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1. YLEISTA OMAVALVONNASTA
Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelmd, jonka avulla toimija
tunnistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaag, etté toiminta tayttad
elintarvikesddnndksissd asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset
riittévallé tarkkuudella. (Elintarvikelaki 297/202115 §.)

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisdllettévé tallenteet omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksisté sekd tehdyisté korjaavista
toimenpiteistd ja ilmoituksista viranomaiselle (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta 318/202122 §).

1.1 OMAVALVONNAN TAYTTAMINEN, PAIVITYS JA SAILYTYS

Huomioithan, etté tdmd& on omavalvonnan mallipohja. Pohjaan téydennetddn vain ne osiot, jotka
koskeva juuri kyseistd elintarviketoimintaa. Muut osiot tdytyy poistaa. Jos toiminnassasi on toimintoja,
joita mallipohjassa ei ole, ne voi kirjata esimerkiksi liitteind.

Toimija vastaa siitd, ettéd omavalvonta on ajan tasalla. Omavalvonta on tdrke&d kaydd lapi vahintadan
kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tédmd& omavalvontasuunnitelma on pdivitetty viimeksi:

Pdivityksen tekijé:

Omavalvonta ja siihen liittyvat asiakirjat pitdd olla elintarvikevalvontaviranomaisen tarkastettavissa.

Asiakirjoja séilytetadan (missé) Vahimmaissdailytysaika
on 1vuosi.
Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Sdhkoposti: Vantaan kaupunki/Kaupunkiympdristd/Ympéristokeskus
ymparistoterveys@vantaa.fi Kdayntiosoite: Lauri Korpisen katu 9C, 01370 Vantaa
Verkkosivut: Postiosoite: PL 8801, 01030 Vantaan kaupunki
https://www.vantaa.fi/

lImoitukset elintarvikehuoneistosta, ruokamyrkytysepdilysta tai haittahavainnosta osoitteessa:
https://ilppa.fi/

1.2 TOIMINNAN VASTUUT JA KUVAUS
Valitse taulukosta ne kohdat, jotka koskevat myymaladsi.
Tehtavé Vastuuhenkilé (sijainen)

Omavalvontasuunnitelman pdivitys
Ruokamyrkytysepdilyt ja asiakasvalitukset
Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
Elintarvikkeiden maahantuonti
Elintarvikkeiden sdilytys ja varastointi

Kylmdkalusteiden l&émpétilojen hallinta
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Tehtavé Vastuuhenkilé (sijainen)

Elintarvikkeiden kdésittely ja valmistus
Allergeenit ja kontaminaation estdminen
Kypsennettdvdt elintarvikkeet
Kuumana pidettévat tuotteet
Jadhdytettavat elintarvikkeet
Jadadytettavat elintarvikkeet
Sulatettavat elintarvikkeet
Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet
Elintarvikkeiden pakkaaminen

Elintarvikkeiden myynti

Elintarvikkeiden pakkaaminen myyntiin

Elintarvikkeista annettavat tiedot ja pakkausmerkinnat

Pakkaus- ja kontaktimateriaalit

Jdljitettévyys ja takaisinvedot

Myymadléan ulkopuolella tapahtuva myynti

Ruoka-aputoiminta

Ndaytteenotto

Siivous ja kunnossapito

Jatehuolto (ml. sivutuotteet)

Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

Henkildkunta

Muu, mik&?
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1.3 RUOKAMYRKYTYSEPAILYT JA ASIAKASVALITUKSET

Ruokamyrkytysepdilystd pitad valittdmdasti ilmoittaa elintarvikevalvontaan séhkéisellé lomakkeella
osoitteessa https://ilppa.fi/ tai séihképostilla ymparistoterveys@vantaa.fi.

Myymaldssé sdilytetédn ndytteet epdillystd elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mahdollisia
tutkimuksia varten. Néytemadrd on 200-300 g/ruoka tai raaka-aine ja se otetaan puhtaaseen
astiaan, johon merkitadn riittévat tunnistetiedot ja pdivays. Nayte sdilytetédn jaddytettyna.

Muut terveysvaarat (vierasesineet, kemikaalit), katso kohta 10 Jdljitettéivyys ja takaisinvedot.

Asiakasvalitukset kirjataan ja kdydadn l&pi yhdessé henkildkunnan kanssa ja toimintaan tehd&én
tarvittavat muutokset.

1.4 LAMPOMITTARIT
Elintarvikkeiden lémpémittaukset tehddan (mittalaite):
Irtoldmpdémittarit
Piikkildmpdémittarit
Infrapunalédmpdémittarit
Automaattinen ldmpétilaseurantajdrjestelma

Muu, mika?

Lisatietoa elintarvikealan toiminnassa kaytettavistd limpdmittareista Ruokaviraston sivuilta:

Elintarvikealan toiminnassa kdytettévét Idmpdmittarit - ohje toimijoille ja valvoijille
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2. ELINTARVIKKEIDEN HANKINTA JA VASTAANOTTO

Elintarvikkeiden hankintapaikat

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista paikoista (tukut/valmistajat/suorahankinnat/viljelijét)

Elintarvikkeiden kuljetukset myymaéladan
Kuljetusfirmat tuovat elintarvikkeet suoraan myymalaan.

Elintarvikkeet noudetaan itse tukusta.
Varmistamme kylmdketjun katkeamattomuuden seuraavin tavoin (esimerkiksi oma kylmdauto,
kylmalaukut, kylmdévaraajat, lampdmittarit, kulietusmatka ja -aika):

Osa elintarvikkeista saapuu ydkuljetuksina (henkildkunta ei ole paikalla).
Kylmdketjun katkeamattomuus varmistetaan yékuljetusten osalta seuraavin tavoin:

Muuten, miten?

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen yhteydessé tarkastetaan
Pakkausten eheys ja puhtaus

Pakkausmerkinndt (erityisesti tuotteiden pdivéykset ja se, etté tuotteissa on suomen- ja
ruotsinkieliset pakkausmerkinndt)

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkondkd, haju)
Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitévyys ja oikeellisuus
Elintarvikkeiden [dmpétilat

Lampétilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessd tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
(muun muassa kylmdsdailytystd vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet tai pilkotut kasvikset sekd
pakasteet) Iémpétiloja. Tarkastuksia tehd@dn eri tavarantoimittajien kuormista.

Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvad kirfjaamista ei
tarvitse tehdg, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa ja mitd&n poikkeavaa ei
ole kuljetuksen aikana tapahtunut.
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Lampétilat mitataan saapuvasta eréstd viikossa. *)
Lampétilat kirjataan kertaa viikossa. *)
Mihin/minne kirjaukset tehd@an?

Vain havaitut Idmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne poikkeamakirjanpito tehd&an?

* Katso vastaanoton lampétiloista liitteestd 1.
Lampétiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtéivét korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Toimenpiteet Idmpétilapoikkeamia todettaessa
Elintarvikkeiden kéyttdkelpoisuus arvioidaan (voidaanko vielé kdyttad vai havitetadnkd tuotteet)
Elintarvikkeiden palauttaminen

Muu, mikd?
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3. ELINTARVIKKEIDEN MAAHANTUONTI

Ei-elGinperdisié elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista. Kyllé Ei
Eldinperdisid elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista. Kylla Ei
Elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista. Kylla Ei

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita, seuraavista maista:

3.1 ELAINPERAISTEN ELINTARVIKKEIDEN MAAHANTUONTI EU-MAISTA

Eldinperdisten elintarvikkeiden (liha-, maito-, kalastustuote- ja munavalmisteita) maahantuonnista
Euroopan unionin toisesta jésenvaltiosta Suomeen ilmoitetaan tuonnin tiedot séhkdisen
asiointipalvelun kautta tai erillisellé lomakkeella: Imoitus eldinperdisten elintarvikkeiden
sisdmarkkinatuonnista. Jos teet ilmoituksen erilliselléd lomakkeella, se pitdd Idhett&d myds Vantaan
elintarvikevalvontaan (sisamarkkinatuonti@vantaa.fi). lImoituslomake 18ytyy Ruokaviraston sivuilta
Eldinperdisten elintarvikkeiden tuonti siséimarkkinoilta.

IImoitusvelvollisuus koskee seuraavia elintarvikkeita:

« eldinperdisten elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 8 artiklassa luetellut
salmonellaerityistakuutuotteet: raaka naudan ja sian liha, mukaan lukien jauhelihg, kotieldimindé
pidettyjen kanojen, kalkkunoiden, helmikanojen, ankkojen ja hanhien liha, mukaan lukien jauheliha
sekd raa’at kananmunat

« muu eldimistd saatu raaka liha

« kaikista eld@inlajeista perdisin olevat raakalihavalmisteet
« ldmpokdasittelemdatdn maito

« ldmpokasittelemattdémastd maidosta valmistetut juustot

Tuonti-ilmoituksien tekemisestd vastaava henkil6:

Tuonti-ilmoitukset tehdadn (milléa tavalla?):

Sisédmarkkinatuontia harjoittavan toimijan omavalvontaan tulee sisaltyd tuontielintarvikkeiden ja niité
koskevien asiakirjojen vastaanottotarkastus.

Toisesta EU-maasta maahantuotujen eldinperdisten elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksessa
tehd&@dn seuraavat toimenpiteet:

Tarkastetaan, ettd elintarvikkeissa on lainsadddnnossé vaaditut merkinnét: mm. tunnistusmerkki,
alkuperd, erdnumero.

Tarkastetaan, ettd asiakirjat ja tuote vastaavat toisiaan.

Varmistetaan, ettd elintarvike on perdisin hyvaksytystd laitoksesta
(Hyvaksyttyjen EU-laitosten lista ja Hyvdéksyttyjen EU:n ulkopuolisten laitosten lista).

Tarkastetaan, ettd elintarvike ei ole perdisin suojap&dtdsten alaiselta alueelta (Maa- ja
metsdtalousministeridn internetsivuilta https://mmm.fi/).
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Tarkastetaan, ettd raa’an naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan lihan

ja jauhelihan mukana on salmonellatodistus* ja kaupallinen asiakirja.**

Tarkastetaan, etté kananmunien mukana on todistus, etté alkuperdtila on tutkittu salmonellan
varalta.

Kirjataan tehdyt toimenpiteet (esim. omavalvontapalautus), jos edelléd mainituissa on puutteita.
Kirjaukset tehd@an (mihin?)

Lisdksi tehd@dn yleiseen vastaanottotarkastukseen sisdltyvét asiat (mm. ldmpétilan mittaus)
kohdan 2 mukaisesti.

Varastohotelleihin elintarvikkeita vastaanottavien toimijoiden pit&d tehdd kirjallinen sopimus
varastohotellin kanssa, jos varastohotelli hoitaa vastaanottotarkastukset.

Vastaanottotarkastuksista vastaa:

* Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettévissd kyseiseen tuontier&dn ja
kaupalliseen asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee olla tehty siiné maassa, josta tuotteet Idhetet&dn
Suomeen.

** Kaupallinen asiakirja tulee olla erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mallin mukainen.

Jos vastaanottotarkastuksessa havaitaan, ettd salmonella-asiakirjat puuttuvat tai ovat puutteelliset,
pitéd erd asettaa kayttdkieltoon ja palauttaa tai hévittéd, jos asiakirjoja ei saada tdydennettyd.
Toimija ilmoittaa havaituista asiakirjapuutteista Vantaan elintarvikevalvontaan.

Toimijalla on oltava maahantuotavia eldinperdisid elintarvikkeita koskeva néytteenotto- ja
tutkimussuunnitelma, jonka mukaisesti toimitetaan ndytteitd tutkittavaksi laboratorioon.
Maahantuotavista tuotteista tulee tutkia salmonellandytteitd Ruokaviraston ohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset liitteen 9 mukaisesti.

Jos omavalvontandytteessd todetaan lihaerd salmonellapositiiviseksi, erd pitéd palauttaa
[Ghtémaahan tai hdvittéd. Toimijan on ilmoitettava salmonellan vuoksi hévitettévistd tai
palautettavista elintarvikkeista Vantaan elintarvikevalvontaan.

Ndytteenottosuunnitelma on laadittu (pvm):

Kuvaus toimenpiteisté poikkeamatilanteissa:

Pakkausmerkinnét tai tunnistusmerkki puuttuu

Asiakirjat ja elintarvike eivét vastaa toisiaan tai asiakirjojen jdljitettéivyystiedot ovat puutteelliset
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Naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan tai ankan lihan mukana ei ole salmonellatodistusta
tai kaupallista asiakirjaa

Omavalvontandytteessd todetaan salmonella tai muu terveysvaaraa aiheuttava 16ydés

Jos toimija maahantuo pakasteita ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee kuljetusten osalta
huomioida kuljetuskaluston ATP-vaatimukset: kuljetuskaluston luokittelu ja hyvaksynté ATP-
vaatimusten mukaan (FRC- [/ FNA- / muut ATP-luokitukset).

Ei-eldinperdisten elintarvikkeiden maahantuonti

Jos toimija tuo muita kuin eld@inperaisid elintarvikkeita (esim. kasviksiq, riisid, erilaisia muita
kuivaelintarvikkeita, mausteita, sdilykkeitd, kastikkeita, makeisia ym.) Euroopan unionin toisesta
jésenvaltiosta tai EU:n ulkopuoleltq, ei erillisté ilmoitusta tarvita. Tulli valvoo maahantuotavien
ei-el@inperdisten elintarvikkeiden turvallisuutta. Toimijalla on vastuu maahantuomiensa
elintarvikkeiden madrdystenmukaisuudesta ja mahdollisesta elintarvikkeisiin liittyvén
erityislainsddddnndn vaatimuksista.
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4. LAMPOTILOJEN HALLINTA

* Katso vastaanoton ladmpétiloista liitteestd 1.
Onko kylmadélaitteissa automaattinen tallennusjérjesteimé? Kyll& Ei

Automaattisen Idmpétilaseurantajdrjestelmdn ulkopuolella olevat kylmdékalusteet?

Automaattisen Idmpétilaseurantajdrjestelmdn toiminnan kuvaus
Eri kylmdkalusteille on asetettu hdlytysrajat.
Jarjestelma tekee automaattisen halytyksen, mikéli hdlytysraja saavutetaan.

Mihin hélytykset ohjautuvat?

Mihin raportit tallentuvat? Tallenteiden sdilytysaika
vahintaddn 1 vuosi.

Raportit tulostetaan. Kuinka usein?

Kylmdkalusteiden ldmpétilaseuranta toteutetaan myymdélédssémme seuraavasti:

Lampétiloja seurataan péivittdgin kylmdakalusteiden omista lémpémittareista *) Suositellaan liséksi
irtomittareita.

Lampétilat kirjataan sédnndllisesti kertaa viikossa. *)

Mihin/minne kirjaukset tehda&n?

Kylmdkalusteissa sdilytettévien elintarvikkeiden lampétiloja mitataan.

Kuinka usein?

Mihin/minne kirjaukset tehdaén?

Havaitut ldmpdétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

* Ldmpétiloja verrataan liitteen 2 IGmpétilataulukkoon.

Mitk& ovat toimenpiteet Idmpétilapoikkeamia todettaessa?
Elintarvikkeiden kéyttdkelpoisuus arvioidaan (voidaanko viel& kayttéd vai hévitetédnked tuotteet).
Elintarvikkeet siirret&dn toiseen kylmdékalusteeseen.
Kylmdkalusteen l&dmpétila sdddetddn oikeaan [dmpétilaan.

Kylmékalusteen téyttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttévé seuraamaan ko.
kylmdkalusteen l[dmpétilaa.

Kylmdkalustehuolto kutsutaan paikalle.
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5. ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYS JA VARASTOINTI

Tuotteiden kiertonopeudesta - ja jarjestyksestd varasto- ja sdilytystiloissa huolehditaan pdivittdin.
Varastotiloissa ei sdilytetd elintarvikkeita, joiden viimeinen kayttéajankohta on ylittynyt.

Sdilytysaikoja hallitaan myymaléssémme seuraavin tavoin:

FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojdrjestyksestd huolehditaan sijoittamalla
vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmékalusteissa etummaiseksi).

Varastotiloissa sdilytettévien elintarvikkeiden sdannéllinen Iapikaynti.
Avattuihin tuotepakkauksiin merkit&dn niiden avaamispdiva.

Itse valmistettuihin tuotteisiin merkit&dn valmistuspdiva.

Itse jaddytettyihin elintarvikkeisiin merkitadn jaéadytyspdiva.

Muilla tavoin, miten?
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6. ELINTARVIKKEIDEN KASITTELY

Elintarvikkeiden kdsittelyss@ noudatetaan hyvéan kaytédnndn ohjeita sekd elintarvikkeen valmistajan
antamia ohjeita.

6.1 ALLERGEENIT JA KONTAMINOITUMISEN ESTAMINEN

Elintarvikkeita kdsiteltéiess@ varmistutaan, ettd kdsiteltavat elintarvikkeet eivét kontaminoidu.
Kontaminaatiota voi tapahtua muidenkin kuin allergeenien suhteen. Ristikontaminaatiota tulee valttédé
kaikissa toiminnan vaiheissa. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintarvikkeiden vdlillg, kaytettdvisté
valmistusvdlineistd elintarvikkeisiin tai ihmisesta elintarvikkeeseen.

Elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa tulee tunnistaa allergeenit ja varautua virhetilanteisiin.
Elintarvikkeiden valmistuspaikassa tydntekijdiden tulee tietdd, miten allergeeneja sisdltévid
elintarvikkeita tulee kdsitelld raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja varastointiin asti.

Myymaléssé kdsitellddn seuraavia allergeeneja:

Gluteenia sisdltavat viljat ja viljatuotteet Ayrigiset ja dyridistuotteet

Munat ja munatuotteet Kalat ja kalatuotteet

Maapdhkind ja maapdhkindtuotteet Soijapavut ja soijapaputuoctteet

Maito ja maitotuotteet Pahkindt ja mantelit ja pdhkind- ja manteli-
tuotteet

Selleri ja sellerituotteet Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiemen- Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat

tuotteet yli 10 mg/kg tai 10 mg/I kokonaisrikkidioksidina

Lupiinit ja lupiinituotteet Nilvigiset ja nilvidistuotteet

Miten elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaatio véltetadn?

Erilliset tydpisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentdmattémén liha-, broileri- ja kalatuotteet ja
kasvikset seké& raa’at tuotteet/sellaiseen sydtdvét tuotteet).

Erilliset tydvalineet kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentdmattémat
liha-, broileri- ja kalatuotteet ja kasvikset sekd raa’at tuotteet/sellaiseen sydtdvat tuotteet,
homejuustot).

Tydpisteiden ja -vdlineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kdasittelyn valillé.

Kasienpesu/kertakéyttdhanskojen vaihtaminen (siirryttéessd tuoteryhmadasta ja kdsittelyvaineesta
toiseen, niistdmisen, wc:ssé kaymisen, rahastamisen jalkeen).

Asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd (esimerkiksi padhineen kéyttd hiusten padsyn
estéimiseksi tuotteisiin).

Toimintojen ajallinen erottaminen, miten?

Muilla tavoin, miten?
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6.2 LAMPOTILAHALLINTA KASITTELYSSA JA VALMISTUKSESSA

Elintarvikkeiden sdilytysaika huoneenldmmossaé kdsittelyn yhteydessd pidetéddn mahdollisimman
lyhyend. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasdilytystd vaativia elintarvikkeita otetaan huoneen
ldmpétilaan vain tarvittava madrd kerrallaan.

Elintarvikkeiden varastointi- ja tarjoiluldmpétilat on esitetty liitteessd 2.

Myymaéléasséimme on erilliset tydohjeet seuraavista kdasittelyvaiheista (lihan késittely, lihan
jauhaminen, lihan grillaus ym.):

6.2.1 KYPSENNETTAVAT ELINTARVIKKEET

Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat p&dsiallisesti riittéavallé
kuumennuksella.

Tuotteen Idmpétilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C. Selvdsti kiehuvasta
ruoasta ei ole tarpeen mitata Idmpétilaa.

Kypsennettdvien ruokien Idmpétilaseuranta

Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampétilat kirjataan sdannéllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehddan?

Havaitut lGmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Muu, mita?

Lampétiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtéivét korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Toimenpiteet Idmpétilapoikkeamia todettaessa

Ruokien kuumennusta jatketaan.

Kalusteen ldmpétila sdddetddn oikeaan Idmpédtilaan.

Kalusteen téayttémist& muutetaan ja/tai toimijan on pystyttévé seuraamaan ko. kylmékalusteen
lGdmpétilaa.

Korjaajan kutsuminen paikalle.

Muu, mikd?
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6.2.2 KUUMANA SAILYTETTAVAT TUOTTEET

Kuumat ruoat sdilytetéddn yli +60 °C:ssa ennen myyntid, esim. myymalan takatiloissa,

lampdkalusteessa (lampdhaude, vitriini tai -kaappi tms.). Ruokien ldmpétila mitataan sdilytysajan
loppupuolella.

Myymaléassédmme sdilytetdén kuumana seuraavia elintarvikkeita ennen myyntidé sekd kaytettavat
kuumasdilytyskalusteet:

Mitd tuotteita myymalassd pidetddn kuumana ennen myyntiéd? Minkalainen kuumasdilytyskaluste on?

Kuumana sdilytettdvien ruokien Idmpétilaseuranta

Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampétilat kirjataan sdannéllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehddan?

Havaitut ldmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Muu, mita?

Lampétiloissa havaitut poikkeamat sekd niiden vuoksi tehtévét korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina. Mitk& ovat toimenpiteet Ilmpdtilapoikkeamia todettaessa?
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6.2.3 JAAHDYTETTAVAT ELINTARVIKKEET

Kylmdssa sdilytettdvdksi tarkoitetun elintarvikkeen jadhdytys on aloitettava valittdmasti valmistuksen
jalkeen ja elintarvike on jadhdytettévd kyseisen elintarvikkeen sdilytyslampétilavaatimuksen
mukaiseen lampétilaan enintddn neljdssé tunnissa (liite 2).

Keittidssd ja palvelumyynniss@ kuumana sdilytetyn ruuan saa jddhdyttad ja uudelleen kuumentaaq, jos
ruoan ldmpétila on ollut koko sdilytyksen ajan vahintaén +60 °C.

Myymaléssé jadhdytetéén seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
Esim. savustetut kalastustuotteet, valmisruoat, grillituotteet

Jaahdytdmme elintarvikkeet
Erillisessd jadhdytykseen tarkoitetussa jadhdytyskaapissa.

Kylman veden/jéiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikeméadrien
jadahdyttamiseen).

Kylmasadilytyskalusteessa, jossa sdilyteté@n myés muita elintarvikkeita (soveltuu vain satunnaiseen
ja pienten elintarvikemadrien jadhdyttdmiseen; muut kylmdsdilytyskalusteessa olevien tuotteiden
lampétila ei saa nousta j@dhdytyksen aikana).

Muuten, miten?

Jadhdytettdvien elintarvikkeiden ldmpétilaseuranta

Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.
Lampétilat kirjataan sédnndllisesti kertaa viikossa.
Mihin/minne kirjaukset tehdaén?

Havaitut [dmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehd@én?

Muu, mita?

Lampétiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtévét korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.
Mitk& ovat toimenpiteet Idimpétilapoikkeamia todettaessa?

Mikali j@adhdytysaikaa on jaljelld, niin j@adhdytystd jatketaan.

Mikdli 4 h on kulunut j@dhdytyksen alkamisesta, tuote hdvitetaddan.

J&ahdytyslaitteen/-menetelman toiminta tarkastetaan.

Muu, mikd&?
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6.2.4 JAADYTETTAVAT ELINTARVIKKEET

Jadadytettyjen elintarvikkeiden sdilyttémistd varten on sdilytystila, jonka l&dmpétila on -18 °C tai
kylmempi. Elintarvike jGaddytetddan ennen viimeistd kayttéajankohtaa. Jaadytetyn elintarvikkeen
sdilytysaika on kaksi kuukautta joko jaadytyspdivastd tai pakkauksessa olevasta pdivaysmerkinndstd.
Kts. erillinen ohje jaadytté@minen elintarvikehuoneistossa (Liite 3).

Jadadytettdvdn elintarvikkeen pakkaukseen merkitéan selvésti pakkauksen sisdltd eli elintarvikkeen
nimi ja j@adytyspdivémadra. Jaadytettyjen elintarvikkeiden sdilytysaikoja seurataan sddnnéllisesti.
Jadadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kayttéajankohta tai parasta ennen pdivamadra tai
jaadyttédmispdiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, hdvitetédén asianmukaisesti.

Jos myymadldéssé kdytetddan raakaa kalaa esim. sushin valmistuksessa tai kalan graavaamiseen, tulee
huomioida ohje kalastustuotteiden jaddyttadmisesté (Liite 4).

Myymalassé jaddytetédn seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
Esim. valmisruoat

Jaadytdmme elintarvikkeet
Erillisessé& pakastekalusteessa, jossa ei sdilytetd muita elintarvikkeita.
Erillisessé& pakastekalusteessa, jossa sdilytetdén muita elintarvikkeita.

Muuten, miten?

6.2.5 SULATETTAVAT ELINTARVIKKEET

Jadadytetyt elintarvikkeet tai pakasteet tulee sulattaa kylmdlaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa
niin, ettd sulatettavan elintarvikkeen pinnan Idmpétila ei nouse muita osia korkeammaksi.

Missd laitteessa tai muussa vastaavassa tilassa jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

Miten mdédritellddn sulatetun tuotteen myyntiaika/kayttéaika?

Sulatetun elintarvikkeen pakkausmerkinndissé on oltava teksti "ei saa jaddyttdd uudelleen” sekd
viimeinen kayttépdiva.
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6.2.6 UUDELLEEN KUUMENNETTAVAT ELINTARVIKKEET

Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden lédmpétilan tulisi olla kauttaaltaan vahintédén +70 °C.

Myymalédssémme kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:

Uudelleen kuumennuksen lémpétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampétilat kirjataan sédnndllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd@én?

Havaitut Idmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehd@én?

Muu, mita?

Lampétiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtévat korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Kiehuvaksi asti kuumennettavista eristé ei ole tarpeen mitata Idmpétilaa. Ldmpdtila tulee kuitenkin
mitata, jos ruoka sisdltéd esim. lihapullia tai isompia lihapaloja.

6.3 RUUAN VALMISTUKSESSA SYNTYVAT VIERASAINEET

Ruuan valmistuksen yhteydessd voi muodostua erilaisia vierasaineita. Kun térkkelyspitoisia
elintarvikkeita friteerataan, paistetaan uunissa tai rasvassa tai paahdetaan korkeissa Idmpétiloissa
(yli +120 °C), voi muodostua akryyliamidia. Suurimmat akryyliamidipitoisuudet on havaittu
perunatuotteissa (perunalastuissa tai ranskanperunoissa), viljatuotteissa (nékkileivissd, kekseissd tai
aamiaismuroissa) ja kahvissa.

Omavalvonnassa toteutetaan akryyliamidin véhentdmistoimenpiteitd kaytdnndn tydskentelyssa.
Elintarvikehuoneiston toimintaan sopivimmat véihentémistavat (esim. tyéohjeet, reseptit) kirjataan
yl6s (minne?)
(Liite 5 Akryyliamidin vahentamiskeinot)
Muistilista:
+ Noudata valmistajan antamia kdytté-/valmistusohjeita.
« Valtd "ylipaistamista” ja pyri mahdollisimman vaaleaan paistopintaan.
«  Kaytd varioppaita mahdollisuuksien mukaan ja pid& ne selkedsti henkildkunnan nahtavillé.

. Seuraa laitteiden/paistosljyn paistoldmpétilaa ja -aikaa sekd kirjaa poikkeamat ja korjaavat
toimenpiteet yl&s.
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7. ELINTARVIKKEIDEN MYYNTI
7.1 ELINTARVIKKEIDEN KONTAMINOITUMISEN ESTAMINEN

Elintarvikkeita myytdessd varmistetaan, ettd kdsiteltavat elintarvikkeet eivét kontaminoidu.
Palvelumyynnissd pidetddn erill&dn sellaisenaan syétavat ja raa’at elintarvikkeet.

ltsepalvelumyynnissé olevat pakkaamattomat elintarvikkeet (pois lukien kasvikset) suojataan
asianmukaisesti. Ottimet sdilytetd&n hygieenisesti.

Allergeeneihin liittyvat asiat on kdsitelty kohdassa 6.1.
Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estmiseksi palvelumyynnissé on
Erilliset palvelutiskit
Palvelutiskien vdlijakajat
Erilliset tydpisteet eri tuoteryhmille
Erilliset tydvalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.)
Ty6pisteiden ja -vdlineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kdasittelyn valilla

Kasienpesu/kertakdayttdhanskojen vaihtaminen (siirryttdessé tuoteryhmdastd ja kdsittelyvaiheesta
toiseen, niistdmisen, wc:ssé kdymisen, rahastamisen jdlkeen)

Asianmukaisen suojavaatetuksen kayttd (esimerkiksi pachineen kéyttd hiusten padsyn estémiseksi
tuotteisiin)

Palvelutiskien pisarasuojaukset

Muu, mikd&?

Miten elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaatio véltetddn?

Myyntikalusteiden varustaminen pisarasuojauksilla (esim. salaatit, jélkiruoat, leivonnaiset,
suolakurkut, punajuuret, makeiset jne.).

Eri elintarvikkeille varataan omat ottimet, ottimet sdilytetd&n hygieenisesti, ottimet vaihdetaan ja
puhdistetaan sadnnéllisesti.

Myyntikalusteen sijoittaminen siten, ettd se on henkilékunnan valvonnassa (suora nékéyhteys ja
laheisyys).

Muu, mikd&?
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7.2 KUUMANA MYYTAVAT ELINTARVIKKEET

Kuumana pidettévat ruoat sdilytetdan ldmpdkalusteessa siten, ettd tuotteen Idmpdtila on yli +60 °C.

Myymaléssémme pidet&én kuumana seuraavia elintarvikkeita ja kéytettévat kuumasdilytyskalusteet:
Mité tuotteita myymaldssé pidetéidn kuumana ennen myyntid? Mink&lainen kuumasdilytyskaluste on?

Kuumana pidettdvien tuotteiden Idmpétilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset

Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampétilat kirjataan sdannéllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd@an?

Havaitut [dmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Muu, mita?

Lampétiloissa havaitut poikkeamat seké niiden vuoksi tehtéivét korjaavat toimenpiteet kirjataan aina.

Mitk& ovat toimenpiteet Idmpétilapoikkeamia todettaessa?

7.3 ELINTARVIKKEIDEN PAKKAAMINEN MYYNTIIN

Pakkaamme myymadlé@ssémme seuraavia elintarvikkeita (esim. salaatit, voileivét, leipomotuotteet)

myynnin helpottamiseksi ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita (esim. liha, kala, juusto,
valmisruoat). Missd elintarvikkeet pakataan?
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8. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT JA PAKKAUSMERKINNAT

Elintarvikkeen myyjé& on vastuussa siitd, ettd elintarvikkeissa on pakolliset pakkausmerkinnét suomeksi
ja ruotsiksi. LisGohjeita pakkaamattomista ja pakatuista elintarvikkeista annettavista tiedoista
vahittdismyynnissd on liitteessé 6.

Myymadl@ssémme myydédn ja kdsitelladn (tuore/jadhdytetty/jaddytetty tai jauheliha)

naudanlihaa porsaanlihaa
lampaanlihaa siipikarjan lihaa
vuohenlihaa Muuta, mité&?

Lihan erityislainséddddnndén edellyttémat pakkausmerkinnét

Leikatun naudanlihan pakkausmerkinndét Naudanjauhelihan pakkausmerkinnét

« Erdtunnus « Erdtunnus

«  Alkuperd: Suomi TAI Syntynyt: Suomi, « Alkuperd: Suomi TAI Syntynyt: Suomi,
Kasvatettu: Suomi Kasvatettu: Suomi. Alkuperd&d ei tarvitse

« Teurastettu: Suomi (teurastamon limoittaa, jos se on Suomi

hyvéksymisnumero) + Teurastettu: Suomi

«  Leikattu: Suomi (jos leikkaamossa leikattu: + Valmistettu: Suomi
leikkaamon hyvéksymisnumero)

Vasikanlihaa koskevat pakkausmerkinnét Naudanlihan vapaaehtoiset pakkausmerkinnét
« Nautaeldin, jonka teurastusikd enintédan +  Kaytdssd Kauppaketjun Ruokaviraston

8 kk: "vaalea vasikanliha” ja "teurastusika: hyvaksymd vapaaehtoinen

enint&dn 8 kuukautta” merkint&jarjestelma
« Nautaeldin, jonka teurastusikd 8-12 kk: *  Rotu, mitk&?

"vasikanliha” ja "teurastusiké: 8-12 kuukautta” .
*  Sukupuoli

» Kasvatusalue

*  Muu, mika?

Palvelumyynnissd olevan naudanlihan pakolliset merkinnét ovat esillé naudanlihan véalittdmdassa
I&heisyydessa.

Sianlihan, lampaan- ja vuohenlihan seké siipikarjan lihan alkuperdmerkinnét koskevat tuoretta ja
jaadytettyd pakattua ja pakkaamatonta lihaa

+ Erdtunnus

«  Alkuperd: Suomi TAI Syntynyt: Suomi, Kasvatettu: Suomi, Teurastettu: Suomi TAI
« Erdtunnus

« Kasvatusmaa: Suomi

« Teurastusmaa: Suomi
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9. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ym. on
sovelluttava elintarvikekdyttdé6n. Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset,
take-away astiat, kertakdyttdastiat, keittidvdlineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittidlaitteet ja
kertakdayttokdasineet.

Materiaalihankintoja tehdessé on huomioitava, ettéd materiaalit voivat soveltua erilaisten
elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivét sovi rasvaisille elintarvikkeille).

Hankimmme pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit seuraavista paikoista:

Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekéyttéon tarkistetaan seuraavin tavoin:
Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinté "elintarvikek&yttéoén”.
Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava “malja-haarukkatunnus”.

Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekéyttéon (ns.
vaatimustenmukaisuusilmoitus).

Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja
tuotteen nimikkeestd kéy selville aiottu kayttdtarkoitus (esim. grillipussi, leipdpussi, juustokalvo).

Muuten, miten?

Pakkausmateriaalit séilytetadan:

Jos elintarviketoimija tuo maahan pakkausmateriaaleja ja toimittaa ndité toiselle elintarviketoimijalle,
kyse on kontaktimateriaalitoiminnasta, joka vaatii erillisen ilmoituksen tekemisté paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle.
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10. JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

10.1 JALJITETTAVYYS

Toimijan tulee tiet&d, keneltd han on hankkinut kaikki kéyttdmansé raaka-aineet/liséiaineet ja kenelle
hdn on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet, mikdli ne eivt mene suoraan lopulliselle
kuluttajalle. Liséksi tulee tietdd elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Ndiden pakollisten
tietojen liséiksi suositellaan, ettd toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyistd tavaramddristd ja -erista.

Myymadldssa jéljitettéivyystiedot (Iahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) s@ilytetéén seuraavasti:

Jos pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirret&ién pois
alkuperdisisté pakkauksista), tulee pakkauksiin merkité vahintéan alkuperdispakkauksen paivamadrd
(viimeinen kayttdpdiva tai parasta ennen pdivays) tai erétunnus.

Jos myymadaldssa kdsitell&ddn naudanlihaa, pitdd myymaléssaé olla kirjallinen kuvaus naudanlinan
merkint&jarjestelmdastd. Naudanlihan merkintdjérjestelmdasté on mallipohja liitteend 7.

10.2 TAKAISINVEDOT

Tuotteiden takaisinvedon hallinta (itse valmistetut tai maahantuodut tuotteet)

Mikdli myynnissd olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko. elintarvikkeet
pois myynnistd ja toimitaan ilmoituksen ohjeen mukaan, tarvittaessa otetaan yhteys Vantaan
elintarvikevalvontaan.

Mikdli tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois myynnistd ja
otetaan valittdmdsti yhteyttd Vantaan elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden selvittdmiseksi.

Lisatietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisinvedot.

Vantaan kaupunki — Ympdristékeskus — Ympdristéterveydenhuolto
Kdyntiosoite: Lauri Korpisen katu 9 C, 01370 Vantaa - Postiosoite: PL 8801, 01030 Vantaa 542075.pdf (6/25)


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

25/55
11. ELINTARVIKKEIDEN KULJETTAMINEN JA MYYNTI MYYMALAN ULKOPUOLELLA

Kuljetamme itse elintarvikkeita suoraan asiakkaille ns. kauppakassitoimintana.

Ulkopuolinen kuljetusfirma hoitaa myymaléstémme elintarvikkeiden kuljetuksen asiakkaille.

Toimitamme elintarvikkeita ravintoloihin/myymaldihin.

Et&émyynti, internetmyynti (téyté kohta 11.4).

Muu, mikd?

1.1 ELINTARVIKKEIDEN KULJETTAMINEN

Miten kuljetustoiminta on jarjestetty (kylmdauto, styroxlaatikot tms.)? Millainen on kuljetusaika ja
—alue? Miten elintarvikkeiden Iédmpétiloja seurataan?

11.2 ELINTARVIKKEIDEN MYYMINEN MYYMALAN ULKOPUOLELLA

Myymailén ulkopuolella (piha-alueella/kdytavétilassa) myydédn seuraavia elintarvikkeita:

Elintarvikkeiden myynnist& vastaa ulkopuolinen toimija.

Elintarvikkeet varastoidaan myymaldn tiloissa.

11.3 ELINTARVIKKEIDEN TOIMITTAMINEN TOISEEN VAHITTAISMYYNTILIKKEESEEN

Kuvaus toiminnasta ja elintarvikkeiden jdljitettéivyydesté seké kaupallisesta asiakirjasta
Mihin myymailsihin/ravintoloihin elintarvikkeita toimitetaan, mitd elintarvikkeita toimitetaan, paljonko
toimitetaan ja kuinka usein, ovatko toimitettavat elintarvikkeet pakattuja vai pakkaamattomia,

miten varmistutaan lains&daddédnndn mukaisista pakkausmerkinnéistd ja lainsdddédnndn mukaisista
[Gmpétiloista?

Myymdaldn tulee huolehtia riittévien tietojen antamisesta: Elintarviketieto-opas elintarvikevalvoijille ja
elintarvikealan toimijoille (Ruokavirasto).

Eldimisté saatavien elintarvikkeiden toimittaminen myymaldstd toisiin myymaldihin ja ravintoloihin
on sallittua ainoastaan, jos toimitettavien elintarvikkeiden madaré on vahdinen. Eldimisté saatavia
elintarvikkeita ovat liha ja erilaiset lihatuotteet, kala ja kalajalosteet, maito ja erilaiset maitotuotteet
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sekd kananmunat ja kananmunavalmisteet. ElGimisté saatavien elintarvikkeiden toimitusmadra
katsotaan vdhdiseksi, kun se on enint&an 1000 kg vuodessa ja tdmdn ylittavaltd osalta enintédén 30 %
vahittaisliikkeen el@imisté saatavien elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- ja luovutusmdadrdstd. Jos
eldimist& saatavien elintarvikkeiden toimitusmadré on suurempi, edellyttad hyvaksyntad laitokseksi.
Myymadlé ei kuitenkaan voi olla hyvaksytty laitos.

11.4 ETAMYYNTI, INTERNETMYYNTI

Kuvaus eté-/internetmyynnisté ja sen osuus kokonaismyynnistd
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12. ULKOPUOLISET TOIMIJAT MYYMALAN SISALLA

Leipomo

Kahvila

Ruoan valmistus

Sushin valmistus

Juustojen myynti

Lihajalosteiden ja leikkeleiden myynti
Smoothieiden valmistus
Itsepalvelumyynnin tuorepuristetut mehut
Marjanmyynti

Ruokaesittelijat, konsulentit

Muuta, mité?

Elintarvikkeiden myynnist& vastaa ulkopuolinen toimija.
Elintarvikkeiden myynnistd vastaa myymalé.
Ulkopuolinen toimija kayttdd myymdalén varastotiloja.
Ulkopuolisella toimijalla on omat varasto- ym. tilat.

Muuta, mité?

Ulkopuolisen toimijan tulee tehd& toiminnastaan oma elintarvikehuoneistoilmoitus.
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13. RUOKA-APU JA HAVIKKIRUOKA

Mille hyvéntekevdisyysjarjestdlle elintarvikkeita luovutetaan?

Hyvdantekevaisyysjdrjestot, jotka jakavat sddnndllisesti helposti pilaantuvia elintarvikkeita kuuluvat
elintarvikevalvonnan piriin. Ndistd jarjestdistd tulee selvittdd, etté ne ovat tehneet tarvittavat
ilmoitukset elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Olemme tarkastaneet, ettd hyvéntekevdisyysjérjestét, joille luovutetaan myymdldastd helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, ovat tehneet iimoitukset toiminnastaan.

Kylla Ei
Mitd ylimdadraisia elintarvikkeita luovutetaan? Kuka vastaa elintarvikkeiden kuljettamisesta

ruoka-apukohteeseen (Idmpétilojen hallinta kuljetuksen aikana)? Missd luovutettavat
elintarvikkeet sdilytetéén, miten ne merkitddn ja kuinka usein elintarvikkeita luovutetaan?
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14. NAYTTEENOTTO

Myymadléiden, joilla on elintarvikkeiden kdasittelyd sekd valmistusta tai jédn valmistusta, tulee
sisallyttéd&d omavalvontaansa ndytteenottoa ja tutkimuksia.

Ndytteenottosuunnitelma on tehty

ja se on tdmdn omavalvontasuunnitelman liitteend.

LisGtietoja:

Vantaan elintarvikevalvonnan ohje: Omavalvonnan ndytteenotto myymalsissa (liite 8)

Ruokaviraston ohje: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset
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15. SIIVOUS, KUNNOSSAPITO JA JATEHUOLTO

15.1 PUHTAANAPITO
Tilojen puhtaanapidosta vastaa:
oma henkilékunta

ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:

Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Siivoussuunnitelmassa
kerrotaan, miten tiloja ja laitteita pidetddn puhtaina, millaisia puhdistusvdlineitd- ja tarvikkeita
kdytetddn, kuinka usein puhdistusta tehdddn ja kuka on vastuuhenkild. Kirjallinen siivoussuunnitelma
ei ole aina valttdmatdn 1-2 hengen yrityksissa.

Miten tilojen puhtaus varmistetaan ja kirjataan:
Esim. yleinen aistinvarainen tarkastus pdivittdin, pintapuhtausndytteiden otto

Elintarvikehuoneistossa on erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvélineiden sdilytystd ja
huoltoa varten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei varastoida alueillg, joilla kdsitellédan elintarvikkeita.

Mikéli siivousvdlinetilassa ei ole vesipistettd, kuvaa seuraavat asiat:
Mistd siivouksessa kéytettdvd vesi otetaan, minne siivouksen jatevedet kaadetaan ja miten
siivousvdlineet pestadn elintarviketurvallisuutta heikentédmatta?

Astianpesu, ldmpétilaseuranta:

Esipesussa veden ldmpdtila saa olla enintddn +40 °C. Pesuveden [dmpétilan tulee olla vahint&dan
+55 °C ja huuhteluveden véhintadén +80 °C.

Astianpesuveden Idmpétilanseuranta

Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampétilat kirjataan séddnndllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehd@dn?

Havaitut [dmpétilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehd@an?

Muu, mita?
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Jos astianpesukoneessa ei ole kiintedd Idmpdmittaria, pesutulosta tulee kontrolloida mikrobiologisin
ndyttein tai muilla soveltuvilla menetelmilld (ks. suunnitelman kohta 12). Myés huoltoraportit tulee
sdilyttad.

Mitk& ovat toimenpiteet Idmpétilapoikkeamia todettaessa?

15.2 KUNNOSSAPITO
Myymdalén kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteistén edustaja yhteistydssa.

Iséinnéitsijan yhteystiedot

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien sekd laitteiden ja vélineiden materiaalien on oltava

helposti puhtaana pidettdvid ja tarvittaessa kestettévd vesipesua ja mekaanista puhdistamista.
Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta varmistetaan
sadnndllisillé tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastealtaat sulatetaan vahintddn kerran vuodessa tai niiden
automaattisulatuksesta huolehditaan. Kylmdlaitteiden sulatus ja puhdistus kirjataan esimerkiksi
[dmpédtilojen seurannan yhteydessd.

Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma
Tilojen, laitteiden ja valineiden kunto arvioidaan (kuinka usein)

Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne)

Laitteet huolletaan sadnnéllisesti (kuinka usein)

Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus tehd@dan véhintadn kerran vuodessa. Sulatuksen ja
puhdistuksen kirjanpito tehd&dn

Muut toimenpiteet, mitkd?

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset

15.3 JATEHUOLTO
Myymadalan jateastiat tyhjennetddn pdivittdin kiinteistén omistajan osoittamaan jatteenkerdyspisteeseen.

Myymadléssé/kiinteistéssd lajitellaan seuraavat jétteet:
Biojate Pahvi Paperi Lasi Metalli

Sekajate Energiajate Muovi Jaterasva
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Kuinka usein sisdtiloissa olevat jateastiat pestéddn? Kuka on vastuussa pesusta?

Minké yhtién kanssa myymaldllé on voimassa oleva jatehuoltosopimus?

Kiinteistdn jétehuollon toimivuutta seurataan (mm. ovatko jéteastiat liian téysid, ovatko jéteastiat
rikkincisid, onko jétetilassa tuholaisia) ja havaituista puutteista ilmoitetaan vastuuhenkilélle.

Jatehuollossa esiintyvdt ongelmat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan seuraavasti:

Sivutuotteet

Kaupan entisillé elédimistd saaduilla elintarvikkeilla tarkoitetaan eldimistd saatuja raakoja tai kypsid
elintarvikkeita, jotka eivét endd sovellu inmisravinnoksi kaupallisista syistd tai valmistuksessa tai
pakkauksessa esiintyneiden ongelmien vuoksi, aiheuttamatta kuitenkaan riskié ihmisten tai eldinten
terveydelle. Kaupan entisié elintarvikkeita voi syntyé myés ndiden elintarvikkeiden kdsittelysté
kaupassa, esim. kalan perkauksen tai lihan leikkauksen yhteydessa.

Sivutuotteita syntyy toiminnassamme
alle 20 kg/viikko yli 20kg/viikko

Sivutuotteet kerdtédn erilliseen jéteastiaan ja toimitetaan

Sivutuotteiden kuljettamisen kuormakirjat sdilytetédn
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16. HAITTAELAINTEN TORJUNTA JA MUUT ELAIMET

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintyd haittaeldimid, kuten jyrsijéitd, tuhohyoénteisid ja lintuja.
Haittael@inten p&dsy huoneistoon estet&dn seuraavin keinoin:
Ennaltaehkdisevdnd keinona sopimus tuhoeldintorjuntayrityksen kanssa.

Ikkunat ja ovet pidetddan kiinni.

Varmistetaan, ettd rakenteissa ei ole kulkureittejé haittaelaimille (ulos/alarakenteisiin ym. johtavia
lapivienteja/reikid).

Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalle.

Muuten, miten?

Minkd yhtién kanssa myymaéldlié on voimassa oleva sopimus tuholaistorjunnasta?

Haittaeldimié todettaessa ryhdytddn seuraaviin toimenpiteisiin ja vastuutahot

Myymalan asiakastiloihin voi tuoda nékd-, kuulo- ja liikuntavammaisten avustajakoiran seké
lemmikkieldimen toimijan suostumuksella. Tédllaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille
myymalan sisddnkdynnin yhteydessa.
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17. HENKILOKUNTA

Toimija vastaa siitd, ettd elintarvikehuoneistossa tydskentelevdllé on tehtdviensd suorittamisen
kannalta riittéva elintarvikehygieeninen osaaminen ja etté hdnté tarvittaessa koulutetaan ja
neuvotaan elintarvikehygieniassa. Myymdaldan toiminnan luonteen, laajuuden sek& omavalvonnan
ymmartéminen on osa tyén hallintaa.

17.1 PEREHDYTYS

Myymadalassa tydskentelevat henkilét perehdytetédn hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin sekdé
omavalvontaan.

Miten tydntekijéiden perehdytyksestd jo annetusta koulutuksesta pidetadan kirjaa?

17.2 KASIHYGIENIA JA TYOVAATETUS

Huolellinen kd&sihygienia on elintarviketydssa erittdin térkedd ja kertakayttokdasineitd kaytetédn
suojaamaan pakkaamatonta elintarviketta kdsissé mahdollisesti vield pesemisen jélkeenkin olevilta
mikrobeilta. Kertakdyttdékdsineitd on syytd vaihtaa riittévén usein ja véhintéddn aina silloin, jos kdsineilld
on koskettu likaisia pintoja, tyévalineitd, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation ldhteitd.
Kertakdyttdkdsineiden kdyttd ei siis poista késienpesun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita késittelevallé henkildllé tulee olla ainoastaan
elintarvikehuoneistossa kaytettava siisti, puhdas ja riittéva tydvaatetus. Riittévéa suojavaatetus
riippuu tydtehtavdstd. Esimerkiksi tydssd, jossa kdasitellddn helposti pilaantuvia pakkaamattomia
elintarvikkeita, on suositeltavaa kdyttdd asianmukaista tydpukua, hiukset peittdvad padhinettd sekd
tyb6hdn soveltuvia jalkineita.

Millaiset tyévaatteet tydntekijoilléi on? Missd tyévaatteet sdilytet&dn ja miten ne huolletaan?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kdasitelléd henkild, jolla on tulehtunut haava,
rakennekynnet, korvakorut, lavistyskoru tai muita koruja, jos niitd ei voi suojavaatetuksella peittdd.
Sama koskee my6s henkilditd, jotka kdsittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut
seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

17.3 TERVEYDENTILAN SEURANTA

Tydntekijaltd, joka tydskentelee elintarvikehuoneistossa ja kdsittelee pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina tyésuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen
(Iaakari, terveydenhoitaja) tekemd terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/l@dkari arvioi
terveydentilan selvityksen tekemisen yhteydessé& salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.

Selvitys vaaditaan myos

« harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkililtd, jotka toimivat tyépaikalla ilman palvelussuhdetta
vahintédn kuukauden; ja
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« aina silloin, kun tydssdolon aikana on perusteltu syy epdilld, ettd tydntekijé voi olla

salmonellabakteerin kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjéseneltd todettu
salmonellatartunta).

Lisatietoa aiheesta

« Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkéisemiseksi

« Esimerkkejd tydtehtdvistd, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksié

Missd sdilytetddn tiedot siité, kenelle terveydentilan selvitys on tehty?

Elintarvikehuoneistossa tulee olla vahint&dn listaus henkildistd, joilla on todistus terveydentilasta
(henkildn nimi ja tarkastuspaivé).

Hygieniapassit

Toimija varmistaaq, ettd sellaisilla henkilsillg, jotka kdsittelevat tydkseen elintarvikehuoneistossa
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on elintarvikehygieenisté osaamista osoittava
hygieniapassi.

Ruokaviraston verkkosivuilta [6ytyy esimerkkejd tyétehtdvistd, joissa hygieniapassi vaaditaan.

Missd sdilytetédn tieto hygieniapassin suorittaneista tyéntekijéista?

17.4 KONSULENTIT, TUOTE-ESITTELIJAT JA MUUT ULKOPUOLISET TOIMIJAT

Toimija huolehtii siitd, ettd myymaléasséa toimivat muut elintarviketyéntekijét noudattavat hyvad
hygieniaa ja toimivat omavalvontasuunnitelman mukaisesti.
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Kylmdasdilytystd vaativat helposti pilaantuvat elintarvikkeet pitdd kuljettaa jddhdytyslaitteistolla
varustetussa, eristetyssé kuormatilassa tai muulla tavoin jédhdytettavdéssd, suljettavassa eristetyssa
kuljetusastiassa siten, ettd elintarvikkeiden I&mpéotila on korkeintaan +6 °C.

ElGdimistd saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa, ellei kyseessd ole toimittaminen suoraan lopulliselle
kuluttajalle, on noudatettava eldimisté saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa il
séadettyjé lampdtilavaatimuksia. (MMM asetus elintarvikehygieniasta 318/2021)

Elintarvikkeiden toimittaminen ravintolaan yhdistelmdkuormilla

* Yhdistelmd&kuorma = Elintarvikkeiden kylmdkuljetus, joka I&dhtee muualta kuin laitoksesta ja jossa
on mukana enintddn +6 °C:n sdilytystd vaativien helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Samassa
kuormassa voi olla mukana myés matalamman Idmpétilavaateen elintarvikkeita, kuten raaka
kala (Iahelld sulavan jaan lémpétilaa) ja jauheliha (enintééan +2 °C).

» Ndissé yhdisteiImékuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden Idmpétilat voivat nousta korkeintaan
+6 °C:een.

« Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa jaatya.
« Jos yhdisteimdkuormissa kuljetetaan pakkaamatonta raakaa kalaag, sen tulee olla hyvin jditettynd.

Eldinperdisten elintarvikkeiden I&émpétilat, jos ne toimitetaan suoraan laitoksesta ravintolaan

Elintarvike Sailytyslampétila
Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet sekd | I&helld sulavan j&an
keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet lGmpdtilaa
Kylmd&savustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet sekd tyhjié- ja 0-3°C®

suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet

Muut jalostetut kalastustuotteet (téyssailykkeité ja muita Enint&dn +6 °C ©)
huoneenldmmadssa sdilyvid jalostettuja kalastustuotteita lukuun
ottamatta), sushi sekd elavat simpukat

Sisdelimet Enintddan +3°C @
Raaka liha Enintddn +7°C @
Siipikarjanlina Enintddn +4 °C @
Raakalihavalmisteet Enintddn +4 °C @
Jauheliha ja jauhettu maksa Enint&dn +2 °C @
Siipikarjan jauheliha Enint&&n +2 °C @

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisdltyy | Enintddan +8 °C )
vahintaddn pastérointi tai sité vastaava kasittely

Muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet sekd helposti pilaantuvat | Enint&an +6 °C )
maidot ja kermat

Kylmdsdilytystd vaativat munatuotteet Enintddn +4 °C @)

Pakastetut tai j@adytetyt elintarvikkeet, joiden Idmpétilasta ei ole muuta -18 °C tai kylmempi °)
sddetty eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa

a) Eléimisté saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il lsmpétilavaatimuksia sovelletaan viimeiseen
vahittdismyyntipaikkaan asti
b) Laitosasetuksen lampétilavaatimuksia laitoksesta seuraavaan elintarvikehuoneistoon asti
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LIITE 2: ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULAMPOTILAT

Lainsaaddnnén (318/2021 23 § paitsi tuoreiden pakkaamattomien kalastustuotteiden osaltg, jolle
séadésperusta EY N:o 853/2004) mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
sdilytyksessd ja tarjoilussa on noudatettava seuraavia ldmpétiloja:

Elintarvike Varastointildmpétila | Tarjoilulémpétila
enintédn
Tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0..+2°C

Tuoreet pakatut kalastustuotteet, keitetyt ja jGdhdytetyt 0..+3°C
dyridis- ja nilvidistuotteet, sulatetut jalostamattomat
kalastustuotteet, kyimdésavustetut ja graavatut
kalastustuotteet, tyhjié- ja suojakaasupakatut jalostetut
kalastustuotteet sekd suolattu mati

Jauhelihg, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha +4°C

Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet +6 °C
ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta
valmistetut einekset)

Helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, +6 °C
kerma, idut, paloitellut kasvikset, elévat simpukat,
sushi, kalakukot sek& maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen ei sisdlly pastérointia tai vastaavaa
kasittelya

Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden +8°C
valmistukseen sisdltyy vahint&dn pastérointi tai vastaava
kasittely (lukuun ottamatta maito ja kerma) seké
pastéroidut marja-, hedelmd- ja vihannesmehut

Pakasteet =18 °C tai sitd

kylmempi
Kuumina tarjoiltavat ruoat vahintédn +60 °C
Kylmind tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana enintdan +12 °C

(tarjoiluaika max. 4 h)

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suositusliémpétiloja tulisi noudattaa.
Kananmunien suosituslémpétila on +10 — 14 °C.

Kasvisten sdilytyksessé tulee ottaa huomioon niiden erilaiset Idmpétilavaatimukset: viiled (+10-14 °C)
ja huoneenldmpéd.

Jadhdytettdvan tuotteen Idmpétila mitataan neljén tunnin kuluttua jéadhdytyksen alkamisesta. Talloin
tuotteen lGmpétilan tulee olla enintéén +6 °C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan Idmpétila tulee olla vahintdéan +70 °C ja siipikarjanlihan véahint&ddn
+75 °C. Uudelleen kuumennettavan ruoan ldmpétilan tulee olla vahintéén +70 °C.
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LITE 3: JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaddyttdmisestd puhutaan, kun esim. ravintoloissa tai elintarvikemyymalodissé pakastinta kdytetddn
elintarvikkeiden jaadyttdmiseen. Elintarvikkeiden pakastamiseen on oltava erikoislaitteistot ja
pakasteiden sdilytysaika on oleellisesti jdddytettyd elintarviketta pidempi. Pakastamisesta on
tarkemmin séddetty MMM:n asetuksessa pakasteista 818/2012.

Jaadyttdminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sdilytysmuoto, jolla voidaan
pidentdd elintarvikkeen sdilytysaikaa. Jaddytettdessd elintarvikkeita tulee kuitenkin huomioida mm.
pakkausmerkintédn, sdilytysaikaan, j@dhdytyslaitteistoon, sulattamiseen liittyvid vaatimuksia.

Pakastettuna tai jaddytettynd varastoituja elintarvikkeita voidaan myydd kuluttajalle tai
suurtaloudelle osittain tai kokonaan sulaneena, jos pakkausmerkinnoéissé tai esitteessd selvdsti
ilmoitetaan, ett& ne on varastoitu pakastettuna tai jdddytettynd ja ettei niitd saa jadadyttéd uudelleen
sulatuksen jalkeen.

Elintarvikkeiden ja&dyttdminen elintarvikehuoneistossa on mahdollista seuraavin edellytyksin:
+ jos raaka-aineita jdddytetddn, on se mahdollista ennen viimeistd kayttéajankohtaa

+ itse valmistetut ruoat ja niihin kdytettavat raaka-aineet saa jaéadyttéd lyhytaikaisesti, enint&dn
kahden kuukauden kestdvaa sailytystd varten (sienié, metsémarjoja ja puutarhatuotteita sekd
riistaa saa sailyttad pitempadnkin edellyttéen, ettei niiden laatu huonone)

« elintarvikkeet tulee jaadyttad kayttdtarkoitukseen sopivissa ja sédnndllisesti huolletuissa laitteissa,
joita ei ole kuormitettu yli kapasiteetin

« pakkauksista tai astioista tai muusta kontaktimateriaalista ei saa siirtyé elintarvikkeeseen vierasta
hajua, makua, varid eik& muuta vierasta ainetta

« jadadytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee sdilyttéid -18 °C ldmpétilassa tai kylmemmdssa

+ pakkaukseen on selvdsti merkittdvd pakkauksen sisdltd eli elintarvikkeen nimi ja
jacadytyspaivamadara (Jos elintarvikkeet jaadytetddn avaamattomassa pakkauksessa, kahden
kuukauden aika lasketaan pakkauksen pdivéysmerkinndsté eiké péivéysmerkintdd saa muuttaa)

« elintarvikkeet on jaddytettava valittdmasti esikasittelyn tai valmistuksen jélkeen, viimeistadan
niiden kasittely-/valmistuspdivané

+  kuumat ruoat tulee jadhdyttdd nopeasti (nelj@ssd tunnissa +6 °C:een) ennen jaadyttémistd
« tarjolla jo olleita ruokia ei tule jaddyttad

« jéadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kéyttéajankohta tai parasta ennen pdivdmadra tai
jaadyttédmispdivé on ylittynyt kahdella kuukaudella, on asianmukaisesti hdvitettéva

« kylmdésavustetun ja graavatun kalan jaddyttdmistd ei suositella. Jos sité kuitenkin tehd&dn, tulee
kala kayttad sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan

« j@adytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmdlaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etté
sulatettavan elintarvikkeen pinnan Idmpétila ei nouse muita osia korkeammaksi

« toimijan pitéd ottaa jaddyttdminen huomioon omavalvonnassa
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LITE 4: KALASTUSTUOTTEIDEN JAADYTTAMINEN

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenistd laatua pilaavia loisia.
Loisriskin vuoksi kalastustuotteille, joiden késittely ei riité tuhoamaan elinkelpoisia loisia (esimerkiksi
graavikala, kylmdé&savustettu kala, suolattu mati, sushiin kdytettévd kala, marinoitu kala), on tehtéva
jaadytyskasittely.

Kalastustuotteet on jaadytettava

« -20 °C:n tai sité alempaan ldmpétilaan vahintdan 24 tunnin ajaksi TAI

« -3b °C:n tai sitd alempaan ldmpétilaan vahintddn 15 tunnin ajoksi
Jaddytyskasittely on tehtévd joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

Erillista jaddytyskdsittelyd ei tarvitse tehdd, jos

«  jos kalastustuotetta on sdilytetty jéddytettynd (-18 °C) vahintadn 96 tuntia TAI
« kala on kuumennettu +60 °C:n sisdladmpétilaan vahintddn minuutin ajaksi TAI

« kyse on seuraavista kaloista: silakka ja kilohaili, Atlantissa viljelty lohi ja Suomessa viljelty kirjolohi ja
sampi

Myds muita Suomessa viljeltyja kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan vapauttaa
jéadytysvaatimuksesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu selvitys seuraavista asioista:

« kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja
« kalojen ruokintaan on kdytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

Jos toimijalla, joka valmistaa esimerkiksi graavikalaa viljellystd siiasta, on kalankasvattajalta saatu
kirjallinen selvitys edelld mainituista asioista, raaka-aineelle tai valmiille tuotteille ei tarvitse tehdd
jaadytyskasittelyd. Kirjallista selvitystd ei vaadita erdkohtaisesti, vaan kertaluonteinen selvitys siitg,
ettd kalankasvattaja aina noudattaa edelléd mainittuja kasvatuskriteerejd, riittad.

Lisatietoja: Kalastustuoteohje/Ruokavirasto
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LIITE 5: AKRYYLIAMIDIN VAHENTAMISKEINOT

Esimerkiksi tydohjeet, reseptit

ELINTARVIKE VAHENTAMISKEINO
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LIITE 6: ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT VAHITTAISMYYNNISSA

Elintarvikkeen myyjé tai luovuttaja on vastuussa siitd, etté pakkausmerkinndt on ilmoitettu
oikein. Téssd tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakattujen ja pakkaamattomien elintarvikkeiden
merkitsemisestad.

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA
Pakkaamaton elintarvike on sellainen,

+ jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. kuluttaja pakkaa paistopistetuotteita pussiin

«  jonka myyjd pakkaa kuluttajalle hdnen pyynndsta

« joka on valmiiksi pakattu myymaléssd myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi valitdénta
myyntid varten, esim. leivat ja take away -tuotteet

+ joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspaikassa kuluttajalle valmiina nautittavaksi
Vahittdismyynnissé pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:
« elintarvikkeen nimi

+ qinesosat

- allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)

« alkuperdmaa tarvittaessa

« tarvittavat kdytté- ja sdilytysohjeet

. erityislainséadénnén edellyttéamat merkinnét (esim. lihg, kala, kasvikset)

« suolan ja rasvan maard sekd tarvittaessa ilmoitus voimakassuolaisuudesta juustoista,
makkaroista ja leikkeleend kdytettdvistd lihavalmisteista

« suolan madrd ruokaleivésta (ilmoitettava myéds voimakassuolaisuus)

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

« Kaksikielisissé kunnissa suositus pitdd ilmoittaa seké suomen- ettd ruotsinkielelld

« Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen Idheisyydessd esitteessd, taulussa tai etiketissd
« Suolan ja rasvan madrd sekd tieto voimakassuolaisuudesta on ilmoitettava aina kirjallisesti

« Muut tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kirjallisesti iimoitetaan, etté tiedot saa
henkilékunnalta.

Ohessa esimerkki:

"Hyvda asiakkaamme, lisdtietoja elintarvikkeista saat henkilékunnalta.”

- Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava myymailéssé saatavilla kirjallisesti/séhkdisesti
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KAUPAN PAKKAAMISTA ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

« Kaupan pakkaamissa elintarvikkeissa tulee olla samat tiedot kuin teollisuuden pakkaamissa
elintarvikkeissa (ei valiténté myyntié varten pakatuissa elintarvikkeissa).

«  Valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden tiedot tulee olla suoraan elintarvikepakkauksessa tai siihen
kiinnitetyssd etiketissa.

« Pakkausmerkinndt tulee olla sekd suomen- etté ruotsinkielellé.

Pakatuissa elintarvikkeissa on ilmoitettava vahintddn seuraavat tiedot:

« elintarvikkeen nimi

+ ainesosaluettelo

« allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna

. tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien madrat (tarvittaessa)

« sisdllébn madrd

« v@himmaissdilyvyysaika tai vimeinen kdyttdéajankohta sekd tarvittaessa pakastuspdivemadra
+ vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite
« alkuperédmaa tai lahtdépaikka

. sdilytysohje (tarvittaessa)

«  kayttdohje (tarvittaessa, myds varoitusmerkinté tarvittaessa)

« alkoholipitoisuus (juomien, jos alkoholipitoisuus > 1,2 tilavuus - %)

- ravintoarvomerkintd (eli ravintoarvoilmoitus) (poikkeukset huomioiden)

Lisdksi tarvittaessa tulee ilmoittaa muun muassa seuraavat tiedot:

« elintarvike-erdn tunnus

« voimakassuolaisuusmerkinté

« tunnistusmerkki (laitoksessa valmistetut eldinperdiset elintarvikkeet)

« mahdolliset muut erityislainsd&ddannén vaatimat merkinnét (esim. kalan/lihan/kasvisten
erityismerkinndt, pakkauskaasun kéyttd, makeutusaineiden kéyttd, kofeiini)

Pakollinen ravintoarvomerkintd siséltéd seuraavat tiedot 100 g / 100 ml kohti laskettuna:
+ energia kJ/kcal

- rasva (g), josta tyydyttyneiden rasvojen osuus (g)

« hiilihydraatit (g), josta sokereita (g)

. proteiini (g)

- suola (g)

Vapaaehtoiset ravintoarvomerkinnat, kun elintarvikepakkauksissa kdytetédn ravitsemus- ja
terveysvditteitd (sallitut merkinndt) seké elintarviketta on télydennetty vitamiineilla ja/tai
kivennaisaineilla (iimoitettava seké aineen méadré etté % -osuus pdivittdisen saannin vertailuarvosta).
Ravintoarvomerkinnoistd lisétietoa elintarviketieto-oppaassa.
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ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET
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13.
14.

Gluteenia sisdltavat viljat ja viljatuotteet
Ayridgiset ja ayridistuotteet
Kananmunat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapdahkindt jo maapdhkindtuotteet
Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet

Pahkinat

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/I kokonaisrikkidioksidina

Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja nilvidistuotteet

LISATIETOJA
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LITE 7: NAUDANLIHAN MERKINTAJARJESTELMAN KUVAUS

Myymalén nimi Myymalén puhelin

Myymalén osoite Postinumero ja -toimipaikka

1. VASTUUHENKILOT

1.1 Naudanlihan merkintéjérjestelmén vastuuhenkildé 1.2 Varahenkild

2. NAUDANLIHAN VASTAANOTTO

2.1 Myymalé vastaanottaa naudan ruhoja ja/tai ruhonosia. Kyllé Ei
2.2. Myymadlé vastaanottaa leikattua naudanlihaa. Kyllé Ei
2.3 Myymdla vastaanottaa naudan jauhelihaa. Kyllé Ei

2.4 Vastaanottotarkastuksen tekee (kuka?):

2.5 Vastaanottotarkastus tehdéan (milloin, missé):

2.6 Naudanlihan merkintéjérjestelmén vaatimassa vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan
seuraavat asiat:

Naudanlihan pakolliset merkinndt pakkauksista.
Naudanlihan mukana tulee kaupallinen asiakirja (esim. rahtikirja).
Kaupallisesta asiakirjasta tarkastetaan seuraavat tiedot:

Lihan lahettdjé

Lahettavan laitoksen terveysmerkki

Lihan vastaanottaja

Lihan l&hetyspdivmadard

Kaupallisen asiakirjan numero

Ruhojen syntymétunnukset/ruhonumerot

Naudanlihan erétunnus

Lihan maarda

2.7 Myymdlé ottaa vastaan EU:n ulkopuolelta perdisin olevaa naudanlihaa. Kylla Ei
(Jos vastasit "kyll&” niin vastaa myés kohtaan 2.8)

2.8 Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan, etté EU:n ulkopuolelta perdsin olevassa naudanlihassa
on vahintdan seuraavat pakolliset tiedot:

Alkuperd: muu kuin EU
Teurastettu: 3. maan nimi
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2.9 Kaikista naudanlihan vastaanottotarkastuksista pidetédn kirjaa.

Miten?

3. NAUDANLIHAN VARASTOINTI
3.1 Eri naudanlihaerdat varastoidaan erilléan.

Kuvaus varastoinnista

4. NAUDANLIHAN KASITTELY

4.1 Myymalé kdésittelee naudanlihaa.
(deittelylld tarkoitetaan esim. naudanlihan jauhamista, leikkaamista,
pilkkomista ja purkamista pakkauksista)

4.2 Myymadldssa kdasitellaén lihaa seuraavasti:
Naudanlihaa puretaan pakkauksista irtomyyntiin
Naudanlihaa leikataan
Naudanlihaa jauhetaan
Naudanlihaa pakataan

4.3 Eri naudanlihaerid yhdistetadn késittelyn yhteydessa.
(Jos vastasit "kyll&” niin vastaa myés kohtaan 4.4)

4.4 Jos erid yhdistetddn, niin uudelle eri erist& muodostetulle erdlle
annetaan uusi erdtunnus.

Vantaan kaupunki — Ympdristékeskus — Ympdristéterveydenhuolto
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Miten erdtunnus muodostuu?

5. NAUDANLIHAN MYYNTI

5.1 Myymadldssé on naudanlihan irtomyyntipiste. Kylla Ei

5.2 Irtomyyntipisteessd annetaan naudanlihan merkintéjérjestelmén Kyllé Ei
mukaiset pakolliset tiedot.

Miten ja missé irtomyynnin tiedot annetaan?

5.3 Myymadléssé pakatun lihan merkinnét tehdédn pakkauksiin. Kyllé Ei

5.4 Leikatusta lihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):

— erdtunnus

= syntynyt: maa

— kasvatettu: maa

— teurastettu: maa

— teurastettu: maa + teurastamon hyvéksymisnumero
- leikattu: maa + leikkaamon hyvéksymisnumero(t)

— erdtunnus

— alkuperd: maa

- teurastettu: maa + teurastamon hyvéksymisnumero
- leikattu: maa + leikkaamon hyvéksymisnumero(t)

— erdtunnus

— alkuperd: maa

— teurastettu: teurastamon hyvéksymisnumero

- leikattu: maa + leikkaamon hyvéksymisnumero(t)
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Jos muu kuin ensimmainen vaihtoehto, kuvaus minkdlaisissa tapauksissa kdytetédn
lyhyempéad ilmoittamismuotoa

5.5 Naudan jauhelihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):

— erdtunnus

- syntynyt: maa

— kasvatettu: maa
- teurastettu: maa
— valmistettu: maa

— erdtunnus

— alkuperd: maa

- teurastettu: maa
— valmistettu: maa

— erdtunnus
- teurastettu: maa
— valmistettu: maa

Jos muu kuin ensimmdinen vaihtoehto, kuvaus minkdlaisissa tapauksissa kdytetéddn lyhyempéad
ilmoittamismuotoa

6. VAPAAEHTOINEN NAUDANLIHAN MERKINTAJARJESTELMA
6.1 Myymdla kéyttad naudanlinan vapaaehtoisia merkintéjd. Kylla Ei

Minkdlaisia merkint6j& kdytet&déan?

7. KIRJANPITO

7.1 Myymaléssd pidetéddan naudanlihan merkintdjarjestelmdn mukaista Kylla Ei
kirjanpitoa.

7.2 Kirjanpidosta I6ytyvdt seuraavat tiedot:
Lihan toimittaneen laitoksen nimi

Lihan vastaanottop&ivémaard
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Lihan mukana tulleen kaupallisen asiakirjan nro

Lihaerén kuvaus (leikattua lihaa tms.)

Lihan pakolliset merkinnat:
Syntymdatunnukset tai ruhonumerot
ErGdtunnukset
Alkuperamerkinté (syntynyt/kasvatettu/teurastettu)
Teurastamomerkinndt
Leikkaamomerkinnét (leikatun lihan osalta)
Valmistusmerkinnét (jauhelihan osalta)

Lihan vapaaehtoiset merkinndt, jos niitd kaytetéddn

7.3 Kirjanpito toteutetaan (valitse toinen seuraavista):
Sailyttdmalla rahtikirjat ja tdydentdmalléd niihin puutuvat tiedot

Muulla tavoin, miten?

8. NAUDANLIHAN PAKOLLISET MERKINNAT (RUHOT, LEIKATTU LIHA, JAUHELIHA)

1. Naudan ruhojen ja ruhonosien pakolliset merkinnat
+ syntymdatunnukset
+ alkuperd: maa

* syntynyt: maa
+ kasvatettu: maa
« teurastettu: maa

+ teurastettu: maa + teurastamon hyvéksymisnumero
« leikattu: maa + leikkaamon hyvéksymisnumero(t)

Esimerkki:

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa
Syntymdatunnus: 001 234 567

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Teurastus pvm: 00.00.0000
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2. Leikatun naudanlihan pakolliset merkinnat:

+ erdtunnus
+ alkuperd: maa

+ syntynyt: maa
« kasvatettu: maa
« teurastettu: maa

« teurastettu: maa + teurastamon hyvdksymisnumero
+ leikattu: maa + leikkaamon hyvéksymisnumero

Esimerkki:

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, leikattu Suomessa kahdessa eri leikkaamossa
Erdtunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 000,00

Esimerkki:

Nauta on syntynyt Saksassa, kasvatettu Ranskassa ja teurastettu Suomessa, leikattu yhdessé
leikkaamossa Suomessa

Erdtunnus: 0000

Syntynyt: Saksa

Kasvatettu: Ranska

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 00

3. Naudan jauhelihan pakolliset merkinnat:
+ erdtunnus

+ syntynyt: maa

+ kasvatettu: maa

« alkuperé (luetellaan maat joissa eldin on syntynyt ja kasvatettu)

+ teurastettu: maa
« valmistettu: maa

Esimerkki:

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, jauheliha on valmistettu Suomessa
Erédtunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi

Valmistettu: Suomi
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LITE 8: OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTO MYYMALOISSA

Myymailéiden, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kdsittelyd (esim.
siivutus, fileointi, paloittelu, marinointi), valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus, savustus, salaattien
valmistus tms.) palvelumyynnissé ja/tai jéén valmistusta, tulee sisallyttéié omavalvontaansa
ndytteenottoa ja tutkimuksia. Myymalé voi toteuttaa omavalvonnan ndytteenoton itse tai tekemallé
sopimuksen hyvéksytyn laboratorion kanssa (https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/
ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen
yhteydessd myymdldiden ndytteenottosuunnitelman sekd sen toteutuksen. Tarkemmat ohjeet
tehtdviin tutkimuksiin ja ndytemadriin 16ytyvat ohjeen lopussa olevasta taulukosta. Mahdollisista
muutoksista ndytekertojen mdadriin tulee sopia valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontandytteiden ottoon séiddetddn EU:n
mikrobikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden
mikrobiologisista vaatimuksista (10501/2) (véhittéismyyntié koskevan liite 9).

Jaadan tutkimukset

Elintarvikemyymal&ssd valmistettavan jadn, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota
kaytetédn elintarvikkeen valmistuksessa, laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jaddndytteestd tutkitaan
Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperdiset enterokokit.

Listeria monocytogenes —tutkimukset elintarvikkeista

Elintarvikendytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan myymaéléssé valmistetuista helposti
pilaantuvista ja sellaisenaan syétévistd elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa
ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemmadn. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet edellyttavat
kylmdsdilytystd ja nditd elintarvikkeita ovat esimerkiksi tuoresalaatit, téytetyt leivét, graavikala,
lGmminsavukala, einekset ym. Listeria monocytogenes —ndytteet otetaan myoés esimerkiksi
myymaléan suojakaasupakkaamasta jauhelihasta, mikéli myyntiaika on 5 vrk tai enemmadn, ellei
pakkaukseen ole merkitty kuumennusvaatimusta (esim. “~kuumennettava ennen nauttimista”).

Ndaytteet suomalaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikendytteet otetaan myymalassd valmistetusta ulkomaisesta jauheliha-, raakalihavalmiste-,
siipikarjan raakalihavalmiste- ja siipikarjanlihavalmiste-erdstd. Raakalihavalmisteessa liha on
paloiteltu ja maustettu/marinoitu. Siipikarjanlihavalmiste on esimerkiksi esikeitetty tai —paistettu.
Samasta erdstd otetaan viisi osandytettd. Ndytteen madradn vaikuttavat tehtédvat tutkimukset.

Sdilyvyystutkimukset suojakaasupakatuista tuotteista

Myymadaldan aloittaessa suojakaasupakkaamaan tuotteita, tulee sdilyvyysajat madrittad
tuoteryhmadkohtaisesti. S@ilyvyystutkimuksista voi kysy& neuvoa myymalén valvojalta.
Sailyvyystutkimuksiin otettavat ndytteet on otettava normaalista tuotannosta ja niiden tulisi edustaa
todellisia olosuhteita tuotannon ja sdilytyksen suhteen. Naytteet otetaan vahintdan kolmesta eri
valmistuserdstd, joista jokaisesta tutkitaan kolme rinnakkaista néytettd eli osandytettd kahtena
analyysipaivand (valmistuspdivé ja suunniteltu viimeinen kéyttdpdiva) eli yhteensd 18 naytettd. Mikdli
suunniteltu sdilyvyysaika on pitkd, tutkimusajankohtia on useampia.

Ndytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausndytteité otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa
sellaisenaan syétavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Néaytteité voi ottaa esimerkiksi
tyéskentelytasoilta, tydskentelyvdlineistd tai astioista. Naytteenotto madaraytyy myymalan
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elintarvikkeiden myyntipinta-alan, sellaisenaan syétavien elintarvikkeiden myyntiajan ja lihan

alkuperdn mukaan.

Pintapuhtausndytteitd (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jdlkeen tai
ennen toéiden alkua puhtailta pinnoilta. Ndytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muulla
vastaavalla pikamenetelmdllé tai laboratorio voi ottaa ndytteet.

Pintandytteit& otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan sydtdvien elintarvikkeiden
kasittelyalueilta ja —laitteista padosin tyén aikana tai heti tyén padtyttyd ennen puhdistuksen
aloittamista, kun elintarvikkeiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Pintandytteitd otetaan salmonella-tutkimuksiin, kun valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita
ulkomaisesta lihasta (esim. jauhelihamylly, saha ym. laitteet ja vélineet, tydtasot, kahvat).

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa ndytteenottosuunnitelma, jossa mdédritellddn

otettavat ndytteet, ndytteistd tehtdvat tutkimukset ja ndytteenottotiheys. Toimijan tulee seurata
tutkimustuloksia ja reagoida tutkimustuloksiin tulosten mukaisesti. Mikdli tutkimustulos on huono,
tulee toimijan selvittd& huonon tuloksen syy ja ottaa uusintandyte korjaavien toimenpiteiden jélkeen.
Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata omavalvontaan.

Toimijan tulee sdilyttdd tutkimustuloksia ja tarkastella niité pitkéllé aikavélillé (trendiseuranta).
Tarkastelu tehdaén analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkenevd, toimijan on ryhdyttévé
viipymattd toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estdmiseksi, vaikka hélytysrajat eivat vield
ylittyisik&dn. Jos tulosten kehityssuunta on ollut pitkddn hyvéksyttévallé tasolla, ndytteenottotineyksié
on mahdollista harventaa. Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla ndytetulokset
ruutuvihkoon, josta voidaan nédhdd tulosten kehityssuunta.

Esimerkkeja trendiseurannasta

Hyvaksytty Ei hyviksytty (toiminta)
N oy - DB e DO N

- Yiarajs = Tulokset s Yidrajs s Tulolsst
Kuva 1. Tilanne on hyvdksyttava, Kuva 2. Tilanne ei
jos kyseessd on indikaattori. ole hyvdksyttava.
Useimmiten tilanne vaatii Elintarvikehuoneiston
toimenpiteitd, jos kyseessd on toiminnassa on toistuva
patogeeni. ongelma, esimerkiksi yhden

tyévuoron toiminnassa.

Lisatietoja oman alueesi elintarvikevalvonnalta: ymparistoterveys@vantaa.fi
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Nayte Ndytteenotto- | Osandytteiden | Tutkimukset

kertoja/vuosi | lukuméaréa

Jaa (myymdldn valmistama) |1 1 Escherichia coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

Myymailéssd valmistettu sellaisenaan syétéva elintarvike (esim. savukala/téytetty leipé/eines, jos myyntiaika 5 vrk tai

enemmdn)

Myymalé 200-1000 m? 4-6* 5 Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisend
kayttépdaivand)

Myymalé yli 1000 m? 6-8* 5 Listeria monocytogenes (tutkitaan viimeisend
kayttdpdivana)

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/v

Jauheliha 1 ei Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kéyttéaika on
yli 2 vrk
Jauheliha 2 ei Escherichia coli, kun k&ytté raakana tai mediumina

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 — 100 000 kg/v

Jauheliha 4-6* ei Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kdyttéaika 24 h

tai enemman

Jauhelihg, raakalihavalmiste 4-6* ei Escherichia coli

Suomalaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100 000 kg/v

Jauheliha 6-8* ei Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kdyttéaika 24 h

tai enemmadn

Jauhelihg, raakalihavalmiste 6-8* ei Escherichia coli

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/v

Jauheliha, raakalihavalmiste, | 4 5 Salmonella
siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 — 100 000 kg/v

Jauheliha 4-8* 5 Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kdyttéaika 24 h

tai enemmadn

Jauheling, raakalinavalmiste | 4-8* 5 Escherichia coli

Jauheliha, raakalihavalmiste, | 4-8* 5 Salmonella
siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100 000 kg/v

Jauheliha 8-12* 5 Aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttéaika 24 h

tai enemman

Jauheliha, raakalihavalmiste | 8-12* 5 Escherichia coli

Jauhelihg, raakalihavalmiste, | 8-12* 5 Salmonella
siipikarjan raakalihavalmiste,

siipikarjanlihavalmiste

* Naytemddrat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessé valvojan kanssa
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Nayte Ndaytteenotto- | Osandytteiden | Tutkimukset

kertoja/vuosi | lukumaara
Pintapuhtausndyte, puhtauden tarkkailu
Myymaélé alle 200 m? 4-6* 5 Aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
Myymaéld 200-1000 m? 6-8* 5 Aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
Myymalé yli 1000 m? 8-10* 5 Aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

taytetty leipd/eines, jos myyntiaika 5 vrk tai enemmén)

Pintandyte, Listeria monocytogenes (Myymadldssd valmistetaan sellaisenaan syétavid elintarvikkeita (esim. savukala/

Myymdlé alle 200 m? 4-6* 5 Listeria monocytogenes
Myyméld 200-1000 m? 6-8* 5 Listeria monocytogenes
Myymald yli 1000 m? 8-10* 5 Listeria monocytogenes

Pintandyte, salmonella (valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta)

Myymalé alle 200 m? 4-6* 5 Salmonella
Myyméld 200-1000 m? 6-8* 5 Salmonella
Myymélé yli 1000 m? 8-10* 5 Salmonella

* Naytemddrat suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessé valvojan kanssa
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	Asianmukaisen suojavaatetuksen käyttö (esimerkiksi päähineen käyttö hiusten pääsyn estämiseksi tuot: Off
	Palvelutiskien pisarasuojaukset
: Off
	Valintaruutu: Muu, mikä? 6: Off
	Tekstikenttä: Muu, mikä? 6: 
	Myyntikalusteiden varustaminen pisarasuojauksilla (esim: 
	 salaatit, jälkiruoat, leivonnaiset, suolaku: Off

	Eri elintarvikkeille varataan omat ottimet, ottimet säilytetään hygieenisesti, ottimet vaihdetaan ja: Off
	Myyntikalusteen sijoittaminen siten, että se on henkilökunnan valvonnassa (suora näköyhteys ja lähei: Off
	Valintaruutu: Muu, mikä? 7: Off
	Tekstikenttä: Muu, mikä? 7: 
	Myymälässämme pidetään kuumana seuraavia elintarvikkeita ja käytettävät kuumasäilytyskalusteet: 
	Valintaruutu: Lämpötiloja seurataan/mitataan 4: Off
	Tekstikenttä: Kuinka monta kertaa viikossa lämpötiloja seurataan/mitataan? 5: 
	Valintaruutu: Lämpötilat kirjataan säännöllisesti 6: Off
	Tekstikenttä: Kuinka monta kertaa viikossa lämpötilat kirjataan? 7: 
	Mihin/minne kirjaukset tehdään? 8: 
	Valintaruutu: Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjat 5: Off
	Tekstikenttä: Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjat 5: 
	Valintaruutu: Muu, mitä? 5: Off
	Tekstikenttä: Muu, mitä? 5: 
	Mitkä ovat toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa? 1: 
	Pakkaamme myymälässämme seuraavia elintarvikkeita (esim: 
	 salaatit, voileivät, leipomotuotteet) myyn: 

	naudanlihaa: Off
	porsaanlihaa: Off
	lampaanlihaa: Off
	siipikarjan lihaa: Off
	vuohenlihaa: Off
	Valintaruutu: Muuta, mitä? 1: Off
	Tekstikenttä: Muuta, mitä? 1: 
	Rotu, mitkä?: 
	Muu, mikä?: 
	Hankimme pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit seuraavista paikoista:: 
	Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkintä ”elintarvikekäyttöön”: Off
	Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava ”malja-haarukkatunnus”: 
	
: Off

	Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekäyttöön (ns: 
	 vaatimustenmukaisuusil: Off

	Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen kautta ja tuot: Off
	Valintaruutu: Muuten, miten? 4: Off
	Tekstikenttä: Muuten, miten? 4: 
	Pakkausmateriaalit säilytetään: 
	Myymälässä jäljitettävyystiedot (lähetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) säilytetään seuraavasti:: 
	Kuljetamme itse elintarvikkeita suoraan asiakkaille ns: 
	 kauppakassitoimintana: Off

	Ulkopuolinen kuljetusfirma hoitaa myymälästämme elintarvikkeiden kuljetuksen asiakkaille: Off
	Toimitamme elintarvikkeita ravintoloihin/myymälöihin: 
	
: Off

	Etämyynti, internetmyynti (täytä kohta 11: 
	4): Off

	Valintaruutu: Muu, mikä? 8: Off
	Tekstikenttä: Muu, mikä? 8: 
	Miten kuljetustoiminta on järjestetty (kylmäauto, styroxlaatikot tms: 
	)? Millainen on kuljetusaika j: 

	Myymälän ulkopuolella (piha-alueella/käytävätilassa) myydään seuraavia elintarvikkeita: : 
	Elintarvikkeiden myynnistä vastaa ulkopuolinen toimija 1: Off
	Elintarvikkeet varastoidaan myymälän tiloissa: Off
	Kuvaus toiminnasta ja elintarvikkeiden jäljitettävyydestä sekä kaupallisesta asiakirjasta: 
	Kuvaus etä-/internetmyynnistä ja sen osuus kokonaismyynnistä: 
	Leipomo
: Off
	Kahvila
: Off
	Ruoan valmistus: Off
	Sushin valmistus: Off
	Juustojen myynti: Off
	Lihajalosteiden ja leikkeleiden myynti: Off
	Smoothieiden valmistus: Off
	Itsepalvelumyynnin tuorepuristetut mehut: Off
	Marjanmyynti: Off
	Ruokaesittelijät, konsulentit: Off
	Valintaruutu: Muuta, mitä? 2: Off
	Tekstikenttä: Muuta, mitä? 2: 
	Elintarvikkeiden myynnistä vastaa ulkopuolinen toimija 2: Off
	Elintarvikkeiden myynnistä vastaa myymälä: Off
	Ulkopuolinen toimija käyttää myymälän varastotiloja: Off
	Ulkopuolisella toimijalla on omat varasto- ym: 
	 tilat: Off

	Valintaruutu: Muuta, mitä? 3: Off
	Tekstikenttä: Muuta, mitä? 3: 
	Mille hyväntekeväisyysjärjestölle elintarvikkeita luovutetaan?: 
	Olemme tarkastaneet, että hyväntekeväisyysjärjestöt, joille luovutetaan myymälästä helposti pilaantu: Off
	Mitä ylimääräisiä elintarvikkeita luovutetaan? Kuka vastaa elintarvikkeiden kuljettamisesta ruoka-a: 
	Näytteenottosuunnitelma on tehty, päivämäärä: 
	oma henkilökunta
: Off
	Valintaruutu: ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot: Off
	Tekstikenttä: ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot: 
	Miten tilojen puhtaus varmistetaan ja kirjataan: 
	Mikäli siivousvälinetilassa ei ole vesipistettä, kuvaa seuraavat asiat:: 
	Valintaruutu: Lämpötiloja seurataan/mitataan 5: Off
	Tekstikenttä: Kuinka monta kertaa viikossa lämpötiloja seurataan/mitataan? 6: 
	Valintaruutu: Lämpötilat kirjataan säännöllisesti 7: Off
	Tekstikenttä: Kuinka monta kertaa viikossa lämpötilat kirjataan? 8: 
	Mihin/minne kirjaukset tehdään? 9: 
	Valintaruutu: Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjat 6: Off
	Tekstikenttä: Havaitut lämpötilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjat 6: 
	Valintaruutu: Muu, mitä? 6: Off
	Tekstikenttä: Muu, mitä? 6: 
	Mitkä ovat toimenpiteet lämpötilapoikkeamia todettaessa? 2: 
	Isännöitsijän yhteystiedot: 
	Valintaruutu: Tilojen, laitteiden ja välineiden kunto arvioidaan (kuinka usein): Off
	Tekstikenttä: Tilojen, laitteiden ja välineiden kunto arvioidaan (kuinka usein): 
	Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne): 
	Valintaruutu: Laitteet huolletaan säännöllisesti (kuinka usein): Off
	Tekstikenttä: Laitteet huolletaan säännöllisesti (kuinka usein): 
	Valintaruutu: Kylmälaitteiden sulatus ja puhdistus tehdään vähintään kerran vuodessa: 
	 Sulatuksen j: Off

	Tekstikenttä: Kylmälaitteiden sulatus ja puhdistus tehdään vähintään kerran vuodessa: 
	 Sulatuksen j: 

	Valintaruutu: Muut toimenpiteet, mitkä?: Off
	Tekstikenttä: Muut toimenpiteet, mitkä?: 
	Laitteiden huollosta vastaavat yritykset: 
	Biojäte: Off
	Pahvi: Off
	Paperi: Off
	Lasi: Off
	Metalli: Off
	Sekajäte: Off
	Energiajäte: Off
	Muovi: Off
	Jäterasva: Off
	Kuinka usein sisätiloissa olevat jäteastiat pestään? Kuka on vastuussa pesusta?: 
	Minkä yhtiön kanssa myymälällä on voimassa oleva jätehuoltosopimus?: 
	Jätehuollossa esiintyvät ongelmat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan seuraavasti: 
	Sivutuotteita syntyy toiminnassamme: Off
	Sivutuotteet kerätään erilliseen jäteastiaan ja toimitetaan: 
	Sivutuotteiden kuljettamisen kuormakirjat säilytetään: 
	Ennaltaehkäisevänä keinona sopimus tuhoeläintorjuntayrityksen kanssa: Off
	Ikkunat ja ovet pidetään kiinni: Off
	Varmistetaan, että rakenteissa ei ole kulkureittejä haittaeläimille (ulos/alarakenteisiin ym: 
	 johtav: Off

	Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeläinten varalle: Off
	Valintaruutu: Muuten, miten? 5: Off
	Tekstikenttä: Muuten, miten? 5: 
	Minkä yhtiön kanssa myymälällä on voimassa oleva sopimus tuholaistorjunnasta? : 
	Haittaeläimiä todettaessa ryhdytään seuraaviin toimenpiteisiin ja vastuutahot: 
	Miten työntekijöiden perehdytyksestä ja annetusta koulutuksesta pidetään kirjaa?: 
	Millaiset työvaatteet työntekijöillä on? Missä työvaatteet säilytetään ja miten ne huolletaan?: 
	Missä säilytetään tiedot siitä, kenelle terveydentilan selvitys on tehty?: 
	Missä säilytetään tieto hygieniapassin suorittaneista työntekijöistä?: 
	Elintarvike 1: 
	Vähentämiskeino 1: 
	Elintarvike 2: 
	Vähentämiskeino 2: 
	Elintarvike 3: 
	Vähentämiskeino 3: 
	Elintarvike 4: 
	Vähentämiskeino 4: 
	Elintarvike 5: 
	Vähentämiskeino 5: 
	Elintarvike 6: 
	Vähentämiskeino 6: 
	Elintarvike 7: 
	Vähentämiskeino 7: 
	Elintarvike 8: 
	Vähentämiskeino 8: 
	Elintarvike 9: 
	Vähentämiskeino 9: 
	Elintarvike 10: 
	Vähentämiskeino 10: 
	Elintarvike 11: 
	Vähentämiskeino 11: 
	Elintarvike 12: 
	Vähentämiskeino 12: 
	Elintarvike 13: 
	Vähentämiskeino 13: 
	Elintarvike 14: 
	Vähentämiskeino 14: 
	Elintarvike 15: 
	Vähentämiskeino 15: 
	Elintarvike 16: 
	Vähentämiskeino 16: 
	Elintarvike 17: 
	Vähentämiskeino 17: 
	Elintarvike 18: 
	Vähentämiskeino 18: 
	Elintarvike 19: 
	Vähentämiskeino 19: 
	Elintarvike 20: 
	Vähentämiskeino 20: 
	Elintarvike 21: 
	Vähentämiskeino 21: 
	Elintarvike 22: 
	Vähentämiskeino 22: 
	Elintarvike 23: 
	Vähentämiskeino 23: 
	Elintarvike 24: 
	Vähentämiskeino 24: 
	Elintarvike 25: 
	Vähentämiskeino 25: 
	Myymälän nimi 2: 
	Myymälän puhelin: 
	Myymälän osoite 2: 
	Postinumero ja -toimipaikka 2: 
	1: 
	1 Naudanlihan merkintäjärjestelmän vastuuhenkilö: 
	2 Varahenkilö: 

	2: 
	1 Myymälä vastaanottaa naudan ruhoja ja/tai ruhonosia: Off
	2: 
	 Myymälä vastaanottaa leikattua naudanlihaa: Off

	3 Myymälä vastaanottaa naudan jauhelihaa: Off
	4 Vastaanottotarkastuksen tekee (kuka?): 
	5 Vastaanottotarkastus tehdään (milloin, missä): 
	7 Myymälä ottaa vastaan EU:n ulkopuolelta peräisin olevaa naudanlihaa: Off
	9 Kaikista naudanlihan vastaanottotarkastuksista pidetään kirjaa: Off

	Naudanlihan pakolliset merkinnät pakkauksista
: Off
	Naudanlihan mukana tulee kaupallinen asiakirja (esim: 
	 rahtikirja)
: Off

	Lihan lähettäjä
: Off
	Lähettävän laitoksen terveysmerkki
: Off
	Lihan vastaanottaja
: Off
	Lihan lähetyspäivämäärä
: Off
	Kaupallisen asiakirjan numero
: Off
	Ruhojen syntymätunnukset/ruhonumerot: Off
	Naudanlihan erätunnus
: Off
	Lihan määrä
: Off
	Alkuperä: muu kuin EU: Off
	Teurastettu: 3: 
	 maan nimi: Off

	Miten?: 
	3: 
	1 Eri naudanlihaerät varastoidaan erillään: Off

	Kuvaus varastoinnista: 
	4: 
	1 Myymälä käsittelee naudanlihaa: Off
	3 Eri naudanlihaeriä yhdistetään käsittelyn yhteydessä : Off
	4 Jos eriä yhdistetään, niin uudelle eri eristä muodostetulle erälle annetaan uusi erätunnus: Off

	Naudanlihaa puretaan pakkauksista irtomyyntiin: Off
	Naudanlihaa leikataan: Off
	Naudanlihaa jauhetaan: Off
	Naudanlihaa pakataan: Off
	Miten erätunnus muodostuu?: 
	5: 
	1 Myymälässä on naudanlihan irtomyyntipiste: Off
	2 Irtomyyntipisteessä annetaan naudanlihan merkintäjärjestelmän mukaiset pakolliset tiedot: Off
	3 Myymälässä pakatun lihan merkinnät tehdään pakkauksiin: Off
	4 Leikatusta lihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):: Off
	5 Naudan jauhelihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):: Off

	Miten ja missä irtomyynnin tiedot annetaan?: 
	Jos muu kuin ensimmäinen vaihtoehto, kuvaus minkälaisissa tapauksissa käytetään lyhyempää ilmoitta 1: 
	Jos muu kuin ensimmäinen vaihtoehto, kuvaus minkälaisissa tapauksissa käytetään lyhyempää ilmoitta 2: 
	6: 
	1 Myymälä käyttää naudanlihan vapaaehtoisia merkintöjä: Off

	Minkälaisia merkintöjä käytetään?: 
	7: 
	1 Myymälässä pidetään naudanlihan merkintäjärjestelmän mukaista kirjanpitoa: Off
	3 Kirjanpito toteutetaan: Off

	Lihan toimittaneen laitoksen nimi
: Off
	Lihan vastaanottopäivämäärä
: Off
	Lihan mukana tulleen kaupallisen asiakirjan nro: Off
	Lihaerän kuvaus (leikattua lihaa tms: 
	)
: Off

	Syntymätunnukset tai ruhonumerot: Off
	Erätunnukset
: Off
	Alkuperämerkintä (syntynyt/kasvatettu/teurastettu): Off
	Teurastamomerkinnät: Off
	Leikkaamomerkinnät (leikatun lihan osalta): Off
	Valmistusmerkinnät (jauhelihan osalta): Off
	Lihan vapaaehtoiset merkinnät, jos niitä käytetään
: Off
	Tekstikenttä: Muulla tavoin, miten?: 
	Lisätietoja 1: 
	Lisätietoja 2: 


