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ULKOMYYNNIN OMAVALVONTA
	Toimipaikan nimi:      
Y-tunnus:      

	Toimijan nimi:      
Toimijan yhteystiedot:      

	Omavalvonnan vastuuhenkilö:      


Omavalvonta laadittu/päivitetty (pvm):      
	
	 1.   Toiminnan kuvaus

	
	 2.   Elintarvikkeiden hankinta, vastaanotto, jäljitettävyys, kuljetus

	
	 3.   Elintarvikkeiden säilytys, käsittely ja tarjoilu

	
	 4.   Elintarvikkeista asiakkaille annettavat tiedot

	
	 5.   Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

	
	 6.   Siivous ja kunnossapito

	
	 7.   Jätehuolto ja tuhoeläintorjunta

	
	 8.   Henkilökunnan hygienia

	
	9.  Ruokamyrkytysepäilyt


Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

	Sähköposti:

kymp.elintarviketurvallisuus@hel.fi

Verkkosivut:

www.hel.fi
	Postiosoite:

Helsingin kaupungin 

Ympäristöpalvelut

Elintarviketurvallisuusyksikkö

PL 58235

00099 Helsingin kaupunki


	Ilmoitukset elintarvikehuoneistosta, ruokamyrkytysepäilystä tai haittahavainnosta osoitteessa: https://ilppa.fi/



Toiminnassa tapahtuvasta oleellisesta muutoksesta, toiminnan lopettamisesta ja keskeyttämisestä tulee ilmoittaa Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksiköön. 
Toiminnan kuvaus

Elintarvikealan toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen käsittelyyn liittyvät terveysvaarat ja elintarviketurvallisuuden kannalta kriittiset kohdat toiminnassaan sekä sisällyttää nämä ja niiden hallintakeinot omavalvontaansa. Omavalvonta on toimijan oma järjestelmä, jolla toimija pyrkii varmistamaan, että elintarvike ja elintarvikehuoneisto sekä siellä harjoitettava toiminta täyttävät niille elintarvikemääräyksissä asetetut vaatimukset. Toimija vastaa siitä, että omavalvonta on ajan tasalla. Omavalvonta tulee päivittää kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia. 
Omavalvonnasta täytetään toiminnan laajuus huomioon ottaen vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintaan, muut osiot tulee poistaa. Jos teillä on toimintoja, joita omavalvontamallissa ei ole, ne tulee kirjata esimerkiksi liitteinä. 

Omavalvonta ja siihen liittyvät asiakirjat tulee säilyttää paikassa, josta ne tarvittaessa voidaan esittää elintarvikevalvontaviranomaiselle. Vähimmäissäilytysaika on 1 v.
Kuvaus toiminnasta (ml. huoltotilasta ja sen käytöstä):
	Kuvaus toiminnasta, mitä myydään, käsitellään tai valmistetaan? Mitä laitteita käytätetään? Onko erillistä varastotilaa/lavapaikkaa, huoltotilaa?


1.1. Esikäsittelykeittiö

Elintarvikkeet tarvittaessa esikäsitellään asianmukaisessa elintarvikehuoneistossa. Jos esikäsittely tapahtuu toisen toimijan tiloissa, tulee omavalvontaan liittää kirjallinen sopimus tilojen käytöstä.
Esikäsittelykeittiö: 
	
	Ei ole

	
	Kyllä, osoite:  FORMTEXT 

     

	
	Kyllä, kotikeittiö. Osoite:  FORMTEXT 

     

	
	Sopimus tilojen käytöstä (toimija ja osoite):  FORMTEXT 

     

	
	Muu, mikä:  FORMTEXT 

     


Esikäsittelykeittiön ja siellä tapahtuva elintarvikkeiden käsittelyn kuvaus: 
	Mitä esikäsittelytiloissa tehdään ja mitä elintarvikkeita käsitellään?


1.2. Käsienpesupiste

Myyntipaikka tulee olla varusteltu riittävällä määrällä vesipisteitä ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita käsiteltäessä lämminvesivaraajalla sekä juoksevalla vedellä. Jos myyntipisteessä valmistetaan ruoka-annoksia ja ruoan valmistus on runsasta sekä siihen liittyy esim. raa’an lihan käsittelyä, elintarvikkeiden pesemistä tai valmistetaan jäätelöä, tulee myyntipisteessä olevat vesipisteet liittää veteen ja viemäriin. 
Jos tarjolla on pelkkiä kuivaelintarvikkeita, makeisia tai kahvia, riittää käsien desinfiointiaine. 

Käsienpesupiste:
	
	Hanallinen vesikanisteri
	
	Lämminvesivaraajallinen vesipiste

	
	Käsidesi
	
	Muu, mikä:  FORMTEXT 

     


Vesikanisteri puhdistetaan joka päivä käytön jälkeen (missä):  FORMTEXT 

     . Ohjeet vesikanisterin puhdistukseen ovat liitteenä (liite 2).
Kertakäyttökäsineiden käyttö ei poista käsienpesun tarvetta. Kertakäyttökäsineitä käytetään suojaamaan elintarviketta käsissä mahdollisesti vielä pesemisen jälkeenkin olevilta mikrobeilta. Kertakäyttökäsineitä on syytä vaihtaa riittävän usein ja vähintään aina silloin, jos käsineillä on koskettu likaisia pintoja, työvälineitä, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation lähteitä. 
2. Elintarvikkeiden hankinta, vastaanotto ja kuljetus
Jokainen elintarvike-erä ja sen laatu tarkastetaan vastaanoton yhteydessä.
Elintarvikkeiden kuljettaminen myyntipisteeseen:

	
	Elintarvikkeet haetaan itse seuraavista tukuista/kaupoista:  FORMTEXT 

     

	
	Elintarvikkeet valmistetaan esikäsittelykeittiössä ja kuljetetaan sieltä itse myyntipaikalle

	
	Kuljetusliike toimittaa elintarvikkeet myyntipaikalle

	
	Muu, mikä:  FORMTEXT 

     


Elintarvikkeista tarkastetaan seuraavat tiedot ostamisen/vastaanoton yhteydessä:
	
	Pakkaukset ovat ehjiä ja puhtaita

	
	Pakkausmerkinnät (mm. päiväys, alkuperä, tarvittaessa terveysmerkki sekä suomeksi että ruotsiksi)

	
	Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonäkö, haju)

	
	Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitävyys ja oikeellisuus

	
	Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lämpötila (lämpömittarilla)

      Lämpötilat kirjataan (kuinka usein):  (mihin):      
     Vain lämpötilapoikkeamat ja toimenpiteet kirjataan (mihin): 


Lämpötilaketjun pysyminen varmistetaan kuljetuksen ja vastaanoton aikana seuraavasti: 
	 FORMCHECKBOX 

	Kuljetuksen aikana käytetään termolaatikoita, kylmävaraajia

	
	Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintään  FORMTEXT 

      minuuttia)

	
	Kylmä-/pakasteauto

	
	Elintarvikkeet siirretään välittömästi kylmäkalusteisiin niiden saavuttua

	
	Muu, mikä:  FORMTEXT 

     

	
	Kuljetusten aikaisia lämpötiloja seurataan (miten):  FORMTEXT 

     


      kirjataan (kuinka usein ja mihin): 


Toimenpiteet, kun elintarvike-erässä havaitaan virheitä (esim. kolhiintuneita, homeisia, lämmenneitä, puutteellisia pakkausmerkintöjä): 
	Mitä tehdään kun havaitaan virheitä esim. yhteys tavarantoimittajaan, reklamaatio



2.1. Jäljitettävyys

Elintarvikkeita hankitaan (luettelo tavarantoimittajista):
	     



Elintarvikkeista tulee olla tieto keneltä ja milloin elintarvike on hankittu (hankinta- ja toimittamisajankohdat). Jäljitettävyyden todentamiseksi tulee säilyttää jäljitettävyysdokumentit.

Jäljitettävyystiedot (lähetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) säilytetään seuraavasti:

	     



Mikäli pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. elintarvikkeet siirretään pois alkuperäisistä pakkauksista), tulee pakkauksiin merkitä vähintään alkuperäispakkauksen päivämäärä (viimeinen käyttöpäivä tai parasta ennen päiväys) sekä muut tarpeelliset tiedot.
2.2. Takaisinvedot

Mikäli myynnissä olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko. elintarvikkeet pois tarjoilusta. Lisäksi toimitaan Ruokaviraston takaisinvetoilmoituksen ohjeen mukaan ja tarvittaessa otetaan yhteys elintarviketurvallisuusyksikköön. 

Mikäli tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois tarjoilusta/myynnistä ja otetaan välittömästi yhteyttä elintarviketurvallisuusyksikköön jatkotoimenpiteiden selvittämiseksi.
2.3. Maahantuonti

Eläinperäisten elintarvikkeiden (liha-, maito-, kala- ja munavalmisteita) maahantuonnista Euroopan unionin toisesta jäsenvaltiosta Suomeen, tulee ennen toiminnan aloittamista tehdä ilmoitus elintarviketurvallisuusyksikölle.

Seuraavia elintarvikkeita maahantuodaan toimijan toimesta:
	


3. Elintarvikkeiden säilytys, käsittely ja tarjoilu

Ruoan valmistukseen myyntipaikassa käytettävien raaka-aineiden suositellaan olevan esikäsiteltyjä, koska alusta lähtien tapahtuva ruoanvalmistus voi olla haastavaa ulkomyynnin olosuhteissa. Esikäsittelyä on mm. kasvisten pesu, kuoriminen, pilkkominen, sekä kalan ja lihan paloittelu ja kypsennys.
Elintarvikkeiden käsittely myyntipaikalla:
	     



3.1. Elintarvikkeiden säilytys ja lämpötilaseuranta
Elintarvikkeiden oikeat varastointi- ja tarjoilulämpötilat löytyvät lämpötilataulukosta liitteestä 1.
Elintarvikkeessa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat pääsiallisesti riittävällä kuumennuksella. Ruokien lämpötilan tulee olla kauttaaltaan yli 70 °C ja siipikarjanlihan yli 75 °C. 
Jäädytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmälaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, että sulatettavan elintarvikkeen pinnan lämpötila ei nouse muita osia korkeammaksi. 
Myyntipaikassa:
	
	Säilytetään, myydään/tarjoillaan kylmäsäilytystä vaativia elintarvikkeita (mitä):      


	
	Säilytetään, myydään/tarjoillaan kuumana elintarvikkeita (mitä):      


	
	Kypsennetään elintarvikkeita (mitä):      


	
	Sulatetaan elintarvikkeita (mitä):       seuraavasti (miten):      


	
	Seurataan kylmä- ja/tai kuumasäilytettävien elintarvikkeiden lämpötiloja (ml. kypsennyslämpötiloja) lämpömittarilla (kuinka usein):      
      Lämpötilat kirjataan (kuinka usein):  (mihin):      
      Lämpötilapoikkeamat kirjataan (mihin): 


Lämpötilapoikkeaman johdosta:
	
	Otetaan yhteyttä vastuuhenkilöön lisäohjeiden saamiseksi

	
	Mitataan tuotteiden lämpötilat ja arvioidaan niiden käytettävyys; tarvittaessa hävitetään

	
	Ruoat siirretään toiseen kylmäkalusteeseen



	
	Kylmäkalustehuolto kutsutaan paikalle 

	
	Muu, mikä  FORMTEXT 

      


3.2. Jäähdytettävät elintarvikkeet
Kylmässä säilytettäväksi tarkoitetut elintarvikkeet on välittömästi kuumennuksen jälkeen ja enintään neljässä tunnissa jäähdytettävä 6 °C:n lämpötilaan tai sen alle. Keittiössä kuumana säilytetyn ruoan saa jäähdyttää ja uudelleen kuumentaa, jos ruoan lämpötila on ollut koko säilytyksen ajan vähintään 60 °C. 

Seuraavia elintarvikkeita jäähdytetään:
	     



Elintarvikkeet jäähdytetään:

	 
	erillisessä jäähdytykseen tarkoitetussa jäähdytyskaapissa 

	 
	kylmän veden/jäiden avulla *

	 
	kylmäsäilytyskalusteessa, jossa säilytetään myös muita ruokia**

	 
	muuten, miten      



*soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamäärien jäähdyttämiseen
**soveltuu vain satunnaiseen ja pienten ruokamäärien jäähdyttämiseen; muiden kylmäsäilytyskalusteessa olevien ruokien lämpötila ei saa nousta jäähdytyksen aikana
Jäähdytyksen onnistumisen varmistus:

	
	Jäähdytyslämpötiloja seurataan lämpömittarilla

	
	Lämpötilat kirjataan (mihin)  FORMTEXT 

      (kuinka usein)  FORMTEXT 

      

	
	Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden korjaavat toimenpiteet kirjataan aina


Toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa:
	  
	Mikäli jäähdytysaikaa on jäljellä, niin jäähdytystä jatketaan

	  
	Mikäli 4 h on kulunut jäähdytyksen alkamisesta, ruoka hävitetään

	  
	Jäähdytyslaitteen/-menetelmän toiminta tarkastetaan

	
	Muu, mikä: 



3.3. Allergeenit ja kontaminoitumisen estäminen

Elintarvikkeiden valmistaminen ja tarjoilu allergeenittomina esim. gluteenittomina ja maidottomina vaatii, että kaikissa toiminnan vaiheissa varmistetaan, etteivät elintarvikkeet kontaminoidu eli saatu tai ristikontaminoidu esim. likaisesta työvälineestä tai ihmisen käsittelyhygieniavirheen vuoksi. Henkilökunnan tulee tietää, miten allergeeneja sisältäviä elintarvikkeita tulee käsitellä raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja varastointiin asti. 
Miten elintarvikkeiden allergeeni-ja ristikontaminaatio vältetään:

	
	Erilliset työpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentämättömän liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset sekä raa’at tuotteet/sellaiseen syötävät tuotteet)

	
	Erilliset työvälineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.)

	
	Työpisteiden ja -välineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden käsittelyn välillä 

	
	Käsienpesu/kertakäyttöhanskojen vaihtaminen (siirryttäessä tuoteryhmästä ja käsittelyvaiheesta toiseen, niistämisen, wc:ssä käymisen, rahastamisen jälkeen)

	
	Asianmukaisen suojavaatetuksen käyttö

	
	Toimintojen ajallinen erottaminen, miten      

	
	Muilla tavoin, miten      


4. Elintarvikkeista asiakkaille annettavat tiedot
Tarjottavista elintarvikkeista on annettava asiakkaille liitteen 3 mukaiset tiedot.
Asiakkaille annetaan tiedot pakkaamattomana tarjottavista elintarvikkeista:
	
	Kirjallisesti. Tiedot esillä (missä):      

	
	Suullisesti. Esillä on tällöin kyltti, jossa lukee esim.: ”Lisätietoja elintarvikkeista ja niiden mahdollisista allergeeneista saa tarjoilupaikan/ravintolan henkilökunnalta.”

	
	Lihan alkuperä on esillä (missä):      


5. Pakkaus-ja kontaktimateriaalit 
Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ym. on sovelluttava elintarvikekäyttöön ja käyttötarkoitukseensa (esim. PVC/vinyylimuovit eivät sovi rasvaisille elintarvikkeille). 
Pakkaus- ja kontaktimateriaalit hankitaan seuraavilta tahoilta ja niitä käytetään seuraaviin tarkoituksiin:
	     



Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekäyttöön tarkistetaan seuraavin tavoin:

	
	Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkintä ”elintarvikekäyttöön” tai ”malja-haarukkatunnus”

	
	Todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekäyttöön (ns. vaatimustenmukaisuusilmoitus) säilytetään

	
	Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuotteen nimikkeestä käy selville aiottu käyttötarkoitus (esim. take-away-astiat, kuljetuslaatikot)

	
	Muu, miten:      


6. Siivous ja kunnossapito
Tarvittaessa tulee laatia erillinen kirjallinen puhtaanapitosuunnitelma, jossa huomioidaan seuraavat asiat: kuka siivoaa, mitä siivoaa, kuinka usein, millä välineillä ja aineilla. 
Siivousvälineille tulee olla asianmukaisesti varustettu tila siivousvälineiden säilytystä ja huoltoa varten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei varastoida alueilla, joilla käsitellään elintarvikkeita. 
Elintarvikehuoneiston ja välineiden puhdistus (kuka, miten, milloin) ja siivousvälineiden säilytys:
	     



Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan säännöllisillä tarkistuksilla ja huolloilla. 
Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

	     


7. Jätehuolto ja haittaeläintorjunta
Myyntipaikassa seurataan, että jäteastiat ovat puhtaat ja ehjät. Jätteet lajitellaan oikein jätteiden käsittelyohjeiden mukaisesti ja jäteastiat tyhjennetään päivittäin sekä huolehditaan, etteivät jäteastiat täyty liian täysiksi. 
Myyntipaikan jäteastioiden puhtaudesta ja jätteiden hävittämisestä (ml. rasvat/-öljyt) huolehditaan seuraavasti:
	     



Tuholaisia tai niiden merkkejä havaitessa ryhdytään toimenpiteisiin tai kutsutaan tuholaistorjuntayrityksen edustaja paikalle sekä ilmoitetaan asiasta tarvittaessa elintarviketurvallisuusviranomaiselle.
8. Henkilökunnan hygienia
Elintarvikehuoneistossa työskentelevillä tulee olla työtehtäviinsä riittävä elintarvikehygieeninen osaaminen ja ymmärrys toiminnasta sekä omavalvonnan mukaisista toimintatavoista. 
Työntekijöiden perehdytys, koulutus ja opastus on järjestetty seuraavasti:
	     



8.1. Työvaatetus 

Elintarvikkeita käsittelevällä henkilöllä tulee olla ainoastaan elintarvikehuoneistossa käytettävä siisti ja puhdas työvaatetus. Riittävä suojavaatetus riippuu työtehtävästä. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa on suositeltavaa käyttää asianmukaista työpukua sekä soveltuvia jalkineita. 
Työntekijöiden työvaatetukseen kuuluu ja sen puhtaudesta huolehditaan seuraavasti:
	     



Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa käsitellä henkilö, jolla on tulehtunut haava, rakennekynnet, korvakorut tai muita koruja, jos niitä ei voi suojavaatetuksella peittää. Sama koskee myös henkilöitä, jotka käsittelevät muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.
8.2.  Terveydentilan seuranta

Työntekijän, joka työskentelee elintarvikehuoneistossa ja käsittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita tulee käydä terveydenhuollon ammattilaisen tekemässä terveydentilan selvityksessä työsuhteen alkaessa THL:n ohjeen mukaisesti (Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkäisemiseksi).

Tiedot terveydentilan selvityksistä säilytetään seuraavasti:
	     


8.3. Hygieniapassit
Työntekijöillä, jotka käsittelevät pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita tulee olla hygieniapassi. Ruokaviraston verkkosivuilta löytyy esimerkkejä työtehtävistä, joissa hygieniapassi vaaditaan.
Tiedot hygieniapassin suorittaneista työntekijöistä säilytetään seuraavasti:
	     


9. Ruokamyrkytysepäily
Yksittäisestäkin ruokamyrkytysepäilystä tulee välittömästi ilmoittaa elintarvikevalvontaan. Helsingin elintarviketurvallisuusyksikköön ilmoituksen voi tehdä sähköisellä lomakkeella osoitteessa: https://ilppa.fi/

ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULÄMPÖTILAT
Säädösten mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden säilytyksessä ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia lämpötiloja:

	Elintarvike
	varastointilämpötila

enintään
	tarjoilulämpötila

	tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjiö- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, keitetyt äyriäiset ja nilviäiset sekä sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet
	0... 3oC
	

	jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha
	4 oC
	

	raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einekset)
	6 oC
	

	helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, elävät simpukat, sushi, kalakukot sekä maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei sisälly pastörointia tai vastaavaa käsittelyä
	6 oC
	

	helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet sekä marja-, hedelmä- ja vihannesmehut, joiden valmistukseen sisältyy vähintään pastörointi tai vastaava käsittely, lukuun ottamatta maito ja kerma


	8 oC


	

	pakasteet
	-18 oC 
tai sitä kylmempi
	

	kuumina tarjoiltavat ruoat 
(tarjoiluaika max. 4 h)
	
	vähintään

60 oC

	kylminä tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana
	
	enintään

12 oC 


Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslämpötiloja tulisi noudattaa.

Kananmunien suosituslämpötila on 10 - 14°C.

Kasvisten säilytyksessä tulee ottaa huomioon niiden erilaiset lämpötilavaatimukset: viileä (10 - 14°C) ja huoneenlämpö.

Jäähdytettävän tuotteen lämpötila mitataan neljän tunnin kulut​tua jääh​dy​tyk​sen alkamisesta. Tällöin tuotteen lämpötilan tulee olla enintään 6 oC.

Kuumentamalla valmistetun ruoan lämpötila tulee olla vähintään 70 oC ja siipikarjanlihan vähintään 75 oC. Uudelleen kuumennettavan ruoan lämpötilan tulee olla vähintään 70 oC

VESIKANISTERIEN JA –SÄILIÖIDEN PUHDISTUS ELINTARVIKEHUONEISTOSSA
Ohje on tarkoitettu liikkuville elintarvikehuoneistoille tai kesäkioskeille, joissa käytetään kanisteri- tai säiliövettä. Elintarvikkeiden valmistukseen, käsienpesuun sekä välineiden ja elintarvikkeiden puhdistukseen on käytettävä lainsäädännön vaatimusten mukaista talousvettä. Talousveden mikrobiologiseen laatuun vaikuttavat:
· vesilähteen veden laatu

· kanistereiden, säiliöiden ja letkujen ym. säännöllinen puhdistaminen ja kunnossapito

· veden lämpötila

· veden riittävän tiheä vaihtaminen.

Elintarvikehuoneistossa tulee olla käsienpesumahdollisuus sekä mahdollisuus työvälineiden ja -laitteiden pesuun ja puhdistamiseen työn aikana, kun käsitellään helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita.

1. Vedenottopaikka

Elintarvikealan toimija on vastuussa siitä, että käytettävän veden laatu on lainsäädännön vaatimusten mukaista eikä veden laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta. Talousvettä voi ottaa kunnallisesta vesijohtoverkostosta (esim. elintarvikehuoneistosta tai vesipostista) tai omasta kaivosta. Talousvettä ei tule ottaa WC:stä tai muusta epähygieenisestä tilasta (esim. siivouskomero). Jos käytetään kaivovettä, tulee sen laatua tutkia säännöllisesti. Hanasta otettavaa vettä tulee juoksuttaa, kunnes vesi on kylmää ja kirkasta. Talousvettä tulee olla riittävästi toimintaan nähden ja toimijalla tulee olla tiedossa, mistä vettä saa tarvittaessa toiminnan aikana lisää. Nyrkkisääntönä on, että myyntitapahtumassa tulee olla mukana vähintään 15 l vettä.

2. Vedenkäyttövälineet sekä niiden huolto ja kunnossapito

Kaikkien veden kuljetus- ja säilytysastioiden tulee soveltua elintarvikekäyttöön. Tarkista kanisterien, vesisäiliöiden sekä vesipisteen hanojen, tiivisteiden, suuttimien, letkujen ja muiden vesipisteen osien kunto aina toimintakauden alussa ja säännöllisesti toimintakauden aikana. Seuraa niiden kulumista ja huolla tai vaihda tarvittaessa uusiin. 

Jäteveden keräystä varten tarvitaan erillinen astia. Jos jäteveden keräykseen käytetään samanlaisia kanistereita kuin puhtaalle vedelle, on kanisterit merkittävä. Jätevesi tulee hävittää asianmukaisesti.

3. Kanisteriveden käyttö ja säilytys

Vesikanisteri tulee täyttää työpäivän alussa ennen toiminnan alkua mahdollisimman kylmällä vedellä puhtaasta hanasta. Vesi tulee säilyttää mahdollisimman viileässä paikassa. Useamman päivän vesitarvetta ei suositella säilytettävän liikkuvassa elintarvikehuoneistossa/kioskissa, vaan kanisterit tulee täyttää työpäivän alkaessa päivän tarpeen mukaan. Jos kanisteria täytetään työpäivän aikana, olisi se hyvä huuhdella (kuumalla) vedellä täyttöjen välissä.

4. Kanisterien pesu ja säilytys

Työpäivän lopussa kanisterit tulee tyhjentää kokonaan ja puhdistaa huolellisesti saippualla ja harjalla. Erityistä huomiota tulee kiinnittää hanaan, tiivisteisiin ja mahdollisiin kulmiin. Pulloharjalla voi olla tavallista tiskiharjaa helpompi puhdistaa syvää kanisteria. Kanisteri tulee jättää kuivumaan puhdistuksen jälkeen. Kanistereita tulee olla riittävän monta, jotta kanisteri ehtii kuivua käyttökertojen välissä. Kanisterien kuivattamiseen ja säilyttämiseen tulee varata puhdas paikka. Kanisterit on hyvä puhdistaa säännöllisesti saippuan lisäksi desinfioivalla aineella tuotteen käyttöohjeiden mukaisesti 1–2 kertaa vuodessa. Desinfioinnin jälkeen kanisteri tulee huuhdella huolellisesti runsaalla vedellä. Desinfiointiin soveltuvat esimerkiksi etikka, kloriitti, ruokasooda ja sitruunahappo. Elintarvikepinnoille soveltuvia desinfiointiaineita tai desinfioivia puhdistusaineita ovat esimerkiksi Diversey Suma Bac, Berner HETI Desipesu, Kiilto Erikois-Iduna ja PURA TANK.

5. Kiinteät vesisäiliöt

Kiinteät vesisäiliöt kuten lämminvesisäiliöt tulee purkaa, pestä, desinfioida ja kuivattaa valmistajan ohjeiden mukaan säännöllisesti, kesätoiminnassa vähintään kerran ennen kauden alkua. Laitteiston osien kuntoa (erityisesti tiivisteet, suuttimet, letkut ym.) tulee seurata säännöllisesti ja tarvittaessa huoltaa tai uusia.

6. Veden omavalvontatutkimukset

Veden laatua tulee seurata aina aistinvaraisesti. Toimijoiden, jotka käsittelevät helposti pilaantuvia elintarvikkeita (mm. kypsennetään raakaa lihaa, pilkotaan kasviksia) tulee tutkia käyttämänsä säiliöveden mikrobiologista laatua vuosittain vähintään toimintakauden alussa. Toimija voi tehdä sopimuksen näytteenotosta laboratorion kanssa. Listaus hyväksytyistä laboratorioista: https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/
7. Talousvedelle asetetut mikrobiologiset laatuvaatimukset ja laatutavoitteet

Laatuvaatimukset: Escherichia coli 0 pmy/100 ml, Enterokokit 0 pmy/100 ml

Laatutavoitteet: koliformiset bakteerit 0 pmy/100 ml, heterotrofisten pesäkkeiden määrä (22 °C) alle 100 pmy/ml.

ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT TARJOILUPAIKOISSA




Elintarvikkeen myyjä tai luovuttaja on vastuussa siitä, että pakkausmerkinnät on ilmoitettu oikein. Tässä tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakattujen ja pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisestä.
PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTÄ ILMOITETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

Tarjoilupaikoissa elintarvikkeet ovat lähes poikkeuksetta pakkaamattomia elintarvikkeita, joita yleisesti koskevat seuraavat pakkausmerkintävaatimukset. 

Pakkaamaton elintarvike on elintarvike,

· joka tarjoillaan tarjoilupaikassa kuluttajalle heti nautittavaksi 

· joka on valmiiksi pakattu tarjoilupaikassa välitöntä myyntiä varten, esim. take away –tuotteet (välittömällä myynnillä tarkoitetaan myyntiä, joka kestää alle 24 h)

· jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. asiakas itse pakkaa salaattibaarissa annoksensa rasiaan

· jonka myyjä pakkaa kuluttajalle hänen pyynnöstä

Elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:

· Elintarvikkeen nimi

· Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuina, erotuttava muista ainesosista poikkeavalla kirjasintyylillä, lihavoinnilla tai taustavärillä (tiedotteen lopussa lista)

· Alkuperämaa, jos koko elintarvike on valmistettu muualla kuin Suomessa, esim. laatikkoruoka, joka on valmistettu Virossa ja vain lämmitetään tarjoilupaikassa.
· Lihan alkuperämaa (merkintävaatimus koskee alla olevia lihoja (myös jauhelihaa), kun niitä käytetään tarjoilupaikassa tuoreena tai pakastettuna ruoan raaka-aineena:

· naudanliha

· sianliha (ei villisikaa)

· lampaan-ja vuohenliha

· siipikarjanliha (kanan, hanhen, ankan, kalkkunan ja helmikanan liha).
Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

· Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen läheisyydessä olevassa helposti havaittavassa ja selkeässä esitteessä tai taulussa tai muulla selkeällä tavalla

· Tiedot voi antaa myös suullisesti edellyttäen, että pakkaamattoman elintarvikkeen läheisyydessä selkeässä esitteessä tai taulussa ilmoitetaan, että tiedot ovat kuluttajan saatavissa pyydettäessä henkilökunnalta. Ohessa esimerkki ilmoituksesta:

[image: image1.png]
· Lihan alkuperämaa tulee olla esillä kirjallisesti asiakkaiden nähtävillä
· Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot oltava tarjoilupaikassa/ravintolassa saatavilla/todennettavissa kirjallisesti/sähköisesti

· Kaksikielisissä kunnissa suositus ilmoittaa sekä suomen- että ruotsinkielellä

· Erillistä ilmoitusta ei vaadita, mikäli kuluttajan ravitsemukselliset erityistarpeet on selvitetty etukäteen ja elintarvikkeet luovutetaan näiden tietojen perusteella (esim. päiväkodit, koulut, sairaalat, vanhustenhuolto, vankilat).

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

1. Gluteenia sisältävät viljat ja viljatuotteet

2. Äyriäiset ja äyriäistuotteet

3. Munat ja munatuotteet

4. Kalat ja kalatuotteet

5. Maapähkinät ja maapähkinätuotteet

6. Soijapavut ja soijapaputuotteet

7. Maito ja maitotuotteet 

8. Pähkinät

9. Selleri ja sellerituotteet

10. Sinappi ja sinappituotteet

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/l kokonaisrikkidioksidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet

14. Nilviäiset ja nilviäistuotteet

LISÄTIETOJA

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille (17068/1)
Lihan alkuperämaan ilmoittamista koskien: maa- ja metsätalousministeriön asetuksessa 154/2019  ja Ruokaviraston verkkosivuilla: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikkeista-annettavat-tiedot/pakkausmerkinnat/elintarvikkeiden-alkuperamerkinnat/lihan-alkuperamaamerkinnat-tarjoilupaikoissa 
KYLMÄ- JA PAKASTEVARASTOJEN LÄMPÖTILAN SEURANTA

Kirjaustiheys:      
Säilytyslämpötilat:

· tuoreet pakatut kalastustuotteet, tyhjiö- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, kylmäsavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet, keitetyt äyriäiset ja nilviäiset sekä sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet enintään 0 - 3 °C:ssa
· tuore kala ja katkaravut 0 – +2 °C

· jauheliha ja jauhettu maksa enintään +4 °C

· helposti pilaantuva elintarvike enintään +6 °C

· pastöroidut elintarvikkeet (lukuun ottamatta maitoa ja kermaa) enintään +8 °C

· pakasteet –18 °C tai sitä kylmempi.
Laite 1: ______________________

Laite 2: ______________________

Laite 3: ______________________

Laite 4: ______________________ 

Laite 5: ______________________
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	Laite 1
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	Laite 2
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	Huomautukset ja poikkeamat (Jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


JÄÄHDYTETTÄVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA 
vuosi      
Kirjaustiheys:      
Ruoka on jäähdytettävä enintään 4 tunnissa +6 °C:een tai sen alle.

	PRIVATE Päiväys
	 Ruoka
	Kellonaika 

aloi​tetta​essa
	Lämpö​tila °C
	Kellonaika lope​tet​ta​essa
	Lämpö​tila °C
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTTOTARKASTUKSET 

Kirjaustiheys      



vuosi      
	PäivämääräPRIVATE 
	Elintarvikkeen nimi
	Lämpöti​la ºC
	Huomautuksia (jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)
	Kuittaus

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


TARJOILTAVIEN RUOKIEN LÄMPÖTILAN SEURANTA 
vuosi      
Kirjaustiheys:      
Kuumana tarjoiltavien ruokien tarjoilulämpötila vähintään +60 °C, kylmien enintään +12 °C.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitää tarjolla enintään neljä tuntia ja ne on tarjoilun jälkeen hävitettävä.
	
	
	Tarjolle vietäessä
	Tarjoilun aikana
	

	Päiväys
	 Ruoka
	kello


	Lämpö​tila °C
	kello


	Lämpö​tila °C
	Huomautuksia 

(jatka tarvittaessa kääntöpuolelle)

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


”Hyvä asiakkaamme, lisätietoja elintarvikkeista ja niiden mahdollisista allergeeneista saa tarjoilupaikan/ravintolan henkilökunnalta.”











