
Ravintola, myytkö noutoruokaa  
koronapandemian aikana?
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Huomioi seuraavat asiat:

•	 Puhdista tehostetusti ovien kahvat,  

wc-tilojen hanat ja muut pinnat, joihin  

asiakkaat tyypillisesti koskevat käsillään.

•	 Puhdista maksupäätelaite riittävän usein  

esimerkiksi desinfioivalla liinalla.

•	 Hyvä käytäntö on tarjota asiakkaille  

desinfioivan käsihuuhteen käyttö- 

mahdollisuus hygieenisellä tavalla.  

Parhaiten käyttö onnistuu telineestä,  

jossa pullo pysyy tukevasti paikallaan ja  

mahdollistaa useammankin pullon  

esillä pitämisen yhtä aikaa.

•	 Hyvä käytäntö on antaa kertakäyttöiset  

ruokalistat asiakaskohtaisesti tai pitää  

ruokalistaa informaatiotaulun muodossa. 

Puhdista säännöllisesti sellaiset ruoka- 

listat, joita asiakas voi koskea.

•	 Muistuta asiakkaita riittävän turvavälin  

pitämisestä muihin asiakkaisiin.

1(2)

https://www.ruokavirasto.fi/
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lihapullat
Naudan jauheliha

kananmuna
alkuperä: Suomi/finland

kerma (L)
perunajauho

sipuli
suola

Mausteet: mustapippuri, 
paprikajauhe, chilijauhe
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• Pakkaa ruoka mieluiten ravintolan itse

hankkimiin pakkauksiin. Asiakkaiden omia

astioita ei ole suositeltavaa käyttää.

• Noutoruokana myytävät, ravintolassa

välittömään myyntiin pakatut ruoat katsotaan

pakkaamattomiksi. Pakkaamattomista elin-

tarvikkeista tulee antaa asiakkaalle ravinto-

lassa seuraavat tiedot:

- elintarvikkeen nimi (kirjallisesti)

- lihan alkuperämaa (kirjallisesti) silloin,

kun ruoan valmistuksessa on käytetty

tuoretta, jäähdytettyä tai jäädytettyä

naudanlihaa, sianlihaa, lampaan- ja

vuohenlihaa tai siipikarjan lihaa.

- allergioita ja intoleransseja aiheuttavat

aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai

suullisesti tietyin ehdoin).

Jos tiedot annetaan suullisesti, on elin- 

tarvikkeen läheisyydessä olevassa helposti 

havaittavassa ja selkeässä esitteessä tai 

taulussa tai muulla vastaavalla tavalla 

ilmoitettava, että tiedot ovat saatavissa 

pyydettäessä henkilökunnalta tai tiedot 

ovat saatavissa kirjallisessa tai sähköisessä 

muodossa ennen ostopäätöksen tekoa 

ilman ylimääräisiä kustannuksia.

• Huolehdi, että asiakas saa tarvittavan tiedon

ruoan sisällöstä. On hyvä muistuttaa asiakasta

siitä, että ruoka on tarkoitettu syötäväksi eikä

säilytettäväksi.

• Huolehdi, että myymäsi kuuma ruoka on

vähintään +60 °C ja kylmä ruoka enintään +6 °C.
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