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Rekisteroidyt

elintarvikevalvontakohteet
Etela-Pohjanmaa
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Yli puolet valvontakohteista elintarvikkeiden
tarjoilutoimintaa 63 %: ravintolat,

keskuskeittiot, suurkeittiot, laitoskeittiot, kahvilat, grillit

ym.

Toimipaikassa voi olla useita kohdetoimintoja, esim.

ravintolatoiminta + myynti

Elintarvikkeiden vahittaismyynti 354 372
Ravintolatoiminta 264 273
Tarjoilukeittiotoiminta 204 206
Suurkeittio, laitoskeittié (koulut, sairaalat ym.) 164 165
Kahvilatoiminta 117 125
Grilli- tai pikaruokatoiminta 100 106
Suurkeittio, keskuskeittiotoiminta 79 79
Elintarvikkeiden kuljetukset 60 60
Leipomotuotteiden valmistus 54 54
Pubitoiminta 41 41
Kasvis-, marja- ja hedelmatuotteiden valmistus 23 23
Elintarvikkeiden varastointi ja pakastaminen 19 19
Pitopalvelu 13 13
Elintarvikekontaktimateriaalit 11 11
Muu valmistus mm. hunajatuotteet, ravintolisat 10 10

Pakkaamotoiminta ja kauppakunnostus
Juomien valmistus

Myllytoiminta ja viljatuotteiden valmistus

8
7
Yhdistelmatuotteiden valmistus 7
6
Makeisten valmistus 3



Elintarvikelain kokonaisuudistus
elintarvikelaki 297/2021, voimaan 21.4.2021

* Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla tunnistetaan ja hallitaan
toimintaan liittyvat vaarat ja varmistetaan, etta toiminta tayttaa elintarvikesaannoksissa
asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla
tarkkuudella. (15 §)

* Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisallettava tallenteet
omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvista mittauksista, tutkimuksista ja
selvityksista seka tehdyista korjaavista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle.
(Elintarvikehygienia-asetus 318/2021 § 22)

* Seuraamusmaksu (67 §) velvoitteiden noudattamatta jattamisesta.

e Valvonnan perusmaksu 150 € (72 §) vuoden 2022 alusta. Tarkastuksista peritaan taksan
mukaiset maksut.



Vapaaehtoistoiminta keittiotyossa -
mahdollisuudet ja huomioitavaa

* Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan hygieniapassi (Elintarvikelaki 297/2021 19 § 1. mom.) ja
terveydentilan selvitys (Tartuntatautilaki 1227/2016 ja -asetus 146/2017).

* Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta elintarvikkeita kasittelevia henkil6ita valvotaan ja
ohjataan ja/tai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa edellyttamalla tavalla
(Yleinen elintarvikehygienia-asetus EY/852/2004 liite Il luku 12 kohta 1.) Toimijan taytyy huolehtia tasta
velvoitteestaan, vaikka henkilokunnalta tai tyontekijoilta ei vaadita hygieniapassia tai terveydentilan
selvitysta. Toimijan taytyy opastaa tyontekijoita niin, etta he osaavat toimia omavalvontasuunnitelman
mukaisesti (esimerkiksi elintarvikkeiden lampaotilavaatimukset tai kasihygienia).

» Selvitys vaaditaan kaikilta, myos harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat
tyopaikalla ilman palvelussuhdetta vahintaan kuukauden. Alle kuukauden ajan tyoskentelevilta
selvitysta ei vaadita, mutta se voidaan tehda, mikali tydnantaja sen katsoo tarpeelliseksi. Kuukauden
aikamaare ei perustu tutkittuun tietoon, vaan kyseessa on puhtaasti kaytanndllinen rajaus. (THL:n
toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkadisemiseksi 2019, paivitetty 2022)




* Ruokapalveluissa elintarvikejatteeksi paatyy reilu 20 % valmistetusta ruoasta.

* Ruokaa, jota uhkaa joutuminen havikiksi, voidaan helposti myyda havikkisovellusten
kautta tai luovuttaa ruoka-avuksi hyvantekevaisyysjarjestdille ja saada nadin havikki
hyotykayttoon. Ruoka-avussa elintarvikkeiden turvallisuudesta ei tingita, ja vastuu siitd on
seka ruokaa lahjoittavilla yrityksilla etta ruokaa jakavilla hyvantekevaisyysjarjestoilla.

* Toimiva kylmaketju, nopea luovutus ja varastokierto!

* Ruoka-apuun luovutettavien elintarvikkeiden tulee soveltua ihmisravinnoksi eivatka ne
saa aiheuttaa vaaraa ihmisen terveydelle tai johtaa kuluttajaa harhaan.

* Ruoka-apuun tarkoitettuja elintarvikkeita voidaan pakastaa tai jaddyttdaa, mutta ei enaa
viimeisen kayttopaivan jalkeen. Jaddytetyt elintarvikkeet suositellaan luovutettaviksi
kuluttajille jaadytettyina. Listeriavaaran vuoksi esim. jaadytettya tyhjio- tai
suojakaasupakattua kylmasavustettua tai graavattua kalaa saa kayttaa vain ruoka-apua
tarjoileva taho kuumentamalla valmistettaviin ruokiin, jos viimeinen kayttopaiva on
ohitettu.

Havikki

hyodyksi

* Jos pakastettavassa tai jaadytettavassa tuotteessa ei ole pakkausmerkint6ja, niihin tulee
selkedsti merkita pakastus- tai jadadytyspdivamaara. Tuoreena ruoka-apuun lahjoitetuista
elintarvikkeista ruokaa valmistavat hyvantekevaisyysjarjestot voivat kayttaa viimeisen
kayttopdivan ylittaneita tuotteita ruoan raaka-aineena viela seuraavana paivana, mikali
tuotteet kuumennetaan vahintaan 70 asteen lampotilaan ruokaa valmistettaessa.

* Ruoka-aputoiminta tulee rekisteroida elintarvikevalvonnan piiriin.

* Ruokaviraston ruoka-apuohjeen tavoitteena on vahentaa ruokahavikin maaraa
(Paivitettavana 3/2023) /

* Elintarvikkeita voivat ruoka-apuun luovuttaa kaikki elintarvikealan toimijat, kuten
alkutuottajat, jalostajat, varastot, myymalat, suurtaloudet, ravintolat. Ruoka-apua

voidaan antaa kuluttajille joko hyvantekevaisyysjarjestdjen kautta tai suoraan ,
elintarvikealan toimijoilta.
o




Tarjoilulinjastolla ollut ruoka

+60 °C

Lammin ruoka

/ Ruoan on pysyttava vahintadan + 60 asteisena.

/ Lammin, tarjolla ollut ruoka voidaan
luovuttaa samana paivana nopean (makx. 4h)
jaahdytyksen jalkeen (max. +6 asteeseen)
ruoka-avuksi, mutta sitd ei saa jadhdytyksen
jalkeen luovuttaa tai myyda asiakkaille.

</ Ala luovuta jadhdytettavaa ruokaa kesken
jaahdytyksen

Keittiossa sailytetty ruoka

Kylma ruoka (esim. salaatti)

Voit luovuttaa tai myyda havikkina

/ Kylmana tarjoiltua ruokaa (esim. salaattia)
joka on ollut tarjolla enintdan +6 asteessa.

/ Jos ruoan lampétila nousee tarjolla ollessa
+12 asteeseen, se tulee myyda tai luovuttaa
neljan tunnin kuluessa tarjolle laitosta.

/ Ruokaa, joka ei ole ollut tarjolla voit luovuttaa tai myyda
havikkina tai kayttaa itse mydohemmin elintarviketurvallisuus
huomioiden.

/ Myy tai luovuta ruoka-apuun joko + 60 asteisena tai

/ Jdahdyta vahintadan + 60 asteinen ruoka enintain
q D +6 asteeseen max. neljassa tunnissa.

limoita allergeenecista!

Asiakkaalle on iimoitettava havikkirucan sisdltadmat allergeenit.

Tyypillisia allergeeneja ovat:
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/ Maite

" Wiljatuottesat

/ Kananmuna

! Kala, ayriaiset ja nilvidiset

/ Maapdhkina ja muut palkokasvit
 Pahkinat ja slermenet

! Hedelmat ja vihannekset

! Mausteet [a lisiaineet



Saako edellispaivan ruokaa myyda tai luovuttaa?

Vain edellispdivan ruokaa, joka ei ole ollut tarjolla, joka on sadilytetty oikeassa lampdtilassa ja
sen jalkeen jadahdytetty oikein, saa myyda ja luovuttaa. Arvioi kuitenkin kayttokelpoisuus
aistinvaraisesti. On siis aina toimijan vastuulla arvioida, mihin asti ruoka on kayttokelpoista.

Saako viimeisen kdyttopaivan tai ajankohdan ylittaneita tuotteita/ elintarvikkeita myyda
tai luovuttaa?

H = k k' Ei saa, mutta jos tuote pakastetaan ennen viimeisen kayttopdivan umpeutumista, se voidaan
aVI I luovuttaa eteenpain viela viimeisen kayttopaivan jalkeen. Jaadytetyt elintarvikkeet tulee
- . kayttaa kahden kuukauden sisalla jaadyttamispaivasta.
hyO d y kS I Kuinka pitkaan linjastolla tarjolla ollutta ja yli jadnytta ruokaa saa myyda tai luovuttaa?
t < | - k Jos ruokaa sailytetaan linjastolla 6-12 asteisena, tulee ruoka luovuttaa asiakkaalle neljan
a rJ O I U pa I a Ssa tunnin aikana. Sen jalkeen ruokaa voi luovuttaa ainoastaan ruoka-apuun tai omalle
. henkilokunnalle ja sen laatu ja turvallisuus on arvioitava aistinvaraisesti. Kuumana yli +60
— U Se I n asteessa noutopodydassa sailytetylle ruoalle ei ole aikarajaa, vaan myyntikunto tulee arvioida
aistinvaraisesti.
kysyttya Kenell3 on vastuu luovutetun tai myydyn havikkiruoan turvallisuudesta?

Ravintolalla/toimittajalla on vastuu myydyn ja luovutetun havikkituotteen turvallisuudesta.
Kun ruoka luovutetaan asiakkaalle, vastuu siirtyy hanelle. Myds ruoka-aputoimijoilla, joille
luovutetaan ruokaa, on oltava suunnitelma omavalvonnasta.

Vaatiiko havikkiruoan myynti tai luovutus jonkin luvan?

Ylijaavan ruoan myynti ulkopuolisille ei vaadi mitaan erikoislupaa ja kaikki tarjoilupaikat /
voivat myyda tai luovuttaa ruokaa, joka uhkaa paatya havikkiin. Toimijan on kuitenkin
huomioitava havikkiruuan luovutus omavalvonnassa.

Esta havikki ja laita ruoka jakoon — nain kerrot myds yrityksesi vastuullisuudesta. ,




Ruoka-apu ja elintarviketurvallisuus

* Elintarvikkeiden luovuttaminen ilmaiseksi tai nimellista korvausta vastaan tarvitseville henkil6ille.
* Ruoka-avulla on tarkea sosiaalinen ja taloudellinen merkitys yhteiskunnissa.

* Ruoka-apu on hyva ruokahavikin vahentamiskeino.

* Luovuttavat toimipaikat ovat yleensa rekisteroity valvonnan piiriin.

* Ruoka-aputoimijoiden on huolehdittava toiminnan rekisteréimisesta:
llppa: Toiminnanharjoittajan ilmoitukset

--> paasaantoisesti ei saannollista valvontaa. Alkutarkastus, mikali helposti pilaantuvia elintarvikkeita
--> Yksityishenkilon tilapainen ruoka-apu ei edellyta rekisterdintia (max. 12 x vuodessa)

* Erillista ruoka-aputoiminnan rekisterdintia ei edellyteta elintarviketoiminnalta, joka on jo rekisteroity.
Ruoka-aputoiminta kuvataan omavalvonnassa.

e Suositeltavaa on, etta yksityishenkilo ei luovuttaisi omassa ruokataloudessa kaytossa olleita
elintarvikkeita ruoka-apuun.


https://ilppa.fi/toiminnanharjoittajan-ilmoitukset

Ruoka-apu ja elintarviketurvallisuus

Elintarvikkeilla oltava riittavasti kayttoaikaa jaljella
--> Kuljetus (aika, lampotilat, soveltuvuus) - (kasittely) - luovutus

Lampotilaketjujen katkeamattomuus — Omavalvonta
VKP ylittaneet voi kayttaa seuraavana paivana kuumennettavien ruokien valmistukseen.
Kerran tarjolla ollutta ruokaa saa jaahdyttaa ja luovuttaa tai tarjoilla uudelleen.
Kevennykset jaljitettavyyteen.

Ruoka-avussa pakatut katsotaan valitonta myyntia varten pakatuiksi, eli
pakkaamattomiksi. Pakatut + jaadytetyt = valmiiksi pakatuiksi.



Elintarvikkeet, joita ei saa olla ruoka-avussa

 Elintarvikkeet, jotka eivat ole turvallisia ihmisten
terveydelle

* Laatu heikentynyt siten, etta ei ihmisravinnoksi
soveltuva

* Kylma-/kuumaketju katkennut
* Sailytetty vaarin, epahygieenisesti
* Joukossa pilaantuneita elintarvikkeita tai biojatetta

* Vaurioituneet pakkaukset, joilla vaikutus sisallén
turvallisuuteen

e Saatavat johtaa kuluttajaa harhaan



Tietyt elintarvikkeet
ruoka-avussa

* Aidinmaidonkorvikkeet - vain imeviisille, jotka aidosti

tarvitsevat ja niin pitkaan kuin he niita tarvitsevat
(korvikekoodi).

e Ravintolisia ei suositella yleisesti luovutettavaksi ->
Luovuttajan vastuu.




Omavalvonta, kirjanpito ja
jaljitettavyys ruoka-avussa

Ruoka-avusta laadittava suunnitelma ennen toiminnan aloittamista
e tunnistetaan ja hallitaan ennakoivasti riskit
e toiminnan hallinta osoitetaan kirjanpidolla
Kirjanpito
e Elintarvikkeita luovuttaneiden tahojen nimet, yhteystiedot ja
vastaanottopdivamaarat
e Suositeltavaa sailyttamaan tarkempia tietoja elintarvikkeista

Vastaanottotarkastus
. Aistinvaraisesti + lampoétilat

Varastointi hygieenisesti

. Lampotilamittaukset ja kirjaukset saannollisesti. Poikkeamat ja
toimenpiteet kirjataan.




Elintarvikkeista
annettavat

tiedot ruoka-
avussa

Pakkaamattomat, esim. suurtaloudessa valmistettu ruoka

Elintarvikkeen nimi
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet
Lihan alkuperdmaa

Suositus: tarvittavat kdytto- ja sdilytysohjeet

Pakkaamattomat, myymalan luovuttamat elintarvikkeet

Elintarvikkeen nimi, ainesosat

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

Alkuperdamaa ja ldhtopaikka tarvittaessa

Kaytto- ja sdilytysohjeet tarvittaessa

Juustoista, makkaroista ja leikkeleista rasvan ja suolan maara ja ilmoitus voimakassuolaisuudesta
Ruokaleivista suolan maara, ilmoitus voimakassuolaisuudesta

Erityislainsddadannon edellyttamat tiedot

Tiedot voidaan antaa asiakkaalle kirjallisesti tai suullisesti. Jos annetaan
suullisesti, on luovutuspaikassa ilmoitettava tasta kirjallisesti: "Tiedot
elintarvikkeesta, kuten allergioita ja intoleransseja aiheuttavista aineista on
saatavissa pyydettaessa henkilokunnalta." Tietojen tulee olla kirjallisessa tai
sahkoisessa muodossa henkilokunnan ja tarkastajan saatavissa. Tiedot voidaan
antaa suomeksi. '

- Elintarvikkeista annettaviin tietoihin liittyvia suosituksia ja vaatimuksia ruoka-
avussa on vield selvitettévdnd Ruokavirastossa.

Kun ryhmapakkauksia jaetaan pienempiin yksikkdpakkauksiin /

Elintarvikkeen nimi

VKP tai parasta ennen pdivamaara

Erityiset kaytto- ja sdilytysolosuhteet /

Muut pakolliset pakkausmerkinnat tulee olla antaa niita kysyttdessa _



Ruoan luovutus
ruoka-apuun tai
myynti

kuluttajalle
tarjoiluajan
jalkeen

Mﬁrnti iculﬁttajalle

Luevutus ruoka-
apuun

Tarjolla ollut ruoka

Kuumana (vihintddn + 60°C) tarjolla ollut ruoka | Sallittu suoraan Sallittu
kuumana suoraan tarjoilupisteestd tarjoilupisteestd

Kuumana (vahintdan + 60°C) tarjolla ollut ruoka, | El Sallittu
joka jadhdytetty valittomasti + 6 "C:een

Kuumana (vahintddn + 60°C) tarjolla ollut ruoka, | El Sallittu
joka on valittémasti jddhdytetty ja sen jalkeen

jaddytetty tai pakastettu

Kylmana (korkeintaan +6°C) tarjolla ollut ruoka | Sallittu suoraan Sallittu

kylmana suoraan tarjoilupisteesta

tarjoilupisteestd

Kylména (korkeintaan +12°C) enintdan 4 tuntia
tarjolla ollut ruoka kylména

Sallittu 4 tunnin
tarjoiluajan
tarjoilupisteestd,
mutta el endd sen
jilkeen

Sallittu 4 tunnin
tarjoiluajan
tarjoilupisteestd,
mutta ei endd sen
jdlkeen

Ei vield tarjolla ollut ruoka

Keittidssa valmistettu, mutta eivield tarjolle Sallittu Sallittu
laitettu kuuma ruoka kuumana (véhintaan

+60°C)

Keittidssa valmistettu, mutta ei vield tarjolle Sallittu Sallittu
laitettu kuuma ruoka, joka jadhdytetty +6"C:een

Keittiossa valmistettu, mutta eivield tarjolle Sallittu Sallittu
laitettu kuuma ruoka, joka jaadytetty

Keittidssa sdilytetty kylma ruoka Sallittu Sallittu

(korkeintaan +6°C)




Usein kysyttya, ruoka-apu

Saako 3 tai 4 paivaa sitten valmistettua ruokaa, joka ei ole ollut tarjolla, luovuttaa ruoka-
apuun?

Kyllda, mikali ruoka on aistinvaraisesti hyvalaatuista ja kylma-/kuumaketjua on noudatettu.
Lampotilavaatimusten noudattamisen tarkeys korostuu sailytysajan pidentyessa.

Voiko luovuttaa elintarvikkeita, joissa virheelliset pakkausmerkinnat?

Kylla, mikali tuotteesta ei aiheudu vaaraa ja tuotteen luovutuksen yhteydessa tieto vaarista
merkinndista siirtyy tuotteen kayttajille (irrallinen lappu tai kyltti tms.) esim. Omenamehu -
appelsiinimehu. Allergeenimerkintdjen oikeellisuuteen kiinnitettava huomiota.



Muut ajankohtaiset asiat omavalvonnan
ouitteissa

* Toiminnan tietoja ja yhteystietoja ymparistoterveyspalveluiden rekisteriin voit paivittaa
osoitteessa: llppa: Toiminnanharjoittajan ilmoitukset



https://ilppa.fi/toiminnanharjoittajan-ilmoitukset

Pintapuhtausnaytteet
keittioilla, joissa ruoan
valmistusta alusta asti

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus
varmistetaan tarjoilupaikoissa (esim. ravintola, kahvila,
suurtaloudet, pitopalvelu, tarjoilukeittio), yleensa
huolehtimalla tarkoituksenmukaisista myynti- ja
tarjoiluajoista ja sdilytysolosuhteista niin, etteivat
elintarvikkeet vahingoitu tai altistu ulkoiselle haitalliselle
vaikutukselle.

Nadissa kohteissa naytteenotto painottuu
pintapuhtausnaytteisiin (raakojen eldinperaisten
elintarvikkeiden kasittely, riskiryhmille valmistus,
riskiluokitusohje toimintaluokat 3 ja 4). Pintojen puhtauden
seurantaa tulee tehda saannollisesti ja riittavan tiheasti, jotta
tulosten kehityssuuntauksia voidaan seurata. Naytteita tulee
ottaa tuotteiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta
(poytapinnat, leikkuulaudat, seka lihan jauhamiseen
kaytettavien laitteiden ja leikkelekoneiden sisdpinnat).
Pintahygieniavalvontaa tehdaan paaasiassa puhdistuksen ja
pintojen kuivumisen jalkeen ennen toiden aloitusta.

Naytteet voidaan ottaa itse tai ostaa palvelu laboratoriolta tai
ulkopuoliselta asiantuntijalta
Tulokset kirjataan omavalvontaan

Tarjoilupaikka

Annosmaara
paivassa

Naytteenottotineys
Ruokavirasto

Kerralla otetaan
5 naytettd

Néytteenottotiheys
Eteld-Pohjanmaa*

Kerralla otetaan
5 naytettad

Niytteenottokohde

Ravintola, kahvila

alle 50 annosta

4 - 6 X vuodessa

2 — 3 x vuodessa

(valmistus)
50 - 500 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa
annosta
> 500 12 x vuodessa 4 - 6 X vuodessa
annosta

Suurtalous- alle 500 annosta | 4 - 6 x vuodessa 2 — 3 x vuodessa

keittit

(valmistus) 500 — 2000 6 - 12 x vuodessa 3 — 4 x vuodessa
annosta

> 2000 annosta

12 x vuodessa

4 - 6 X vuodessa

Elintarvikkeiden
kanssa suoraan
kosketukseen
joutuvat pinnat:
Laitteet, tybtasot,
leikkuulaudat,
veitset, sdilytys- ja
tarjoiluastiat




Elintarvikejatteen seurantavelvollisuus

* Elintarvikealan toimijoiden on 1.1.2022 alkaen pidettava kirjaa elintarvikejatteen maarista ja kasittelysta
seka mahdollisuuksien mukaan syomakelpoisesta elintarvikejatteesta eli ns. ruokahavikista. Velvollisuus koskee
suurinta osaa elintarvikealan toimijoista, kuten elintarviketeollisuutta, kauppaa seka ravintola- ja
majoitustoimintaa. Velvollisuus ei koske ruoka-apua tarjoavia hyvantekevaisyysjarjestoja tai muita yleishyodyllisia
vhteisoja eika pienimuotoista toimintaa, joka jaa suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan ulkopuolelle.

* Kirjaa on pidettava kaytosta poistetuista elintarvikkeista, jotka elintarvikealan toiminnassa hylataan jatteeksi ja
tavallisimmin toimitetaan biojatteena tai sekajatteena kasiteltavaksi.

* Muilla kirjanpitovelvollisilla toimijoilla kuin laitoksilla, kuten kaupalla, ravintoloilla ja majoitustoiminnalla ei ole
tiedonantovelvollisuutta, mutta niiden taytyy pyynnosta antaa kirjanpitotiedot elintarvikejatteesta. Lisaksi
Luonnonvarakeskus keraa tietoja toimijoilta erillisselvityksin Euroopan komissiolle tehtavaa raportointia varten.

* Edella kuvattuja elintarvikealan toimijan velvollisuuksien noudattamista valvovat jatelain mukaiset
valvontaviranomaiset, joita ovat kunnan ymparisténsuojeluviranomainen (muu toiminta) ja Luke (laitokset).
Elintarvikealain valvontaviranomaiset antavat virka-apua jatelain valvontaviranomaisille velvoitteiden valvonnassa.



Jatepisteen siisteys ja ehjyys

Muistakaa myos huolehtia siita, etta
jateastianne pysyvat ehjina
ja puhtaina.




Lahteet ja linkit

 Ruoka-apu ja havikkiruoka - Ruokavirasto

e Ravintolan havikki hyodyksi opas marraskuu 2020.pdf
(saasyoda.fi)

* Ruoka-apuohje — Ruokavirasto (Paivitettavana 3/2023)

* https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/
elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-
pilaantuvan-elintarvikkeen-
kasittely/pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen k
asittely-taulukko-17.6.2021.pdf

* Omavalvonta | Seindjoen kaupunki (seinajoki.fi)

e (Opas elintarvikealan toimijoille elintarvikejatteen kirjanpito- ja
tiedonantovelvollisuuden noudattamiseksi - Jukuri (luke.fi)



https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/havikkiruoka/
https://www.saasyoda.fi/sites/default/files/Ravintolan h%C3%A4vikki hy%C3%B6dyksi opas_marraskuu 2020.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.seinajoki.fi/asuminen-ja-ymparisto/elainlaakarit-ja-terveystarkastajat/elintarvikevalvonta/omavalvonta/
https://jukuri.luke.fi/handle/10024/552987

