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Ravintolatoiminnan aloittaminen - Oppaan esittely

Oppaan esittely

Tasta oppaasta saat tarkeda tietoa siita,
miten aloitat ravintolatoiminnan.

Saat tietoja my0s siita, miten hoidat
ravintolassasi asioita oikein, esimerkiksi
hygienian ja muiden maardysten suhteen.

On tarkeaa, etta olet etukateen perilla siita,
mita sinun on tehtdva missakin vaiheessa ja
miten ravintolassa toimitaan.

Nain kaikki sujuu hyvin, ja pidat seka asiakkaat
ettd elintarvikevalvojan tyytyvaisena.

Opas on jaettu kuuteen osaan.

e Osa 1, Perustaminen.
Osa 1 on yhteenveto ravintolan
perustamisessa tarvittavista tiedoista.

e Osa 2, Tilat.
Osaan 2 on koottu tietoja ravintolan
tiloihin liittyvista vaatimuksista.

e Osa 3, Toiminta.
Osassa 3 on ravintolan
toiminnalle asetettuja vaatimuksia.

e Osa 4, Henkilokunta.
Osassa 4 on ravintolan
henkilokunnalle asetettuja vaatimuksia.

e Osa 5, Omavalvonta.
Osasta 5 loydat tietoa omavalvonnasta.
Taman tiedon avulla voit suunnitella
ravintolasi omavalvonnan.

e Osa 6, Sanojen selitykset.
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Opas ei sisalla yleisia neuvoja yrityksen
perustamisesta.

Yrityksen perustamiseen liittyvia ohjeita |6ydat
Ruokaviraston internetsivun Elintarvikeala
osion kautta.

Tekstissa on tummennettu joitakin sanoja.
Loydat niiden selitykset osasta 6.

Opas on tehty selkosuomeksi.

Saat oppaasta tietoa muun muassa naista
asioista:

» Miten varmistat, etta tila on sopiva
ravintolaksi?

» Miten kerrot suunnitelmistasi
viranomaisille?

» Mita ravintolan tiloilta vaaditaan?

» Mita muita asioita ravintolan
toiminnalta vaaditaan?

P Mita ravintolan henkilokunnalta
vaaditaan?

P Mita tarkoittaa ravintolan
omavalvonta?


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala

Osa 1, Perustaminen

Oppaan tassa osassa opit

» Mita sinun tulee muistaa
perustamisvaiheessa?

» Miten selvitat, etta tila on sopiva
ravintolaksi?

» Millaista osaamista sinulla ja
henkilokunnallasi pitda olla?

P Mitd muuta teiltd vaaditaan?

» Miten kerrot ravintolan perustamisen
ja toiminnan suunnitelmistasi
viranomaiselle?

P Mitd muita tarkeita asioita sinun on
tehtava jo ennen aloitusta?

» Mita tarkoitetaan omavalvonnalla ja
mista saat apua sen suunnitteluun?

Sopiva tila

Kun [6ydat mieluisan tilan, varmista

kunnan rakennusvalvonnasta, etta

tila on tarkoitettu ajattelemaasi kayttoon.
Tama yleensa takaa sen, ettd kiinteistossa tai
huoneistossa on riittavat tekniset valmiudet
toiminnalle eli ettd esimerkiksi

ilmanvaihto on riittava.

On hyva, etta olet jo tassa vaiheessa yhteydessa
my0s kunnan elintarvikevalvontaviranomaiseen.
Voit keskustella elintarvikevalvojan kanssa siita,

etta tila varmasti sopii sinun kayttotarkoitukseesi.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 1, Perustaminen

Mita tarkoittaa “rakennusluvan mukainen
kayttotarkoitus”?

Kayttotarkoitus on rakennuksen tai sen osan
virallinen ja laillinen hyvaksytty kayttotarkoitus
kuten esimerkiksi ravintola, myymala, toimisto
tai teollisuustila.

Tilan kayttotarkoitus selviaa sen
rakennusluvista.

Tilaa ei saa kayttda muuhun tarkoitukseen
kuin mika rakennusluvissa on myoénnetty.

Mita tapahtuu, jos tilaa ei ole hyvaksytty
sithen kaytt66n, mihin sita tarvitset?

Jos haluat kayttaa tilaa, vaikka
kayttotarkoitus ei ole sopiva,

tarvitset kayttotarkoituksen muuttamista
koskevan rakennusluvan.

Voit joutua tekemaan isoja muutoksia
esimerkiksi kiinteistdn tai huoneiston
ilmanvaihtoon tai vesipisteisiin.

Selvita kunnan rakennusvalvonnasta, voitko
hakea rakennuslupaa itse vai onko se
esimerkiksi taloyhtion tehtava.

Kun haet tilan kayttotarkoituksen muutosta,
muista myods nama asiat:

Naissa tilanteissa sinun pitda varautua myos
suunnittelusta aiheutuviin kuluihin,
esimerkiksi suunnittelijan palkkausmenoihin.
Selvita kunnan rakennusvalvonnasta,
millainen patevyys suunnittelijalla pitaa olla.

I
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Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 1, Perustaminen

Rakennustoita ei saa aloittaa ennen kuin
rakennuslupa on lainvoimainen.

Tilaa ei saa ottaa uuteen kayttéon ennen kuin
rakennusvalvonta on hyvaksynyt sen kayttéon
loppukatselmuksessa.

Voiko toiminnalle olla muita kuin
rakennuslupaan liittyvia esteita?
Varmista myos taloyhtiolta, etta
aikomasi toiminta on mahdollista
ajattelemassasi kiinteistossa.
Yhtidjarjestyksessa voidaan maarata
tilojen kaytosta.

Voiko ravintolan toiminnan jarjestaa tiloissa?
Kun pohdit, sopiiko tila sinun
kayttotarkoitukseesi, ota huomioon vahintaan
se, voiko ravintolasi toiminnan jarjestaa
tiloissa jarkevasti.

Selvita, onko tiloissa esimerkiksi tarpeeksi
varastotiloja, vesipisteita ja wc-tiloja.

Valitse riittavan isot tai helposti muokattavat
tilat heti, jos arvelet, etta

haluat laajentaa ravintolaasi myéhemmin.

Mieti myds, voiko elintarvikkeiden
kasittelyyn vaadittavat tilat vaatia suuren ja
kalliin pintaremontin.

Elintarvikevalvoja ja neuvontajarjestot osaavat
neuvoa sinua naissa asioissa.
Neuvontajdrjestoista loydat tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Opit tilavaatimuksista lisaa myds
tdman oppaan osasta 2, Tilat.

Suunnittele néin:

m Al3 p3ssts asiakkaita tai muita ulkopuolisia
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

m Ali kisittele elintarvikkeita ulko-ovien
lahelld.
Valta tatd ennen muuta silloin,
kun ovesta on késittelyn aikana kulkua.

I
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m Sijoita elintarvikkeiden valmistus-
ja kasittelytilat niin, etta lapikulku
esimerkiksi ulkoa pukeutumistiloihin tai
ruokavarastoihin on niin vahaista kuin
mahdollista.
Varastoi muut tuotteet kuin elintarvikkeet
niin, etta niista ei siirry hajua tai makua
elintarvikkeisiin.
Huolehdi myds siita, ettd ne eivat aiheuta
vaaraa, jos ne menevat rikki.

m Poista tiloista ylimaaraiset tavarat,
kuten kaytosta poistetut
kalusteet, laitteet ja valineet,
koska ne keraavat polya.

Lisaksi ne aiheuttavat ahtautta ja
vaikeuttavat siivoamista.

Miten ilmoitat toiminnasta?

Ole yhteydessa ravintolasi sijaintikunnan
elintarvikevalvontaan.

Viimeistaan nelja (4) viikkoa ennen ravintolan
avaamista sinun tulee tehda ilmoitus
elintarviketoiminnan rekisteréinnista.
IImoituksen voit tehdd ymparistoterveyden
sahkoisen asiointipalvelun (ilppa) kautta tai
kayttamalla kuntasi elintarvikevalvonnan
ilmoituslomaketta.

Jos lopetat tai muutat ravintolasi

toimintaa, siitd pitda myos ilmoittaa
valvontaviranomaiselle.

Tallainen tilanne on esimerkiksi se, jos aloitat
ruoanvalmistuksen pubissa.

Tiedatko, milloin voit avata ravintolasi?
Kun olet tehnyt rekisterdinti-ilmoituksen
elintarviketoiminnasta, sinun ei kuitenkaan
tarvitse odottaa vastausta tai ensimmaista
tarkastusta.

Voit avata ravintolasi jo ennen niita.


https://ilppa.fi/etusivu

Olet tehnyt ilmoituksen, mita sitten
tapahtuu?

1. Saat elintarvikevalvonnasta kirjallisen
vastauksen, ettd ravintolasi on rekisteroity
kansalliseen valvontatietojarjestelmaan
ja on otettu sdannollisen
elintarvikevalvonnan piiriin.

2. Kunta perii sinulta maksun rekisterdinti-
ilmoituksen kasittelysta ja jatkossa
tapahtuvasta saannollisesta valvonnasta.
Maksun suuruus on kirjattu kunnan
maksutaksaan.

Loydat maksutaksan ravintolasi
sijaintikunnan internetsivuilta.

Lisaksi kunta perii vuosittain 150 euron
suuruisen elintarvikevalvonnan
perusmaksun.

Maksu koskee ldahes kaikkia kuntien
valvonnassa olevia elintarvikehuoneistoja
ja on kaikille samansuuruinen.

3. Tarkastaja tulee tekemaan ensimmaisen
tarkastuskaynnin.
Ensimmainen tarkastuskaynti voidaan
sopia etukdteen tai tehda ennalta
ilmoittamatta.

4. Tarkastuksen yhteydessa kaytte lapi,
miten tilat soveltuvat ravintolasi
toimintaan.

Samalla tarkastetaan, etta
omavalvonnassa on riittavasti huomioitu
toiminnan riskit.

Tarkastajalta saat ohjeita ja neuvontaa
myos omavalvontaasi.

5. Saat tarkastuksesta myds Oiva-raportin,
joka kertoo sinulle ja kuluttajille, miten
hyvin elintarviketurvallisuus ja muut
elintarvikelainsddadannon vaatimukset on
ravintolassasi huomioitu.

6. Voit myos pyytaa etukdteen neuvoa
kuntasi elintarvikevalvojalta, jos olet
epdvarma, miten toiminta ravintolasi
keittiossa pitaisi jarjestaa.

Kysy rohkeasti neuvoa ja apua.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 1, Perustaminen

Vaatimukset keittiohenkilokunnalle

Tyokseen pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevilla
henkil6illa tulee olla hygieniapassi ja tyohon
sopiva suojavaatetus.

Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla henkil
osoittaa hallitsevansa elintarvikehygienian.

Lisaksi tyontekijoilla tulee tarvittaessa olla
luotettava selvitys siitd,
ettd heilla ei ole salmonellatartuntaa.

Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Tutustut naihin henkilostolle asetettuihin
vaatimuksiin tarkemmin tdman oppaan Osassa
4, Henkilokunta.

Mita ovat helposti pilaantuvat elintarvikkeet?
Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat
sellaisia, joissa elintarviketta pilaavat tai
ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit
voivat lisdantya nopeasti, jos niita ei

sailyteta oikeassa [ampdtilassa.

Esimerkiksi kala, porkkanaraaste ja
tuoremakkarat ovat helposti pilaantuvia
elintarvikkeita.

Muut kuin helposti pilaantuvat elintarvikkeet
voivat sdilyd huoneenlamm®ssa kuivissa
olosuhteissa pitkiakin aikoja kayttokelpoisina.
Tallaisia ovat esimerkiksi pahkinat, mausteet
ja jauhot.

Omavalvonta

Ennen toiminnan aloittamista sinun on
suunniteltava yrityksesi omavalvonta.
Omavalvonnan tarkoituksena on kuvata
toimintasi ja miten hallitset toiminnan
elintarvikehygieeniset riskit ja miten
tarvittaessa korjaat virheet.
Omavalvontaan liittyy myds joitakin
kirjanpitovaatimuksia.

\II



Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 1, Perustaminen

Omavalvontasuunnitelman tekemiseen loydat
materiaalia tasta oppaasta sekd monien
elintarvikevalvontayksikdiden internetsivuilta.
Esimerkkeja naista l0ydat Ruokaviraston
internetsivuille kootuista linkeista.

Tutustut omavalvontaan tarkemmin taman
oppaan osassa 5.

Muita tarkeita asioita,
joista ei sadadeta elintarvikelailla

m Aiotko tarjoilla alkoholia?
Alkoholin tarjoiluun vaaditaan
anniskelulupa.
Se sinun tulee hakea
Lupa- ja valvontavirastosta (alkaen
1.1.2026).
Lisaa tietoa saat Lupa- ja valvontaviraston
internetsivuilta.

m Aiotko myyda tupakkatuotteita?
Tarvitset luvan myos tupakka- ja
nikotiinituotteiden myyntiin.
Jos aiot myyda ravintolassa naita tuotteita,
sinun tulee hakea niille lupa kunnan
viranomaiselta.
Lisaa tietoa tupakkatuotteiden
myynnistd saat Lupa- ja valvontaviraston
internetsivuilta.

m Tuleeko ravintolan olla esteeton?
Esimerkiksi asiakaspaikkojen maara ja
rakennuksen ikd voivat vaikuttaa ravintolan
rakenteellisiin esteettomyysvaatimuksiin.
Nama vaatimukset saat selville kunnan
rakennusvalvonnasta.

m Suunnitteletko terassia?
Voit tarvita tahan suostumuksen
kunnalta ja taloyhtiolta.
Kysy tasta rakennusvalvonnasta.

m Liittyyko ravintolan pitamiseen muitakin
maarayksia?
Palo- ja pelastusviranomaisilla on myds
omia turvallisuusvaatimuksia.
Muista my6s hakea musiikkilupa
tarvittaessa.
Loydat lisaa tietoa internetsivuillemme
kootuista linkeista.

I
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Yhteenveto

ecccccccse

Kun aiot perustaa ravintolan

» Varmista kunnan rakennusvalvonnasta
ja elintarvikevalvontaviranomaiselta,
etta tila on sopiva ravintolallesi.

> Ilmoita toiminnastasi eli tee ilmoitus
elintarviketoiminnan rekisterdinnista.

eeccccccccccccccccsscccee

» Huolehdi, ettd henkil6illg,
jotka laittavat ruokaa on hygieniapassi,
terveydentilan selvitys ja
suojavaatetus.

» Huolehdi muista tarvittavista asioista ja
luvista.

eeccccccccccccccccsscccee

» Suunnittele yrityksesi omavalvonta.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

eecccccccccccccccccsscscee

eeccccscccccccccccsccccee

eeccccccccce



Osa 2, Tilat

Oppaan tassa osassa opit,
millaiset ravintolan tilojen tulee olla.

Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, etta
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallista.

Kun suunnittelet tiloja, ota huomioon
seuraavien tilojen ja toimintojen
jarkeva sijoittelu:
m Elintarvikkeiden kasittely-, valmistus- ja
sailytystilat
— Ruuanlaittoon ja jadhdyttamiseen
tarvittavat laitteet ja vdlineet
— Kylmasailytystilat
— Vesipisteet ja viemarointi

— Myrkyttomat, helposti puhtaana
pidettavat ja sileat pintamateriaalit

— Annosten kuljettamiseen tarvittavat
laitteet, materiaalit ja laskutasot
Asiakastilat
Asiakkaiden ja henkiloston wc-tilat
Henkiloston pukeutumistilat
Tupakointitilat
Jatteiden sailytystilat

Tilat siivousvalineiden sailytykseen ja
kasittelyyn

m Tilat astioiden puhdistukseen ja
sailytykseen

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

m Lattiakaivot tiloissa,
joiden puhtaanapito vaatii vesipesua

m Muut tarvittavat varastotilat,
esimerkiksi kuljetuslaatikoille ja rullakoille

Elintarvikkeiden valmistus-,

kasittely- ja sdilytystilat

Kun kasittelet ja sailytat elintarvikkeita,

sinun on tarkeaa varmistaa se, etta

likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai
haitallisia aineita ei paase elintarvikkeisiin.
Tama edellyttda, etta tilat ovat riittdvan suuret
ja ettd eri toiminnot voidaan sijoitella jarkevasti.
Lisaksi kaikkien elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvien pintojen on oltava
turvallisia eikd niista saa irrota

haitallisia aineita.

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, ettd
pystyt pitimaan raaka-aineet ja lopputuotteet
erillaan toisistaan.

Erityisen tarkeda on pitaa erilldan
elintarvikkeet, jotka on tarkoitus sy6da ilman
kuumennusta.

Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat
on pystyttava pitamaan erillaan.

Ne on pidettadva erilldan seka toisistaan ettd
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Naet listan allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista

tdman oppaan osassa 3, Toiminta, kohdassa
"Elintarviketietojen hallinta”.

I
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Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Esimerkkeja erilladn pidettavista ruuista

10

Pida sellaisenaan syotavat elintarvikkeet
erillaan pakkaamattomista liha- ja
kalastustuotteista, joita ei ole kypsennetty.
Sellaisenaan syo6tavia elintarvikkeita ovat
esimerkiksi salaatit ja graavi- ja savukalat.

Pida raaka siipikarjan liha erillddn muista
elintarvikkeista.

Sailyta raaka siipikarjanliha erillaan
sellaisenaan syotavista elintarvikkeista.

Pida pakkaamattomat, kypsentamattomat
lihatuotteet erillaan pakkaamattomista,
kypsentamattomista kalastustuotteista.
Kypsentamattomia lihatuotteita ovat
esimerkiksi tuore liha, marinoidut
lihasuikaleet ja raakamakkarat.
Kypsentamattomia kalastustuotteita ovat
esimerkiksi tuore kala ja eldvat ravut.

Sailyta ja kasittele multaiset juurekset
siihen tarkoitukseen varatussa ja
varustetussa paikassa.

Erilladn pitoon sailytyksen aikana

voit kayttaa esimerkiksi erillisia
kylmakalusteita, sdilytysastioita tai -tiloja
tai valiseindlla erotettuja tiloja.
Multaisten juuresten kasittelyn voit erottaa
joko ajallisesti tai toiminnallisesti muiden
elintarvikkeiden kasittelemisesta.

Jos kyseessa ei ole erillinen huonetila,
erota multaisten juuresten kasittely
selkedsti muista tilan toiminnoista.
Puhdista kasittelypaikka huolellisesti
ennen muun toiminnan aloittamista.

Ravintolassa voi perata kalaa ja nylkea,
kynia ja suolistaa riistaa.

Nama sinun taytyy kuitenkin tehda omilla,
tarkoitukseen varatuilla ja varustetuilla
paikoillaan.

Voit perata, nylkea, kynia ja suolistaa
esimerkiksi tarkoitukseen varatulla
poydalla tai tyotasolla, tai erillisessa
huoneessa.

Varaa taman paikan viereen kannellinen
jateastia seka mahdollisuus kasien,
tyovalineiden ja peratun kalan pesuun.
Erota toimet selkedsti muista toiminnoista
ja puhdista seka tarpeen mukaan desinfioi
kasittelypaikka huolellisesti.

m Pida allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet erillaan toisistaan seka
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.
Keskeisia erilldaan pidon ja
ristikontaminaation hallinnan kannalta
ovat esimerkiksi raaka-aineiden hankinta,
vastaanotto, merkitseminen, varastointi,
kasittely, tyojarjestys ja puhdistus.

m Jos tyontekijoiden omia ruokia sailytetaan
samoissa sailytystiloissa kuin ravintolassa
kasiteltavia elintarvikkeita, omat ruuat
on erotettava selkedsti sdilyttamalla ne
esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle
sijoitetussa astiassa.

Vesipisteet ja pesualtaat

Elintarvikkeiden valmistus- ja kasittelytiloissa
on oltava riittavasti vesipisteita.

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydessa, koska myohemmin
tehtdvat muutostyot ovat sekd hankalia ettd
kalliita.

Uudisrakennuksissa lahdetdan yleensa siita, etta
tiloissa on oltava ainakin kolme pesupistetta:

m yksi kdsienpesua,
m yksi elintarvikkeiden huuhtelemista ja
m yksi astioiden huuhtelemista varten.

Useita vesipisteita

Jos tilat ovat suuret, niissa tarvitaan useita
vesipisteita.

Multaisten kasvisten kasittely tai kalan
perkaaminen voi vaatia oman, erillisen
pesupisteen.



My0s astioiden ja valineiden pesuun on
yleensa tarpeen olla oma vesipiste.

Riittava vedensaanti ja puhtaus

Kaikissa pesualtaissa ja pesuvalineissa on
oltava riittdva kuuman seka kylman
talousveden saanti.

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Sama pesupiste eri kayttétarkoituksessa
Vanhoissa tiloissa voidaan joutua
tekemaan sovitteluratkaisuja.

Pesupistetta voidaan ensin aamulla kayttaa
esimerkiksi multaisten kasvisten pesemiseen
ja myoéhemmin astioiden esihuuhteluun.
Kasien pesupistetta voidaan kayttaa tyopaivan
jalkeen tyovalineiden esipesuun.

Muista, etta pesuallas on puhdistettava
toimintojen valilla.

Elintarvikkeiden valmistukseen on kaytettava
kylmaa vetta.

Lamminta vettd saa kdyttaa vain pesua varten.

Esimerkiksi automaattihanasta, jonka
vesi on sdaadetty kasienpesua varten
kadenlampdiseksi, ei voi ottaa vetta
elintarvikkeiden valmistukseen.

Jos tarvitset neuvoja vesipisteiden maarasta
ja sijoittelusta, voit pyytda neuvoja
elintarvikevalvojalta jo tilojen suunnittelun
aikana.

Kasienpesupisteiden maara ja sijoittelu
Kasienpesuun on varattava riittava
maara kasienpesupisteita.

Ne on sijoitettava toiminnan kannalta
jarkevaan paikkaan.
Kasienpesupisteiden tulee olla lahella
elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

Kasienpesupisteen varustelu

m Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kasienpesupisteeseen.

m Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.

m Kertakayttopyyhkeet sopivat hyvaan
kdsienpesupisteeseen.
Talloin tulee olla myds roska-astia
kertakdyttopyyhkeita varten.

m Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvaan
kasienpesupisteeseen.

m Likainen kankainen pyyhe ei sovi
asialliseen kdsienpesupisteeseen.
Kangaspyyhetta voi kayttaa, kun
jokaiselle on oma pyyhe ja
se vaihdetaan paivittain.

Pyyhe on vaihdettava myos tyopaivan
aikana, jos se likaantuu.

m Kdasienpesupisteen pitaa olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

m Kasienpesualtaan on oltava riittavan suuri
kdsien pesuun ja sen kunnossapidosta on
huolehdittava.

Elintarvikkeiden kylmasailytystilat

Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampaotilat.

Siksi sdilytystiloja tulee olla useita, ja
lampotiloja tulee valvoa [ampdmittareiden
tai mittalaitteistojen avulla.

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
[ampotilassa.

Ota niita kasiteltavaksi vain tarvittava maara
kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missdan vaiheessa.

Pida kylmaketju mielessasi myos lahetyksen,
vastaanoton ja kylmatiloihin siirtdamisen aikana.
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Esimerkkeja sailytyslampotilojen
rajoista
m Tuore pakkaamaton kala:
enintaan 2 °C (Celsius)
m Sulatetut katkarapupakasteet, keitetyt ja
jaahdytetyt ravut ja simpukat: 0—3 °C
m Kylmasavustettu ja graavisuolattu kala:
0-3°C
m Suojakaasuun tai vakuumiin pakattu
savukala: 0-3 °C
Jauheliha ja jauhettu maksa: enintdan 4 °C
Paloitellut kasvikset ja idut: enintdaan 6 °C
Sushi ja eldvat simpukat: enintadan 6 °C
Maito ja kerma: enintdan 6 °C

Valmisruoat, makkarat, leikkeleet, raaka tai
marinoitu liha, kermakakut ja -leivokset,
tuorejuustokakut: enintdan 6 °C

m Jugurtit, kermaviilit, smetana ja useimmat
juustot: enintaan 8 °C

m pastoroidut marja-, hedelma- ja
vihannesmehut on sadilytettava enintaan
8°C:ssa. (Ei koske huoneenlammadssa
sailyvia pastoroituja marja-, hedelma- ja
vihannesmehuja).

Tayta kylmahuone tai kylmakaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

Al3 sailyta elintarvikepakkauksia lattialla.
Kun taytat kylmahuoneen tai -kalusteen
oikein, silloin ilma kiertaa siina oikein ja
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.

Hyvalla suunnittelulla myods pakastimessasi
on niin paljon tilaa, etta pystyt pakastamaan
kaikista ruuista pienen maaran naytteeksi
mahdollisia ruokamyrkytysepailyita varten.
Muista merkita jaadytetyt elintarvikkeet
jaadytyspdivamaaralla.
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Suunnittele huolellisesti ruokien tarjoilu, ndin

valtat myos turhaa ruokahavikkia.

Ota huomioon ruokien tarjoiluajat [ampdtilat.

m Kylmasailytysta vaativia, helposti
pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla
vain kerran.

m Kylmasailytysta vaativien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampotila saa
olla tarjolla olon aikana korkeintaan 12 °C,
silloin kun ne ovat tarjolla enintdan nelja
tuntia.

m Kuumana tarjolla olevien helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtilan
on oltava vahintaan 60 °C ja ne saavat olla
tarjolla vain kerran.

Henkilokunnan pukeutumistilat

Henkilokunnalle on oltava pukeutumistila,
jossa on paikka myos siviilivaatteiden
sailyttamiseen.

Valvontaviranomainen voi poikkeustilanteissa
sallia sen, etta pukeutumistila on erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Esimerkiksi kauppakeskuksen ravintolalle
voidaan sallia se, ettd pukeutumistila on
erillisessa tilassa tai rakennuksessa.

Wec-tilat

Henkilokunnalle tulee olla wc-tilat.

Kun suunnitellaan ja rakennetaan uusia
ravintolatiloja, ldahtokohtana on, etta
henkilékunnalle ja asiakkaille on omat erilliset
wc-tilat.

Elintarvikelainsdaadanto ei edellyta asiakas
wc:n jarjestamista.
Elintarvikehuoneistossa, jossa valmistetaan
ruokaa tai kasitelldan pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

on kuitenkin paasaantoisesti oltava
henkil6kunnalle ja asiakkaille erilliset wc:t.



Asiakkaiden mukana ravintolaan voi tulla
haitallisia bakteereita tai viruksia, jotka voivat
levita elintarvikkeisiin ja sairastuttaa muita
ihmisia.

Ruokamyrkytyksia aiheuttavat bakteerit ja
virukset levidavat tehokkaasti kadesta toiseen
esimerkiksi wc-tilojen ovenkahvoista ja
kasikayttoisista vesihanoista.

Taman vuoksi henkilékunnalle ja asiakkaille on
omat, erilliset wc-tilat.

Vaatimukset henkil6kunnan wc:lle

Wc:n ovi ei saa avautua suoraan
elintarvikkeiden kasittelytiloihin.

Siksi henkilokunnan wc:t pitaa sijoittaa joko
kahden oven taakse tai kauemmas paikasta,
jossa kasitellaan elintarvikkeita.

Jos tdma ratkaisu ei ole mahdollinen, silloin
kannattaa keskustella elintarvikevalvojan
kanssa ja kysya hanelta neuvoja.

Wec-tilat kauempana

Valvontaviranomaisen luvalla wc-tilat voidaan
sijoittaa erilliseen tilaan tai rakennukseen.
Nain voidaan toimia esimerkiksi isoissa
kauppakeskuksissa.

Tassa tapauksessa henkilokunnan wc:t ovat
useamman elintarvikeyrityksen henkilokunnan
kaytettavissa.

Siivousvidlineiden sdilytys- ja

huoltotilat

Siivousvilineiden sdilytys- ja huoltotilassa

tulisi tarpeen mukaan olla

m riittava ilmanvaihto,
silloin ei synny hometta ja
siivousvalineet kuivuvat paremmin.

m telineitd ja hyllyja siivousvalineille ja
pesu- ja puhdistusaineille.

m vesipiste ja kaatoallas siivousvalineiden
huuhtelemiseen ja pesemiseen.

m kuivauspatteri kosteiden siivousvalineiden
kuivattamiseen.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 2, Tilat

m lattiakaivo, joka helpottaa tilan siivoamista.

Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei pida
sailyttdad samalla alueella, missa kasitellaan
elintarvikkeita ja valmistetaan ruokaa.

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

Minne kasittelypintojen siivousvalineet?
Elintarvikkeiden kasittelypintojen
siivousvalineet voi sdilyttaa esimerkiksi
pesupdydan alla olevassa kaapissa.

Kaappiin tulee mahtua puhtaat siivousliinat ja
aineet, joita tarvitaan pintojen puhdistamiseen.

Siivousvidlineiden sdilytys kauempana
Valvontaviranomainen voi sallia myds sen, etta
sailytat ja huollat siivousvalineet erillisessa
tilassa tai rakennuksessa.

Tasta kannattaa tarvittaessa keskustella
elintarvikevalvojan kanssa etukateen.

Jatteiden sailytystilat

Elintarvikkeiden kasittelypaikan lahella

tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on
sailytettava omassa paikassa erilladan muusta
toiminnasta ja elintarvikkeista.

Jatteet on vietava pois riittavan usein,
vahintaan kerran paivassa.

Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava

ja hoidettava siten, ettd ne voidaan pitaa
jatkuvasti puhtaina.

Ulkona sijaitsevien jate- ja sivutuoteastioiden
on oltava suljettuja, jotta jatteet ja sivutuotteet
eivat houkuttele haittaeldaimia.
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©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000
.

Tupakointitilat Vhteenveto
Tupakointi on sallittua vain siihen tarkoitetussa
erillisessa tilassa, johon taytyy hakea lupa
valvontaviranomaiselta.

Tilassa ei saa tarjoilla ruokaa tai juomaa.
Tupakointi erillisessa tilassa on jarjestettava Onko tila esimerkiksi riittdvan

niin, ettd tupakansavu ei kulkeudu alueelle, kokoinen, jotta pystyt sijoittamaan
jossa se on kielletty. : toiminnot hygieenisesti?

Kun aiot perustaa ravintolan:

P Mieti heti, kun etsit tilaa, miten se
sopii toimintaasi.

eecccccccce

eeccccccccccce

eecccccccccccce

eeccccccccccccce

» Onko elintarvikkeille riittavasti erilaisia
sailytystiloja?

Henkilokunnan on hyva vaihtaa tai suojata
tyovaatteensa, jos he kadyvat ulkona tupakalla.

» Onko vesipisteitd, pesualtaita ja
lattiakaivoja riittavasti?

eeccccccccccccce

» Onko henkilokunnan pukeutumiseen
ja vaatteiden sadilyttamiseen olemassa
tilat?

» Ovatko wc-tilat ja viemarit
asianmukaiset?

eeccccccccccccce

eeccccccccccccce

eeccccccccccccce

» Miten sailytat siivousvalineet oikein?

» Onko tupakointi jarjestetty
asianmukaisesti?

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

eececcccccsccccce
eeccccccccce
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Osa 3, Toiminta

Oppaan tassa osassa tutustut esimerkiksi
naihin:
» Millaiset pinnat tiloissa on oltava?

» Mitd materiaaleja pakkauksissa ja
astioissa saa kayttaa?

» Miten veden turvallisuudesta
huolehditaan?

P Mita tulee huomioida raaka-aineita
hankittaessa?

> Miksi tulee tietd3, mista raaka-aine
tulee?

P Mita tietoja elintarvikkeista tulee
kertoa asiakkaille?

» Mita tulee huomioida, kun kuljetetaan
elintarvikkeita?

Pintojen ja valineiden puhdistaminen
ja puhtaanapito

Tilojen, laitteiden ja valineiden
pintamateriaalien on oltava myrkyttomia ja
helposti puhtaana pidettavia.
Pintamateriaalien tulee kestda tarvittaessa,
esimerkiksi elintarvikkeiden kasittelytiloissa,
vesipesua ja mekaanista puhdistamista
esimerkiksi harjalla.

Materiaalit, jotka eivat ole sileita,
vetta hylkivia ja kovia pinnaltaan,

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 3, Toiminta

imevat itseensa likaa ja hajuja, eika

niiden puhdistaminen kdytannossa onnistu.
Tallaiset materiaalit eivat sovi elintarvikkeiden
valmistus-, kasittely- tai sdilytystiloihin,

joissa puhtaus on erityisen tarkeaa.

My0s rikki mennytta ja ruosteista pintaa
on vaikea puhdistaa.

Siksi on hyva suosia kestavia

ja ruostumattomia materiaaleja.
Pintojen kuntoa on myos tarkkailtava

ja rikkinaisia pintoja korjattava

tai vaihdettava ehijiin.

Kayta vain puhtaita siivousvilineita
Siivousvalineet on puhdistettava tai
vaihdettava niin usein, etta ne eivat ole
likaisia tai rikkinaisia.

Jos tasta ei huolehdita, siivousvélineet
levittavat likaa, bakteereita ja viruksia pinnalta
toiselle.

Omat siivousvilineet tiloille, joissa
valmistetaan tai kasitelldan elintarvikkeita
Elintarvikkeiden valmistus- ja

kasittelytiloja varten tulee olla omat
puhdistus- ja siivousvalineet.

Niilla ei saa siivota muita tiloja.

Nain estetdan ruokamyrkytyksia aiheuttavien
bakteerien ja virusten leviaminen
siivousvalineiden valityksella.

Myds we-tiloille on omat siivousvalineensa,
joita ei kdaytetda muuhun siivoamiseen.
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Merkitse siivousvilineet

— ja harkitse kertakayttoisia valineita
Siivousvalineisiin on hyva merkita,
mihin kayttotarkoitukseen

ja missa tilassa niita kaytetaan.

Nain eri pintojen ja tilojen valineet
eivat sekoitu keskenaan.
Kertakadyttoiset siivousvalineet voivat
olla turvallinen ratkaisu, jos

tilat ovat ahtaat ja niihin on vaikea
sijoittaa hyvaa valineiden sailytyspaikkaa.

Leikkuulaudat

Ruoanlaitossa on hyva kayttaa
muovisia leikkuulautoja,

jotka on helppo pitdaa puhtaana.
Jokaiselle elintarvikeryhmalle
on hyva olla oma leikkuulauta.

Muovilaudat on kateva pesta puhtaiksi
astianpesukoneessa, jossa

[ampotila tehostaa puhdistumista.
Konepesussa paras [ampotila

on +60-65 °C.

Huuhteluveden lampdtilan tulee

olla +80-85 °C.

Kuluneet ja uurteiset leikkuulaudat

on joko hiottava tasaiseksi tai havitettava,
koska niiden peseminen ei valttamatta onnistu
edes astianpesukoneessa.

Puinen leikkuulauta sopii vain kuiville
elintarvikkeille ja leivontaan

Puun kaytt6a pintamateriaalina
kannattaa valttaa.

Puu on huokoista materiaalia ja

voi imea itseensa vetta, likaa ja pesuaineita
ja voi jaada pitkaan kosteaksi.

Puinen leikkuulauta soveltuu kuitenkin
kuiville elintarvikkeille kuten leivalle

ja muille leipomotuotteille.

Puu on hyvaksyttava materiaali

my0s leivonta-alustana.
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Ota huomioon myos katto

ja muut ylapuoliset pinnat

Likaa, haitallisia bakteereita ja viruksia

voi joutua suojaamattomiin elintarvikkeisiin
ja niiden kasittelypinnoille

monesta paikasta ja syysta.

Likaa, bakteereita ja viruksia voi tulla
elintarvikkeisiin esimerkiksi

m ihmisten kasista
m ilmasta tai

m yldpuolella olevilta pinnoilta, kuten
katosta tai hyllystd, jossa hilseilee maali
tai jossa on hometta.

Siksi pakkaamattomia elintarvikkeita ei saa

kasitella paikassa, jonka ylapuolella olevat

pinnat ovat likaiset tai huonossa kunnossa.

Tarpeeksi tehokas ilmanvaihto
Elintarviketilojen ilmanvaihdon on oltava niin
hyva, etta rakenteisiin ei kerry kosteutta

eikd muodostu hometta.

Home siirtyy helposti elintarvikkeisiin

joko suoraan tai kasittelypintojen kautta.
Kattorakenteisiin kertynyt kosteus voi
saastuttaa elintarvikkeita ja kasittelypintoja,
jos se tippuu alas.

Tehokas ilmanvaihto poistaa myos lampoa,
mika on tarkeda kylmalaitteiden toiminnalle.

Eri toiminnot vaativat erilaista ilmanvaihtoa.
Voit kysya asiasta rakennusvalvonnasta.

limanvaihtolaitteiden suunnittelu ja huolto
IlImanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten,
ettd suodattimet ja muut puhdistamista tai
vaihtamista edellyttdvat osat ovat helposti
kasilla.

IImanvaihtolaitteet ja rasvasuodattimet

on pidettdava puhtaina ja ne on huollettava
saannollisesti.



Haittaeldinten paasy tulee estaa
Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat,
karpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan
likaa, bakteereita ja viruksia.

On tarkeaa estaa haittaeldinten paasy tiloihin,
joissa kasitelldaan elintarvikkeita.
Haittaeldinten mukana kulkeutuva lika,
bakteerit ja virukset ovat usein lahtoisin ulkoa
tai viemareista.

Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,

niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Lemmikkieldimet ravintolassa
Nakovammaisten opaskoirat,
lilkuntavammaisten avustajakoirat seka
kuulovammaisten kuulokoirat saa aina tuoda
asiakastiloihin.

Asiakastiloja ovat esimerkiksi kaupat,
ravintolat ja sisatilalliset kioskit.

Ravintola saa itse paattaa, padstaako se
lemmikit eli muut kuin opas-, avustaja- ja
kuulokoirat asiakastiloihinsa.

Avustavia koiria tai lemmikkieldimia ei
kuitenkaan saa vieda keittioon tai muihin
elintarvikkeen kasittely- tai varastointitiloihin.
Jos ravintola sallii lemmikkien tulon
asiakastiloihin, niin etuovelle tulee laittaa
asiasta tieto.

Nain esimerkiksi vahvasti allergiset henkil6t
voivat valttaa paikkaa.

Luvan voi myos rajata koskemaan vain tiettyja
elaimia.

Elintarvikekdayttoon sopivat materiaalit

Kaikkien elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvien materiaalien on
sovelluttava elintarvikekayttoon ja

haluttuun kayttotarkoitukseen.

Nain turvataan se, ettei elintarvikkeisiin joudu
haitallisia kemikaaleja materiaaleista.

Alalla puhumme "kontaktimateriaaleista”.
Niilla tarkoitetaan kaikkia elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevia materiaaleja kuten
tyoskentelypintoja, astioita, tydvalineits,
laitteita ja pakkausmateriaaleja.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 3, Toiminta

Mistd tiedan,

sopiiko materiaali elintarvikekaytto6n?
Materiaalin kayttotarkoitus voi selvita sen
myyntinimikkeesta: esimerkiksi juustokalvo,
kahvikuppi, ruokalautanen, paistinpannu,
leipdpussi, leivontataso.

Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on
malja-haarukkamerkintd, tiedat

ettd materiaali sopii elintarvikekdyttoon

Malja-haarukkamerkinta

Millaisia rajoituksia on viela annettu erikseen?
Materiaalin kaytolle voi olla annettu rajoituksia
esimerkiksi elintarvikkeen [ampotilan,
rasvaisuuden ja happamuuden tai kayttdajan
suhteen.

Talloin malja-haarukkatunnus tai muu merkki
yksistaan ei aina riita kertomaan riittavasti,
minkdlaiseen tarkoitukseen materiaali soveltuu.

Mita teen, jos kayttétarkoitus

ei selvid pakkauksesta tai kdayttéohjeesta?
Mikali kayttotarkoitus tai kayttéolosuhteet
eivat kay ilmi myyntinimikkeesta

tai kontaktimateriaalin pakkauksen
kayttoohjeesta, ominaisuudet tulee varmistaa
materiaalin toimittajalta.

Etenkin rasvaisuus, kuumuus ja happamuus
voivat lisata haitallisten kemikaalien siirtymista
materiaaleista elintarvikkeisiin.

Taman vuoksi on tarkeas, etta

kaytat materiaaleja ohjeiden mukaan

ja vain niihin kayttotarkoituksiin,

mihin ne on tarkoitettu.
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Miten varmistat,

ettd materiaali sopii kadyttotarkoitukseesi?
Malja-haarukkamerkinta kertoo
paasaantoisesti riittavasti

tarvikkeen elintarvikekelpoisuudesta.

Kun ostat tuotteet Suomessa sijaitsevasta
tukku- tai vahittaiskaupasta, tuotteen
myyntinimike voi kertoa tarvikkeen tai
materiaalin kayttotarkoituksen.

Tallaisia myyntinimikkeita ovat esimerkiksi
grillipussi, lihakaare tai marinadikulho.

Jos kayttotarkoitus on epdselva, asia tulee
varmistaa tukku- tai vahittaiskaupasta.

Talloin esimerkiksi sahkopostilla saatu lisatieto
riittaa.

Jos hankit materiaalit ja tarvikkeet

suoraan valmistajilta, maahantuojilta

tai ulkomaisesta verkkokaupasta, pyyda
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat,
joissa on annettu kayttdohjeet.

Mita astioita voi laittaa

mikroaaltouuniin eli mikroon?
Mikroaaltouuniin soveltuvia astiamateriaaleja
ovat muun muassa keramiikka ja lasi.
Keraamiset astiat, joissa on kultauksia,

eivat kuitenkaan sovi mikroon.

Muoviastiaa saa kayttdaa mikrossa vain,

jos siina on merkinta siita, etta astiaa

voi kayttdaa mikrossa.

Metallia sisaltavia astioita ei saa laittaa mikroon.

Miksi mita vaan muoviastiaa ei saa laittaa
mikroon?

Jos muoviastiassa ei ole mikrosta kertovaa
merkintaa, sitd ei saa kdyttaa kun kuumentaa
ruokaa mikrossa.

Usein elintarvike kuumenee

mikrossa epatasaisesti.

Muovi voi talléin pehmet3, jolloin

siita voi siirtya ainesosia elintarvikkeeseen.

Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin
Al3 kiyta alumiinisia astioita
happamien elintarvikkeiden,
kuten sitruunamarinadin sailytykseen.
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Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei saa
kayttaa teraksisia tyovalineita,

koska teras irrottaa alumiinia,

joka siirtyy astiassa olevaan elintarvikkeeseen.
Alumiinifoliota ei saa kayttaa

terdsastian suojaamiseen, koska

teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia,

jolloin alumiinia siirtyy elintarvikkeeseen.

Avattu sadilykepurkki

Kun olet avannut tinapeltisen sailyketdlkin,
siirrd siina olevat elintarvikkeet sdilytykseen
toiseen astiaan.

Miksi?

Kun sdilyketolkki on avattu,

se paasee kosketukseen ilman hapen kanssa.
Silloin tolkista voi irrota tinaa tai

muita metalleja elintarvikkeeseen.

Valitse oikeat kertakayttokasineet

Valitse vain elintarvikekayttoon

tarkoitettuja kertakayttokasineita.

Huomaa, etta vinyylimuovista valmistetut
kertakdyttokasineet eivat aina sovellu
rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn.

Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niita
voidaan kayttaa, varmista asia

hansikkaiden toimittajalta.

Kaytettava vesi

Suurin osa yrityksista kayttaa
vesijohtoverkoston vetta,
jonka laadun valvonnasta huolehtii vesilaitos.

Jos kaytat oman kaivon tai muun oman
vesildhteen vetta tai asennat hanoihin
vesisuodattimia, olet vastuussa, ettei veden
laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.
Ruoan valmistuksessa tulee aina kayttaa vetta,
joka on laadultaan yhta kuin talousvetta.
Sinun tulee ilmoittaa omasta

kaivosta tai muusta vedenottamosta
elintarvikeviranomaisille.



Vaihtoehtoisesti voit myods hyédyntaa
omavalvonnassa terveydensuojeluviranomaisen
talousvesivalvonnan neuvontaa.

Raaka-ainehankinnat ja kuormien
vastaanotto

Raaka-aineet hankitaan usein suoraan
elintarviketeollisuudesta tai tukkujen kautta.
Varaudu valvomaan saapuvia raaka-ainekuormia
omavalvonnassa maaritetylla tiheydella.

Ainakin alussa on hyva seurata

kuljetusten luotettavuutta,

ja varsinkin kuormien lampoétiloja.

On jarkevaa, jos voit vieda raaka-aineet

suoraan kylmatilaan ja pakasteet pakkastilaan,
jotta kylmaketju ei katkea.

Toiminta voi lisaksi perustua esimerkiksi

[ahella tai luomuna tuotettuihin raaka- aineisiin.
Jos hankit raaka-aineita suoraan tilalta

tai tuottajalta tai toisen ravintolan keittiosta,
sinun on hyva tuntea siihen liittyvat

saannot ja rajoitukset.

Liha

Lihan, jota kdytat, tulee olla teurastamossa
tarkastettua.

Tama koskee myds suoraan tilalta
hankittavaa lihaa.

Poikkeuksen lihantarkastuspakosta tekee
joidenkin riistaelainten liha.

m Hirvieldimen liha
Voit ostaa hirvieldimen lihaa karvapaallisena
suoraan metsastysseuralta, jos ravintolassasi
on kaytossa tila, jossa eldimen nahan voi
poistaa ja lihan leikata hygieenisesti.
Voit ostaa tarkastamattoman hirvieldimen
lihaa valmiiksi leikattuna metsastysseuralta
tai metsdstdjalta, jos ndma ovat ilmoittaneet
toiminnastaan omaan valvontayksikkdonsa.

m Janiseldinten ja riistalintujen liha
Metsastettyja janiseldimia ja riistalintuja
koskevat samat saannot kuin hirvieldimen
lihaa.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 3, Toiminta

Luonnon metsakanalinnuissa on joitakin
lajeja, kuten metso, joiden myymisen
metsastyslaki kieltaa.

m Siipikarjan- tai kaninliha
Voit ostaa tarkastamatonta siipikarjan- tai
kaninlihaa suoraan tuottajalta.

HUOM! Karhun, villisian tai hylkeen lihaa et
voi kayttaa ilman lihantarkastusta.

Lisaa tietoa tarkastamattomasta
luonnonvaraisesta riistasta loytyy
Ruokaviraston internetsivuilta.

Kalan osto suoraan kalastajalta

Voit ostaa ammattikalastajalta

perkaamatonta kalaa, jos ravintolasi tiloissa on
kalan perkaamiseen soveltuva paikka.
Merikalan osto suoraan ammattikalastajalta
edellyttaa, etta olet rekisterditynyt

kalan ensiostajaksi.

Kananmunien osto suoraan tilalta
Kananmunia voit ostaa suoraan tuotantotilalta
ilman paino- ja laatuluokittelua seka leimausta
vain, jos ravintolasi sijaitsee kananmunien
myynnin poikkeusalueella.

Kananmunien myynnin poikkeusalue kasittaa
Lapin ja Pohjois-Pohjanmaan ja Kainuun
maakunnat seka Ita-Suomen alueella
sijaitsevat Pohjois-Karjalan ja Pohjois-Savon
maakunnat seka Ahvenanmaan.

Muuten ravintolatoiminnassa voit
kayttaa vain A-luokan kananmunia, jotka
ovat kananmunapakkaamossa paino- ja
laatuluokiteltuja seka leimattuja.

Niita myydaan tukuissa ja kaupoissa.

Raakamaito

Raakamaitoa voit ostaa suoraan meijerista tai
pakattuna vahittaismyynnista.
Maidontuottaja voi myyda yritykseesi
raakamaitoa ja jaddytettya ternimaitoa
kuumennettavien tuotteiden valmistukseen
my0s suoraan maatilaltaan.
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Luomuraaka-aineiden hankinta

Jos tarjoilet luomutuotteita, sinun tulee
varmistua siita, etta kayttamasi luomutuotteet
ovat luomua.

Taman voit tehda niin, etta pyydat myyjan
luomusertifikaatin ennen hankintoja.

N&in varmennut, etta tuote on luomua.

Sinun tulee voida todistaa
elintarvikevalvojalle, ettd hankkimasi tuotteet
ovat aidosti luomua.

Luomuvalvonnasta I6ydat lisaa tietoa
Ruokaviraston internetsivuilta kootuista
linkeista Luomuelintarvikkeet ja Ateriapalvelut

Omat mehildispesat

Jos haluat pitda omia mehildispesia, jotka
tuottavat ravintolaasi hunajaa,

sinun on tehtava alkutuotannon rekisteréinti-
ilmoitus kunnan elintarvikevalvonnalle.
IImoituslomake I6ytyy kunnan internetsivuilta.
Lisaksi Ruokaviraston internetsivuilta [6ytyy
tietoa siita, miten rekisterdidytaan mehilaisten
pitajaksi seka miten pesien paikat ilmoitetaan
Eldintenpitdja- ja pitopaikkarekisteriin.

Tama rekisterdityminen on pakollista.

Loydat naita lisatietoja internetsivuillamme
kootuista linkeista

Yrttien kasvatus ja itujen idatys

Jos yrtit ja idut tulevat oman ravintolasi
kayttoon, sinun ei tarvitse tehda
alkutuotantoilmoitusta.

Sinun tulee kuitenkin noudattaa
alkutuotantoon liittyvia hygieniavaatimuksia.

Suomessa erikoiset

tai tuntemattomat elintarvikkeet

Haluat ehka kayttaa jotain kasvi- tai
eldinkunnan tuotetta,

jonka kaytto ei ole Suomessa tunnettua.
Silloin sinun tulee selvittda ennen tuotteen
kayttoa, onko sita kdytetty elintarvikkeena
muualla EU-alueella.

Jos tuotetta ei ole kadytetty elintarvikkeena,
sen kayttd saattaa vaatia uuselintarvikeluvan.
Lisatietoa loydat internetsivuillamme
kootuista linkeista.
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Voit my6s olla yhteydessa kunnan
elintarvikevalvojaan.

Elintarvikkeiden maahantuonti

Useiden elintarvikkeiden maahantuontiin
liittyy erityisia vaatimuksia.

Sinun tulee selvittda ne ennen kuin
aloitat maahantuonnin.

Lisatietoja 16ydat internetsivuillemme
kootuista linkeista.

Elintarvikkeet, joita myyt toisille yrityksille
Voit toimittaa valmistamiasi elintarvikkeita
my0s toiselle ravintolalle tai myymalalle.
Jos raaka-aineena on ollut esimerkiksi tuore
liha, kala tai raakamaito, markkinointia
edelleen on rajoitettu.

Muut hankinnat

Hunajan ja kasvatetut kasvikunnan tuotteet,
sekd muut linnunmunat kuin kananmunat,
voit ostaa suoraan niiden tuottajilta.

Myds luonnontuotteet voit ostaa suoraan
niiden keraajilta.

Akryyliamidi

Kun valmistat perunatuotteita
(ranskanperunat ja muut paloitellut,
uppopaistetut perunatuotteet) ja
leipomo ja konditoriatuotteita,

ota huomioon seuraavat toimenpiteet
akryyliamidin vahentamiseksi:

Perunatuotteet (ranskanperunat ja

muut paloitellut, uppopaistetut
perunatuotteet)

Jos valmistat perunatuotteet raaoista
perunoista, kayta mahdollisuuksien mukaan
perunalajikkeita, joiden sokeripitoisuus on
pieni.

Kysy tarvittaessa perunoiden toimittajalta
tarkoitukseen parhaiten soveltuvista
perunalajikkeista.

Varastoi kuorimattomat perunat yli 6 °C
[ampotilassa.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/luomuelintarvikkeet/ateriapalvelut/

Toteuta vaadittavat esikasittelyt

(liotus tai kiehautus) ennen paistamista.

Jos kaytat perunatuotteiden valmistukseen
puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia
sailytys- ja esikasittelyohjeita.

Kun paistat perunat, kdyta paistodljyja

ja -rasvoja, jolla voi paistaa

mahdollisimman nopeasti ja

mahdollisimman pienessa lampdtilassa.

Kysy tarvittaessa paistodljyn toimittajilta
neuvoja tarkoitukseen parhaiten soveltuvista
Oljyista ja rasvoista.

Pida paistolampdtila alle 175 °C:ssa.

Poista 6ljyn seasta mahdolliset kappaleet ja
murut.

Kayta mahdollisuuksien mukaan varioppaita ja
pida ne selkeasti henkilokunnan nahtavilla.
Jos vdriopasta ei ole, paista mahdollisimman
vaaleaksi.

Leipa ja konditoriatuotteet

Kun valmistat leipada ja konditoriatuotteita itse,
pidenna mahdollisuuksien mukaan hiivalla
kohotusaikaa.

Optimoi taikinan kosteuspitoisuus.

Kayta mahdollisimman pienta uunin
[ampotilaa ja pidenna paistoaikaa.

Valta “ylipaistamista” ja pyri mahdollisimman
vaaleaan paistopintaan.

Kayta mahdollisuuksien mukaan varioppaita
ja pida ne selkeasti henkilokunnan nahtavilla.
Jos valmistat tuotteet kayttdaen
puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia
kaytto ja valmistusohjeita.

Jaljitettavyys

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet tulee
pystya jaljittamaan.

Jaljitettavyys tarkoittaa sita, etta

sinun tulee pystya osoittamaan,

mista raaka-aineet ja muut tuote-erat on
hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on
toimitettu.

Lisaksi sinun tulee tietdaa hankinta- ja
toimitusajankohdat.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 3, Toiminta

Toimivalla jaljitettavyydella voidaan
tehokkaasti rajata elintarviketurvallisuuteen
liittyva ongelma.

Esimerkiksi huonolaatuinen tai
ruokamyrkytysta aiheuttava raaka-aine
voidaan poistaa kohdennetusti
elintarvikeketjusta, kun tiedetaan,

mista se on hankittu tai mihin se on
toimitettu.

Mita paremmin pystyt yhdistamaan
vastaanottamiesi raaka-aineiden

ja toimittamiesi elintarvikkeiden tiedot,
sitd paremmin pystyt rajaamaan seka
taloudelliset vahingot etta terveysvaarat
mahdollisen ongelmatilanteen aikana.

Elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja on
sailytettdva ravintolassa vahintaan yksi

vuosi elintarvikkeiden vastaanottamisesta.
Jos lahetat elintarvikkeita toiseen
elintarvikehuoneistoon, sinun on sdilytettava
my0s lahetysasiakirjoja yhden vuoden ajan
lahetysajankohdasta.

Elintarviketietojen hallinta

Elintarviketietojen hallinta tarkoittaa sita,
ettd sinun tulee tuntea elintarvikkeiden ja
annosten ainesosat.

Lisaksi sinun tulee osata kertoa asiakkaille
vaaditut tiedot elintarvikkeista ja annoksista.

On erittdin tarkeaa ja

turvallisuuden kannalta valttdmatonts, etta
asiakkaat saavat tietoonsa etenkin allergioita
tai intoleransseja aiheuttavat ainesosat.

Elintarvikkeet jaotellaan pakkaamattomiin
ja pakattuihin elintarvikkeisiin.

Pakkaamattomat elintarvikkeet
Pakkaamattomalla elintarvikkeella
tarkoitetaan elintarviketta,

m tarjoillaan kuluttajille valmiina
nautittavaksi elintarvikkeen
luovutuspaikassa
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B on myynnin nopeuttamiseksi ja
helpottamiseksi valmiiksi pakattu
elintarvikkeen luovutuspaikassa
elintarvikkeen valitonta myyntia varten,
esimerkiksi take away —leivat ja —salaatit,

kuluttaja itse pakkaa,

pakataan kuluttajan pyynnosta
elintarvikkeen luovutuspaikassa.

Pakatut elintarvikkeet
Ravintolassa elintarvikkeet ovat ldhes
poikkeuksetta pakkaamattomia.

Jos myyt pakattuja elintarvikkeita,

niitd koskevat omat yksityiskohtaiset
merkintavaatimukset. Naista saat lisatietoa
elintarvikevalvojalta ja Ruokaviraston
Elintarviketieto-oppaasta.

Mitka tiedot aterioista tulee ilmoittaa
asiakkaalle tarjoilupaikassa?

m Elintarvikkeen nimi kirjallisesti

m Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai tietyin
ehdoin suullisesti)

m Ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa
kirjallisesti

Aterian ainesosana kdytetyn lihan
alkuperamaa pitaa ilmoittaa tuoreesta,
jaahdytetysta tai jaadytetysta

naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja
siipikarjanlihasta.

Vaatimus ei koske tarjoilupaikkaan valmiina
tulleita lihavalmisteita, kuten kypsia lihapullia,
eika raakalihavalmisteita,

kuten marinoituja broilerinfileita.

Asiakkaalle tulee kertoa allergioita ja
intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet,
jotka on lueteltu elintarviketietoasetuksen
liitteessa Il.
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Nama allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa

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

ayridiset ja ayridistuotteet
kananmuna ja munatuotteet

kala ja kalatuotteet

maapahkind ja maapahkinatuotteet
soijapapu ja soijapaputuotteet
maito ja maitotuotteet

pahkinat ja pahkinatuotteet

selleri ja sellerituotteet

sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

m rikkidioksidi ja sulfiitti,

jos pitoisuus on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet
m nilvidiset ja nilvidistuotteet

Kun valmistat erikoisruokavalioiden annoksia
Kun valmistat gluteenittomia, laktoosittomia,
maidottomia tai muita vastaavia ruoka-
annoksia, sinun on tunnettava

naita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat
ainesosat.

Esimerkiksi maidottomassa annoksessa

ei saa olla maitoa eika

maidosta valmistettuja tuotteita,

joita ovat esimerkiksi juusto, rahka tai voi.

Pakkaamattomat elintarvikkeet:

Tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista on
ilmoitettava kirjallisesti esimerkiksi esitteessa
tai taulussa.

Tietojen on oltava helposti havaittavissa ja
esitetty selkealla tavalla.



Tieto allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista
aineista voidaan antaa myds suullisesti,

kun selkeélla tavalla ilmoitetaan, etta tiedot
saa, jos niita pyytaa.

Toimijana vastaat silloin tiedoista, ja siita,
etta tiedot ovat oikein. Jos tiedot annetaan

suullisesti, on tietojen oltava silloin kirjallisessa

tai sahkoisessa muodossa elintarvikkeen
luovutuspaikassa henkilékunnan ja
valvontaviranomaisten helposti saatavilla.
Toimija voi ndyttaa esimerkiksi kaytetyn
tuotteen pakkausmerkinnat.

Tilaukset suoraan kotiin

Jos ruoka-annoksia on mahdollista tilata
ravintolasta suoraan kotiin

esimerkiksi internetin valityksella,

myds silloin edelld vaadittujen tietojen on
oltava saatavilla tuotteen ostopaatosta.

Eli asiakkaan tulee tietdad nama:
m elintarvikkeen nimi

m allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet

m ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa

Elintarvikkeiden kuljetus

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun
on huolehdittava siita, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei heikkene kuljetuksen aikana.

Kuljetusvalineiden ja -astioiden on oltava

puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita

lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta
seka haitallisilta aineilta.

Elintarvikkeet on myo6s pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa [ampotiloissa.
Kylmasadilytysta vaativat elintarvikkeet tulee
kuljettaa kylmassa ja kuumana kuljetettavat
elintarvikkeet niin, etteivat ne jaahdy.

Elintarvikkeiden kuljetuslampotiloista |6ydat
lisda tietoa internetsivuillamme kootuista
linkeista.
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Yhteenveto

Kun perustat ravintolan, muista seuraavat:

» Pintojen ja vdlineiden on oltava
puhtaita, ehjid ja helposti
puhdistettavia.

P Varmista, ettd elintarvikkeiden kanssa
tekemisissa olevat materiaalit sopivat
kayttotarkoitukseesi.

P Estd haittaeldinten paasy tiloihin.

P Jokaiselle tilalle on oltava omat
puhtaat siivousvalineet.

» Seuraa kuljetusten luotettavuutta ja
lampdtiloja.

> Al3 katkaise kylmaketjua.

» Noudata elintarvikkeiden hankinnasta
annettuja madrayksia.

P Pida kypsat ja kypsentamattomat
elintarvikkeet erillaan toisistaan.

» Pidd myo0s allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat ainesosat erillaan
toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.

» Huolehdi elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden jaljitettavyydesta ja
niista kertovista asiapapereista.

P Ilmoita asiakkaalle elintarvikkeesta
oikeat ja riittavat tiedot.

» Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaalle,
pida kuljetuksenkin aikana lampotila
oikeana.

©00000000000000000000000000000000000000000000000000000

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 3, Toiminta

XYy

23

0000 0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000 0

eecccccsccccce

eeccccccce



Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 4, Henkilokunta

Osa 4, Henkilokunta

Oppaan tassa osassa opit:

» Millaisia asioita henkilokunnalta
vaaditaan?

» Kenelld on oltava hygieniapassi?

> Kenelta vaaditaan terveydentilan
selvitys salmonellatartunnasta?

» Millainen suojavaatetus tarvitaan?

» Milloin ja miten kadet tulee pesta?

Henkilokunnan taytyy osata toimia
elintarvikehuoneistossa hygieenisesti.
Henkilokuntaa, jotka kasittelevat
pakkaamattomia helposti pilaantuvia

elintarvikkeita, koskee erityisia vaatimuksia.

Henkilokunnan taytyy huolehtia tyohon
soveltuvasta vaatetuksesta ja tarvittaessa
suojavaatetuksesta.

Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Hygieniapassi

Henkilolla, joka tyoskentelee
elintarvikehuoneistossa ja kasittelee
pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, taytyy olla Ruokaviraston
mallin mukainen hygieniapassi.

Henkilon on osoitettava, etta hanelld on
riittavat perustiedot elintarvikehygieniasta.
Hygieniapassin saa, kun suorittaa
hygieniapassitestin hyvaksytysti.
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TyGantajan on varmistettava,

ettd pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevilla henkil6illa on
hygieniapassi.

Hygieniapassi tulee hankkia viimeistaan
kolmen kuukauden (3 kk) kuluessa

tyon aloittamisesta.

Kolmeen kuukauteen lasketaan myos
aikaisemmat tyot, joissa hygieniapassi on
elintarvikelain mukaan vaadittu.
Ruokaviraston hyvaksymat
hygieniapassitestaajat jarjestavat
hygieniapassitesteja ja

myontdvat hygieniapasseja.

Henkilokunnan terveydentila

Henkilon, joka kasittelee kuumentamattomina
tarjoiltavia elintarvikkeita, tulee antaa
terveydentilan selvitys salmonellatartunnasta
kaytannossa todistus siita, etta ei sairasta
salmonelloosia.

Tarkoituksena on l6ytdaa salmonellatartunnan
kantajat ja estda salmonellan leviaminen
elintarvikkeita kasittelevien tyontekijoiden
valityksella.

Jos henkilo tyoskentelee vain kassatehtavissa,
tarjoilee vain valmiita annoksia tai
tyoskentelee vain astiahuollossa,

hanelta ei vaadita terveydentilan

selvitysta salmonellatartunnasta eika
salmonellatutkimusta.



Mika on salmonella?

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi
tarttua saastuneiden elintarvikkeiden
tai veden valityksella ja aiheuttaa
ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita
voivat olla

m pahoinvointi
vatsakipu
ripuli

kuume ja

paansarky.

Miten salmonella leviaa?

Salmonella leviaa tavallisimmin raa’an tai
huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan,
sianlihan tai raakamaidon seka kasvisten
valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan
elintarviketyontekijan saastuttamien
elintarvikkeiden valityksella.

Selvitys terveydentilasta

Terveydentilan selvitys salmonellatartunnasta
vaaditaan kaikilta, my6s harjoittelijoilta ja
muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat
tyopaikalla ilman palvelussuhdetta vahintdaan
kuukauden.

Selvitys vaaditaan heti palvelussuhteen
alkaessa tai aina silloin, kun tydssaolon aikana
on perusteltu syy epadilla, etta tyontekija voi
olla salmonellabakteerin kantaja.

Esimerkki tallaisesta tilanteesta on kuumeinen
ripulitauti tai perheenjdsenelta todettu
salmonellatartunta.

Terveydentilan selvitys salmonellatartunnasta
tehdaan esimerkiksi tydnantajan jarjestamassa
tyoterveyshuollossa.

Selvitykselld pyritdaan varmistamaan, etta
henkil6 ei aiheuta tydssdan tartuntavaaraa.
Tarvittaessa tehddaan myos
salmonellatutkimus.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 4, Henkilokunta

Vatsatautia sairastava ei saa kasitella
elintarvikkeita eika oleskella elintarvikkeiden
kasittelyalueella, jos on vaara saastuttaa
elintarvikkeita.

Vatsatautia voivat aiheuttaa salmonellan
lisaksi monet muutkin bakteerit ja virukset.
Elintarvikkeiden valityksella tarttuvista
vatsataudeista 16ydat lisaa tietoa
internetsivuillamme kootuista linkeista.

Suojavaatetus

Elintarvikkeita kasittelevalla tyontekijalla tulee
olla asianmukainen suojavaatetus.
Suojavaatteiden tarkoitus on estaa kasiteltavia
elintarvikkeita saastumasta.

Suojavaatteet tulee vaihtaa ja pesta

riittavan usein.

Jos tyontekija kay valilla ulkona,
suojavaatetus on hyva vaihtaa tai suojata.
Sen voi tehda esimerkiksi erillisella takilla.

Suojavaatteiden tulee olla helposti puhtaana
pidettavia ja kestavia.

Ne tulee vaihtaa ja pesta riittavan usein.
Henkilokunta voi pesta ja huoltaa
suojavaatteensa myods kotonaan.

Suojakasineet

Tyontekijat voivat kayttaa myods suojakasineita.
Suojakasineiden tarkoitus on suojata
elintarvikkeita lialta ja haitallisilta bakteereilta
ja viruksilta, jotka voivat levita kasista.
Puutteellista kasihygieniaa ei voi paikata
suojakasineiden kaytolla.

Milloin suojakasineita on kaytettava?
Suojakasineita on kaytettava vahintaan silloin,
jos tyontekijalla on rakennekynnet, koruja tai
haavoja kasissaan.

Jos suojakasineita kaytetaan,

ne on vaihdettava riittavan usein.

Kadet on pestdva ennen suojakasineiden
pukemista.
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Vaihda suojakasineet aina, jos olet koskenut
kasineilld mita tahansa muuta, kuin
elintarviketta tai elintarvikkeen valmistuksessa
kaytettavia valineita.

Al3 koskettele esimerkiksi puhelinta, rahaa,
hiuksia tai kasvoja kdsineet kadessa.

Suojakasineita on erilaisia.

Valitse kasineet, jotka sopivat
kayttotarkoitukseesi.

Rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn sopivat
erilaiset suojakasineet kuin

kuivien elintarvikkeiden kasittelyyn.

Kassatyo ja suojaamattomat elintarvikkeet
Tyoskentely kassalla ja pakkaamattomien
elintarvikkeiden kasittely sopivat huonosti
yhteen.

Jos et voi vaihtaa suojakasineita riittavan
usein, kayta kdsineiden sijaan ottimia
elintarvikkeiden kasittelyssa.

Jos kuitenkin joudut seka kasittelemaan
elintarvikkeita etta tydskentelemaan kassalla,
ole erityisen huolellinen kasienpesun ja
suojakasineiden vaihtamisen kanssa.

Korujen kaytté elintarviketydssa

m Mika on paasaanto korujen kaytossa?
Elintarvikety®ssa, erityisesti kun kasitellaan
pakkaamattomia elintarvikkeita,
tyontekijan on valtettava korujen kayttoa.

m Miksi korut ovat riski?
Korujen kaytto voi aiheuttaa
elintarvikehygieenisen riskin.
Esimerkiksi sormuksen alle voi jaada
kosteutta ja keraantya likaa.
Koru tai sen osa voi irrota ja joutua
elintarvikkeeseen.

m Sallitaanko irtoripset?
Irtoripsien kaytto ei ole suositeltavaa.
Ne voivat pudota elintarvikkeeseen.

m Miksi lavistyskorut ovat riski?
Lavistyskorut rikkovat ihoa ja limakalvoja ja
aiheuttavat hygieniariskin.

26

Ilhossa ja limakalvoilla on runsaasti
bakteereja, jotka voivat levita kasien
mukana elintarvikkeisiin.

m Sallitaanko pitkat kynnet tai tekokynnet?
Ei. Sellaisessa tyossa, jossa kadet joutuvat
suoraan kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, on oltava lyhyet kynnet ja ehjat
kynsinauhat.

Puhtaat, lyhyet kynnet ja terveet
kynsinauhat levittavat vahemman
mikrobeja kuin pitkat ja likaiset kynnet,
joiden alla voi olla tauteja aiheuttavia
mikrobeja ja jotka on vaikea puhdistaa.

Kasienpesu

Késissa on luontaisesti bakteereita ja niitd voi
tarttua kdsiin myos likaisilta pinnoilta.

Osa bakteereista on harmittomia, mutta osa
voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Ruokamyrkytysten ennaltaehkdisyssa on
olennaisen tarkead, etta kddet pestaan
riittavan usein elintarvikkeita kasiteltdessa.
Kasienpesuohjeita eri kielilla voit tulostaa
Ruokaviraston verkkosivuilta.

Pese kddet huolellisesti:
1. aina ennen kun aloit tyoskentelyn
2. myos tyon aikana, jos tarvitsee

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

4. WC:ssa kdynnin yhteydessa
5. tupakoinnin jalkeen

6. yskimisen, aivastamisen tai niistamisen
jalkeen

Haava kddessa? Toimi ndin:
1. Suojaa haava esimerkiksi laastarilla.

2. Kayta suojakasinetta.



Kun kaytat suojakasineita,
estat bakteerien leviamisen haavasta
pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 4, Henkilokunta
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Yhteenveto

» Elintarvikkeita kdsittelevan tyontekijan

on osoitettava, ettd han osaa kasitelld
niita hygieenisesti.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevalla
tyontekijalla taytyy olla hygieniapassi.

Pakkaamattomia kuumentamattomina
tarjoiltavia elintarvikkeita
kasittelevalle tyontekijalle taytyy
tehda terveydentilan selvitys
salmonellatartunnasta, kun tyésuhde
alkaa ja sen jalkeen aina tarvittaessa,
jos tyosuhde kestaa vahintaan
kuukauden.

Selvityksellad osoitetaan, ettei
tyontekijalla ole salmonellatartuntaa
tai muita tartuntatauteja.

Kun henkilo kasittelee elintarvikkeita,
hanella pitaa olla tydhon soveltuvat
vaatteet ja tarvittaessa suojavaatetus.
Suositeltavaan suojavaatetukseen
kuuluu asianmukainen

tyopuku, padhine ja tyojalkineet.

» Suojakdsineitd kdytetdan tarvittaessa.

» Noudata ohjeita kasienpesussa.
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Osa 5, Omavalvonta

Oppaan tassa osassa tutustut
omavalvontaan.

» Mita omavalvonta on ja mihin sita
tarvitaan?

> Miten se tehddan?

» Mitd omavalvonnassa tulee
huomioida?

» Miten omavalvonnan toteutumista
seurataan?

Ennen toiminnan aloittamista sinun on
suunniteltava yrityksesi omavalvonta.
Omavalvonnan tarkoituksena on auttaa sinua
kuvaamaan toimintaasi ja hallitsemaan siihen
liittyvat elintarvikehygieeniset riskit.

Mita omavalvonta on ja
mihin sita tarvitaan?

Elintarvikealan toimijana olet vastuussa
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Lisdksi sinun on huolehdittava, etta
elintarvikkeista annettavat tiedot ovat oikeat
ja riittavat.

Kaytanndssa varmistat nama asiat
omavalvonnalla.

Omavalvonta on oma jarjestelmanne.
Siihen olet etukateen suunnitellut, miten
hallitset toiminnan riskit

ja miten tarvittaessa korjaat virheet.
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Omavalvonnalla varmistat esimerkiksi, etta

elintarvikkeiden sailytys- ja jadhdytyslampotilat

ja -ajat ovat kunnossa. Lisaksi varmistat, etta
elintarvikkeita kasitelldan joka vaiheessa
hygieenisesti.

Omavalvonnalla huolehdit myo6s siita, etta
asiakkaasi saavat tarvittavat tiedot annosten
sisaltamista allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista ainesosista.

Omavalvonta on pakollista, mutta hyva
omavalvonta tuo teille myds suoraa hyotya:

m Se pienentaa ruokamyrkytysten
todenndkoisyytta.

Se auttaa pitdmaan asiakkaat tyytyvaisina.

Se vahentda maksullisen
viranomaisvalvonnan tarvetta.

m Se vahentda havikkia ja virheita.

Millainen omavalvonnan pitaa olla?

Omavalvontaa varten suunnittelet kaikki
toimintaan liittyvat, elintarviketurvallisuuden
kannalta olennaiset tyovaiheet.

Samoin suunnittelet myds sen, miten ja
millaisilla toimenpiteilla hallitset riskit.

Elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisia
tyovaiheita voivat olla esimerkiksi:

m elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
m sdilytys ja varastointi
m kypsennys ja kuumennus
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m jaahdytys
m tarjolla pito ja tarjoilu.

Riskeja ovat kaikki ne asiat, jotka voivat
vaarantaa tuoteturvallisuuden seka
olosuhteiden hallinnan.

Kun olet tunnistanut riskit, voit miettia
keinot ja toimenpiteet, miten hallitset riskit.

Mista apua omavalvonnan suunnitteluun?

Voit suunnitella omavalvonnan itse.
Omavalvonnan tekemiseen loydat apua ja
materiaalia monien elintarvikevalvontayksikdiden
ja Ruokaviraston internetsivuilta.

Valmis pohja auttaa sinua suunnittelemaan
omavalvontasi.

Matkailu- ja Ravintolapalvelut MaRa ry on
tehnyt ravintoloille omavalvontaohjeen, jonka
Ruokavirasto on arvioinut toimialan hyvan
kaytannon ohjeeksi.

Ohjeessa on valmiina oman alasi toiminnan
riskien arviointi ja keinot niiden hallintaan.
Tarkentavat kysymykset auttavat

oman yrityksesi toimintojen pohdinnassa.
MaRa tarjoaa omavalvontaohjeen,
Omavalvonta ravintolassa, omille jasenilleen ja
myy sita myos ulkopuolisille.

Mita omavalvonnassa tulee huomioida?

Omavalvonnan sisalto riippuu aina

toiminnan laajuudesta ja luonteesta.
Elintarvikehygieniariskin kannalta haastavammat
valmistusmenetelmat (kuten sous vide) tai
riskielintarvikkeiden tarjoilu (kuten tartarpihvit
ja puoliksi kypsina tarjottavat eli medium-
jauhelihapihvit) vaativat

tarkempaa kuvausta omavalvonnassa.

Joissakin tapauksissa suunnitelmat voivat olla
hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi tydohjeita.
Talldin niita ei tarvitse valttamatta aina esittaa
kirjallisessa muodossa.

Esimerkiksi 1-2 tyontekijan yrityksissa kaikkien
omavalvonnan osien ei tarvitse olla kirjallisia.

Talloin riittaa, etta pystyt kertomaan,

miten asia hoidetaan ja nayttamaan syntyneet
kirjalliset dokumentit, kuten lampoétilojen
kirjanpidon.

Seuraavat asiat, kuten kuvaus toiminnasta ja
[ampotilojen hallinnasta, on oltava kuitenkin
kirjallisena.

Mahdollisista poikkeamista ja niiden korjaavista
toimenpiteistd on pidettava kirjaa.

Omavalvonta voidaan esittaa suullisesti

my0s yrityksessa, jossa on vahan riskeja.
Tallaista yritysta voidaan kutsua vahariskiseksi
yritykseksi.

Nama yritykset ovat sellaisia,

joissa ei tarjoilla useita ruokalajeja ja
elintarvikkeiden kasittely on vahaista.
Vahariskinen yritys on esimerkiksi

sellainen, jossa ruoka valmistetaan pakasteesta
ja lammitetaan mikrossa.

Omavalvonta voi olla osittain tai kokonaan
sahkdisessa muodossa.

Osa suunnitellusta omavalvonnasta voi olla
sopimus ulkopuolisen yrityksen kanssa

Jonkin osan omavalvonnasta, esimerkiksi
kohdan ”Haittaelaintorjunta”, voi hoitaa niin,
ettd tekee siita sopimuksen toisen yrityksen
kanssa.

Tassakin tapauksessa sinulla on kuitenkin
vastuu siitd, etta toteutus vastaa lainsdadannon
vaatimuksia.

Omavalvonnan valjentaminen

Joissakin tilanteissa omavalvontaa voidaan
valjentaa tai vahentaa.

Esimerkkeja omavalvonnan valjentamisesta:

m Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat
jatkuvasti olleet [ampdtilaltaan sdaanndsten
mukaisia.

Talloin voit paattaa, etta
vastaanottotarkastuksessa taman
tavarantoimittajan tuotteiden lampdtila
mitataan harvemmin.
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m TyoOpinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden
tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia.
Talloin voit harventaa naytteenottoa.

Miten huomioit muutokset toiminnassasi?
Kun omavalvonta on suunniteltu

m Pida suunnitelma ajan tasalla.

m Paivita suunnitelma, jos toiminta muuttuu
merkittavasti.

Kuinka omavalvonnan toteutumista
seurataan?

Omavalvonnan toteutusta on seurattava ja
pidettava kirjaa.

Sinulle voi olla joissakin tilanteissa eduksi,

ettd omavalvontakirjanpidon avulla pystyt
osoittamaan, ettd olet toiminut oikein.

Tallaisia tilanteita ovat esimerkiksi
ruokamyrkytysepailyt ja asiakasvalitukset.

Voit talloin esimerkiksi osoittaa, etta tuotteiden
valmistaminen ja varastointi on tayttanyt
asetetut vaatimukset.

Omavalvonnassa sind maaritat,
kuinka usein eri osa-alueiden asiat on
kirjattava yl0s.

Osin voi hyvinkin riittda, etta pidat kirjaa
ainoastaan poikkeamista ja siita,
millaisin toimenpitein ne tilanteet on korjattu.

Esimerkkeja omavalvonnan kirjanpidosta
Paivittdin pitaa esimerkiksi katsoa, etta

tilat ja pinnat ovat puhtaita.

Puhtaanapidon tarkistamisen kirjanpidoksi

voi riittda se, ettd kirjaat havainnot likaisista
pinnoista ja niiden uudelleen puhdistamisesta.

Ravintolassa taytyy saannollisesti seurata
elintarvikkeiden ja niiden sailytystilojen
lampotiloja. Lisaksi [ampdotiloista tulee pitaa
kirjaa.
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Kuinka kirjanpitoa pitaa sailyttaa?
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten,
ettd valvoja voi sen tarkastaa.

Kirjanpito voi olla tehty kokonaan tai

osittain tietokoneella, tai voit kirjata asioita
paperille.

Kaikkea omavalvonnan kirjanpitoa on
sailytettdava vahintaan vuosi siitd, kun

olet kasitellyt elintarviketta.

Kirjanpito on sailytettava vuotta kauemmin,
jos kyseessa on elintarvike,

johon on merkitty vahimmaissailyvyysaika.
Silloin sinun tulee sailyttdaa omavalvonnan
kirjanpitoa vahintaan vuosi eteenpain siita,
kun vahimmaissailyvyysaika on paattynyt.

Vastuut

Tyontekijoiden tulee tuntea omiin tyotehtaviin
liittyvat ohjeet ja tyotavat, jotka vaikuttavat
elintarvikkeiden turvallisuuteen.

Naita ohjeita ja tyotapoja pitaa myos
noudattaa.

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkilo,
jolla on tehtavan hoitamisen kannalta riittavat
tiedot ja taidot.

Henkilon on oltava perehtynyt yrityksen
toimintaan ja omavalvontaan.

Mita elintarvikevalvoja tekee?

Valvoja tarkastaa ravintolan omavalvonnan.
Tama tehdaan yleensa ensimmaisella
tarkastuskaynnilla.

Jatkossa valvoja myds arvioi, onko
omavalvontasi toimiva ja hyvin toteutettu.

Ravintolan tulee huolehtia siita, etta
valvoja pystyy tarkastamaan omavalvonnan
ja myo0s ravintolan kirjanpidon tarkastuksen
yhteydessa.



Ellei tdama ole mahdollista tarkastuksen
yhteydessa, valvojan tulee pystya
tarkastamaan omavalvonta ja kirjanpito
kohtuullisen ajan kuluessa tarkastuksen
jalkeen.

Lisaa tietoa viranomaisvalvonnasta loydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.
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Yhteenveto
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P Olet vastuussa niiden elintarvikkeiden
turvallisuudesta, joita tuotat ja myyt.

ecccee

P Vastaat myo0s siitd, ettd asiakkaat
saavat oikeat tiedot tuotteistasi,
esimerkiksi allergiaa aiheuttavien
aineiden osalta.
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Omavalvonta on keino varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus.

» Omavalvontaa varten pohdit ja
suunnittelet jo etukateen, miten
hallitset toiminnan riskit ja miten
korjaat virheet.
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» Myds valvojat seuraavat sita, ettd
: omavalvontasi on toimivaa ja hyvin
: toteutettua.
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5.1 Omavalvonnan sisalto

Kun suunnittelet omavalvontaa,
huomioi ainakin nama asiat.

Henkilokunnan terveydentilan
varmistaminen

Sinun tulee varmistua, etta elintarvikkeita
kasitteleville henkilille on tehty
terveydentilan selvitys, kun tyosuhde alkaa
ja myéhemmin aina tarvittaessa.
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Suunnittele, miten ja missa pidetdan kirjaa
siitd, kenelle terveydentilan selvitys
on tehty ja milloin.

Varsinaisia henkilokunnan terveystietoja
ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla,

vaan ne voidaan sailyttaa

esimerkiksi tyoterveyshuollossa.

Perehdytys, opastus ja koulutus
Tyontekijat tulee perehdyttda muun muassa
tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja
omavalvonnan vaatimuksiin.

Suunnittele,

m kuinka perehdytat tyontekijat hygieenisiin
toimintatapoihin ja omavalvontaan.

m kuinka pidat kirjaa perehdytyksesta ja
koulutuksesta.

m miten valvot, ettd tyontekijat noudattavat
ohjeita.
kuka on perehdytyksen vastuuhenkil®.
millainen suojavaatetus tyontekijoilla on.

missd suojavaatteita sdilytetdan ja miten
ne pestaan.

Henkilokunnan hygieniaosaaminen
Tyonantajan tulee varmistua, etta
tyontekijoilla, jotka kasittelevat
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita, on hygieniapassi.

Miten ja missa pidetdan kirjaa

hygieniapasseista? Kirjanpito voi olla:

m kopiot esitetyista hygieniapasseista

m luettelo henkil6istd, jotka ovat esittaneet
alkuperaisen hygieniapassin sinulle.

Pienissa ravintoloissa kirjanpidoksi voidaan

hyvaksya myos se, ettd tyontekijat esittavat
alkuperaiset hygieniapassit valvojalle.
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Raaka-ainehankinnat

Suunnittele, miten kasittelet sellaiset
raaka-ainehankinnat, joihin liittyy
joitakin erityisia rajoituksia.

Raaka-aineiden vastaanottotarkastukset
Suunnittele,

B miten usein teet vastaanottotarkastuksia
niille tavaroille, jotka tulevat ravintolaasi.

m miten valvot kylma- ja pakastekuormien
[ampotiloja. Niitd on hyva valvoa.

Ruuan valmistuksen menetelmat

Kuvaile, miten hallitsette menetelman, jos
otatte kayttoon elintarvikehygieniariskin
kannalta haastavia menetelmis,

kuten sous vide.

Akryyliamidi

Suunnittele, miten varmistat,

ettd omavalvonnassa huomioidaan
akryyliamidin vahentdmistoimenpiteet
raaka-aineiden hankinnassa ja varastoinnissa
seka tuotteiden valmistamisessa.
Akryyliamidin vahentdmistoimenpiteista saat
tarkempaa tietoa Ruokaviraston ohjeesta
"Ohje akryyliamidipitoisuuksien vahentamiseksi
ja vertailuarvojen noudattamiseksi Euroopan
komission asetuksen (EU) 2017/2158
mukaisesti”.

Mahdolliset tilojen kdytt6a koskevat
erityisjarjestelyt

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita,

ettd samassa tilassa tehdaan eri toimet,

mutta eri aikaan.

Tila on pestava huolellisesti eri toimien valissa.

Suunnittele, miten ajallinen erottaminen seka

tilojen ja laitteiden pesu hoidetaan huolellisesti.

Erilldan pito
Huolehdi tarvittaessa eri elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden erilladn pidosta.
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Suunnittele miten saastuminen valtetdaan, kun
hankit, vastaanotat, merkitset, varastoit ja
kasittelet elintarvikkeita ja raaka-aineita.

Esimerkit erillaan pidosta

m  Miten kypsien ja muiden sellaisenaan
syotavien elintarvikkeiden saastuminen
raaoilla ja multaisilla elintarvikkeilla
valtetaan?

m Miten allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet
pidetadn erilladn toisistaan seka
my0s elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu?

Naet listan aineista ja tuotteista, jotka
aiheuttavat allergioita ja intoleransseja osiossa
"Elintarviketietojen hallinta”.

Ota huomioon my0s tydjarjestys seka tilojen,
laitteiden ja vélineiden puhtaus.

Suunnittele,

m kdytetadanko valmistustiloissa erillisia
tyOpisteita ja erillisia tyovalineita
elintarvikkeille, joita on pidettdva taysin
erillaan.

m kaytetdaanko samoja valineita ja tyopisteita,
jotka puhdistetaan eri toimien valilla.

m estetdanko saastumista myos tyonjaolla ja
tyoohijeilla.

Lampotilojen hallinta

Suunnittele,

B miten seuraat elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdtiloja.

B mitd tehddan, jos lampotilahallinnassa on

ongelmia.

mistd lampotiloja mitataan.

kuinka usein mitataan.

kuinka usein mittaustulokset kirjataan.

mita tehdaan, jos lainsdaadannon
[ampotilarajoissa ei pysyta.



Ruokaviraston internetsivuilta [6ydat tietoja
ja ohjevideoita lampomittarin valintaan ja
[ampotilojen mittaamiseen.

Varmista l[ampdtilat ainakin nadissa
tyovaiheissa

kun vastaanotat elintarvikkeita
kylmasailytyksessa ja varastoinnissa
ruuan kuumennuksessa
kuumennettujen ruokien jadghdytyksessa
tarjolla pidossa

kuljetuksen aikana

Jaljitettavyys

Miten osoitat elintarvikkeiden ja niiden
raaka-aineiden jaljitettavyyden?

m  Mista ja milloin tullut?

m  Mihin ja milloin toimitettu?

Miten jaljitettavyystiedot, esimerkiksi
lahetyslistat ja ostokuitit sdilytetdan?

Muista, etta jaljitettdvyysvaatimus koskee
myOs materiaaleja ja tarvikkeita, kuten
astioita, tyovalineita ja pakkausmateriaaleja,
joita kaytat.

Miten asiakas saa varmasti oikean tiedon?
Miten varmistat, etta annat aterioista
asiakkaille totuudenmukaiset tiedot?

Sinun on tiedettdva niihin kaytettyjen
elintarvikkeiden ainesosat.

Ruuista ei tarvitse olla tarkkoja resepteja,
mutta tuotetiedot on kysyttdessa pystyttava
kertomaan.

Kuvaa, miten seuraavat tiedot aterioista
ilmoitetaan asiakkaille

m elintarvikkeen nimi

m allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet seka
tarvittaessa alkuperamaa.
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Jos myyt pakattuja elintarvikkeita,
miten varmistat, ettd merkinnat ovat
riittavat ja totuudenmukaiset?

Takaisinvedot

Takaisinveto tarkoittaa sita, etta

jos havaitaan, ettei elintarvike ole
elintarvikkeen turvallisuutta koskevien
vaatimusten mukainen,

tuote tulee poistaa markkinoilta.

Omavalvonnassa tulee olla suunnitelma siit3,
miten takaisinvetotilanteissa toimitaan:

m Elintarvikkeet otetaan pois tarjoilusta ja
myynnista.

m Toimitaan Ruokaviraston takaisinveto-
ohjeen mukaan ja otetaan yhteys
elintarvikevalvojaan.

Ruokamyrkytysepailyt

Jos asiakkaat epailevat, ettd ovat saaneet
valmistamistasi elintarvikkeista
ruokamyrkytyksen,

sinun on ilmoitettava asiasta

paikalliselle elintarvikevalvonnalle.

Sinun kannattaa jaddyttaa tarjoilemistasi
ruuista naytteet mahdollisia
ruokamyrkytysepadilyja tai muita
asiakaspalautteita varten.

Sailyta naita naytteita vahintaan kolmen viikon
ajan.

Merkitse omavalvontaan elintarvikevalvojan
yhteystiedot.

Lisatietoa saat Ruokaviraston internetsivuilta
Toimijan toiminta ruokamyrkytystilanteissa.

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
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Suunnittele,
B mista materiaalit hankitaan.

B miten materiaalien soveltuvuus
elintarvikekdyttoon tarkistetaan.

m kdyko kayttotarkoitus ilmi tuotteiden
nimikkeista tai pakkauksista.

m miten tarvittaessa varmistetaan
kayttotarkoitus tai
kayttdolosuhteet materiaalin toimittajalta.

B minne elintarvikekelpoisuustodistukset
tai vaatimustenmukaisuusilmoitukset
tallennetaan.

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito
Suunnittele,

m miten huolehdit tilojen, laitteiden ja
vdlineiden puhtaudesta.

kuinka usein mitakin puhdistetaan.
kuka sen tekee.

mitd valineita ja aineita puhdistamisessa
kaytetaan.

B missa siivousvdlineet sdilytetaan.

Jos siivouksesta huolehtii ulkopuolinen yritys,
pyyda nama tiedot talta yritykselta.

Talousveden laatu

Suunnittele, miten hallitset talousveden laadun,
jos talousvesi otetaan omasta kaivosta

tai suodattimien kautta.

Naytteenottosuunnitelma
Suunnittele,

m miten tarkkailet niiden pintojen
mikrobiologista puhtautta, jotka joutuvat
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin.

Voit tehda pintapuhtausnaytteet myos
itse paikan paalla pikatesteilla tai
kontaktilevyilla.

m tarvitseeko sinun ottaa
omavalvontanaytteita elintarvikkeista.
Jos sailytat ruokia tai puolivalmisteita useita
paivid, joudut myos arvioimaan tarpeen
elintarvikenaytteiden mikrobiologiselle
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analysoimiselle.
Elintarvikendytteet tulee analysoida
Ruokaviraston nimedamassa laboratoriossa.

Tuloksia seurataan kehityssuuntien
tarkastelulla eli trendiseurannalla.
Trendiseurannassa tuloksista piirretdaan kayra
tai merkitaan tulokset eri vareilla, jolloin
muutosta on helpompi seurata.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Suunnittele,

m miten tilojen, laitteiden ja valineiden
kunnosta ja huolloista huolehditaan.
kuka tasta vastaa.
mita saannollisia huoltoja ja
kunnossapidon tarkastuksia tehdaan.

m mitd tehddan ongelmatilanteissa.

Vierasesineriskin hallinta
Suunnittele,

m  millaiset lamput valitset tilaan.
Voit valita esimerkiksi sirpalesuojatut
valaisimet ja lamput, jotka eivat
rikkoutuessaan aiheuta riskia
elintarvikkeille.

® miten toimit, jos lasiastia rikkoutuu
elintarvikkeita kasiteltdessa.

B miten estdt kosteuden ja maalipintojen
hilseilyn, jotta elintarvikkeisiin ei paady
maalinkappaleita.

Haittaeldintorjunta
Suunnittele,

B miten estat haittaeldinten, kuten rottien,
lintujen ja torakoiden paasyn tiloihin.

B mitd tehdaan, jos haittaeldimia paasee
tiloihin.

Jatehuolto
Suunnittele,

B miten jatteet kasitellaan.
m  mihin eri jatteet kerataan.



m kuinka usein jateastiat tyhjennetdan ja
pestaan.

m kuka taman tekee.

Kuljetukset
Jos kuljetat elintarvikkeita itse

® miten varmistat elintarvikkeiden
turvallisuuden kuljetuksen aikana.

mitd kuljetusvalineita kaytetaan.

miten elintarvikkeet pakataan kuljetusta
varten.

kuinka pitkaan kuljetukset kestavat.

miten lampotiloja hallitaan kuljetuksen
aikana.

® mitd tehddan ongelmatilanteissa.

Jos kuljetuksesta vastaa toinen yritys,
edella luetellut tiedot voidaan kasitella
tdman kuljetusyrityksen omavalvonnassa.

Luomu

Jos valikoimassasi on luomutuotteita,
omavalvontaasi liittyy erityisvaatimuksia
luomutuotannon osalta.

Kuvaa miten varmennut siitd, ettd hankkimasi
luomutuotteet on ostettu sertifioidulta
luomutoimijalta.
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Maahantuonti

Jos tuot Suomeen eldimista saatavia
elintarvikkeita, kuten lihaa tai juustoa,
omavalvontaan kohdistuu erityisvaatimuksia.
IImoita maahantuonnista paikalliselle
elintarvikeviranomaiselle.

Tuodessasi maahan lihaa, varmista, etta
tarvittavat salmonellatutkimukset on tehty
[ahtdmaassa, ja saat niista tarvittavat
asiakirjat.

Jos tuot villisian- tai sianlihatuotteita maista,
joissa esiintyy afrikkalaista sikaruttoa (ASF),
varmista, etta ne on valmistettu nimetyissa
laitoksissa ja niiden mukana on tarvittavat
terveystodistukset.

Tarkista etta, tuotteista [6ytyy EU:n soikea
tunnistusmerkki.
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Osa 6, Sanojen selitykset

Oppaan tekstissa on tummennettu joitakin sanoja.
Loydat niiden selitykset tasta osasta.
Sanojen selitykset ovat aakkosjarjestyksessa.

Afrikkalainen sikarutto (ASF)

Afrikkalainen sikarutto on ASF-viruksen aiheuttama sikaeldinten tauti.

Se ei tartu ihmiseen.

ASF aiheuttaa sioille vakavan sairauden, verenvuotokuumeen,

joka johtaa usein kuolemaan.

Virus voi levita tartunnan saaneen sian lihan valityksella.

Tasta syysta niistd maista, joissa sioilla tai villisioilla on

afrikkalaista sikaruttoa, ei saa tuoda vapaasti sianlihaa tai lihatuotteita Suomeen.

Lisatietoa Ruokaviraston internetsivuilta Afrikkalainen sikarutto ja
sisamarkkinantuonnin sivuilta Elintarvikkeiden sisamarkkinatuonti.

Ajallinen erottaminen

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita, etta

eri elintarvikeryhmia kasitellaan samoilla tyoskentelypinnoilla tai valineilla,
mutta eri aikaan.

Ajallinen erottaminen edellyttda pintojen ja valineiden

huolellista puhdistamista eri toimintojen valilla.

Esimerkiksi multaisten juuresten kasittely tai kalan perkaaminen on
erotettava muusta kasittelysta ajallisesti,

jos niitd ei voida kasitella taysin erillisilla tydoskentelypinnoilla tai valineilla.
My0s allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat voidaan

pitad ajallisen erottamisen avulla erilldan toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.
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Akryyliamidi

Akryyliamidi on vesiliukoinen orgaaninen yhdiste,

jota muodostuu, kun tarkkelyspitoisia elintarvikkeita
friteerataan, paistetaan uunissa tai rasvassa

tai paahdetaan korkeissa lampdtiloissa (yli 120 °C).

Suurimmat akryyliamidipitoisuudet on havaittu
perunatuotteissa, kuten perunalastuissa tai ranskanperunoissa,
viljatuotteissa, kuten nakkileivissa, kekseissa tai aamiaismuroissa
ja kahvissa.

Akryyliamidi on ihmiselle haitallinen aine.

Alkutuotanto
Alkutuotannossa tuotetaan elintarvikkeita ja raaka-aineita,
jotka toimitetaan eteenpadin esimerkiksi

kauppoihin, elintarviketeollisuuden kayttoéon tai suoraan kuluttajille.

Alkutuotantoa ovat esimerkiksi maatiloilla tapahtuva
maidontuotanto, munantuotanto, lihakarjan kasvatus,
kasvisten ja hedelmien seka viljan viljely.

Alkutuotantoa ovat myos luonnonvaraisten tuotteiden,
kuten marjojen ja sienten keraily seka kalastus ja kalanviljely.

Alkutuotannon ilmoitus rekisterdintia varten

Tuotantotila, jossa alkutuotantoa harjoitetaan,

pitaa rekisteroida kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle.
Alkutuotannosta voi ilmoittaa vapaamuotoisesti,

mutta kaikki tarpeelliset tiedot toimijasta ja

toiminnasta tulee olla ilmoituksessa.

Allergeeni

Allergeeni on allergisen reaktion aiheuttaja.

Allergeeneja voivat olla esimerkiksi siitepdly, homeitiot,
ladkeaineet (muun muassa penisilliini),

ruoka-aineet (esimerkiksi pahkinat, kala, munanvalkuainen, maito).
Lahes mika tahansa ruoka-aine voi aiheuttaa allergiaa.

Allergia

Ruoka-allergioissa jokin ruuassa oleva ainesosa
aiheuttaa allergisen reaktion.

Silloin voi esiintya ihottumaa, vatsakipuja, ripulia,

suun ja nielun limakalvojen kutinaa, nielun turvotusta tai
nenan vuotamista.

Vaikeissa tapauksissa allergia voi olla hengenvaarallista
ja vaatii heti nopeita hoitotoimenpiteita.
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Lapsilla allergiaa aiheuttavat yleisimmin maito, viljat,
pahkinat/siemenet, kananmuna ja kala.

Aikuisilla oireita aiheuttavat usein yliherkkyydet

tietyille juureksille, hedelmille ja mausteille.

Tyypillisia ruoka-allergioiden aiheuttajia aikuisilla

ovat myods pahkinat ja kala.

Mika tahansa ruoka voi aiheuttaa allergisen reaktion,

jos henkilo on herkistynyt kyseiselle ruoalle tai sen ainesosalle.

Bakteerit

Bakteerit ovat pienia elidita eli mikrobeja.

Jotkut bakteerit aiheuttavat ihmiselle haittaa, mutta

toiset bakteerit ovat hyodyllisia.

Niita on lahes kaikkialla: vesissa, maassa, ihmisten iholla ja suolistossa.
Eraat bakteerit ovat kiusallisia tai jopa vaarallisia,

silld ne aiheuttavat sairauksia.

Desinfiointiaineet, desinfiointi

Desinfiointiaineita kdytetaan mikrobien torjumiseen,
pintojen puhdistukseen seka ihmisten ja

elainten hygienian hoitoon.

Elintarvikeyrityksissa desinfiointiaineita kaytetdaan esimerkiksi
tilojen ja laitteiden puhdistamiseen sen jalkeen,

kun ne on pesty pesuaineilla.

Lisaksi desinfiointiaineita voidaan kayttaa kasien puhdistamiseen
sen jalkeen, kun ne on pesty saippualla.

Elintarvikehuoneiston rekisterdinti-ilmoitus

Elintarviketoiminnasta, esimerkiksi ravintolan toiminnan aloittamisesta
tulee tehda ilmoitus rekisterdinnista.

IImoitus tulee tehda myds toiminnan olennaisesta muuttamisesta,
keskeyttamisesta tai lopettamisesta.

IImoitus tehddan huoneiston sijaintikunnan elintarvikevalvontaan.

Kirjallinen tai sahkoinen ilmoitus on tehtava viimeistaan
nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai

toiminnan olennaista muuttamista.

Lisatietoja saat kunnan elintarvikevalvontaviranomaisilta.

Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia toimenpiteita,
joiden avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus,
terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulutukseen,
eli pellolta péytaan asti.
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Elintarvikeryhma

Elintarvikkeet voidaan jakaa ryhmiin ominaisuuksiensa perusteella.
Eri elintarvikeryhmia voivat olla esimerkiksi

raaka liha ja raa’at lihatuotteet, raaka kala ja raa’at kalatuotteet,
kuivat leipomotuotteet ja sellaisenaan syotavat elintarvikkeet.

Eri elintarvikeryhmien erilldan pitaminen on tarkeas,

jotta esimerkiksi ruokamyrkytyksia aiheuttavia bakteereita tai
allergeeneja ei joudu ruokaan.

Elintarviketietoasetus

Elintarviketietoasetuksella tarkoitetaan Euroopan Unionin

asetusta elintarviketietojen antamisesta kuluttajille ja suurtalouksille.
Elintarviketietoasetuksessa maaritelldaan,

mita kuluttajille tarkoitettuja tietoja tulee kertoa

valmiiksi pakatun elintarvikkeen pakkauksessa tai etamyynnissa,
kuten verkkokaupassa.

Virallisesti asetus on Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus

(EU) N:0 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta kuluttajille.

Elintarvikevalvoja, elintarvikevalvontaviranomainen

valvoja, valvontaviranomainen

Kunnallisia elintarvikevalvojia voivat olla esimerkiksi eldinlaakari,
terveystarkastaja tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja.
Elintarvikevalvojat tyoskentelevat elintarvikevalvontaviranomaisille,
joita voivat olla esimerkiksi ymparistokeskukset.

Elintarvikevalvonnan tehtavana on valvoa elintarvikkeiden
turvallisuutta ja niistd annettujen tietojen oikeellisuutta.

Suurin osa elintarvikevalvonnasta tapahtuu kunnan toimesta.
Pienemmat kunnat ovat jarjestaneet elintarvikevalvontansa
yhdessa erillisilla yhteistoiminta-alueilla.

Ruokavirasto vastaa teurastamoiden ja niiden yhteydessa
olevien laitosten valvonnasta ja lihantarkastuksesta.

Ensimmadinen tarkastus

Kunnan elintarvikevalvojan tekema ensimmainen valvontakaynti.
Ensimmaisella tarkastuksella valvoja varmistaa,

ettd tilat ja laitteet soveltuvat toimintaan.

Samalla tarkastetaan, etta toiminta ja toiminnan laajuus vastaavat ilmoitusta.
Myds omavalvonta tarkastetaan ensimmaisen tarkastuksen yhteydessa.

Esteettomyys

Esteettomyys tarkoittaa sita, etta henkil6illa,

joilla on jokin vamma tai joilla on liikkumisessa vaikeuksia,
on yhdenvertainen paasy rakennuksiin ja tiloihin seka
muihin palveluihin.

39



Ravintolatoiminnan aloittaminen - Osa 6, Sanojen selitykset

Heidan pitaa myos voida toimia normaalisti ja
palveluiden tulee olla saavutettavia.

Haittaeldimet

Haittaeldaimia ovat esimerkiksi rotat, hiiret, torakat, karpaset ja sokeritoukat.
Haittaeldimet saattavat levittaa sairauksia ja pilata tai liata

elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia,

joissa elintarviketta pilaavat tai ruokamyrkytyksia aiheuttavat
bakteerit voivat lisddantya nopeasti,

jos niita ei sdilyteta oikeassa lampotilassa ja olosuhteissa.
Esimerkiksi liha, kala, porkkanaraaste ja raakamakkarat

ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Muut kuin helposti pilaantuvat elintarvikkeet voivat
sailya huoneenlammadssa kuivissa olosuhteissa
pitkidkin aikoja kayttokelpoisina.

Tallaisia ovat esimerkiksi pahkinat, mausteet, ja jauhot.

Hirvieldaimet
Hirvieldimia ovat muun muassa hirvet, kauriit ja peurat.

Home

Home aiheuttaa elintarvikkeiden pinnoille kasvustoja,
jotka pilaavat elintarvikkeen.

Home on mahdollista nahda omilla silmilla.

Homeista elintarviketta ei saa kayttaa.

Al sy6 tai kdytd esimerkiksi leipaé,

jos sen pinnalla nakyy hometta.

Hygienia

Hygienia tarkoittaa terveyden edistamista ja sdilyttamista.
Hyvalla hygienialla varmistetaan elintarvikeyrityksessa se,

ettd ruokiin ei joudu tautia aiheuttavia mikrobeja,

vaarallisia kemikaaleja tai muita sairauksia aiheuttavia tekijoita.
Hyvaan hygieniaan kuuluu esimerkiksi kdsien- ja pintojen pesu.

Hygieniapassi

Hygieniapassi on osaamistodistus.

Sen avulla todistat, ettd osaat kasitella elintarvikkeita hygieenisesti.
Tarvitset hygieniapassin, kun kasittelet

pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita

esimerkiksi kahvilassa, ravintolassa, suurkeittiossa,
elintarvikemyymaldssa tai leipomossa.

Hygieniapassi koostuu paperisesta todistuksesta ja kortista.
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Intoleranssi eli (ruoka)yliherkkyys

Ruokayliherkkyytta, joka ei ole allergiaa,

sanotaan ruokaintoleranssiksi.

Esimerkiksi laktoosi-intoleranssi johtuu siita, etta
elimisto ei pysty pilkkomaan maidon sokeria, laktoosia.

Keliakiassa taas vehnan, rukiin ja ohran sisaltama valkuaisaine,
gluteeni, aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion,
mika hairitsee ravintoaineiden imeytymista.

Jaljitettavyys

Jaljitettavyys tarkoittaa sitd, etta sinun tulee
pystya osoittamaan, mista raaka-aineet ja muut
tuote-erat on hankittu.

Samoin sinun on tiedettava, mihin

valmistetut tuotteet on toimitettu.

Kylmaketju

Kylmaketju tarkoittaa sitd, etta elintarvikkeen lampdtila pidetdaan
riittdvan alhaisena koko matkan ajan valmistuspaikasta
myyntipaikan kautta kuluttajan jadkaappiin asti.

Katkeamaton kylmaketju on yksi tarkeimmista tekijoista
turvallisen ruuan tuottamisessa ja omavalvonnassa.

Kasitteleminen

Elintarvikkeiden kasitteleminen tarkoittaa mita tahansa
elintarvikkeiden valmistus-, jalostus- ja jakeluvaihetta.
Ravintolassa elintarvikkeiden kasittelemista ovat esimerkiksi
ruoan valmistaminen, pakkaaminen, varastointi ja kuljettaminen.

Pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kasitteleminen elintarvikeyrityksessa vaatii hygieniapassin ja
terveydentilan selvityksen salmonellatartunnasta.
Ruokaviraston internetsivuilla olevaan taulukkoon on

koottu esimerkkeja pakkaamattoman helposti pilaantuvan
elintarvikkeen kasittelyksi luokitelluista toiminnoista.
Esimerkiksi valmiiden ruoka-annosten tarjoileminen tai
pakkauksissa olevien elintarvikkeiden siirtaminen

paikasta toiseen ei ole kasittelya, joka vaatisi

hygieniapassin tai terveydentilan selvityksen salmonellatartunnasta.
Taulukko 16ytyy Ruokaviraston internetsivuilta
Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely

Lainvoimainen
Viranomaisen paatos on lainvoimainen, kun paatoksessa annettu maaraaika
oikaisuvaatimuksen tai valituksen tekemiselle on kulunut.
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Loppukatselmus

Loppukatselmuksessa tarkastetaan, etta

rakennus on rakennusluvan mukainen ja etta

rakentaminen on tehty lainsdadadannon mukaisesti.
Loppukatselmuksesta laaditaan tarkastuspoytakirja.
Loppukatselmusta tulee hakea rakennusluvan voimassaoloaikana.

Luomutuotteet

Luomutuotannossa tuotetaan tuotteita, joiden
valmistusmenetelmat eivat ole haitallisia ymparistolle,

eivatka ihmisten, kasvien tai eldinten terveydelle ja hyvinvoinnille.

Luomuelintarvikkeiden valmistuksessa on rajoitettu

muun muassa sallittujen lisdaineiden ja valmistuksen
apuaineiden maara vain valttamattomimpiin.

Esimerkiksi keinotekoisten variaineiden ja makeutusaineiden
kaytto on kielletty.

Lisaksi luomutuotteiden tuottajien ja valmistajien tulee
kuulua luomuvalvontaan ja heilla tulee olla luomusertifikaatti.

Lupa- ja valvontavirasto (alkaen 1.1.2026)

Lupa- ja valvontavirasto hoitaa valtakunnallisesti

Suomen lainsaadannon lupien, valvonnan ja ohjauksen tehtavia.
Ahvenanmaan valtionvirasto vastaa edelleen

Ahvenanmaan alueen valtionhallinnosta.

Lisatietoja saat Lupa- ja valvontaviraston internetsivuilta.

Malja-haarukkamerkinta

Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on malja-haarukkamerkinta,
materiaali sopii elintarvikekayttoon.

Malja-haarukkamerkinta kertoo, etta tuote tayttaa
elintarvikkeiden kanssakosketuksiin joutuville tarvikkeille

ja materiaaleille asetetut vaatimukset.

Oikeat kayttdéolosuhteet on kuitenkin aina

tarkastettava pakkauksesta.

Medium-kypsennetty jauhelihapihvi

Osittain tai puoliraaka jauhelihapihvi,

johon voi liittya erityisesti vakava

EHEC-bakteerin aiheuttama ruokamyrkytyksen riski. “

Mikrobiologinen puhtaus

Pinta on mikrobiologisesti puhdas,

jos siina ei ole mikrobeja.

Silmamaaraisesti puhdas pinta ei valttamatta
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ole mikrobiologisesti puhdas.

Siksi esimerkiksi elintarvikeyrityksissa kaytetaan
pesuaineiden lisaksi desinfiointiaineita.

Nama tappavat mikrobeja.

Mikrobiologista puhtautta tutkitaan esimerkiksi
siihen tarkoitukseen tehdyilla testeilla.

Mikrobiologiset naytteet ja analyysit
Laboratoriotutkimukset, joilla varmistetaan
elintarvikkeiden tai raaka-aineiden laatua,
turvallisuutta ja sdilyvyytta tai pintojen puhtautta.

Mikrobit

Mikrobeilla tarkoitetaan pieneli6ita, joita ei ndae omilla silmilla.
Mikrobeja ovat bakteerit, virukset, sienet eli homeet,

ja hiivat seka loiset eli alkueldimet, heisimadot ja sukkulamadot.
Homeiden ja hiivojen elintarvikkeiden pinnoille aiheuttamat
kasvustot on kuitenkin mahdollista erottaa paljain silmin.

Elintarvikkeisiin joutuneet mikrobit saattavat aiheuttaa
ruokien pilaantumista tai ruokamyrkytyksia ihmisille.

Oiva-tarkastus

Oiva on elintarvikevalvontatietojen julkaisujarjestelma.
Elintarvikevalvontatietoja syntyy, kun elintarvikevalvontaviranomaiset
tarkastavat elintarvikealan yrityksia.

Tarkastuksilla arvioidaan elintarviketurvallisuutta ja

muuta elintarvikelainsdadanndn vaatimusten noudattamista yrityksissa.

Kaikki elintarvikevalvojat ympari Suomen tekevat tarkastuksia
samojen QOiva-arviointiohjeiden perusteella.

Valvontatiedot julkaistaan hymynaamoina Oiva-raporteissa ja
Oivahymy -sivustolla.

Omavalvonta
Omavalvonta on toimijan oman toiminnan riskinhallintajarjestelma.

Poikkeama

Poikkeama voi olla esimerkiksi jonkin

kylmakalusteen tai elintarvikkeen liian korkea lampatila.
Omavalvonnalla huolehdit siita, etta havaitset
poikkeamat ja korjaat tilanteen.

Tama voi tarkoittaa esimerkiksi kylmalaitteen
korjaamista ja elintarvikkeiden havittamista,

jos poikkeama on kestanyt kauan.
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Raakamaito

Raakamaito on maitoa, jota ei ole kuumennettu

yli 40 °Celsiuksen lampotilaan eika kasitelty muulla tavalla.
Raakamaidosta ei ole poistettu mitdaan eika siihen ole lisatty mitaan.
Raakamaito tunnetaan myds nimella tilamaito tai tinkimaito.

Rakennuslupa

Kaikkiin uusiin rakennuksiin seka suurempiin
peruskorjaushankkeisiin tarvitaan lupa.

Tama lupa on rakennuslupa.

Lupaa haetaan ensisijaisesti sahkdisen lupapalvelun kautta
tai kirjallisena sen kunnan rakennusvalvonnasta,

missd lupaa tarvitseva rakennus sijaitsee.

Rakennusvalvonta

Kunnan rakennusvalvonta myéntdaa muun muassa

rakennus- ja toimenpidelupia seka valvoo osaltaan rakennustyota.
Sieltd saa myds apua ja ohjeita rakennuksien tekoon ja korjaamiseen.
Joka kunnalla on rakennusvalvonta.

Ruokamyrkytys

Ruokamyrkytys on talousvedesta tai elintarvikkeesta
aiheutunut sairastuminen.

Yleensa ruokamyrkytykseksi kutsutaan

ruuasta saatua suolistotulehdusta.

Tyypillisia oireita ovat ripuli, pahoinvointi,

oksentelu ja vatsakipu.

Pahimmillaan ruokamyrkytykset voivat johtaa kuolemaan.

Ruokavirasto

Ruokavirasto edistaa, valvoo ja tutkii elintarvikkeiden
turvallisuutta ja laatua, eldinten terveytta ja hyvinvointia,
kasvinterveytta seka maa- ja metsatalouden tuotantoon
kaytettavia lannoitevalmisteita, rehuja ja kasvinsuojeluaineita
ja lisdysaineistoja eli siemenia ja taimiaineistoa.
Ruokavirasto vastaa Euroopan unionin

maataloustuki- ja maaseuturahastojen

varojen kaytosta Suomessa,

toimii EU:n maksajavirastona ja

huolehtii EU- ja kansallisten tukien — viljelijatukien,
hanke-, yritys- ja rakennetukien seka

markkinatukien — toimeenpanosta.

Lisaksi Ruokavirasto kehittaa ja yllapitaa
maaseutuelinkeinohallinnon tietojarjestelmia,
kehittaa sahkoisia asiointipalveluja,

yllapitaa ja kehittdd oman toimialan rekistereita
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seka tuottaa tietohallinnon palveluita
maa- ja metsatalousministerion hallinnonalan virastoille ja
laitoksille seka muille julkishallinnon tahoille.

Saastuminen

Ruoka saastuu, kun siihen joutuu jokin ihmiselle haitallinen aine tai
ruokamyrkytyksen tai pilaantumisen aiheuttaja.

Saastuminen voi tapahtua esimerkiksi suoraan elintarvikkeesta

tai sen raaka-aineesta toiseen.

Se voi tapahtua likaisten tyévalineiden ja -pintojen tai ilman kautta,
tai tyontekijoiden kasien kautta.

Kasvikset voivat saastua viljelyn aikana likaisesta kasteluvedesta.
Pisaratartunta yskimisen tai aivastamisen yhteydessa

voi my0s aiheuttaa saastumista

Salmonella

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi tarttua
saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella
ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita voivat olla
m pahoinvointi

vatsakipu

ripuli

kuume ja

paansarky.

Salmonellatartunnoista voi aiheutua myds pysyvia haittoja,
kuten voimakkaita nivelkipuja.

Lisdksi salmonella voi aiheuttaa vakaviakin sairauksia,
kuten verenmyrkytyksen.

Salmonella levida tavallisimmin raa’an tai

huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan tai
raakamaidon seka kasvisten valityksella.
Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan
elintarviketyontekijan saastuttamien
elintarvikkeiden valityksella.

Salmonelloosi, salmonellatartunta

Salmonelloosi tarkoittaa tautia, jonka salmonellabakteeri

on aiheuttanut.

Salmonelloosi on tavallisimmin ruuansulatuskanavan tartunta,
ja sen oireena on ripuli.
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Sous vide
Sous vide on ruuan kypsentamista matalassa lampotilassa
ja ilmatiiviisti pakattuna.

Takaisinveto

Jos havaitaan, etta elintarvike ei ole elintarvikkeen turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen, tuote tulee poistaa markkinoilta.
Tasta kaytetaan nimitysta takaisinveto.

Take away

Take away -annokset ovat annoksia, jotka
ravintola pakkaa asiakkaalle mukaan
muualla nauttimista varten.

Tartar-pihvi
Raakana tarjoiltava pihvi naudan lihasta, jossa
liha on hienoksi hakattua, jauhettua tai veitsella raaputettua.

Ternimaito

Kun esimerkiksi lehma on saanut vasikan,

lehmalta saadaan ternimaitoa muutaman paivan ajan.
Ternimaito myydaan yleensa pakasteena,

koska talldin sen sailyvyys on parempi.

Terveystarkastaja
Katso ”Elintarvikevalvoja”.

Trendiseuranta

Trendiseuranta eli kehityssuuntien tarkastelu tarkoittaa sita,

ettd naytteenotossa eri pdivina saadut tulokset merkitaan

samalle paperille niin etta tuloksissa tapahtuvat muutokset

on helpompi huomata.

Tuloksista voidaan piirtaa kayra tai merkita tulokset eri vareilla.

Lisatietoa Ruokaviraston ohjeessa:

ruokavirasto.fi -> Ohje toimijoille, kehityssuuntien tarkastelu eli trendiseuranta

Tukku

Tukkukaupat myyvat tavaroita suurina erina.
Ne myyvat tuotteita ja palveluja kaupoille,
ravintoloille seka muille yrityksille.

Uuselintarvikelupa

Uuselintarvikelupa tarvitaan, jos tuotetta tai ainesosaa
ei ole kaytetty elintarvikkeena EU:n alueella ennen
toukokuuta 1997.
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Lupaa haetaan Euroopan komissiolta.
Hakemuksen tulee sisaltda selvitys uuden elintarvikkeen
tai ainesosan turvallisuudesta.

(Kontaktimateriaalien) Vaatimustenmukaisuutta osoittavat
asiakirjat eli vaatimustenmukaisuusilmoitukset

Nama ovat asiakirjoja, jotka osoittavat,

mihin kayttdon materiaalit ja tarvikkeet soveltuvat

sekd minka lainsdadannon vaatimusten mukaisia ne ovat.
Yleiset vaatimukset

vaatimustenmukaisuusilmoituksen sisallolle on

kerrottu Ruokaviraston internetsivuilla:

Ohjeet vaatimuksenmukaisuusilmoituksen sisallosta

Valvonnan perusmaksu

Elintarvikevalvonnan perusmaksu on 150 €
suuruinen vuosittainen maksu.

Maksu koskee Iahes kaikkia kuntien valvonnassa
olevia elintarvikehuoneistoja.

Valvonnan perusmaksusta sdadadetaan
elintarvikelain (297/2021) pykalassa (§) 72.

Lisaa tietoa loydat Ruokaviraston internetsivuilta.

Valvoja, valvontaviranomainen
Katso ”Elintarvikevalvoja”.

Vierasesineriski

Vierasesineriskilla tarkoitetaan sita, etta
elintarvikkeeseen joutuu sinne kuulumattomia
esineita tai materiaaleja, kuten lasia, metallia tai
elintarvikkeita kasittelevien tyontekijoiden koruja.

Viimeinen kdytt6ajankohta tai viimeinen kayttépaiva
Mikrobiologisesti helposti pilaantuvan elintarvikkeen pakkauksessa
on ilmoitettava vahimmaissailyvyysajan sijasta

viimeinen kadyttéajankohta.

Talla tarkoitetaan ajankohtaa, johon asti elintarviketta

on oikein sdilytettyna turvallista kayttaa.

Elintarviketta ei saa myyda viimeisen kdyttdajankohdan jalkeen

eika kayttaa myytavan tai tarjoiltavan elintarvikkeen valmistuksessa.

Virukset
Virukset ovat pienia partikkeleita, jotka esimerkiksi
hengitysteissa tai suolistossa aikaansaavat tulehduksen.
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Virukset aiheuttavat esimerkiksi nuhaa, yskaa, ripulia tai oksentelua.

Virukset voivat tarttua ihmiseen esimerkiksi
ruuan tai veden valityksella tai pinnoista,
joihin ihminen koskee.

Vahimmaissailyvyysaika

Vahimmaissailyvyysaika eli parasta ennen -merkinta

tarkoittaa ajankohtaa, johon asti elintarvike oikein sailytettyna
sailyttaa sille tyypilliset ominaisuudet, esimerkiksi maun tai varin.
Tuotetta voidaan pitda myynnissa tai kayttaa viela

tdman ajankohdan jalkeenkin silla edellytyksella,

ettei sen laatu ole oleellisesti heikentynyt.
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