi-
kehuoneisto, liikkuva elintarvikehuoneisto ja pop up -ravintola) vaatimuk-
sia kolmen eri ruokalajin kautta. Vertailtavat ruoat ovat voileipa, kalakeitto
ja raakamakkara.

Taulukosta 11 nahdaan, etta kaikki toimijat saavat valmistaa voileipia.
Kaikkiin toimintatyyppeihin kohdistuvat elintarvikelain vaatimukset. Kaik-
kien toiminnassa on aika samat riskitekijat; kasittelyn tulee olla hygieenista
ja kylmasailytyksen tulee toimia. Kiinteda ja liikkuvaa elintarvikehuoneis-
toa valvoo viranomainen, pop up -ravintolaa ei valvota saannéllisesti.

Taulukko 11. Voileivan valmistus eri toimintatyypeilla

Voileipa | Kiinted elintarvi- | Liikkuva elintarvike- | pop up -ravintola
kehuoneisto huoneisto
Saako kylla kylla kylla
tehda
Vaati- Elintarvikehuo- | Elintarvikehuoneis- Kotikeittioon koh-
mukset neistoon ja sen | toon ja sen toimin- | distuvat vaati-
toimintaan koh- | taan kohdistuvat | mukset
distuvat vaati- | vaatimukset, valmis-
mukset tus mielelldan tuki-
pisteessa
Riskikoh- | - raaka-aineiden | - raaka-aineiden ja | - raaka-aineiden
dat ja valmiin tuot- | valmiin tuotteen kyl- | ja valmiin tuot-
teen kylmadasaily- | masailytys teen kylmasaily-
tys - hygieeniset toimin- | tys
- hygieeniset toi- | tatavat - hygieeniset toi-
mintatavat mintatavat
Valvonta | kunnallinen elin- | kunnallinen elintar- | ei saannollista
tarvikevalvonta- | vikevalvontaviran- valvontaa
viranomainen, omainen, saanndolli-
saannollinenval- | nen valvonta
vonta
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Taulukosta 12 ndhdaan, etta kaikki toimijat saavat tarjota kalakeittoa. Kaik-
kiin toimintatyyppeihin kohdistuvat elintarvikelain vaatimukset. Liikku-
vassa huoneistossa suositellaan kaytettavaksi puolivalmisteita tai etta esi-
valmistelut tehdaan kiintedssa tukipisteessa. Pop up -ravintolan kuuluu
tarjoilla kalakeitto mahdollisimman pian valmistamisen jalkeen. Jos keittoa
pitda kuljettaa jonnekin, on se kuljetettava kuumana. Riskikohtia ovat
raaka-aineiden kylmasailytys, kypsennyslampétilan saavuttaminen ja tar-
joilulampétilan varmistaminen. Liikkuvalla elintarvikehuoneistolla voi ris-
kitekija olla myos jadhdytys ja uudelleen kuumennus. Pop up -ravintolalla
riskitekijana on myo6s keiton kuumana kuljetus. Edelleen kiinted ja liikkuva
elintarvikehuoneisto ovat sdannollisessa elintarvikevalvonnassa, mutta
pop up -ravintola ei.

Taulukko 12. Kalakeiton valmistus eri toimintatyypeilla.

Kalakeitto Kiinted elintar- | Liikkuva elintarvi- | Pop up -ravintola
vikehuoneisto | kehuoneisto
Saako tehda | kylla kylla kylla
Vaatimuk- Elintarvikehuo- | Elintarvikehuo- Kotikeittioon koh-
set neistoon ja sen | neistoon ja sen | distuvat vaatimuk-
toimintaan toimintaan koh- | set. Kalakeitto pi-
kohdistuvat distuvat vaati- | tda kuljettaa kuu-
vaatimukset mukset,  esival- | mana tarjoilupai-
mistus mielelldan | kalle ja tarjoilla va-
tukipisteessa littomasti.
Riskikohdat |- raaka-ainei- | - raaka-aineiden | -  raaka-aineiden
den kylmasai- | kylmasailytys kylmasailytys
lytys - valmistuslampo- | - valmistuslampo-
- valmistuslam- | tila tila
potila - jadhdytys ja uu- | - lampétilan var-
- tarjoilulam- | delleenkuumen- mistaminen kulje-
potila nus tuksen ajan
- tarjoilulampdtila | - tarjoilulampétilan
varmistus
Valvonta kunnallinen kunnallinen elin- | ei saanndllista val-
elintarvikeval- | tarvikevalvontavi- | vontaa
vontaviran- ranomainen,
omainen, saan- | saannollinen val-
nollinen  val- | vonta
vonta

Taulukossa 13 kasitellaan raakamakkaran tapausta. Tdssa vertailussa vain
ilmoitetussa ja asianmukaisesti varustellussa elintarvikehuoneistossa saa
valmistaa raakamakkaraa tarjoilua varten. Tarjoilupaikassa makkaraa saa
tarjota kypsennettynd, mutta sitd ei saa myyda sellaisenaan. Liikkuvassa
elintarvikehuoneistossa raakamakkaran valmistus tuskin pystytdan jarjes-
tdmaan asianmukaisesti, ellei huoneistoa ole suunniteltu ja rakennettu
tatd toimintoa ajatellen. Jos liikkuvan elintarvikehuoneiston tukipisteena
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on asianmukainen, kiintea elintarvikehuoneisto, voi sielld tehda raakamak-
karaa ja sen voi kypsentda ja tarjoilla liikkkuvasta huoneistosta. Tassa on
huomioitava sailytyslampétilat ja sdilyvyysajat. Vahariskiseen pop up -toi-
mintaan ei kuulu raakamakkaran valmistus ja sellaisesta toiminnasta pitaisi
tehda elintarvikehuoneistoilmoitus paikalliselle elintarvikevalvontaviran-

omaiselle.

Taulukko 13. Raakamakkaran valmistus eri toimintatyypeilla.

Raaka- Kiinted elintarvike- | Liikkuva elintarvi- | Pop up -ravin-
makkara huoneisto kehuoneisto tola
Saako kylla kylld/ei ei
tehda
Vaatimuk- | Elintarvikehuoneis- Elintarvikehuo- Raakamakkaran
set toon ja sen toimin- | neistoon ja sen | valmistus ei ole
taan kohdistuvat | toimintaan koh- | vahariskists,
vaatimukset. Mak- | distuvat  vaati- | eikd sitd saa
kara tulee tarjota | mukset. Raaka- | tehdd pop up -
kypsennettyna. makkaraa ei saa | toiminnan puit-
tehda liikkuvassa | teissa.
elintarvikehuo-
neistossa, mutta
sen tukipisteessa
VOi.
Riskikoh- | - Raaka-aineiden | - Raaka-aineiden | - tilojen riitta-
dat puhtaus ja tyovali- | puhtaus ja tyova- | vyys
neiden puhtaus lineiden puhtaus | - Raaka-ainei-
- tyoskentelyhygie- | - tyOskentelyhy- | den puhtaus ja
nia gienia tyovalineiden
- sailytyslampétila ja | - sdilytyslampo- | puhtaus
sailyvyys tila ja sailyvyys - tyoskentelyhy-
- kypsennys - kypsennys gienia
- sailytyslampo-
tila ja sailyvyys
- kypsennys
Valvonta kunnallinen elintar- | kunnallinen elin- | ei sdannoéllista
vikevalvontaviran- tarvikevalvonta- | valvontaa
omainen, saanndlli- | viranomainen,
nen valvonta saannollinen val-
vonta

Riskikohdat raakamakkaran valmistuksessa ovat raaka-aineiden laaduk-
kuus ja puhtaus, tyovalineiden puhtaus ja tydskentelyhygienia. Myos saily-
tyslampotila ja sailyvyyden arviointi seka riittava kypsennys ovat riskikoh-
tia. Raakamakkara on valmistettava niin, ettd se on kokonaan kypsa. Tas-
sakin kohtaa kiintea ja liikkuva elintarvikehuoneisto ovat saanndllisen val-
vonnan alla, mutta pop up -ravintola ei. Jos pop up -ravintoloitsija haluaa
tehda ja tarjota raakamakkaraa, on hanen tehtadva toiminnasta ilmoitus
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valvontaviranomaiselle ja jarjestettava asianmukaiset tilat elintarvikehuo-
neistotoiminnalle.
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9 JOHTOPAATOKSET

Tutkimuksessa kasiteltyjen tietojen perusteella vahariskisyyden periaate
toteutui pop up -ravintoloissa kohtuullisen hyvin kahden tutkitun Ravinto-
lapaivan osalta. Pop up -ravintoloista 3,6 % myi ruokia, jotka eivat olleet
vahariskisid. Ndiden pop up -ravintoloiden osuus on tosin voinut olla todel-
lisuudessa laskettua lukua suurempi, silld toisen ravintolapdivan jalkautu-
misen yhteydessa loydettiin paljon pop up -ravintoloita, jotka eivat mai-
nostaneet itsedan. Yhdessa ravintolassa oli tarjolla graavilohileipia, joita ei
myo6skaadn saisi tarjota pop up -ravintolassa. Yhden ravintolan osuus vie-
railluista 14:sta ravintolasta on 7,2 %.

Moni aineistosta luokiteltu ruoka oli vahan harmaalla alueella (n. 21 %),
jolloin sita ei voi pitaa kovin vahariskisind, muttei myoskaan suurimman
riskin elintarvikkeina. Tallaisia ruokia olivat salaatit, raakaruoka ja jalki-
ruoat. Tamankin luokituksen osuus voi olla hiukan suurempi, silla voileipa-
kakut ja herkasti pilaantuvat leivonnaiset jaivat luokittelun takia vaharis-
kisten tuotteiden ryhmiin (voileivat ja makeat leivonnaiset). Koska har-
maan alueen tuotteet eivat kuulu samaan riskiryhmaan raakojen lihatuot-
teiden kanssa, voidaan ehka ajatella, ettd niiden tarjoilu pop up -ravinto-
lassa ei ole kielletty. Tallaiset tuotteet eivat kuitenkaan ole vahariskisia ja
tuotteiden valmistuksessa, kasittelyssa ja tarjoilussa on oltava erityisen
tarkka. Pop up -ravintoloiden ohjeistusta voisi ehka viela tarkentaa tallais-
ten ruokalajien osalta.

Kolmen toimintatyypin (kiintea elintarvikehuoneisto, liikkuva elintarvike-
huoneisto ja pop up -ravintola) vertailussa nakyy, kuinka kaikki toiminta-
tyypit saavat tarjota samaa vahariskista tuotetta, mutta pop up -ravintolat
eivat ole saannollisen valvonnan piirissa. Tuotetta, jota ei saa valmistaa ja
tarjoilla pop up -ravintolassa, voi kuitenkin kaytannossa tarjoilla. Eviran oh-
jeistuksen mukaan, jos toiminta ei ole vahariskista, on siita tehtava ilmoi-
tus valvontaviranomaiselle. Voi toki myos olla, etta ndissa tapauksissa pop
up -ravintoloitsijat ovat tehneet toiminnastaan ilmoituksen paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle. Tata ei pystytty tutkimuksessa tarkista-
maan.

Tehty tutkimus on pilottitutkimus aiheesta, josta ei ole tehty aiempaa sel-
vitysta. Aineisto oli aika suppea, eika sen perusteella voi tehda laajempia
johtopaatoksia. Taman tutkimuksen perusteella suositellaan jatkotutki-
musta tulevien ravintolapadivien pop up -ravintoloiden tarjonnasta ja toi-
minnasta.
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LIITE 1: Ravintolapaivassa 18.11.17 tarjotut ruoat (Njomnjom, 2017)

VOILEIVAT

espanjalaiset tapakset

lohivoileipa

tanskalaiset leivat

kinkkuvoileipakakku sinijuustoleipa tapakset
KOTISIRKAT

kotisirkoista valmistettua

pienta purtavaa

RAAKARUOKA

brownie mureke raakakakkuja
espressokakku piparkakut raakapatukka
jouluinen jaatel® porkkanalaatikko raakasuklaa (minttu ja
kirsikkakakku punajuurikiusaus sitruuna-lakritsi)
lehtikaalisipsit puolukkakakku suklaainkivaarikakku
munatoti

BLINIT

blinit (kylmasavulohi, sienisalaatti, sillikaviaari, suolakurkku ja smetana)

SUSHI

sushi kasvis- ja tonnikalamakit Revontuligunkanit (kasvis)

ITSE TEHTY MAKKARA

kotitekoisia raakamakkaroita suoraan muurikalta
luonnonsuoleen tehty kotitekoinen makkara

KYLMA RUOKA

etikkasienet
gaspacho
hernepesto

hummus
jagey
jugurttikastike
kaalisalaatti

kana-caesarsalaatti
kasvissalaatti

kimchi
minttuchutney
munakoisosilakka

omenamajo
porkkala
porkkanaraaste
punajuuret

ruokainen salaatti
salaatteja

salaatti leipajuustolla
sitruunapavut
Ssamjang (tulinen mauste-
tahna)
tamarindichutney
tomaattisalsa
tuorepuuro
vegaaninen aamupala
(mm. kvinoasalaatti)
vege-silli- ja kaviaari
vihersalaatti

LAMMIN RUOKA

Aalu Parata

Alicha Begie (Mesobin
Alicha kastikkeessa kyp-
sennettya lampaanlihaa)
alu chop

banh khot (Pannukakkuja
suolaisella taytteelld)

bataattikeitto
biryani (kana-riisi)
bolani

bolognese itsetehdylla pas-

talla

kanaa ja bambua ha-
panimelakastikeessa, riisi

kanaa ja basmatiriisia

kanaa ja paistettua riisia
kanadalaiset pannukakut ja
kananmunaa
kana-herkkusienipiirakka
kanakeitto

kananmuna-tomaattipais-
tos

kanavarras

Pakoora

Palak paneer

Paneer wraps
perunalaatikko

perunapihvi

perunat

pihagrillistd makkaraa ja
hodareita

pilauriisi




borsch-keitto ja smetana

burgeri
butter chicken

chapati lihalla
chili-tomaatti-chili-chili-sei-
tan

Crespelle ai Funghi e Par-
migiano

Dak Kalbi (Tulista broileri-
wokkia, riisia ja kimchia)
Dalbhaat- riisi ja linssikeitto
kasvisten kera

Didi (Grillattua lammasta,
couscousia)

dolma (kasvis ja liha)

Dorho (Kanakastike keite-
tyn munan kanssa perintei-
sessa berbere maus-
teessa)

espanjalainen kroketti

espanjalainen munakas
etiopialainen kasvisruoka
falafel pita
falafel-pyorykéat

feta-juustorulla

feta-tomaattipizza

friteerattu katkarapu

friteerattu perunakakku

fuchka (nauta, kala, kana
tai kasvis)

Goi Cuon Tuore kevétrulla
(liha ja katkarapu tai liha tai
katkarapu) ja kalakastike
grillattu naudanlihataco
grillattua kanaa

grillileipa
grillimakkara
grilliruoka

Kantisha (Herkkusieni pais-
tettu perinteisessa berbere
maustessa)

Karjalanpaisti

kasvis kibbeh

kasviskevatkaaryle
kasviskaaryle

kasvislounas

kasvissosekeitto

keitto
kermainen lohikeitto

Kermainen suppilovahvero-
keitto

kevatkaaryle

kevatrulla

kikhernecurry

Kimchi -muhennosta
kinkku-ananaspizza
Kormamarinoitua uuni broi-
leria

kotitekoinen korealainen
kimchi lihalla

kuumia ruokia

kasin tehtyja kasvissamo-
soja

lammaspata

lanttukukko

lanttulaatikko

lasagne

libanonilainen lajitelma-an-
nos

linssikeitto
linssimureke
linssipihvi
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pizzoja

porkkanalaatikko

portugalilaista rapeaa turs-
kaa tomaatilla maustetun
papuriisin kanssa

pozole
punajuurikeitto

punajuuripihvit
puolukkaseitan

puuro
paivan keitto
Rice chole ja masala

riisi- ja papukeitto

riisihampurilainen tempella
riisipannukakkuja
riisipuuro

riistakeitto

Risotto al Parmigiano

romanialainen ruoka

saksalaisia makkaroita pe-
runamuussilla ja vihannek-
silla

sambusa

Samosa
savulohikeitto

Seekh Kabab

Seitanpaisteja
shakkar pare

Shami kabab
shawarma pita
sighara




Hamli (Sipulin ja valkosipu-
lin kanssa paistettua pi-
naattia)

hernekeitto

hernemuhennos

hirvenlihapullat

hirvikeitto

Hong Kong-tyyliin mauste-
tut vihannekset

Hong Kong-tyylinen curry-
kana

Hong Kong-tyylinen keitto
Hot pot- keitto
harkis-punajuurivuoka

intialainen poppadom chat
intialainen tortilla chat

itAmainen linssikeitto

japanilainen lounasrasia
(kananmuna, possua, Vi-
hanneksia)
joulukinkku

juusto-sipulipiirakka
kaalikaaryle
Kachori with potato gravy

kambodzalaista kotiruokaa

lohikeitto

[amminta ruokaa

Mafe (Maapéahkinakasti-
ketta, kanaa ja riisia)
Masala Dosa
mausteinen linssikeitto
methi sticks

munakasrulla

myskikurpitsa-feta-kara-
mellisoitusipulipiirakka
nauta-olutpiirakka

nepalilaisia kanamykyja

nepalilaisia perunamykyja
Niebe (Mustasilmépapu-
kastiketta riisill&)
nuudelikeitto

Ochazuke (japanilainen
ateria)

paistettua possua ha-
panimelakastikkeessa
paistettuja possulastuja
paistetut nuudelit
pakoda
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sipulikeitto

sopes (meksikolainen ruo-
kalaji)
tamales

thai curry

thaimaalainen kanakeitto
Timtimo (Sipulin, valko-
sipulin ja yrttien kanssa
kypsennety punaiset lins-
sit)

tomaatti-chiliseitan

tomaattikeitto

Tteok-bokki (korealainen
wokki)

uunivihanneksia jauhelihan
kanssa

vegaaninen borsch-keitto
vegaaninen linssisoppa

Vegaaninen linssi-tomaatti-
pata - Riisi
vegaaninen maksalaatikko

vegaaninen shami kabab

vietnamilainen riisiruoka
vietnamilaisia riisikakkuja
Zigni Siga (Harkaa berbere
kastikkeessa)

JALKIRUOKA

hedelmia

koyhat ritarit

malawilaiset pahkinapallot
marjapaviova
omena-kaurapaistos

Panna Cotta al Parmigiano
e Pere

portugalilainen riisivanukas
puolukkakiisseli
puolukkarahka
puolukka-suklaamousse

suklaamousse raparperi-
soseella

tiramisu

turkkilainen jugurtti
vegaanijugurtti
viinimarjapannacotta

KUUMAT JUOMAT

capuccino italialainen kaakao nokipannukahvi

chai latte jadtee maustettu mintulla ja pihliskahvi
lakritsalla

chai-tee kaakao syyrialainen kahvi

eritrealainen tee kahvi tee

espresso kylma kahvijuoma vihreda tee
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glogi Matcha' tee vihrea tee sitruunalla ja

Houjicha' tee kardemummalla

KYLMAT JUOMAT

hedelméainen vihersmoot-  kotitekoinen soijamaito tyrni-chiashotti

hie

inkivaaribooli lassi vadelmasima

inkivaariolut lAmmin mehu vesi

itsetehty marjamehu mangolassi vesipullo

kombutsa mehu virvoitusjuoma

kotikalja mustikka-kookos-riisimaito- virvokkeet

kotipuutarhan vadelma juoma

mehu pillimehu

SUOLAISET LEIVONNAISET

croissant lihapiirakka savuharka-omenajuusto-
kakku

feta-pinaattikolmio limppu savulohipiirakka

fetatomaattipiirakka mallaslimppu siemennakkari

foccacciaa naan-leipa siemensnacksit

injera parata suolaiset letut

jauhelihapasteija
kantarellipiirakka
karjalanpiirakka
kasvispiirakka
kauraroti
kinkku-tomaattipiirakka
kuolleiden leipa

leipa

parmesaanikakku
pinaatti-fetapiirakka
pirog
porkkanasampylat
poropiirakka
puurorieska

Quiche Lorraine
saaristolaisleipa

suolaiset piirakat
suolaista purtavaa
sampyla
tacojauhelihapiirakka

tomaatti-vuohenjuustopii-
rakka

tramezzini

vegaaninen sampyla

MAKEAT LEIVONNAISET

baklava
balushahi (donitsi)
banaanimuffini

banh cam (makea vietna-
milainen leivonnainen)

bebe-leivoksia sateenkaa-
ren vareissa

belgialaiset vohvelit
Biscotti alla Nina

bunyols de vent (katalonia-

lainen munkki)
cake pops

Cheesecake al Parmigiano

Chiffon Cake
choux

churro

Cornetti alla nutella

Daim New York juustokak-
kua

erilaiset leivonnaiset
fudge

kermakakkuleivos
kirsikka-tumma suklaa
kakku

kookospallero
korvapuusti

korvapuustijuustokakku

krassit
kuppikakut
lakukakku

leivonnaiset

letut

luumu-kermakakku
Maapéhkinavoipikkuleipa
macaronit

makeat leivonnaiset
makeat letut

makeat piirakat
makeisia

piparikakku

pipari
piparkakkukuppikakku
porkkanakakku
porkkanamuffinsi

porkkanapiirakka

Porkkana-tuorejuustokakku

pulla

Punajuuri-suklaamuffinssi
pahkina-kinuskikakku
Red velvet-kakku
riisisuklaa
rommirusinakakku
Sacher-kakku
sahramipulla

saksalainen suklaakakku

Sitruunajuustokakku ja
paahdettua valkosuklaata




glégijuustokakku

Gulab Jamun (intialainen
makeinen)

hannatadin keksit

hedelméapiirakka
herkkumuffinssi
jouluhalko

jouluinen pulla
jouluisia kakkuja
jouluisia kekseja
jouluisia kuppikakkuja
jouluisia leivonnaisia

joulusuklaamaustekakku

Joulutortut (luumubhillolla ja
vihrealla kuulalla)

juustokakku
kahvileivat
kakkubuffet

kakku

kakkuja kauden hedelmista
ja juureksista

kaneli-karpalokakku
kanelipulla

kaura-kinuskipikkuleipa
kauravohvelit

mangojuustokakku
mango-limejuustokakku

mansikkainen juustokakku

marenkinen omenakakku
minidonitsi
minikuppikakku
Minttusuklaa-muffinssit
mokkakreemipikkuleipa
mokkapala

muffinsit

Muhalabia (makea leivon-
nainen)

munkki
munkkirinkeli

mustikkamuffini
mustikkapiirakka
mustikka-valkosuklaajuus-
tokakku
mustikkavaniljacremetortut
muurinpohjaletut

New Yorkin juustokakku

ohukainen (suklaalla, hil-
lolla, banaanilla, mansi-
kalla, vispikermalla)
omenapiirakka

pannukakku
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sitruunapai
sitruunapipari

sitruuna-valkosuklaapikku-
leipa

s-keksit

suklaahippukeksi
suklaajuustokakku
suklaakakku

suklaakeksi
suklaamuffinssi
suklaanelio

suklainen kakku

taatelikakku

Taiyaki (kalanmuotoinen
vohveli)

thaimaalainen lettu (roti)
tikkupulla
tummasuklaapikkuleipa

tuplasuklaacookie
Vadelmajuustokakku

vaniljawieneri
vegaaninen mokkapala

vegaaninen suklaakakku
vegaaninen porkkanakakku

keksikakku perinteiset luumutortut wilhelminat
keksit piirakka zeeprakakku
TUOTEMYYNTI

cookieainespurkki
etikkapunajuuret
hillopurkit

hunaja

juustot

jadsuklaa
kaakaoainespurkki
Maustamattomia ja maus-
tettuja maitosuklaita, tum-
mia suklaita, valkosuklaita,
vegaanisia suklaita, glutee-
nittomia suklaita ja maidot-
tomia suklaita

keksilahjapurkit

kirsikka-, karviais-, punahe-
rukka-, raparperi- ja ome-
nahilloja

kotikalja

kasinvalmistetut makeiset;
pahkinatén dajm makuina
appelsiini, minttu, maito- ja
tummasuklaa

lakkaa

luomuhunaja
karviaismehu

maustettuja maapahkinoita
mehuja

puolukkaa
siemennakkaripaketti
sinappituotteet

suklaa
suklaajuomalahjapurkit

MAISTAJAISET

hunaja
juusto

maustetut maapahkinat
sinappi

suklaa
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LIITE 2: Ravintolapaivassa 18.2.2018 tarjotut ruoat (Njomnjom, 2018)

VOILEIVAT

espanjalaiset tapakset
kinkkuvoileipékakku

pintxot
virolainen tapaslautanen

voileipabaari

RAAKARUOKA

hamppujugurtti ja granola
hibiskuksenkukka jaatee
korealainen salaattiwrap
zuudelit

leivos (minttua, vadelmaa,
pahkinékinuksia, sitruuna-
kardemummakreemia ja
suklaata)

mansikkajaatel6a suklaa-
hippukeksin valissa
punajuurilatte

suolainen suklaakakku

BLINIT

blini (herkkusieni, sipuli,
kerma)

blini (kinkku ja juusto)

blini (kondensoitu maito)

blini (lohikaviaari, smetana,
tilli)

blini (nutella, banaani, koo-
kos)

blinibuffet (makeita ja suo-
laisia taytteitd)

SUSHI

merilevasushirulla (maki)

KYLMA RUOKA

hummus
Kachumber salad
kana-ceasarsalaatti

kimchi
salaatti
tzatziki

vegaaniset wrapit
valimeren couscous

LAMMIN RUOKA

arepas (taytteena nyhto-
kana, nyhtbnauta, pavut tai
feta)

Arroz chaufa (Paistettua rii-
sid soijakastikkeessa, pe-
konia, naudanlihaa, kanaa,
kananmunaa, paprikaa)
bataatti-kookoskeitto
bidimbap (riisi,kimchi, kas-
viksia, kananmuna)

biryani

borsch-keitto kasvisversio
borsch-keitto lihalla

briani (riisiruoka)

burgeri

cachapas (taytteena feta)
Ceviche de lenguado (ka-
laa ja merenelavia limekas-
tikkeessa)

chapati grillatulla possulla
Coxinha (kanamyky)
crepet eritaytteilla (kinkku,
kana, juusto..)

Dorho ( Perinteisessa Erit-
realaisessa mausteessa
paistettua kanan koipeja)
empanadas (taytteena nyh-
tékana, nyhtdnauta, pavut
tai feta)

espanjalainen munakas
falafel

haranhantapippurikeitto
intialainen ruoka
jauhelihakeitto

Jollof riisi ja paistettu kana
juuresrosti, papuja ja to-
maatti mousse

kakuni (porsaankylked ja-
panilaisittain)
kananmunapizza
kasvishodari
kasviskeitto
kasviskevatrullat ja chili-
kastike

kasvispelmenit
kasvisruoka
kasvis-soija-jollofriisi
Keitetyt banaanit ja lohi
keittobanaani
kermainen sienikeitto
kiinalaiset herkkusienet
kinkkupizza

kirkas porokeitto

kofta

kubba (jauhelihataytteiset
riisipallerot)
kuutiokalasoppa
lammaspata
lihapelmenit

linssipihvit

Papa a la Huancaina (Pe-
rulaisesta chilista ja vuo-
henjuustosta valmistettua
huancaina-kastiketta peru-
noiden, kananmunan seka
mustien oliivien kanssa)

Patacones (taytteena nyh-
tékana, nyhténauta, pe-
koni, avokado, salsa tai
feta)

Phat Phak Tofu (Paistetut
kasvikset tofulla)

Phat thai kai (paistetut nuu-
delit kanalla)

Phat Thai Tofu (paistetut
nuudelit tofulla)

Pilauriisi paahdetulla sipu-
lilla

pizzat

pozole (maissikeitto)
pulled pork- hampurilainen
punajuurikeitto

Punjabi Chicken Biryani
riisi

Saag-gosht (Pinaatti Nau-
tacurry)

samosa

signara

sipulikeitto
suolakurkkukeitto
syyrialaista ruokaa




feijoada (Mustapapu-Liha
pata)

filippiinilaista ruokaa
friteeratut perunalohkot
fuchka

grillimakkara
gulassikeitto

Hamli (Valkosipulissa ja
oliivitljyssa ja sitruunassa
paistettua Pinaattia)
hampurilainen
helmiohrakeitto
hernekeitto
hirvenlihakeitto

hodari

hodari kahdella nakilla
hodari nyhtékauralla
hodari nyhtdpossulla

hot pot- keitto

Lomo saltado (chilissa, in-
kivaarissa ja soijassa pais-
tettua nautaa ja kanaa, to-
maattia, paprikaa ja sipulia)
[&mmin ramenkeitto

mafe (Maapahkindkastike
kanalla tai kasviksilla Riisi)
makkaraa grillista
makkarakeitto

Massaman curry nauta, riisi
munakoisopata

nautaa sisaltavat kevatkaa-
ryleet

niebe (Mustasilmépapukas-
tike riisilla)

nuudelikeitto
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tamalet

tex mex-keitto
Thaimaalaiset munakkaat
Tibsibegie (Rosmarii-
nilla,valkosipulilla,inkivaa-
rillé ja chililla paistettua
lampaanlihaa)

Timtimo ( Valkosipulissa,
inkivaarissa ja oliivioljyssa
paistettua linsseja)
tomaattikeitto
tomaatti-mascarponekeitto
tonnikalapizza

tostada

Transmontana Feijoada
(liha-papupata)

taytetyt kananmunat
Vegan Feijoada (portugali-
lainen ruoka)

hot wings vegepizza
vietnamilaiset kevatrullat
Yellow curry kana (riisilla)
Zigni Siga (Haranlihaa ber-
berelld,valkosipulilla ja inki-
vaarilla maustettua)

JALKIRUOKA

maitovanukas karamelli- marjakeitto kermavaahdolla suklaajalkiruoka

kastikkeella puolukkainen talkkuna-

marjajaatel® vaahto vermicelli kheer

KUUMAT JUOMAT

hunajasima [&mmin sekamehu pannukahvi

kaakao mantelikaakao tee

kahvi meksikolainen kahvi

KYLMAT JUOMAT

cola marjamehu tuoremehu (omena, appel-

inkivaarijuoma maustettu vesi siini, porkkana tai sekoitus)

kotitekoinen limonadi mehu vesi

mangolassi oshiruko (japanilainen zobo-juoma (afrikkalainen

juoma)

juoma)

SUOLAISET LEIVONNAISET

feta-pinaattipasteija
feta-pinaattipiirakka
focaccia
hampunsiemensampyla
injera
jauhelihapeltipiirakka
kaalipannukakku
kaalipiirakka
karjalanpiirakka

kasvispiirakka
kinkku-juustoquiche
kinkkumuffini

kolmen sipulin quiche

leipa

metsasienipiirakka
pekoni/sipuli/juustoskonssit
poropiirakka

Riisi- ja ohrapiirakat
majoneesikananmunalla

saaristolaisleipa
siemensampyla
suolainen lettu
suolainen paakkelsi
suolaiset leivonnaiset
suolaiset herkut
tikkusampyla

vohvelit suolaisella tayt-
teelld

valimerenpiiras




MAKEAT LEIVONNAISET

59

amber sugar (maut: maito-
tiiviste, ruusu ja sitruuna-
vesi, salmiakki, lime ja pi-
parminttu)
appelsiini-oliividljykakku
Artesaanimarenkeja (tur-
kinpippuri, mustikka, pifia
colada, pink lemonade)
baileyskakku

baklava

banaanileipa

bataatti

Brigadeiro (suklaapallot)
brownie

currynaudalla taytetty leipa
Daimjuustokakku
hasselpahkina-praliini-
moussekakku
hedelméapiirakka

herkkukeksit
kahvi-kookoskakku
kakku

kakkubuffet
karpalo-omenapiiras

kaurakeksi
kirsikkasuun kahvikakku

kolmen suklaa mousse-
kakku
kookosleipa

kookospallo
korvapuusti
kropsu (pannukakku)

limejuustokakku

maapahkinakeksi
macaronit

makea paakkelsi

makeat leivonnaiset
makeita herkkuja
makeita piirakoita
mangojuustokakku
mango-passionkakku
mansikkajuustokakku
marenkinen omenakakku
mariannepiirakka

metsdmansikka-punahe-
rukkamoussekakku
mokkapala

munkKki
mustikka-kaura-banaani-
pannarit

mustikkapiirakka
muurinpohjalatty mansikka-
hillolla ja kermavaahdolla

Nerikiri (japanilainen ma-
keinen)
nuotiolla paistettu lettu

omenamuffini

oreokuppikakku
pannari hillolla

pastel de nata
pekaani-vanilja-suklaa-
kakku

platyt

porkkanakakku
Puff Puff -pulla

pulla

pahkin&dmuffinit
patkiskakku
patkiskuppikakku
runebergin k&aretorttu
sacherkakku
sateenkaarikakku
sitruunakakku
sitruuna-marenkipiirakka

suklaahippukeksit

suklaakkku
suklaamacaronit
suklaa-salmiakkimuffinsit

suklainen kakku

Thaimaalaiset taytetyt letut
(banaanipahkinasuklaa tai
mansikkahillo-maitotiiviste)

tikkupulla

Ube Ensaymada (briossi
hillolla ja tuorejuustolla)

unikonsiemenkakku

vadelmajuustokakku
vadelma-suklaakakku
valkosuklaa-vadelmakakku
vegaaninen porkkanakakku

kuivakakku piirakka vegaaninen porkkanaleivos
laskiaisjuustokakku pikkuleivat vegaaniset keksit
laskiaispulla pistaasi- sitruuna- mustik-  vohvelit makealla taytteella
lettu kamoussekakku

TUOTEMYYNTI

kahvipavut
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