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Elintarvikehuoneiston perustaminen

Elintarvikealan yrityksen perustaminen?
Perusta elintarvikeyritys -videolta
Ruokavirasto: Elintarvikeyrityksen perustaminen ja omavalvonta

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-
perustaminen-ja-omavalvonta/

Valvontayksikot:

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ota-yhteytta-
elintarvikevalvontaan/
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Elintarvikehuoneiston rekisterdinti ja valvonta

 Kaikki rekisteroity elintarviketoiminta on elintarvikevalvontaviranomaisen
suunnitelmallisen valvonnan piirissa.

 Riskiluokituksenmukainen tarkastustiheys

Liite 3. Taulukko: edellyttaako elintarviketoiminta rekisterointia tai
hyvaksynnan hakemista? pdf
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Lainsaadantd / Omavalvonta

Lainsaadanto
*Elintarvikelaki 297/2021

158§

Omavalvonta

Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija
tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa
elintarvikesaanndksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittavalla tarkkuudella.

Elintarvikealan toimijan tuodessa eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista
hygieniasadanndista annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004 8
artiklassa tarkoitettujen salmonellaa koskevien erityistakuiden piiriin kuuluvia elintarvikkeita
Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, omavalvontaan on sisallyttava kyseisia
elintarvikkeita koskeva naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma salmonellan varalta.
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Omavalvonta

« Omavalvonta perustuu elintarvikelakiin.

« Omavalvonnan tarkoitus on tarkistaa ja huolehtia paivittain siita, etta ruoka
on mikrobiologisesti turvallista.

« Keskeisin tavoite on vahentaa ruokamyrkytyksia

« Se on oltava kaikilla elintarvikkeita tuottavilla, kasittelevilla, kuljettavilla,
varastoivilla, kaupan tai tarjolla pitavilla yrityksilla.

« Kun toiminnassa tapahtuu muutos, on omavalvonta muutettava uuden
tilanteen mukaiseksi. Henkilosto pitaa perehdyttaa uusien ohjeiden
mukaiseen tyoskentelyyn
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Hyva omavalvontasuunnitelma

Toimivassa omavalvontasuunnitelmassa pohditaan kaytannonlaheisesti
elintarvikeriskien valvontakohdat

Elintarvikkeiden kasittelyssa mikrobiologiset riskit ovat yleisimpia

Mitka kohdat toiminnassa ovat sellaisia, joissa mikrobit voivat lisaantya?
Mita valvontarajoja naille voisi laittaa?

Pohditaan menetelma, esim. [ampaotilamittaus tai tyohygienian seuranta

Maaritellaan ja kirjataan korjaavat toimenpiteet, jos on raja-arvot ylittava
poikkeama.

Esimerkkeja mittauskohdista: tavaran vastaanottotarkastukset,
henkilokunnan hygienia, jatehuolto, siivous ja toimenpiteita tuholaisia
todettaessa.
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Omavalyqpnan vastuuhenkil® ja

LYRREEKHQIIER RES S HAVEYS QMAVANRANEARA ja noudattavat
sita.

« Tyontekijoiden tulee hallita omiin tehtaviinsa sisaltyvat elintarvikkeiden

turvallisuuteen vaikuttavat ohjeet ja tyotavat, joilla varmistetaan
elintarviketurvallisuus.

« Omavalvonnalla on oltava nimetty vastuuhenkilo tai vastuuhenkilot.
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HACCP-jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Point) (Omavalvontasuunnitelman
tausta)

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points, vaarojen arviointi ja Kriittiset
hallintapisteet) on elintarviketuotannon hallintajarjestelma, jossa elintarvikkeen turvallisuus
taataan terveytta vaarantavien biologisten, kemiallisten ja fysikaalisten vaarojen hallinnalla
elintarvikkeiden raaka-aineista niiden valmistukseen, jakeluun ja myyntiin. HACCP-
jarjestelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontajarjestelmaa.

Ruokaviraston Ohjeessa kuvataan HACCP-jarjestelman perusperiaatteita, ja sen
tarkoituksena on yhtenaistaa seka elintarvikealan toimijoiden etta valvovien viranomaisten
kasitysta HACCP:sta. Ohje toimii myos perustana elintarvikelain mukaisten
elintarvikehuoneistojen HACCP-ohjelmien laatimisessa ja toteuttamisessa.

ohjeen HACCP-jarjestelman laatimisesta ja toteuttamisesta
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HACCP-jarjestelma (Hazard Analysis and Critical Control Point)
Vaarojen tunnistaminen ja analysointi, kriittiset hallintapisteet

Asetetaan kriittisille
valvontapisteille
tavoitetasot ja
poikkeamarajat.

Kriittisten
Vaarojen arviointi. hallintapisteiden
maarittaminen

Korjaavien : o
toimenpiteiden Varmistuskaytantojen HACCP-asiakirjat.

maarittaminen. sopiminen.

Kriittisten pisteiden
seurantakaytantojen
laatiminen.
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Mika riittaa omavalvontajarjestelmaksi?

Tietyissa tapauksissa ja erityisesti pienyrityksissa tai kun on kyse elintarvikeyrityksista,
joissa ei harjoiteta elintarvikkeiden valmistusta tai jatkojalostusta, voidaan vaaroja hallita
tayttamalla omavalvontavaatimukset (tukijarjestelma) seka noudattamalla hyvan
hygieniakaytannon ohjeita.

Tallaisissa tapauksissa HACCP-menettelyn ensimmainen vaihe (vaarojen arviointi) on
suoritettu, eikd muita HACCP-periaatteita ole enaa tarvetta panna taytantoon.

Tulee kuitenkin huomioida, etta kyseisten yritysten on toteutettava seuranta-, todentamis- ja
kirjaamistoimenpiteita, kun se on elintarvikkeiden turvallisuuden kannalta valttamatonta,
esimerkiksi silloin kun kylmaketju on sailytettava.

Cro ﬂg ria
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Tukijarjestelma

Tukijarjestelmaan on sisallytettava hallintakeinoja edella mainittujen vaatimusten
toteuttamiseksi.

Tukijarjestelman sisalto vaihtelee toiminnan luonteesta riippuen. Se sisaltaa yrityksen omia
toimintaohjeita, tehtavalistoja ja tehtyjen toimenpiteiden kirjaamista.

Se voi sisaltaa myds toimintaan liittyvien raja-arvojen asettamista ja seuraamista seka
kuvauksen, mihin korjaaviin toimenpiteisiin tarvittaessa ryhdytaan.

Tukijarjestelma on edellytys HACCP-jarjestelman laatimiselle. Jos vaarat kyetaan
hallitsemaan asianmukaisesti tukijarjestelman avulla, HACCP-jarjestelmaa ei tarvitse ottaa
kokonaisuudessaan kayttoon.

Tukijarjestelmien laatimisessa voi kayttaa apuna esimerkiksi toimialan hyvan kaytannon
ohjeita.

Esimerkiksi Matkailu ja ravintolapalvelut MaRa ry / Omavalvonta
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Elintarvikkeisiin liittyvia vaaroja
hallitaan omavalvonnalla

« Mikrobiologinen, kemiallinen tai fysikaalinen tekija, joka saattaa heikentaa
elintarvikkeiden turvallisuutta ja aiheuttaa kielteisia terveysvaikutuksia

kuluttajille.

 Riski on mahdollisuus tai todennakoisyys vaaran aiheuttaman kielteisen
terveysvaikutuksen toteutumiselle.

« Vaarat ja niiden todennakoisyydet vaihtelevat eri elintarvikkeissa, ja niiden
aiheuttamien lyhyt- ja pitkaaikaisvaikutusten vertaaminen keskenaan on

vaikeaa.
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Elintarvikkeisiin liittyvia vaaroja esim.
*Ruoan tai juomaveden mukana tulee mikrobeja tai pienelioita, jotka voivat
aiheuttaa tartuntatauteja tai ruokamyrkytyksia

*Elintarvikkeiden valmistuksessa tapahtuu virhe, esim. riittamaton kypsennys
tai liilan hidas jaahdyttaminen

*Ruoassa voi olla luontaisesti haitallisia aineita, kuten palkokasvien lektiinit

*Ruoan mukana voi saada erilaisia ymparistOsaasteita tai kemiallisia aineita,
kuten dioksiinia, metyylielohopeaa tai torjunta-aineita

*Ruokaan lisattavien lisaaineiden tai ravintoaineiden annostelussa tapahtuu
virhe

*Elintarvikkeen pakkaukseen ei ole merkitty allergioita aiheuttavia aineita

ProfAgria
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Vaarojen hallinta

Vaaroja hallitaan seuraavilla tavoilla:

*Tukijarjestelmaan jo sisaltyvilla hallintakeinoilla (esimerkiksi siivoukseen,
haittaeldinten torjuntaan tai allergeenien hallintaan liittyvat tyoohjeet).

*Tukijarjestelmaa vahvistamalla, eli parantamalla olemassa olevia ja
luomalla uusia tarvittavia hallintakeinoja tai maarittamalla mitattavia pisteita
ja naiden raja-arvoja.

*HACCP-ohjelman mukaisilla hallintakeinoilla:

Kriittinen hallintapiste on elintarvikkeen kasittelyn vaihe, johon vaaran
hallinta voidaan kohdistaa, ja joka on oleellisen tarkea elintarvikkeiden
turvallisuutta uhkaavan vaaran ehkaisemiseksi, poistamiseksi tai
vahentamiseksi hyvaksyttavalle tasolle.

ProfAgria
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Korjaavat toimenpiteet

Kriittisille hallintapisteelle suunnitellaan korjaavat toimenpiteet,

joihin ryhdytaan, kun ei pysyta sovittujen kriittisten rajojen sisalla.

Toimenpiteiden avulla on tarkoitus saada pysaytettya vaaraa
alheuttavan tuotteen paasy kulutukseen.

Korjaavia toimenpiteita voivat olla esim. lampotilojen korjaus,
puhdistustoimet, laitteiden huolto ja korjaus.

Korjaavat toimenpiteet on dokumentoitava omavalvontaan.

ProfAgria
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Varmistuskaytannot

Varmistetaan, etta omavalvontasuunnitelma on toimiva ja
rittava.

Pystytaanko0 omavalvontasuunnitelmaa toteuttamalla

takaamaan turvallisuus vai onko suunnitelmaa tarpeen muuttaa.

Varmistaminen tehdaan sovitun aikataulun mukaan ja se on
dokumentoitava.

Varmistamiseen voivat osallistua henkilokunta seka
terveystarkastaja.

ProfAgria
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Asiakirjat

Omavalvonta asiakirjoja ovat kaikKki
suunnitelmat ja ohjeet, kirjaukset.

Asiakirjat pitaa olla tunnistettavia ja tehty niin,

ettei niita pysty muuttamaan.

Asiakirjat tulee sailyttaa kaksi vuotta.

ProfAgria
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Omavalvonnan tekeminen / Mallit

Valvontayksikoiden nettisivut hyva tietolahde:

Esim:
Porvoon ymparistoterveydenhuolto
https://porvoonymparistoterveydenhuolto.fi/ymparistoterveydenhuollon-

lomakkeet-ja-ohjeet/
Helsinki

Omavalvontamallit:

Ravintola (word)

Elintarvikemyymala (word)

Ulkomyynti (word)

Pubi tai muu vain juomia tarjoileva ravintola (word)

ProfAgria
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Omavalvontasuunnitelman rakenne LK
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Omavalvontasuunnitelman rakenne
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Omavalvontasuunnitelman rakenne
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Omavalvontasuunnitelman rakenne
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ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULAMPOTILAT

e o Saadasten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyksessa

E | i nta rVi k ke i d e n Sa I |ytys ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia lampotiloja:

Elintarvike varastointilampotila tarjoilulampatila
enintdan
T . - g . am e tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ja jadhdytetyt 0...2°C
Kylmasallytystllan lam pOtlIa saadetaan ayriais- ja nilviaistuotteet seka sulatetut
. . . .. . jalostamattomat kalastustuotteet
alinta sailytyslampotilaa vaativan tuotteen - : -
kylmésavustetut ja graavatut kalastustuotteet sekéa 0... 3°C
tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut
mukaan. kalastustuotteet, méti
HUOM' Valmistaja VOi antaa t|Ukemp|ak|n jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4 °C
- A . e . . raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet 6 °C
rajoja kylmasa|IytyS|ampOt||O|”e (eS|m. pllkotut ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta
L . N valmistetut einekset)
salaatit ja vihannekset). Talloin tulee — —— :
helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien 6 °C
noudattaa Valmistajan OhjeiStUSta maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, elavat

simpukat, sushi, kalakukot sekd maitopohjaiset
tuotteet, joiden valmistukseen ei sisilly
pastorointia tai vastaavaa késittelya

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden 8°C
valmistukseen siséltyy vahintaan pastorointi tai
vastaava kasittely, lukuun ottamatta maito ja kerma

pakasteet 18 °C
tai sitd kylmempi

kuumina tarjoiltavat ruoat vidhintadn

(tarjoiluaika max. 4 h) 60 °C,

p [ ]
roﬂgrlq kylminé tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana enintadn

12 oC,




Lampotilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

« Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammossa kasittelyn yhteydessa
pidetaan mahdollisimman lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa
kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita otetaan huoneenlampatilaan vain
tarvittava maara kerrallaan.

» Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat
paasiallisesti riittavalla kuumennuksella. Taman vuoksi tuotteiden riittava

Kypsentaminen on tarkeaa.

« Tuotteen lampdatilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli
+75 °C (suuren kampylobakteeri- ja salmonellariskin johdosta). Selvasti
kiehuvasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lampotilaa.
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Jaadytys, Jaadytettavat elintarvikkeet

Elintarvike jaadytetaan 24 h tunnin aikana vahintaan -18 °C:een.

Elintarvike jaadytetaan ennen viimeista kayttdajankohtaa. Jaadytetyn elintarvikkeen
sailytysaika on kaksi kuukautta jaadytyspaivasta. Jaadytetyt elintarvikkeet, joiden
jaadyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, havitetaan asianmukaisesti.

Sienia, metsamarjoja ja puutarhatuotteita seka riistaa saa sailyttaa pitempaankin
edellyttaen, ettei niiden laatu huonone.

Elintarvikkeita jaadyttaessa tulee huolehtia, etta ne pystytaan jaljittamaan. Esim. niihin
tulee merkita elintarvikkeen nimi ja jaadytyspaivamaara tai muu tieto jolla elintarvike
pystytaan jaljittamaan ja kertomaan mita raaka-aineita elintarvike sisaltaa. Erityisen
huolellinen tulee olla erityisruokavalioiden kohdalla.

ProfAgria
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Jaadytys

Omavalvontaan
Jaadytetaan seuraavia elintarvikkeita
Missa jaadytetaan? Kuinka paljon kerralla jaadytetaan?

ProfAgria
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Sulatus

Elintarvikkeiden sulaessa mikrobien maara lisaantyy nopeasti koska
niiden kaytossa on runsaasti nestetta ja ravinteita. Sulatetun
elintarvikkeen sailytysaika on tuoretuotetta lyhyempi. Sulatettua
elintarviketta ei saa jaadyttaa uudelleen.

Omavalvontaan:
Missa ja miten jaadytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

ProAgria
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Erityisruokavaliot ja allergeenit

« Valmistetaanko tarjoilupaikassa erityisruokavalioita ja mita?

« Mainostetaanko elintarvikkeita/ruokia esim. gluteenittomina? Miten
erityisruokavaliot valmistetaan?

« Onko erityisruokavalioiden valmistukselle erilliset tyoohjeet ja mista ne
loytyvat?

 Kuvaa kuinka kontaminaatio estetaan elintarvikkeiden vastaanotosta
aina tarjoiluun asti.

ProfAgria
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Akryyliamidi

Akryyliamidi huomioitava:

Akryyliamidia voi muodostua elintarvikkeisiin niiden valmistuksen yhteydessa, kun tarkkelyspitoisia
elintarvikkeita friteerataan, paistetaan uunissa tai rasvassa tai paahdetaan korkeissa lampatiloissa (yli
120 °C). Keittamisen ei ole todettu lisdavan elintarvikkeen akryyliamidipitoisuutta.

Millaisilla toimenpiteilla tarjoilupaikassa pyritaan vahentamaan

akryyliamidin muodostumista? Poikkeamat ja niiden korjaavat
toimenpiteet tulee kirjata.

Cro ﬂg ria
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Pakkaamattomista elintarvikkeista annettavat

tlePgJQ;a omavalvontaan, miten tiedot annetaan tarjoilupaikassa?
Tarjoilupaikassa on pakkaamattomista elintarvikkeista annettava
seuraavat tiedot:
elintarvikkeen nimi

aterian ainesosana kaytetyn tuoreen, jaahdytetyn tai jaadytetyn
naudanlihan, sianlihan, lampaan- ja vuohenlihan seka siipikarjan lihan
alkuperamaa (kirjallisesti)

 allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet

Muista: nimisuojatut elintarvikkeet, kinkku elintarvikkeen nimena, lihan
alkuperamaan ilmoittaminen

ProfAgria

32



Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien,
astioiden, laitteiden ym. on sovelluttava elintarvikekayttoon.
Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-away
astiat, kertakayttoastiat, keittiovalineet, kahvin- ja vedenkeittimet,
keittiolaitteet ja kertakayttokasineet. Materiaalihankintoja tehdessa on
huomioitava, etta eri materiaalit soveltuvat eri kayttotarkoituksiin. Esim.
PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille.

Mita elintarvikkeita pakataan ja kuinka soveltuvuus on varmistettu?

Sl
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Jaljitettavyys ja takaisinveto

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

Mikali elintarvikkeita siirretaan (alkuperais)pakkauksista toiseen, tulee
vahintaan paivamaara tai eratunnus ja elintarvikkeen nimi merkita uusiin
pakkauksiin. Elintarvikkeiden tulee olla jaljitettavissa/yhdistettavissa
jaljitettavyysasiakirjoihin

Tarjoilupaikassamme sailytetaan jaljitettavyystiedot (lIahetyslistat,
kuormakirjat, ostokuitit) seuraavasti:

s



Takaisinveto

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

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko.
tuotteet pois tarjoilusta/myynnista ja otetaan valittomasti yhteytta
ymparistoterveydenhuollon elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden
selvittamiseksi.
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Naytteenotto omavalvonnassa

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa naytteenottosuunnitelma, jossa maaritellaan otettavat
naytteet, naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys.

Toimijan tulee kirjata naytetulokset, mahdollisten huonojen tulosten vuoksi tehdyt korjaavat
toimenpiteet (esim. siivoamisen tehostaminen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaineen
vaihtaminen/siivousvalineiden vaihtaminen) ja uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla.
Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko valmistusprosessi ja hygieniatoimet
hallinnassa. Tarkastelu tehdaan analyysikohtaisesti.

Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin
mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehityssuunta on ollut pitkaan hyvaksyttavalla
tasolla, naytteenottotineyksia on mahdollista harventaa.

Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla naytetulokset ruutuvihkoon, josta
voidaan nahda tulosten kehityssuunta.
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Siivous ja kunnossapito

« Toimijan tulee laatia erillinen kirjallinen siivoussuunnitelma, jossa
huomioidaan seuraavat asiat: kuka siivoaa, mita siivoaa, kuinka usein,
milla valineilla ja aineilla.

SIIVOUSSUUNNITELMA
Siivoussuunnitelmaan tulee luetella kaikki elintarvikehuoneiston tilat, pinnat, laitteet, ym. ja niiden siivoustiheydet. Lisaksi tulee
kuvata siivousvalineiden puhdistus.

Tila Pinta tai laite Puhdistustiheys Pesuaine Pesuviline Vastuuhenkilo
Keitti® Tyopoydat
Lattia
Seinat
Katto

Ylarakenteet

Jaakaapit ja
Kylmiét
Pakastimet
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Elintarvikehuoneiston kunnossapito

» Elintarvikehuoneisto tulee pitaa hyvassa kunnossa.

» Elintarvikehuoneiston pintojen tulee olla ehjia ja pintamateriaalien seka laitteiden ja
valineiden materiaalien on oltava helposti puhtaana pidettavia.

» Tarvittaessa pintojen tulee kestaa vetta, hoyrya, lampoa, rasvoja ja mekaanista
kulutusta ja materiaalien tulee olla myrkyttomia. Puuta ei tule kayttaa valmistustilojen
pintamateriaalina.

« Pakkaamattoman elintarvikkeen kasittelytiloissa tulisi sahkojohdot, johtosillat,
ilmanvaihtoputket, kylmioiden etuseinamat ym. putket koteloida. Valmistus-,
astiahuolto- ja varastointitiloissa tulisi olla tormayssuojia ovissa ja seinissa. Tilojen
ilmanvaihdon tulee olla riittava.

« Toimijan tulee osana omavalvontaa saanndllisesti arvioida kaikkien
elintarvikehuoneiston pintojen kuntoa seka niiden helposti puhtaana pidettavyytta.
Korjaustarvetta havaittaessa tulee ryhtya toimenpiteisiin. Laajemmille remonteille
tulee laatia korjaussuunnitelma.

Cro ﬂg ria



Jatehuolto

Tarjoilupaikan jateastiat tulee tyhjentaa paivittain kiinteiston omistajan
osoittamaan jatteenkerayspisteeseen. Jateastiat ja jatealue tulee pitaa
siistina.

Kuinka usein tarjoilupaikan jateastiat pestaan? Kuka on vastuussa
pesusta? Kuka huolehtii jatealueen puhtaanapidosta?

Mihin jaterasvat/-0ljyt kerataan? Mihin jaterasvat/-0ljyt toimitetaan
havitettavaksi?

ProfAgria

39



Kirjanpito- ja tiedonantovelvollisuus
elintarvikejatteista (1) Jatelaki 118 a §

Elintarvikelain (297/2021) 5 §:n 1 momentin 1 kohdassa tarkoitetun
elintarvikealan toimijan on pidettava kirjaa elintarvikejatteen maarasta ja
kasittelysta. Velvollisuus ei koske elintarvikelain 10 §:n 2 momentissa
tarkoitettuja toimijoita, jotka ovat suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan
ulkopuolella, alkutuotannon toimijoita eika yleishyodyllisia yhteisoja.

Mahdollisuuksien mukaan sisallytettava arvio jatteena poistetun
syomakelpoisen elintarvikkeen maarasta.

Kirjanpitotiedot sailytettava paperisina tai sahkoisina kuusi vuotta.

*Tarvittaessa rehuksi tai lahjoituksiin menneista elintarvikkeista voidaan pitaa
erillista kirjanpitoa.
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Haittaeldinten torjunta ja muut eldaimet

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaelaimia, kuten jyrsijoita,
tuhohyonteisia ja lintuja. Torjuntatoimenpiteet ovat riittavia, jos merkkeja
tuhoelaimista ei ole havaittavissa.

Haittaelainten paasy elintarvikehuoneistoon estetaan seuraavin keinoin:

* Mihin toimenpiteisiin ryhdytaan todettaessa haittaelaimia? Onko tarjoilupaikalla sopimus
tuholaistorjuntayrityksen kanssa?

« Jos haittaelaimia esiintyy yrityksen omista toimenpiteista huolimatta, tulee tukeutua
tuhoeldintorjunnan ammattilaiseen.
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Muut elaimet

Nakovammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat seka

kuulovammaisten kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin.

Lemmikkielaimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston
tarjoilutiloihin. Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille
tarjoilutilan sisaankaynnin yhteydessa. Toimija voi maaritella mitka
lemmikkielaimet on sallittuja tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutilaan
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Henkilokunta

Toimija vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla on
tehtaviensa suorittamisen kannalta riittava elintarvikehygieeninen
osaaminen ja etta hanta tarvittaessa koulutetaan ja neuvotaan
elintarvikehygieniassa.

Tarjoilupaikan toiminnan luonteen, laajuuden seka omavalvonnan
ymmartaminen on osa tyon hallintaa.

Tarjoilupaikassa tyoskentelevat henkilot perehdytetaan hygieenisiin ja
turvallisiin toimintatapoihin seka omavalvontaan. Toimija nimeaa
omavalvonnan vastuuhenkilon, jolla tulee olla tehtavan onnistuneen
hoitamisen kannalta riittava koulutus.
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Kasihygienia ja tyovaatetus

« Kasienpesupisteen varustelu on oltava kunnossa. Nestemainen saippua
ja irtokasipyyhkeet.

« Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkilolla tulee olla
ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettava siisti ja puhdas tyovaatetus.
Siihen kuuluu asianmukainen tyopuku, paahine seka jalkineet.
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44



Terveydentilan seuranta

Tartuntatautilain ja -asetuksen mukaan tyonantajan on vaadittava tyontekijalta luotettava
selvitys siita, ettei talla ole salmonellatartuntaa, jos tyontekija kasittelee tyossaan
pakkaamattomia kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita ja tyosuhteen
elintarvikehuoneistossa oletetaan kestavan vahintaan kuukauden ajan.

Selvitys salmonellatartunnasta ja arvio laboratoriotutkimusten tarpeesta sisaltyy
tyoterveyshuollon tai terveyskeskuksen laakarin tai hoitajan tekemaan haastatteluun eli ns.
terveydentilan selvitykseen
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Hygieniaosaamistodistus

Toimijan tulee varmistaa, etta sellaisilla henkilGilla, jotka kasittelevat
tyokseen elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on elintarvikehygieenista osaamista osoittava
hygieniaosaamistodistus.
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Lomakkeet yms.

ProfAgria

LITTEET
LIITE 1 ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULAMPOTILAT

LIITE 2 PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA
ILMOITTAMISTAPA JA ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AIEET JA TUOTTEET

LIITE 3 OHJE ELINTARVIKKEITA KASITTELEVIEN HENKILOIDEN TERVEYDENTILASELVITYKSISTA
LITE 4 ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUKSET

LIITE 5 KYLMA- JA PAKASTEVARASTOJEN LAMPOTILAN SEURANTA

LITE 6 JAAHDYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA

LITE 7 KYPSENNYS JA UUDELLEENKUUMENNUS LAMPOTILAN SEURANTA

LIITE 8 KUUMANA SAILYTETTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA

LIITE 9 TARJOILTAVIEN RUOKIEN LAMPOTILAN SEURANTA

LIITE 10 MUUALLE TOIMITETTAVAN RUOAN LAMPOTILAN SEURANTA

LIITE 11 KONEELLISEN ASTIANPESUN LAMPOTILAN SEURANTA

LITE 12 ASIAKASVALITUKSET/-PALAUTTEET

LITE 13 PUHTAANAPIDON SEURANTA, HARVEMMIN PUHDISTETTAVIEN KOHTEIDEN KIRJAUKSET

LIITE 14 HENKILOKUNNAN TERVEYSTODISTUSTEN, HYGIENIAOSAAMISTODISTUSTEN JA
PEREHDYTYSTEN SEKA KOULUTUSTEN KIRJANPITO

LIITE 15 PINTAPUHTAUSNAYTTEENOTTO
LIITE 16 SIIVOUSSUUNNITELMA
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Ruokaviraston videot

Videot Ruokaviraston YouTube-kanavalla
Miksi ravintolassa tarvitaan omavalvontaa?

Yleisia ohjeita elintarvikety6hon
Kun tyoskentelet keittiossg, sinulla tulee olla hygieniapassi. Kun valmistat ruokaa, muista myds hyvat tyotavat.

Lampatilojen tarkastaminen
Lampdtilojen hallinta on tarkeda raaka-aineiden vastaanotosta ruoan valmistukseen ja tarjoiluun asti. Varmista oikeat lampétilat mittaamalla.

Kypsentaminen
Kun valmistetaan ruokaa, on tarkeda kypsentaa tai kuumentaa se riittdvan kuumaksi.

Jaahdytys
Silloin kun ruokaa ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen, ruoka on jadahdytettava nopeasti. Liian hitaasti jadhdytetty ruoka on yleisin ruokamyrkytysten syy.

Pakastaminen ja sulatus
Pakastaminen ei tuhoa mikrobeja. Sen vuoksi on tarkeda esimerkiksi pakastaa ruoka heti jadhdyttamisen jalkeen.

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet
Ravintolan on noudatettava huolellisuutta, kun valmistetaan erityisruokia. Allergiselle henkil6lle pienikin maara sopimatonta ruoka-ainetta voi aiheuttaa hengenvaarallisia oireita.

Elintarvikkeista annettavat tiedot
Ravintolassa tarjoiltavasta ruoasta on annettava asiakkaalle oikeat, riittdavat ja helposti ymmarrettavat tiedot. Tiedot eivat saa johtaa harhaan.

Elintarvikekontaktimateriaalit
Elintarvikkeiden kontaktimateriaaleja ovat astiat, ruoanvalmistusvalineet ja -laitteet seka kaikki muut materiaalit, joiden kanssa elintarvikkeet joutuvat kosketuksiin.
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Ohjeita / Ruokavirasto

Ohje rekisteroidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-

rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehyqgieniasta/
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Kertaus

Erillista kirjallista omavalvontasuunnitelmaa ei valttamatta vaadita. Toimijalla
tulee olla jarjestelma, jolla hallitaan toimintaan liittyvat
elintarviketurvallisuusriskit.

Elintarviketurvallisuus perustuu suurelta osin toimijoiden toimivaan
omavalvontaan.

Omavalvonta voi olla osa laatujarjestelmaa, hyvan kaytannon ohje
(Ruokaviraston arvioima) tai toimijan laatimat tyoohjeet voivat joissakin
tapauksissa toimia omavalvontajarjestelmana.

Omavalvontajarjestelma, tai osia siita, voi olla ei-kirjallisessa muodossa
pienissa (1-2 hengen) yrityksissa, tai t0|m|nnassa jossa on vain vahaisia
riskeja.

Omavalvontajarjestelman tulee olla tarkastettavissa, joko kirjallisesti tai
haastattelemalla toimijaa.
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Kiitos!
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