e
ﬁ: TURKU
¥ ABO
Opas Ravintolan perustaminen osa 1 versio 14.1.2022/Ymparistoterveys

MITA TARVITSET ELINTARVIKELAIN MUKAAN, ETTA VOIT ALOITTAA
RAVINTOLATOIMINNAN?

ETSI TOIMITILAT, JOTKA OVAT HYVASSA KUNNOSSA JA SOPIVAT
RAVINTOLAKAYTTOON Jos ostat tai vuokraat vanhan ravintolan tarkasta, etta tilan laitteet
ja pinnat ovat ehjat. Kysy terveystarkastajalta, ennen kuin vuokraat ravintolan, onko tiedossa
puutteita, jotka pitaa korjata. Ravintolan perustamisessa auttaa elintarvikevalvonnan
tarkastajat: https://www.turku.fi/turun-ymparistoterveyden-henkilokunta

Jos katsot tiloja, jotka eivat ole ravintolakaytdssé, tarkasta rakennuksen kayttotarkoitus ja
luvat rakennusvalvonnasta ennen kuin alat suunnitella ravintolatoiminnan perustamista.

Rakennusvalvonnan lupaneuvojat auttavat suunnitteluvaiheessa, yhteystiedot:

https://www.turku.fi/sites/default/files/atoms/files/rakennusvalvonnan vhteystiedot ja alueja
kokartta.pdf

ILMOITUS YMPARISTOTERVEYTEEN Kun olet selvittanyt, etta vuokraamasi tila on
ravintolakayttéon sopiva, tee ennen toiminnan aloittamista Turun ymparistéterveyteen
ilmoitus elintarvikehuoneiston avaamisesta nelja viikkoa ennen joko séhkoisessa palvelussa
ilppa.fi tai lomakkeella

https://www.turku.fi/sites/default/files/atoms/files/iimoitus elintarvikehuoneistosta.pdf

IiImoituksen kasittelysta saat todistuksen. limoituksen kasittely on maksullista. Turun
ymparistoterveys tekee ravintoloihin suunnitellusti tarkastuksia nk. oiva-tarkastuksia.
Valvonta on maksullista. Tarkastuksista saat lisatietoja osoitteesta www.oivahymy.fi

OMAVALVONTA Ravintolassa tulee tehda omavalvontaa. Omavalvonnalla valvotaan
elintarviketurvallisuutta kuten elintarvikkeiden lampétiloja. Omavalvonnasta voi olla
sahkaoinen tai kirjallineni. Yrittaja on vastuussa ravintolan toiminnasta ja hanella on oltava
tiedossa lainsdaadannon vaatimukset. Myds tyontekijoiden tulee osata omavalvonnan sisalto.

Linkki ympéristdterveyden omavalvontaohjeeseen

https://www.turku.fi/sites/default/files/atoms/files/omavalvontasuunnitelman laatiminen tarjoi
lupaikoille.pdf

HYGIENIAPASSI Kun tyontekija tekee toita ravintolassa ja kasittelee siella helposti
pilaantuvia, pakkaamattomia elintarvikkeita tulee hanella olla hygieniapassi. Helposti
pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi maito, liha ja kala. Hygieniatestaajat |0ytyvéat
osoitteesta https://www.ruokavirasto.fi’/henkiloasiakkaat/hygieniapassi/luettelo-
hygieniapassitestaajista/
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TERVEYDENTILAN SEURANNAN TODISTUS/SALMONELLATODISTUS
Elintarvikehuoneistossa riskity6ta tekevalla tulee olla ennen tdiden aloittamista
terveydentilan seurannan todistus/salmonellatodistus. Liséksi jos sairastat kuumeisen
ripulitaudin esim. matkan jalkeen, tulee salmonellatutkimus tehda.

Riskity6ta tekeva tyontekija kasittelee helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita,
joita ei kuumenneta. Ole yhteydessa ty6terveyshuoltoon tai oman kuntasi
terveyskeskukseen, kun tarvitset todistusta.

OSTA PUHDAS JA RIITTAVA TYOASU ITSELLESI JA TYONTEKIJOILLE Hanki paahine,
kengat ja riittdva suojavaatetus kaikille. Hanki riittavasti vaihtovaatteita ja pese vaatteita
usein. Tybasua saa kayttda vain elintarvikehuoneistossa.

JATEHUOLTO Tarkasta saatko kayttaa taloyhtion jateastioita. Jos et, hanki omat jateastiat
ja lajittele jatteet. Vie roskat ulos paivittain.

LAMPOTILAMITTARI JA LAMPOTILOJEN KIRJAAMINEN Hanki hyva digitaalinen
[ampdotilamittari lampdtilavalvontaan. Mittaa lampdétiloja sdanndllisesti ja kirjoita tulokset
paperille:

-elintarvikkeiden vastaanotossa
-jddkaapeista ja pakastimista
-kuumien ruokien sailytyksessa
-elintarvikkeiden tarjoilussa

-kuumien ruokien jaahdyttamisessa

Muista:

Jaakaapin lampdtilan on oltava alle +6 astetta. Jos sdilytat kalaa tmv sailytyslampdtilan on
oltava +2 astetta. Pakastimen lampdtilan on oltava kylmempi kuin -18 astetta. Jos mittaat
lampotiloissa ylityksia, selvita voitko kayttaa elintarviketta turvallisesti vai pitdakd se heittaa
roskiin. Ala ota vastaan tai kayta lammennytta elintarviketta! Korjaa rikkindinen kylmalaite
heti ja tarkasta, ettd lampdétila on oikea. Sen jalkeen voit taas kayttda kylmalaitetta. Kirjoita
tekemasi asiat vian korjaamiseksi omavalvonnan lampadtilaseuranta-paperille.

Muista sailyttaa ja tarjoilla kuuma ruoka aina yli +60 asteisena. Jos haluat jaahdyttaa
kuuman ruoan, tulee sinun aloittaa heti kypsennyksesta jadhdyttaminen, niin, etta ruoan
lAmpdtila laskee alle 4 tunnissa alle +6 asteeseen.
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