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OHJEISTUSTA ALOITTAVALLE ELINTARVIKEHUONEISTOLLE, ENSIMMAISEN TARKASTUKSEN
ALUSTUSTA

Tassa muutamia ohjeita aloittavalle elintarvikehuoneistolle. Suunnitelmallinen elintarvikevalvonta suoritetaan
Oiva-arviointiohjeiden mukaisesti.

Ensimmaiselld tarkastuksella lapikdydaan elintarviketurvallisuuden perusasioita.

1.6 Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus

2.1 Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

2.2 Tilojen kunto

2.3 Tyovalineet, kalusteet ja laitteet

3.1 Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

3.2 Tyovalineiden, laitteiden ja siivousvalineiden puhtaus

3.6 Jatehuolto

4.1 Henkildkunnan ty6tapojen hygieenisyys

4.2 Kasihygienia

4.3 Tydvaatteet

4.4 Henkilokunnan terveydentilan seuranta

4.5 Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus

4.6 Hygieniaosaamisen todentaminen

5.1 Elintarvikkeiden kasittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta
5.6 Elintarvikkeiden sailyttdmisen ja varastoinnin hygienia

6.2 Jadhdytettyjen tilojen ja kylmdssa sailytettavien elintarvikkeiden lampdtilahallinta
6.3 Kuumana sailytettdvat elintarvikkeet

6.5 Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta

6.6 Pakasteiden ja jaddytettyjen elintarvikkeiden lampétilahallinta
6.9 Lampdtilahallinta myynnissa ja tarjoilussa

7.1 Myynnin ja tarjoilun hygienia

10.1 Erilldan pito ja ristikontaminaatio

15.1 Elintarvikkeiden vastaanottaminen

15.3 Elintarvikkeiden lahettaminen ja kuljetusolosuhteet

15.4 Elintarvikkeiden kuljetusten lampdtilahallinta

Seuraavaksi yksittdisista ensimmaisellad tarkastuksella lapikdytavista asiakokonaisuuksista tarkempaa
ohjeistusta.

Omavalvontajarjestelma

Elintarvikealan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tunnistaa ja hallitsee toimintaansa
liittyvat vaarat ja varmistaa, ettd toiminta tayttaa elintarvikesaadoksissa asetetut vaatimukset. Vain
vahariskisisséa ja pienissa 1-2 hengen yrityksissa omavalvontajarjestelma tai osia siita voi olla ei-kirjallisessa
muodossa. Henkilokunta on perehdytettava omavalvontajarjestelmaan. Omavalvontajarjestelmaé on
sailytettava elintarvikehuoneistossa tyontekijoiden kaytettavissa ja valvontaviranomaisen tarkastettavissa.
Seindjoen kaupungin sivuilta 16ydat Omavalvontamallin
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Elintarvikehuoneistotoiminnassa edellytetdan yleensa vahintadn seuraavia omavalvonnan ohjelmia:
- puhtaanapito

- tilojen ja laitteiden kunnossapito

- jatehuollon hallinta

- henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus

- jaljitettavyys ja takaisinvetojen suorittaminen

- terveysvaaraepailyjen ja ruokamyrkytysten ilmoittaminen

Lisdéksi toiminnan luonne ja laajuus saattaa edellyttda muita ohjelmia, esimerkiksi:
- lampdtilan hallinta

- henkilokunnan terveydentilan seuranta/varmistus

- reseptien hallinta

- allergeeniturvallisuuden varmistaminen

- henkilokunnan hygieniaosaamisen varmistaminen (hygieniapassi)

- omavalvontanaytteenotto

- vierasesineriskin hallinta

- haittaeldintorjunta

- talousveden laadun hallinta

- pakkausmerkinndt, asiakkaille annettavat tiedot

- kontaktimateriaalien hallinta

- ensisaapumistoiminta, luomutuotteiden vaatimustenmukaisuuden hallinta, muut erityisvaatimukset

Uusien tyontekijéiden perehdyttdmisesta on hyva pitaa kirjaa. Suunnitelma on pidettdva ajan tasalla ja
henkildkunta tietoisina suunnitelman muutoksista.

Henkilékunnan toiminta ja koulutus

Kasihygienia

Kasien peseminen huolellisesti ja riittdvan usein on elintarvikkeiden turvallisen kasittelyn ja yleisen hygienian
kivijalka. Kasihygienian tarkeytta tulee korostaa elintarviketydssa. Elintarvikehuoneiston kasienpesupisteet on
varustettava nestemaiselld kdsienpesuun soveltuvalla saippualla, kertakayttoisilld paperipyyhkeilld ja roska-
astialla. Jos elintarvikehuoneistossa kaytetaan suojakasineitd, on niita kaytettava hygieenisesti ja ne on
vaihdettava riittavan usein. Suojakasineilld ei ole tarkoitus suojata tydntekijan kasia, vaan kasiteltavaa
elintarviketta. Kdsineiden kayttaminen ei korvaa kasienpesua, vaan kadet on myos pestava ennen kasineiden
pukemista.

Tydvaatetus ja korut (kun kasitelld@n helposti pilaantuvia elintarvikkeita)

Tyo6ntekijalld on oltava tydhon soveltuvat, puhtaat tydvaatteet. Helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasiteltdessa tama tarkoittaa vain tydpaikalla kaytettavia jalkineita, asianmukaista ty6asua seka paahinetta.
Kasikorujen kaytto elintarviketydssa on kielletty. Myds kynsiin liittyvat koristeet eivat kuulu elintarviketyéhoén.
Muiden korujen kayttd on toimijan vastuulla. On kuitenkin suositeltavaa, etta koruja ei kdytettaisi tai, etta ne
jaisivat tybvaatetuksen alle.

Henkilbkunnan terveydentilan seuranta

Toimijan on vaadittava uusilta tyontekijéilta tartuntatautilain (1227/2016) 56 §:n mukaista terveydentilan
selvitys salmonellatartunnasta henkil6ilta, jotka tulevat kdsittelemadn tydssaan pakkaamattomia, helposti
pilaantuvia ja kuumentamattomana tarjottavia elintarvikkeita tai kdsittelemaan elintarvikkeita
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kuumentamisen jdlkeen. Ennen kuin tydntekija on esittanyt salmonellatartuntaa koskevan selvityksen
elintarvikealan toimijalle, han ei saa toimia edellda mainituissa tyotehtavissa. Selvitys vaaditaan kaikilta, my&s
harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkililtd, jotka toimivat tydpaikalla ilman palvelussuhdetta vahintdan
kuukauden.

Terveydentilan selvitys voidaan tehdd muun muassa aikuisneuvolassa, ty6terveydenhuollossa tai esimerkiksi
oppilaan kouluterveydenhuollossa, ja toteutetaan haastattelemalla tyontekijad. Haastattelu voidaan tehda
mahdollisesti my6s puhelimitse. Tyontekijén tulee saada terveydenhuollosta tartuntatautilain (1227/2016) 56
§:n mukainen selvitys (vapaamuotoinen todistus) siitd, ettei télld ole salmonellatartuntaa. Haastattelun
tehnyt terveydenhuollon ammattilainen tekee ratkaisun, ohjaako tdma tydntekijan viela
salmonellatutkimuksiin.

Riskityota tekevien tyontekijoiden terveydentilasta tulee laatia asianmukaiset ja luotettava kirjanpito (esim.
tyontekijan nimi, selvityksen tarkastuspaiva, selvityksen antopadiva, selvityksen antaneen tahon nimi,
tybnantajan kuittaus). Itse selvitys voi sisaltaa henkildtietoja, joten niista ei ole tarve ottaa
omavalvontakansioon kopioita.

Tydntekijén sairastuessa vatsatautiin terveydenhuollon ammattilaisen tulee arvioida tilanne uudelleen. Myds
perheenjasenella todettu salmonellatartunta on syy ottaa yhteytta terveydenhuoltoon.

Lisaa aiheesta ja muun muassa malli tartuntatautilaissa tarkoitetusta terveydentila selvityksesta 16ytyy
Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen nettisivuilta.

Hygieniapassi

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa kasittelevalla henkil6lla on oltava
elintarvikehygieenisté osaamista osoittava Ruokaviraston hyvaksyman mallin mukainen hygieniapassi, jos
han on tydskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya edellyttavissa
tyétehtavissa vahintaan kolme kuukautta. Elintarvikealan toimija on pidettava kirjaa hygieniapasseista.
Kirjanpidoksi riittda esim. tyontekijan nimi, hygieniapassin tarkastuspaiva, hygieniapassin suorituspaiva,
tyOnantajan kuittaus.

Lampétilanhallinta

Toimipaikassa tulee olla luotettavat ja oikeanlaiset lampétilamittarit Idmpétilojen seurantaan (piikkimittari
ruoan lampdétilan seurantaan, irtomittarit ja / tai infrapunamittari kylmalaitteiden lampétilan seurantaan
yms.). Lampdtiloja tulee seurata paivittdin ja lampdtilat tulee kirjata ylos sa@nnéllisesti, esim. kerran
viikossa. Kaikki havaitut poikkeamat ja niiden johdosta suoritetut korjaavat toimenpiteet tulee kirjata.
Lampdtilakirjauksia tulee sdilyttéa elintarvikehuoneistossa vahintéan yksi vuosi.

On tarkead, ettd henkilékunta tuntee lampdtilahallinnan raja-arvot, reagoi havaittuihin poikkeamiin ja ryhtyy
riittdviin korjaaviin toimenpiteisiin. Lyhytaikaisilla poikkeamilla tarkoitetaan korkeintaan 24 tuntia. Pienet,
enintdan 3 asteen lampdotilapoikkeamat on myds kirjattava.

Kun henkilékunta on lasna elintarvikekuormia toimitettaessa, tulee kuljetuslampétiloja havainnoida
mittaamalla, ja pitamalla niista kirjaa. Muuna aikana toimitettujen elintarvikkeiden Iampétilanhallintaa voi
havainnoida silmamaaraisesti (onko elintarvikkeet jatetty oikeisiin kylmalaitteisiin, onko merkkeja sulamisesta
yms.). Elintarvikkeita tulee sdilyttda lain asettamissa rajoissa. Kuljetuksen aikana lampétilat voivat poiketa

naistd lyhytaikaisesti enintéan 3 astetta.
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Mikali harjoitettuun elintarviketoimintaan liittyy elintarvikkeiden noutoa tai toimitusta, tulee
lampétilanhallinnasta varmistua. Mikali kuljetusmatkat eivat ole poikkeuksellisen lyhyitd ja nopeita, on
kuljetuslampdétilojen seurannan ja kirjanpidon oltava saanndllista.

- Elintarvikkeiden sailytyksen ja varastoinnin lampétilavaatimukset 16ytyvat téalta. Lampdtilat voivat poiketa
ndista lyhytaikaisesti enintdan 3 astetta. Laitteiden ja varastojen lampdtiloja seurattaessa, tulee huomioida,
ettd laitteen omat lampdotilandytot eivat valttamatta vastaa laitteen todellista sisdldmpétilaa. Taten
lampétiloja on seurattava laitteen sisdltd, tahan soveltuvalla mittarilla.

- Kuumana sailytettavat elintarvikkeet on kuumentamisen / kypsentamisen jalkeen sailytettava vahintaan
+60 °C. Lampdtilahallinnasta on varmistuttava.

- Mikali valmistuksen yhteydessa kuumennettuja elintarvikkeita ei tarjoilla heti valmistuksen jalkeen tai
sailyteta kuumana, on ne valittdémasti valmistuksen jélkeen jadhdytettdava. Elintarvikkeen lampdtila tulee
laskea kauttaaltaan enintdan neljassa tunnissa +6 °C:een tai sen alle. Jadhdytyksen onnistumista on
seurattava mittaamalla. Seurannasta on pidettava saanndllisesti kirjaa (paivdmaarad, jadhdytettava
elintarvike, jaahdytyksen aloitusaika ja lampétila, jaahdytyksen lopetusaika ja -lampétila, tarvittaessa
korjaavat toimenpiteet).

- Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, etta elintarvikkeet kuumennetaan kauttaaltaan
saadettya tarjoilulampétilaa (+60 °C) kuumemmaksi (yli +70 °C) ennen tarjoilua. Mikrolammityksessa
huomioitavaa on, ettd elintarvike lampenee epdtasaisesti. Aiemmin jaahdytettyjen elintarvikkeiden uudelleen
kuumennusta on seurattava mittaamalla ja pitamalla siita saannollisesti kirjaa.

- Lampétilanhallinta myynnissa ja tarjoilussa

e Elintarvikkeiden myyntilampétilat voivat nousta lyhytaikaisesti enintdan 3 °C eri tuoteryhmille
asetetuista lampotilavaatimuksista. Myyntilampétilojen raja-arvot I6ytyvat helpoiten Qiva-
arviointiohjeen kohdasta 6.2. Liite 1, Rekisterdityjen elintarvikehuoneistoja koskevat
[ampétilavaatimukset. Elintarvikkeiden myyntilampétiloja on seurattava mittaamalla, ja pitamalla
niista saanndllisesti kirjaa.

e Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden Iampétilan tulee olla tarjolle vietédessa enintdadn +6 °C, ja se
saa tarjolla olon aikana nousta korkeintaan +12 °C. Kun kylmana tarjottavan ruoan lampétila on yli
+6 °C, saa se olla tarjolla enintdan 4 tuntia. Kuumana myytdvien tai tarjolla olevien, helposti
pilaantuvien elintarvikkeiden ldampétilan on oltava vahintaan +60 °C. Elintarvikkeiden
tarjoiluldmpdtiloja on seurattava mittaamalla ja pitamalla niista sadanndéllisesti kirjaa.

Helposti pilaantuvia, kertaalleen tarjolla olleita elintarvikkeita ei saa korjata talteen myéhempaa
kayttéa varten.

Muita hyddyllisia linkkeja

- Elintarvikeala

- Ravintolahygieniaa (tulostettavat ohjeet): e Jadhdytys pdf
e Kuumana tarjoilu pdf e Pakastaminen ja sulatus pdf
e Kylmana tarjoilu pdf o Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
e Jadhdyttéminen pdf aineet pdf
- Nain huolehdit omavalvonnasta ravintolassa o Elintarvikkeista annettavat tiedot pdf
(tulostettavat ohjeet) e Elintarvikekontaktimateriaalit pdf
e Yleisia ohjeita elintarviketyéhon pdf e Kirjanpito pdf
e Lampdétilojen tarkastaminen pdf o Jaljitettdvyys pdf

e Kypsentaminen pdf
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