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Ravintolan Oiva-tarkastus

Turun ymparistoterveys tekee ravintoloihin suunnitellusti tarkastuksia nk. oiva-tarkastuksia.
Valvonta on maksullista. Oiva-tarkastuksesta lisatietoja saa www.oivahymy.fi

Tarkastus tehdaan ilmoittamatta siita yrittdjalle ennalta. Tarkastuksella arvioidaan
elintarvikelainsaadannon noudattamista. Tarkemmat tarkastusohjeet 16ydat alla olevasta
linkista

https://www.oivahymy.fi/yrityksille/tarkastusohjeet/

Oiva-tarkastuksesta saat tarkastuspoytakirjan, jonka raportti tulee laittaa ravintolan ulko-
ovelle ja ravintolan kotisivuille asiakkaiden nahtaville. Tarkastuksella annettavat

arvosanat

Elintarviketyontekijan hyva hygienia ja tydtavat

Ala valmista ruokaa sairaana

Jos olet sairaana, sinun ei kannata valmistaa ruokaa toisille. Ruokaan voi joutua bakteereja,
ja silloin myos toiset ihmiset voivat sairastua.

Jos kasissé on haava, laita siihen laastari. Haavoissa ja tulehtuneessa kéasien ihossa on
enemman bakteereja kuin terveessa ihossa. Suojaa kadet talloin elintarviketybhén
soveltuvilla kertakayttokasineilla.

Aloita ruoanvalmistus aina kasienpesulla

Pesemattomisséa kasissa on aina mikrobeja eli pieneli6itéd. Kun elintarvikkeisiin koskee
paljain kasin, bakteerit ja virukset siirtyvat kasisté elintarvikkeisiin. Elintarvikkeissa olevat
bakteerit ja virukset voivat aiheuttaa sairastumisen.
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Pese kadet aina:
-ennen kuin alat valmistaa ruokaa
-kun olet kasitellyt raakaa lihaa tai kalaa

-kun siirryt toiseen tydvaiheeseen tai kasittelet eri raaka-ainetta. Jos esimerkiksi olet juuri
tehnyt salaatin, pese kadet, ennen kuin kasittelet valmista ruokaa.

-Jos kayt kesken ruoanlaiton vessassa, niistat, siivoat tai viet roskapussin, muista pesta
k&det ennen kuin jatkat ruoan laittamista

N&in peset kadet oikein

RUOKAVIRASTO
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Kéayta puhtaita tydvalineita

Pese tydvéalineet usein. Kayta eri tydvalineita eri elintarvikkeiden kasittelyssa.
Varaa omat leikkuulaudat seuraaville ruoka-aineille:

* raaka liha

* raaka kala

* vihannekset

* leipa.

Muoviset leikkuulaudat ovat hyvid, silla ne voi pesta astianpesukoneessa.

Huolehdi, etté allergiaa aiheuttavat elintarvikkeet sdilytetddn ja kasitellaan erillaan
muista elintarvikkeista.

Kéayta puhtaita siivousvadlineita ja siivoa elintarvikehuoneistoa paivittain

Puhtaus on tarkead, kun kasittelet ruokatarvikkeita. Puhdista elintarvikehuoneistoa joka
paiva. Elintarvikehuoneistossa on myos kohteita, joiden puhtaanapito helposti unohtuu,
muista puhdistaa myds néita kohteita. Tarkkaile pintojen puhtautta myos
pintapuhtausnaytteilla. Esta tuhoelainten kuten hiirien ja karpasten elinolosuhteet
siivoamalla ravintolatilat joka paiva niin, ettéd ruokaa ei ole tuhoelaimille tarjolla.

Pida siivousliina ja valineet puhtaana. Uusi tarvittaessa. Kayta eri liinaa péydan ja lattian
pyyhkimiseen. Anna siivousliinan kuivua kunnolla ennen uutta kayttoa.

Ravintolan omavalvonta ja kirjanpito

Elintarvikkeiden osto ja kuljetus ravintolaan

Tarkasta, etta elintarvikkeissa on riittavat tiedot, kun ostat ne tai otat vastaan. Sailyta
lahetyslistat ja ostokuitit, joista voi myohemmin tarkastaa kenelta tuote on ostettu. Sailyta
elintarvikkeet alkuperaisissa pakkauksissa niin kauan kuin mahdollista. Pakkausetiketeista
saadaan tietoa mm. ostamasi elintarvikkeen paivamaarista ja erésta, joita tarvitaan esim.
kun selvitetddn ruokamyrkytysepailya.

Laita helposti pilaantuvat ruoat heti jadkaappiin tai pakastimeen, kun tuot ne kaupasta tai
saat ne toimittajalta. Nain estat kylmaketjun katkeamisen. Kylmaketju tarkoittaa sita, etta
helposti pilaantuvat ruokatarvikkeet pidetaan kylméassa koko ajan ostohetkesta ruoan
kayttoon asti.

Postiosoite Puhelin Internet Sahkoposti
Puutarhakatu 1, 3 krs  Kaupunkiympéristdtoimialan asiakaspalvelu www.turku.filymparistoterveys ymparistoterveys@turku.fi
20100 Turku 02 262 4300 etunimi.sukunimi@turku.fi



2] TURKU
ABO

Opas ravintolan perustaminen osa 2 versio 14.1.2022/Ymparistoterveys

Kun on kuuma kesépaivé, ostokset kannattaa kuljettaa kylmélaukussa mahdollisimman
nopeasti ravintolaan. Ammattimaiset kuljetustoimijat kuljettavat tuotteet kylmaautoilla.
Tarkasta elintarvikkeiden lampo6tilat saatuasi ne ravintolaan. Kirjaa esim. paperille
mita teit elintarvikkeelle, jos lampotilat elintarvikkeella ovat liian korkeat! Mieti, onko
talloin elintarviketta turvallista viela kayttaa vai onko se palautettava ostopaikkaan? Ala osta
elintarvikkeita yrittajalta, joka ei huolehdi kuljetusolosuhteiden oikeista lampdtiloista!

Ruokatarvikkeiden sailyttaminen oikeassa lampotilassa hidastaa tai estda bakteerien
jamuiden pienelididen lisdantymista.

Kun sailytat ruokatarvikkeita oikein, ne sailyvat pidempaan. Helposti pilaantuvia
ruokatarvikkeita ovat esimerkiksi

* raaka liha

* raaka kala

« valmiit ruoat

* pilkotut kasvikset
* maitotuotteet

* marinoitu liha

* suojakaasuun pakattu kala

Ruokatarvikkeiden pakkauksiin on merkitty, missa lampatilassa ruokatarvikkeita pitaa
sdailyttdd. Noudata sailytysohjeita. Tarkasta jaékaappien ja pakastimien lampétiloja
saannollisesti ja kirjaa tulokset paperille! Yleisimmat sailytyslampdétilat tuotteilla ovat
jaékaapissa alle +6 astetta ja pakastimessa alle -18 astetta. Raaka liha ja kala vaatii
kylmempaa sailytyslampoétilaa, huomio tama.

Kuumenna ruoka hyvin ja sailyté riittdvan kuumassa

-Kun lammitét ruoan hoyryavan kuumaksi, haitalliset bakteerit kuolevat. Kypsenna taysin
kypséaksi etenkin broilerin liha ja jauheliha. Kypsennyslampétilan tulee olla siipikarjalihalla yli
+75 astetta.

-Sailytd kuuma ruoka aina yli +60 asteisena. Tarkasta ja kirjaa lampoétilatulokset
saannollisesti esim. paperille!
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Tarjoa kuuma ruoka kuumana ja kylma ruoka kylmanéa

Tarjoa ruoka heti kypsentamisen jalkeen tai pida ruoka kuumana tarjoiluun asti. LAmpdtilan
tulee olla kuumalla ruoalla yli +60 astetta ja kylmalla alle +6 astetta. Jos tarjoilet kylmia
ruokia alle 4 tuntia, voit tarjoilla sita alle +12 asteisena. Tarkasta lampotiloja ja kirjaa niita
paperille sdanndollisesti!

Heit& pois ruoat, jotka ovat olleet liian kylméssa tarjolla (kuuma ruoka) tai liian kauan tarjolla
(kylma ruoka yli 4 tuntia). Al tarjoile niita uudelleen.

Jaahdyta kuuma ruoka nopeasti

Jos kuumaa ruokaa pitaa jaahdyttaa, jadhdyta se heti ruoan valmistuksesta 4:ssé tunnissa.
Ruoan tulee jadhtya neljdassa tunnissa alle +6 asteeseen. Tarkkaile jddhtymisté ja kirjaa
paperille elintarvikkeen lampotilat jadhdyttamisen alussa ja lopussa seka kellonajat
jaahdytyksen alussa ja lopussa.

Ruoka jaahtyy nopeammin, jos panet astian vahaksi aikaa esim. kylmé&én veteen, kaytat
jaahdyttamisessa jaita ja jaat ruoan pienempiin astioihin. Al laita ruokaa jagkaappiin
kuumana!

Ravintolan on vdhennettava akryyliamidin syntymista ruoanvalmistuksessa. Esim.
tassa ranskanperunoiden valmistuksen ohjeet, joilla tdta voidaan vahentaa:

-paista ranskanperunat alle 175 astetta, valvo tata
-poista paistooljysta irtopartikkelit

-ohjeista esim. varioppaalla ihanteellisesta lopputuotteen varista

Elintarvikkeiden kayttdajan valvonta

Kéayta ruokatarvikkeet tuoreina

Tarkista sailytysaika pakkauksesta. Pakkauksessa oleva séilytysaika tarkoittaa vain
pakkauksia, joita ei ole avattu ja jotka ovat ehjia!l Avattu pakkaus pitéaa kayttaa
mahdollisimman pian. Kolhiintunut sailyketolkki tulee kayttaa heti. Ruokatarvikkeet kannattaa
kayttdd mahdollisimman tuoreena. Muista hyvé ohje: Ensin ostettu kaytetdan ensin.

Haista ja maista ruokaa aina ennen kayttoa. Ala kayta ruokaa, joka haisee tai maistuu
pahalta.

Ala kayta homeisia ruokia. Ala sailyta avatuissa sailyketolkeissa elintarvikkeita, niista voi
liueta metalleja elintarvikkeeseen.
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Viimeinen kayttopaiva elintarvikkeessa

Viimeinen kayttopaiva taytyy merkité pakkauksiin, joissa on helposti pilaantuvia ruokia, kuten
tuoretta lihaa tai kalaa. Tuotetta ei saa myyda eika kayttaa viimeisen kayttopaivan
jalkeen.

Parasta ennen pdaivays elintarvikkeessa

Parasta ennen paivamaara tuotteessa tarkoittaa, ettd se on parhaimmillaan merkittyyn
paivaan saakka. Tuotteen kayttd parasta ennen paivan jalkeen on tydntekijan arvioitava.
Vastuu elintarvikkeen kayttokelpoisuudesta on elintarvikehuoneistolla.

Elintarvikkeiden pakkaaminen

Jos pakkaat elintarvikkeita itse, tarkasta, ettéd pakkausmateriaali soveltuu elintarvikkeelle.
Pakkaus sopii siihen tarkoitukseen, missa sitéd on aiemmin kaytetty.

Ala kayta esim. kauppakassia pakkaamattomien elintarvikkeiden pakkaamisessa ja
muovinen jaateldrasia soveltuu jaateldn pakastamiseen, mutta ei kuuman ja rasvaisen lihan
séilyttamiseen. Kulunut astia tulee havittaa.

Elintarvikkeiden ”pakastaminen” eli jaadyttaminen

Jos pakastat elintarvikkeita, merkitse aina pakkaukseen pakastuspaiva ja mitd pakkaus
sisaltad. Kayta elintarvike mahdollisimman pian. Ala sailyta elintarvikkeita pakastimessa
enempdad kuin 2 kuukautta elintarvikkeen viimeisesta kayttopaivasta tai pakastuspaivasta.
Elintarviketta ei saa pakastaa enda viimeisen kayttopaivan jalkeen! Jos pakastettu
elintarvike on sulanut, jaatynyt, pakastamisesta on kulunut yli 2 kuukautta, tai elintarvike
muuten virheellinen, havita se.

Elintarvikkeiden sulatus

Sulata tuote kylmassa, valtd huoneenlammaossa sulatusta. Kun sulatat elintarvikkeen
jaékaapissa, elintarvikkeen l[Ampdtila ei nouse liian [Ampiméaksi missaan osassa
elintarviketta. Kayta sulatettu tuote heti! Sulanutta elintarviketta ei saa jaadyttaa
uudelleen.

Postiosoite Puhelin Internet Sahkoposti
Puutarhakatu 1, 3 krs  Kaupunkiympéristdtoimialan asiakaspalvelu www.turku.filymparistoterveys ymparistoterveys@turku.fi
20100 Turku 02 262 4300 etunimi.sukunimi@turku.fi



2] TURKU
ABO

Opas ravintolan perustaminen osa 2 versio 14.1.2022/Ymparistoterveys

Kuluttajalle annettava tieto ravintolassa

Allergeenien ilmoittaminen

Ravintolan on ilmoitettava asiakkaalle elintarvikkeen sisaltdmat allergeenit. Allergeeni on
ainesosa, joka voi aiheuttaa joillekin ihmisille allergisia oireita. Tiedot tulee ilmoittaa joko
kirjallisesti tai suullisesti.

Yleisimmat allergeenit: gluteenia sisaltavat viljat, ayridaiset, muna, kala, péahkinat,
soijapavut, maito, selleri, sinappi, seesaminsiemenet, nilvidiset, lupiinit ja naista valmistetut
tuotteet.

Esim. kirjallinen ilmoitustapa: ruoka-annosten nayttotaululla ilmoitetaan allergeenit ruoka-
annosten yhteydessa

Esim. suullinen ilmoitustapa: asiakkaalle laitettu lappu "kysy allergeenitiedoista
henkilokunnalta” ja kaikista elintarvikkeista on tiedot ainesosista elintarvikkeiden
pakkauksissa ja ravintolan omissa resepteissa kirjallisesti tai sdhkoisesti

Lihan alkupera

Kun ravintolassa tehdaan ruokaa raaasta lihasta (nauta, sika, lammas, karitsa, broileri) on
lihan alkupera ilmoitettava asiakkaille kirjallisesti esim. lapulla "naudanlihan alkupera
suomi”. Alkuperatiedon on oltava asiakkaan helposti nahtavilla.

Elintarvikkeen nimi

Ala myy asiakkaalle elintarvikkeita vaarilla nimilla! Ravintolan ruokalistoilla ja nettisivuilla
tulee olla oikeat tiedot elintarvikkeesta. Kayta aina samaa nimea mita elintarvikkeen
pakkauksessa lukee.

esim. kinkku: jos pakkauksessa lukee pizzasuikale, &la myy elintarviketta asiakkaallesi
kinkkusuikaleena ruokalistallasi

esim. nimisuojatut tuotteet kuten fetajuusto:, muulla nimella myytya juustoa ei saa myyda
fetana

esim. aurajuusto: kayta aurajuusto -sanaa vain kun kaytat sinihomejuustona nimen
mukaisesti aurajuustoa
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Miten tehd& ruokamyrkytystilanteessa?

Jos saat tietdd, ettd asiakkaasi sairastuu syotydan valmistamaasi ruokaa, ota yhteytta
terveystarkastajaan soittamalla tai séhkdpostilla heti tiedon saatuasi! Séilyta ruoat, joita
asiakas on syonyt. Yhteytta terveystarkastajaan kannattaa ottaa, silla voit kysya samalla
sinua mielta askarruttavista asioista.

Terveystarkastaja tulee taméan jalkeen ravintolaasi ja ottaa ruoat tutkittavaksi. Nama
elintarviketutkimukset eivat maksa sinulle mitaéan.

Hydédyllisia linkkeja aiheeseen liittyen:

Ruokaviraston sivut, elintarvikehuoneiston perustaminen

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen/

Ravintolan tai muun tarjoilupaikan perustaminen

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-
perustaminen/ravintolan-perustaminen/

Ruokaviraston verkkokurssi ravintolan perustamiseen

https://aineisto.ruokavirasto.fi/ravintola/

Ruokaviraston ravintolatoiminnan aloittaminen -ohje

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-
aloittaminen/pk/maatilan-tuotteiden-jalostamisen-ja-myynnin-
aloittaminen/opas ravintolatoiminnan aloittamisesta.pdf

Ruokaviraston sivuilta |6ydat materiaalit my6s kielilla ruotsi ja englanti. Ruokaviraston
palvelut muilla kielilla 16ytyy osoitteesta
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikeyrityksen-perustaminen/other-

languages/
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