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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Omavalvonnan ohjelma oli tarkastettavissa. Siihen on péaivitetty toiminnan muutokset. Siihen
ohjeistetaan lishdmaan ohjeet kylmavalmistukseen.

2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO
2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi B = Hyvéa

Oivahuomio

Tilojen soveltuvuudessa ja riittavyydessa on epakohtia.
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneistotoiminnan luonne on muuttunut ja tarjoilukeittio on muutettu valmistuskeittioksi.
Keittiossa valmistetaan ruokaa

my0s kuljetettavaksi toiseen hoivakotiin. Tilat on alun perin suunniteltu tarjoilukeittiGtoimintaan, jonka
vuoksi tilat nykyiseen keskuskeittidtoimintaan ovat puutteelliset.

Tarkastuksella havaittiin, ettd ruokaa valmistavalle keittibhenkildkunnalle ei ole jarjestetty erillista
kaymalaa. Keittiossa on toiminnan laajuuteen nahden niukasti sailytys- ja tydskentelytilaa.
Valmistuskeittion kylmé ja pakastetila on riittdméaton, jonka vuoksi helposti pilaantuvia elintarvkkeita,
erityisesti pakasteita, séilytetdan neljan ryhméakodin keittion pakastimissa. Kulku néihin tapahtuu yleisten
tilojen kautta ja keittichenkilokunta kulkee naihin tiloihin péivittdin useita kertoja tuoden ja vieden
elintarvikkeita. Osaan keittidista on varsin pitk4 matka, koska ne sijaitsevat eri kerroksessa. Mainitut
epéakohdat ovat riski elintarviketurvallisuudelle ja heikentavat hygieenisyytta, erityisesti
epidemiatilanteissa.

Keskuskeittidtoiminnassa tarvitaan lampdélaatikoita ruoan kuljettamiseen. Keittiossa niita ei mahdu
sailyttamaan eika niille ei ole varattu erillisté varastotilaa. Niitd sailytetddn nyt keittion viereisessa
tyhjassa asukashuoneessa. Tila oli tarkastuksella puhdas ja lukittu, joten laatikoita voi nyt sailyttéaa siella
siihen asti, kunnes asukastila otetaan tarkoitettuun kayttoonsa. Viimeistaan talloin lampolaatikoilla tulee
olla asianmukainen puhdas sailytystila.
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Elintarviketurvallisuuden vuoksi keskuskeittion henkilokunnalle ohjeistetaan jarjestamaan
erillinen, vain heidan kayttéonséa tarkoitettu kdymala. Valmistuskeittion laheisyyteen tulee
jarjestad toimintaan nahden riittavasti kylma- ja pakastetilaa. Tyoskentely- ja sailytystilaa tulee
olla riittdvasti siten, etté toiminta on hygieenista.

Elintarvikehuoneiston tilojen riittavyys ja soveltuvuus tarkastetaan uudelleen seuraavalla
suunnitelmallisella tarkastuksella. Jos annettua ohjeistusta ei ole noudatettu tai muutoin
havaitaan elintarviketurvallisuuden vaarantumista niukkojen tilojen tai kasittely- ja
varastintiolosuhteiden vuoksi, annetaan toimijalle korjauskehotus (C).
Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

2.2. Tilojen kunto
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Tilojen pinnat ja rakenteet ovat paéosin hyvasséa kunnossa. Valmistuskeittion lattian pinta on kulunut
pisteittaisesti. Kuluneisuus ei viela vaikuta merkittaasti pinnan puhtaanapitamiseen.

2.3. Tydvélineet, kalusteet ja laitteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tyovalineiden, kalusteiden ja laitteiden kunnossapidosta on huolehdittu.

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS

3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tilat olivat hyvassa jarjestyksessa ja pinnat puhtaat. Puhtaanpidosta on huolehdittu.

3.2. Tyovalineiden, laitteiden ja siivousvélineiden puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

TyoOvélineet ja laitteet olivat puhtaita. Siivousvdlineet olivat puhtaita ja kunnossa.

GN-vuoat palautetaan takaisin tarjoilukeittiosta pestyina lampdlaatikoissa. GN-vuokien puhtaudesta
tulee varmistua ennen uutta kayttoa.

3.5. Haitta- ja muut eldaimet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Haitaelaimia tai merkkeja niista ei havaittu tarkastuksella.

3.6. Jatehuolto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Jateastiat sisélla olivat puhtaat. Jatteet poistetaan elintarvikehuoneistosta paivittain. Pihalla olevan
jatehuoltopisteen ymparisto oli siisti.

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.1. Henkildkunnan tydtapojen hygieenisyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Keittidssa on niukasti tydskentely-, sailytys-, uuni- ja jadhdytystilaa, jonka vuoksi ruoan valmistuksen

tydvaiheet kuten esivalmistelut, kypsentdminen, jaadhdytys, valmiiden ruokien sailytys, pakkaaminen jne.

suunnitella huolellisesti olemassa olevien tilaresurssien mukaan. Taman tarkastuksen aikana
henkilokunta tydskenteli hygieenisesti.

4.2. Kasihygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittidssa on erillinen kasienpesupiste. Se on puhdas ja varusteltu oikein. Suojakasineitéd kaytetaan
tarvittaessa esim. pakkaamattomia elintarvikkeita kasiteltdessa. Niita kaytetdan hygieenisesti.

4.3. TyGvaatteet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
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Henkilékunta kaytti omavalvonnan ohjeistuksen mukaista tydasua. Se sisalsi myds paéahineen.

4.4. Henkil6kunnan terveydentilan seuranta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Toimijalla on seuranta kettihenkilokunnan terveydentilasta.

Liitteena paivitetty ohje terveydentilan selvityksista.

4.5. Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Henkilokunta on perehdytetty omavalvontaan tyonsa edellyttamalla tavalla.

5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KASITTELYHYGIENIA
5.1. Elintarvikkeiden k&sittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Paivélliset toimitetaan paaosin jadhdytettyna, mutta joskus myos kylmavalmistettuna siten, etta neste on
jo lisatty muiden raaka-aineiden sekaan. Vihannekset ja kala kuumennetaan ja jaahdytetaan ennen
lisdamista. Kypsennys tapahtuu vastaanottavassa paassa seuraavana paivana.

Kylmavalmistuksessa tulee huolehtia riittdvan alhaisesta raaka-aineiden, nesteen ja sailytyksen
lampdotilasta seka raaka-aineiden hygieenisesta kasittelysta. Omavalvontaan ohjeistetaan lisaéamaan
kylméavalmistusohjeet.

5.4. Sulattamisen, jadhdyttamisen ja jdadyttamisen hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Jaahdyttaminen toteutetaan kahdella erilliselld laitteella, joista vain toinen on pikajaahdytyslaite.
Jaahdytettéavad on runsaasti mm. paivalliset, kiisselit, iltapalapuurot ja viikonlopun ruoat. Loppuviikolla
valmistetaan ja jadhdytetdan mydos viikonlopun ruokia. Jaahdytyskapasiteetin riittavyytta tulee arvioida.

5.6. Elintarvikkeiden sailyttamisen ja varastoinnin hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeita sailytettiin niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa lainsaéadannén mukaisesti.
Kylma- ja pakastevarastot olivat hyvin taynna.

Kylmé- ja pakastelaitteita ei saa tayttaa liian tayteen riittdvan ilmankierron varmistamiseksi. Laitteiden
taytossa tulee noudattaa valmistajien antamia maksimitayttoohjeita.

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.2. Jadhdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampédtilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kylmélaitteiden lampdtiloja seurataan. Lainsdadanndn mukaiset sailytyslampdtilat on todennettu
kirjanpidolla niin valmistus- kuin jakelukeittidissa. Seuranta ei kaikilta osin ole ollut séanndllista.
Seurantaa muistutetaan toteuttamaan omavalvonnan ohjeistuksen mukaisesti. Laitteiden lampdétiloja
ohjeistetaan seuraamaan laiteeiden sisélla olevista lampomittareista.

6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampdtilahallinta
Toiminnan arviointi B = Hyva

Oivahuomio

Valmistusprosessien lampdtilahallinnassa on puutteita.
Havainnot ja toimenpiteet

Lampdtiloja seurataan valmistettavista ruoista sdanndllisesti, samoin uudelleenkuumennettavista ruoista
jakelukeittidissa. Jaahdytyksen onnistumista ei ole todennettu. Keittiolla on soveltuva lampomittari
tahan.

Jaahdytyksen tulee tapahtua siten, etté elintarvike jaahdytetdan enintééan neljasséa tunnissa +6 °C:een
tai sen alle. Jokaisesta jaahdytettavasta erasta mitataan alkulampétila ja neljan tunnin kuluttua
loppulampdtila. Lampdtilat kirjataan jokaisesta jaahdytyserasta seurantalomakkeelle. Mahdolliset
poikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan myaos.

Jaahdytyksen lampétilahallinta tarkastetaan uudelleen seuraavalla suunnitelmallisella tarkastuksella.
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Kirjanpidon tulee olla tarkastettavissa.
Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

6.6. Pakasteiden ja jaadytettyjen elintarvikkeiden lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Pakastelaitteiden lampdtiloja seurataan. Lainsaadannén mukaiset sailytyslampdtilat on todennettu
kirjanpidolla niin valmistus- kuin jakelukeittidissa. Seuranta ei kaikilta osin ole ollut séanndllista.
Seurantaa muistutetaan toteuttamaan omavalvonnan ohjeistuksen mukaisesti.

6.9. Lampéotilahallinta myynnissa ja tarjoilussa
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Ruoan tarjoilulampdtiloja on seurattu seka kylmista ettéa kuumista ruoista. Kirjanpidon mukaan ruoka on
tarjoiltu lainsdadannon mukaisissa lampdtiloissa. Ruoan lampdtilamittauksia ohjeistetaan tekemaan
omavalvonnan ohjeistuksen mukaisesti tarjoiluajan lopussa.

7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Haastattelun perusteella tarjoilu toteutetaan ryhméakodeissa hygieenisesti.

13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Pakolliset elintarviketiedot (pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet)
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Asukkaiden erityistarpeet (erityisruokavaliot ja rakennemuunnetut) on selvitetty etukéteen ja ne paaosin
saadaan riittdvan ajoissa keittidlle. Kaytéssa tulee olla sellainen jarjestelma, etta asiakkaiden
muuttuneet erityistarpeet tulevat tiedoksi mahdollisimman pian ja riittavalla tarkkuudella
keittibhenkilokunnan tiedoksi. Ohjeistus tasta tulee lisatd omavalvontaan.

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET
15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen
Toiminnan arviointi B = Hyva
Oivahuomio

Vastaanottotarkastuksissa on puutteita.
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksia tehdéaan ja helposti pilaantuvat elintarvikkeet nostetaan
varastoihin mahdollisimman pian. Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden vastaanottolampétilojen
mittaamista ei ole todennettu kirjauksin. Omavalvonta ohjeistaa mittaamaan vastaanottolampétiloja joka
kuormasta ja tekemé&én kirjauksia lomakkeella viikottain. Omavalvonnan ohjetta tulee noudattaa.
Mittauksilla ja kirjauksilla todennetaan, etta kylméaketju ei ole katkennut.

Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

15.3. Elintarvikkeiden lahettdminen ja kuljetusolosuhteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden lampdtilahallinta l[&hettdmisvaiheessa on todennettu.

17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

17.1. Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Omavalvonta sisaltda pintapuhtauden naytteenoton. Tana vuonna ei naytteita viela ole otettu.
Tarkastuksella keskusteltiin naytteenottomaarasta, joka ei omavalvontasuunnitelmassa ole riittava.

Pintapuhtausnaytteité ohjeistetaan ottamaan 4-6 krt/v, viidelta (5) pinnalta kerrallaan. Puhtausnaytteet
otetaan ennen tydpaivan alkua puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esim. leikkuulaudoista, tydvalineista,
k&sienpesuhanoista, jadkaapin ovenkahvoista ym. Naytteenottotulokset tulee kirjata. Huonoista
tuloksista tulee seurata puhdistustoimenpiteitd ja uusintanaytteet. Korjaavat toimenpiteet on myos
kirjattava. Tulokset tulee sailyttdd useita vuosia ja niiden tulee olla tarkastettavissa. Liitteena Lahden
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ymparistoterveyden ohje naytteenottoon.

Lisatiedot

Toiminan tietoja

Tarjoilukeittid on muutettu valmistuskeittioksi. Ruokaa valmistetaan nyt paitsi oman talon asukkaille niin
myo0té toiseen Mainiokotiin (Wanha Lahti). Toimintatyyppind on keskuskeittio toiminta.

Keittidlla valmistetaan ruokaa viitend paivana viikossa. Viikonlopun ruoat valmistetaan tai
esivalmistetaan ennakkoon siten, ettd keskiviikkona valmistetaan lauantain ruoka ja torstaina
sunnuntain ruoka (1+3). Kuljetukset tapahtuvat vuorokautta myéhemmin eli torstaina ja perjantaina.
Omassa talossa lounas tarjoillaan heti valmistuksen jalkeen. Paivallinen valmistetaan ennakkoon ja
jadédhdytetdan. Uudelleenkuumennus tapahtuu ryhmékodeissa. Lounas lahtee kuumana. Paivallinen
l&htee jadhdytettyna tai kylmévalmistettuna.

Sovelletut saannokset

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelainsdadantda koskevista yleisista periaatteista ja
vaatimuksista 178/2002/EY

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625 virallisesta valvonnasta
Elintarvikelaki 297/2021

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 72/2020

Maa- ja metsétalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Hallintolaki 434/2003

Lahden kaupungin Ympéristoterveydenhuollon valvontasuunnitelma vuosille 2020-2024

Maksu 210,00 €

Maksuperusteet

Rakennus- ja ymparistdlupalautakunta paatti hyvaksya 12.12.2023 § 93 elintarvikelain (297/2021),
terveydensuojelulain (763/1994) ja tupakkalain (549/2016) seka laékelain 54 §:n muutoksen mukaisen
ymparistoterveydenhuollon valvontasuunnitelman. Lahden kaupungin rakennus- ja
ymparistolupalautakunta hyvaksyi 12.12.2023 § 92 ympéristdterveydenhuollon taksan, joka tuli voimaan
1.1.2024. Tasta kasittelysta peritdédn eo. paatoksen mukaisesti taksan suuruinen maksu, josta
l[&hetetdan erillinen lasku. Maksun suuruuteen tyytyméton voi tehdé oikaisuvaatimuksen rakennus- ja
ymparistolupalautakuntalle oheisen ohjeen mukaisesti.

Valvontamaksun muutoksenhakuohje

Oikaisuvaatimus / Oikaisuvaatimusohje

Oikaisuvaatimusoikeus: Paatokseen tyytyméaton voi tehda kirjallisen oikaisuvaatimuksen.
Oikaisuvaatimuksen saa tehda se, johon paétts on kohdistettu tai jonka oikeuteen, velvollisuuteen tai
etuun paatos valittomasti vaikuttaa (asianosainen) sekd kunnan jasen.

Viranomainen, jolle oikaisuvaatimus tehdaén ja sen yhteystiedot:

Toimielin: Rakennus- ja ymparistélupalautakunta

Postiosoite: PL 202, 15101 Lahti

Kayntiosoite: Lahden Palvelutori, Kauppakeskus Trio, 2 krs., Aleksanterink.18, 15140 Lahti
Puh.: (03) 814 2214

Sahkoposti: kirjaamo@Iahti.fi

Aukioloaika: 9-18

Oikaisuvaatimus on tehtava 30 paivan kuluessa paatdksen tiedoksisaannista ennen viraston

aukioloajan paattymista. Kunnan jasenen katsotaan saaneen paatdksesta tiedon seitseméan paivan
kuluttua siita, kun poytakirja on asetettu nahtévéaksi yleiseen tietoverkkoon. Asianosaisen katsotaan
saaneen paatoksesta tiedon, jollei muuta ndytetd, séahkoisté tiedoksiantoa kaytettdesséa kolmantena
paivana viestin lahettamisesta ja muussa tapauksessa seitseman paivan kuluttua kirjeen

lahettamisestd, saantitodistuksen osoittamana aikana tai erilliseen tiedoksisaantitodistukseen merkittyné
aikana.

Tarkastaja Seija Nummi
TERVEYDENSUOJELUINSINOORI
+358444164955
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seija.nummi@Iahti.fi

Liitteet Liite 1: Naytteenotto-ohje rekisterdidyille elintarvikehuoneistoille.pdf
Liite 2: omavalvonta-fin-2-jaahdytys.pdf

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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NAYTTEENOTTO-OHIJE REKISTEROIDYILLE ELINTARVIKEHUONEISTOILLE

Taman ohjeen on laatinut Lahden kaupungin ymparistoterveys helpottamaan naytteenoton suunnitte-

lua rekisteroidyissa elintarvikehuoneistoissa.

Ohjeessa on sisaltona kolme kokonaisuutta:
1. Elintarvikendytteet
2. Ruokandytteet (Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa)

3. Pintapuhtausnaytteet

1. ELINTARVIKENAYTTEET

Elintarvikendytteita tulee ottaa ja niilden mikrobiologinen laatu tulee tutkia:

Jos valmistat, kasittelet tai pakkaat helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joiden kayttoaika on yli nelja

vuorokautta.

Helposti pilaantuvan elintarvikkeen valmistamisella ja kasittelylla tarkoitetaan esim. lihan ja maksan jau-
hamista, lihan paloittelua ja marinoimista, kalan perkaamista, fileoimista, graavaamista ja savustamista,
siementen idattamista ja ruoanvalmistusta (myds esim. salaattien koostaminen, sampyldiden tayttami-

nen ja broilerin grillaaminen).

Jos valmistat naudan- tai lampaanlihasta jauhelihaa ja tarjoilet sen mediumina tai kypsentamattomana

(esim. medium hampurilaispihvit, tartarpihvit), tuotteista suositellaan vahvasti tutkittavaksi E. coli ja sal-

monella.
Lahden kaupunki Askonkatu 2 Puhelinnumero Sahkoposti
Kaupunkiympdriston palvelualue 15100 Lahti 03 733 4577 terveydensuojelu@lahti.fi
Ymparistoterveys Internet

www.lahti.fi
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2. RUOKANAYTTEET

(Suositus! Oman toiminnan varmentaminen epidemiatilanteissa)

Valmistuskeittididen suositellaan kuitenkin ottavan talteen itse valmistamiaan ruokia/salaatteja ja sailyt-
tdmaan niita pakastettuina mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten 2-4 viikon ajan. Nayte-
maaran tulee olla riittdvan iso n. 300 g, jotta laboratoriotutkimukset ovat mahdollisia. Naytteet otetaan

elintarvikekelpoisiin tehdaspuhtaisiin muovipusseihin.

Mahdollisten ruokamyrkytysselvitysten vuoksi ruokalistat on hyva sailyttaa useita viikkoja. Jos ruokalis-

taan joudutaan tekemaan muutoksia, on hyva, etta keittio kirjaa ruokalistoihin tulleet muutokset.

3. PINTAPUHTAUSNAYTTEET

Naytteenotto vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Naytteita tulee ot-
taa tuotteiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pinnoilta, kuten tyotasoilta, leikkuulaudoilta ja

laitteista (esim. lihan jauhamiseen kaytettavat laitteet, leikkelekoneiden sisdpinnat). Naytteita tulee ot-
taa puhtaalta pinnalta ennen tydskentelyn aloittamista. Naytteet voit ottaa itse, kun noudatat valmista-

jan kayttoohjeita.

Naytteenottotulokset tulee kirjata. Kirjaa nama asiat: naytteenottopaivamaara, naytteenottokohde, tu-
los, mahdolliset korjaavat toimenpiteet, uusintandytteen tulos ja ndytteenottaja. Voit helpottaa tulosten
kirjaamista ottamalla valokuvia testituloksista. Pintojen puhtauden seurantaa tulee tehda saannollisesti

ja riittavan tiheasti, jotta tulosten kehityssuuntia voidaan seurata.

Katso oman toimintasi suositellut pintapuhtausnaytemaarat oheisista taulukosta (Liite 1. ja 2.). Keskus-
tele oman terveystarkastajasi kanssa mahdollisista muutoksista ndytemaarissa. Ndytemaariin vaikuttaa

toiminnan luonne ja laajuus.
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Lainsdadanto ja ohjeet

Mikrobikriteeriasetus 2073/2005
Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset — ohje toimijoille (Ruokaviraston ohje, nro 4095)

Elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja elintarvikelainsaadannén mukaisen
valvontatarpeen maarittaminen (Ruokaviraston ohje, nro 10503)

Ruokaviraston ohjeet tasta linkista

Liitteet
Liite 1. Tarjoilupaikkojen pintapuhtausndytteenotto

Liite 2. Vahittaismyymaldiden pintapuhtausnadytteenotto
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Liite 1. Tarjoilupaikkojen pintapuhtausndytteenotto

1/2021

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

TARIOILU

Tarjoilu

- ei helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden kasittelyd

- helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden vitriinimyynti
mahdollista

- raakapakasteleipomotuotteiden
(esim. riisipiirakat, pasteijat,
pullatuotteet) paistaminen tarjolle
voi

olla osa toimintaa

- pakatun j&ateldn myynti voi olla
osa toimintaa

-valmiiden elintarvikkeiden (esim.
hot dog, panini, lihapiirakka)
kuumennus asiakkaalle voi olla osa
toimintaa

- ei ruoanvalmistusta

Esim.
» pienimuoctoinen kahvilatoiminta
» pienimuctoinen kioskitoiminta

Tarjoilu

- helposti pilaantuvista
elintarvikkeista vain valmiiksi
prosessoitujen (valmiiksi
kypsennetty, kuten grillimakkarat,
nakit jne., tai valmistettu

ja pakastettu odottamaan
kypsennystd, kuten jauhelihapihvi)
elintarvikkeiden kasittely

- Leipien tayttdminen, salaattien
koostaminen tms.

Esim.

pizzeriat, jossa pizzaa ja

salaattia

* nakkikioskit

» pikaruckaravintolat

+ salaatti- ja voileipatarjoilupaikat

Suurkeittis: tarjoilukeittict

* gi omaa rucanvalmistusta

» valmiiksi kypsennetyn

rucan kuumentaminen

= yahadinen aamu- tai valipalan
valmistus, kuten leipien
koostaminen, puurcn ja perunciden
keittaminen, kiisselin
valmistaminen ym. voi

olla osa toimintaa

Tarjoilu

- raakojen eldinperaisten,
elintarvikkeiden kasittely (valmistus
alusta asti)

- aterioiden ilmoitetaan olevan
gluteenittomia tai soveltuvan
allergiaruckavalicon

Esim.

» ruckaravintolat, joissa
ruoanvalmistusta (esim. kypsennys,
savustus, tms.)

* pitopalvelu

» pizzeriat, joissa laajempaa
rucanvalmistusta esim. kebabin
kypsennysta

Suurkeittia: laitos- ja keskuskeittiot
«valmistetaan ruckaa ja—
annoksia

» ruokaa ei valmisteta riskiryhmille

Tarjoilu

- riskiryhmille {p&ivakoti-ikdiset
lapset, vanhukset, sairaalapotilaat
ym.) ruckaa valmistavat (vastaa
toiminta 3, mutta

valmistus tapahtuu riskirghmille)
elintarvikehuoneistot

(ei tarjoilukeittitoiminta,

jossa vain vahaistd aamu- tai
vélipalan valmistusta)

Esim.
Suurkeittit: laitos- ja keskuskeittiot
* esim. sairaalakeittic

KOKOLUOKKA 1

Tarjoilu < 6 as. paikkaa TAl
<50 annosta/vrk

Suurkeittith < 500 annosta,/vrk

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausnaytteitad

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta,/vuosi

Ei pintapubtausnaytteitad

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausnaytteitad
4-6 krt/v ja 5 kpl/krt

RISKILUOKKA 3
1 tarkastusta vuosi

Pintapuhtausnaytteitd
4-6 krt/v ja 5 kpl/krt

KOKOLUOKKA 2

Tarjoilu 6 - 150 as. paikkaa TAl
50 — 500 annosta/vrk

Suurkeittié 500 - 2000 annosta/vrk

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausniytteitd

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausndytteitd

RISKILUOKKA 3
1 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausndytteitd
6-12 krtfv ja 5 kpl/krt

RISKILUOKKA 4
2 tarkastusta /vuosi

Pintapuhtausndytteitd
6-12 krtfv ja 5 kpl/krt

KOKOLUOKKA 3

Tarjoilu » 150 as. paikkaa TAl
» 500 annosta,/vrk

{annos m&araava tekija)
Suurkeittié » 2000 annosta/vrk

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta /vuosi

Ei pintapuhtausnéytteitsd

RISKILUOKKA 3
1 tarkastusta/vuosi

Ei pintapubtausngytteitd

RISKILUOKKA 4
2 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausndytteits
12 krt/v ja 5-10 kpl/krt

RISKILUOKKA 5
3 tarkastusta /vuosi

Pintapuhtausniytteitd
12 krtfv ja 5-10 kpl/krt
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Liite 2. Vihittiismyymadldiden pintapuhtausndytteenotto

1/2021

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

MYYNTI

Elintarvikkeiden myynti

- myynnissd ei ole kylmasgilytysta
vaativia elintarvikkeita

(pl. pakattu jasteld)

- myynnissé voi olla valmistajan
valmiiksi pakkaamia elintarvikkeita
tai irtotuotteita (esim.

leip&, hedelmat, vihannekset,
irtokarkit, irtotee tms.)

Elintarvikkeiden myynti

- myynnissd on kylmasailytysts
vaativia pakattuja elintarvikkeita
- voi olla irtojaatelén myyntid,
myds jaatelokioskit

- toimintaan voi kuulua esim.:

- raakapakasteiden
paistopistetoiminta

- salaattibaarimyynti myymalassa,
jos aineosat laitetaan
myyntikalusteeseen

omissa asticissaan

- itujen suoramyynti

Elintarvikkeiden myynti

Muun elintarvikkeiden myynnin
ohessa:

- pakkaamattomien helposti
pilaantu-vien elintarvikkeiden
kasittelyd (esim. siivutus, fileointi,
paloittelu, marinointi) ja/tai
valmistusta (esim. kypsennys,
kuumennus, savustus, salaattien val
mistus tms.) palvelumyynniss&

- myynnin yhteydessa pakkaamatto-
mien elintarvikkeiden

ilmoitetaan olevan gluteenittomia
tai soveltuvan allergiaruokavalicon
- omaa markkinointia, jossa
kéytetddn vaitteitéd

- raakamaidon suoramyynti

limoitettavassa elintarvike-
huoneistossa tapahtuva rahti-
valmistus (esim_yksityinen kuluttaja
teettdd elintarvikkeen- kasittelyn
kuten palvauksen omistamalleen
elainperaiselle elintarvikkeelle.
Palvattu liha menee omaan
vksityiseen kulutukseen, ei
myyntiin.)

Elintarvikkeiden myynti

Muun elintarvikemyynnin
ohessa:

- t&yssailykkeiden valmistus

- kylmasavukalan tai graavikalan
tyhjitpakkaus

KOKOLUOKKA 1

« Myymilat < 200 m* (esim.
I18hikaupat, kioskit)

» téyssdilykkeiden valmistus alle
5000 kgfvuosi

= Et&myynti: tuctevalikoiman
laajuus < 100 erilaista tuotetta

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausnéytteitd

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausnaytteitd

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausndytteits
4-6 krtfv ja 5 kpl/krt

RISKILUOKKA 3
1 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausnéytteitd
4-6 krt/v ja 5 kpl/fkrt

KOKOLUOKKA 2

« Myymalat 200 m® —

1000 m* (esim. marketit /
tavaratalot)

= téyssiilykkeiden valmistus 5000-
10 000 kg/vuosi

= Et&myynti: tuotevalikoiman
lzajuus 100-1000

erilaista tuotetta

RISKILUOKKA 1
0,35 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausniytteitd

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta fvuosi

Ei pintapuhtausnaytteits

RISKILUOKKA 3
1 tarkastustafvuosi

Pintapuhtausndytteits
6-12 krt/v ja 5 kpl/krt

RISKILUDKKA 4
2 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausniytteits
6-12 krt/v ja 5 kpl/krt

KOKOLUOKKA 3

* Myymalat =1000 m*

(esim. super- [ hypermarketit)

= téyssdilykkeiden valmistus yli
10 000 kg/vuosi

= Etédmyynti: tuotevalikoiman

laajuus » 1000 erilaista tuoctetta

RISKILUOKKA 2
0,5 tarkastusta/vuosi

Ei pintapuhtausnaytteitsd

RISKILUOKKA 3
1 tarkastusta,/vuosi

Ei pintapuhtausnaytteits

RISKILUOKKA 4
2 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausngytteits
12 krt/fv ja 5-10 kplfkrt

RISKILUODKKA 5
3 tarkastusta/vuosi

Pintapuhtausnaytteita
132 krt/fv ja 5-10 kpl/krt
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NAIN HUOLEHDIT OMAVALVONNASTA RAVINTOLASSA

Jaahdytys

Silloin kun ruokaa ei tarjoilla heti
valmistuksen jélkeen, ruoka on
jadhdytettéavé nopeasti. Liian
hitaasti jadhdytetty ruoka on yleisin
ruokamyrkytysten syy.

B |adhdytd ruoka heti valmistuksen jélkeen
4 tunnissa alle +6 °C:seen.

B Ohut ruokakerros jaéhtyy nopeammin.
Jadhtyminen nopeutuu, kun jaat ruoan
useaan astiaan tai pilkot sitd.

= Mittaa ruoan l&dmpdtila jaadhdytyksen alussa
ja lopussa. Mittaa ldmpotila ruoan keskeltd,
jossa jadhtyminen on hitainta.

B Sadnndlliseen jaadhdyttdmiseen kannattaa
hankkia jadhdytyskaappi. Jos kéytdssasi ei
ole jaahdytyskaappia, voit kayttad jadvesi-
haudetta. Tarkeintd on, ettd ruoka jadhtyy
riittdvan nopeasti.

= Ruokaa ei saa koskaan jadhdyttdd ulkona
eikd ikkunalaudalla.

®  Merkitse tuotteeseen valmistuspdivimadra
ja tarvittaessa elintarvikkeen nimi ja aines-
osat.

= Noudata ldmpdtilojen ja ladmpdtila-
poikkeamien kirjaamisessa oman yrityksesi
omavalvontaohjeistusta.

Lue lisaa:

» ruokavirasto.fi/elintarvikeala Il _ﬁ,\?
» oivahymy.fi . R U 0 KAVI RASTO
Aineisto on tuotettu MMM:n rahoittamassa pk-hankkeessa. Livsmedelsverket o Finnish Food Authority


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikeala
https://www.oivahymy.fi
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\/ QU C{ Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

1665358
Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt
Mainiokoti Kultakaari
Uudenpellonkatu 5, 15100 LAHTI
Viimeisin tarkastus ¢ Tarkastustulos * Inspektionresultat * 12.03.2024
Senaste inspektion
Omavalvonta / P
Egenkontroll
12.03.2024 Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito / ’
Lokalernas och redskapens lamplighet, tillracklighet och underhall
o Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus / *
Aikaisemmat tarkastukset * Lokalernas, ytornas och redskapens renhet

Tidigare inspektioner
Henkildkunnan toiminta ja koulutus / '
Personalens arbete och utbildning

Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia / P
Livsmedlens produktions- eller hanteringsshygien

Arvosanat yhteensa KPL ¢ Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta / ’
Resultat inalles ST Kontrollen av livsmedlens temperaturer
Oivallinen / 21 Myynti ja tarjoilu / *
Utmarkt Forsaljningen och serveringen
Elintarvikkeista annettavat tiedot / '
@ Hyva / Bra 3 Informationen som skall ges om livsmedel
) Elintarvikkeiden toimitukset / P
Korjattavaa / Leveranserna av livsmedel
Bor korrigeras
Elintarvikkeiden tutkimukset / > @
@ Hueno / Dalig Livsmedelsundersékningarna

Heikoin tulos maaraa arvosanan ¢« Samsta resultat bestammer vitsordet

Huomiot * Observation

Tilojen soveltuvuudessa ja riittdvyydessa on epakohtia.
Valmistusprosessien lampétilahallinnassa on puutteita.

Vastaanottotarkastuksissa on puutteita.
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