OULUN SEUDUN Ohje elintarvikealan toimijalle nro 1(4)

YMPARISTOTOIMI

17.11.2023
Omavalvonnan sisdlto pienimuotoisessa toiminnassa

Toiminnan kuvaus

e lyhyt kuvaus toiminnasta, vastuuhenkild, omavalvonnan laatimispaiva

¢ millaisissa tiloissa ja millaisin valinein toimit (onko tilojen kayttda koskevia erityisjarjestelyja, esim.
tilojen ajallinen erottaminen)

e ruokamyrkytysepadilytilanteissa ota heti yhteyttd Oulun seudun ymparistdtoimen
neuvontapuhelimeen 044 703 6700 tai omaan terveystarkastajaan tai tekemalla ilmoituksen ilppa.fi -
ilmoituspalvelun kautta. Epailtya elintarviketta ei saa havittaa ennen tutkimista.

o kaytettdvissa olevat lampomittarit

e jos toimintaan on mydhemmin suunnitteilla muutoksia, tulee olla yhteydessa Oulun seudun

ymparistotoimeen hyvissa ajoin

paivitd omavalvonta vuosittain ja aina, jos toiminnassa tapahtuu muutoksia

Elintarvikkeiden hankinta

e mista ja mitd elintarvikkeita haet, kuinka usein, kuinka kauan kuljetus kestaa

e miten varmistat kylmaketjun katkeamattomuuden elintarvikkeiden kuljetuksen ja kuormanpurun
aikana (kylma kylmana, esim. kylmalaukut, kylmapatruunat, [ampd&tilan mittaaminen)

e miten saat kuljetettua kuuman ruoan kuumana (véhintaan +60 °C)

e miten suojaat elintarvikkeet kuljetuksen ajaksi

e mihin asioihin kiinnitdt huomiota elintarvikkeita hankkiessa (esim. paivaysmerkinnat, pakkausten
eheys, elintarvikkeiden ulkondko)

Elintarvikkeiden kasittely ja hygieeniset toimintatavat

e millaista elintarvikkeiden kasittelya teet

e onko asiakkaana riskiryhmia. Riskiryhmiin kuuluville henkildille ei tule tarjoilla sellaisia elintarvikkeita,
jotka voivat aiheuttaa listeriatartunnan (Listeria ohje suurkeittidille, Ruokavirasto)

o millaista tydvaatetusta edellytat tyontekijoilta

e kasienpesupaikka on varustettava nestemaisella pesuaineella ja kertakayttoisilla kasipapereilla

e miten ohjeistetaan kasienpesu ja mahdollinen kertakayttokasineiden kayttod

e kuka perehdyttaa tyontekijat hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin seka omavalvontaan

Hygieniapassi ja terveydentila

e terveydentilan selvitys tydntekijoilta, jotka kasittelevat pakkaamattomia, helposti pilaantuvia
elintarvikkeita (elintarviketyontekijan terveydentilan selvitys)
e hygieniapassi tyontekijoilts, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita

Elintarvikkeiden sailytys

e mita elintarvikkeita sailytetaan, sailytettaviin elintarvikkeisiin on merkittava elintarvikkeen nimi ja
paivaysmerkinnat (esim. avaamis- tai valmistuspaiva)
e mitd on huomioitava sailytyksessa, miten suojaat elintarvikkeet sailytyksen aikana

Oulun seudun ympiristétoimi (Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnéva) OU LU
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Kylmalaitteiden lampétilat

e jadkaapit ja pakastimet — elintarvikkeiden sailytyslampdtilat, kylmaélaitteiden lampétilat (katso
taulukko 1)

e lampdmittarit on tarpeen olla jokaisessa kylmalaitteessa
e miten seuraat sailytyslampatiloja ja milloin niita kirjataan ylos

Elintarvikkeiden kuumennus

e miten kuumennat/kypsennét elintarvikkeet
e miten varmistat, etta elintarvikkeet ovat kypsia, riittdvan kuumia (taulukko 3)

Elintarvikkeiden tarjoilu

e miten pidat elintarvikkeita tarjolla, millainen on tarjollapitokalusto (esim. kuumavesihaude,
kuumalevy, kylmaélinjasto)
e miten varmistat, etta tarjollapidettavien elintarvikkeiden lampétilat ovat vaatimustenmukaisia koko

tarjoilun ajan (kuuma kuumana ja kylma kylmana, lampétilojen mittaaminen ja kirjaaminen, katso
taulukko 2)

Elintarvikkeiden jaahdytys

e jadhdytatkoé kuumentamalla valmistettuja elintarvikkeita (esim. valmistatko ruoan etukateen
seuraavana paivana tarjoiltavaksi)

e miten jadhdytat kuumennetut ruoat (esim. jdahdytyskaappi, erillinen kylmalaite, kylmavesihaude).
Ohut ruokakerros jaahtyy nopeammin.

e seuraa jaahdytyksen riittdvaa nopeutta mittaamalla ruoan lampétilaa (katso taulukko 3)

e miten usein mittaat, onnistuuko jadhdytys riittdvdan nopeasti. Mihin kirjaat lampétilat ja miten usein

Elintarvikkeiden jakelu tai toimittaminen toiseen tarjoilupaikkaan

e miten elintarvikkeiden jakelu tai kuljetus on jarjestetty
e miten varmistetaan kylmaketjun katkeamattomuus (kylma kylmana)
e miten varmistetaan, ettd kuuma ruoka sailyy kuumana (véhintaan +60 °C)

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

¢ miten saadaan ja sailytetaan tieto allergioita ja intoleransseja aiheuttavista aineista
e mitd taytyy huomioida, jotta allergiaturvallisuus turvataan

Jaljitettavyys ja takaisinveto

e elintarviketoimintaa harjoittavan taytyy sailyttaa tieto, mista ja milloin elintarvikkeet on hankittu
e toimintaohje takaisinvetotilanteessa, miten tieto takaisinvedosta saadaan, miten tieto takaisivedosta
annetaan asiakkaille, kuka on vastuussa takaisinvedon tekemisesta
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Puhtaanapito

e kuka siivoaa, mita siivoaa, kuinka usein, milla vélineilld ja aineilla
e siivousvalineita taytyy sailyttaa hygieenisesti ja huoltaa/pesta
o keittidlle ja asiakastiloille taytyy olla erilliset siivousvalineet

Laitteiden puhtaanapito (esim. jaapalakone ja oluthanat)

e laitteiden puhdistus-, huolto- ja sulatustiheys ja niiden dokumentointi.

Kunnossapito

e miten tilojen, laitteiden ja vélineiden kunnosta ja huolloista huolehditaan ja kuka tésta vastaa

e mitd saannollisia huoltoja ja kunnossapidon tarkastuksia tehdaan

e laadi korjaussuunnitelma korjaamista vaativista kohteista — suunnittele, mitd korjataan, miten ja
milloin.

Jatehuolto

e minne jatteet toimitetaan, jatteiden lajittelussa on huomioitava jatehuoltomaaraykset
e kenen vastuulla on jateastioiden tyhjentdminen ja pesu

Haittaeldinten torjunta

e miten haittaeldinten, kuten jyrsijdiden, tuhohydnteisten ja lintujen paasy tiloihin estetdan
e miten toimitaan, jos haittaeldimia esiintyy

Perehdyttaminen

e kuka perehdyttaa tyontekijat/vapaaehtoiset hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin seka
omavalvontaan
e minne perehdyttdminen kirjataan

Kontaktimateriaalit

e materiaalien soveltuvuus elintarvikekdyttdoon ja sen oikea kayttd (esim. ei kayteta salaattirasioita
kuuman ruoan jakeluun)
e pakkausten soveltuvuus kuumille ja/tai rasvaisille elintarvikkeille

Omavalvonnan pintapuhtausnaytteenotto

e pintapuhtausnaytteitd on otettava, jos keittiossa kasitellaan tai valmistetaan sellaisenaan syotavia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Tallaisia paikkoja ovat ruokaravintolat, pitopalveluyritykset seka
pizzeriat, kahvilat ja muut vastaavat paikat, joissa pilkotaan kasviksia tai kypsennetaan ruokia.

o millda menetelmalld, miten usein ja mista otat pintapuhtausnaytteet, mihin kirjaat tulokset, mitka ovat
raja-arvot
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Ohje elintarvikealan toimijalle
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17.11.2023

Omavalvonnassa on tarpeen huomioida, ettd toiminnassa voi ilmeta poikkeamia

reagoi poikkeamiin
kirjaa ne yl6s

Taulukko 1. Elintarvikkeiden sailytyslampotilat
Elintarvike

ryhdy toimenpiteisiin ja kirjaa tehdyt toimenpiteet ylos
varmista, olivatko tehdyt toimenpiteet riittdvia ja kirjaa varmistaminen ylds

Sailytyslampétila

Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet seka

keitetyt ja jaahdytetyt ayridis- ja nilvidistuotteet

Kylmasavustetut ja graavatut kalastustuotteet, tyhjio- tai suojakaasupakatut

jalostetut kalastustuotteet seka mati
Jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha

Raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet ja lihavalmisteet

0-2°C

0-3°C

enintaan 4 °C
enintdan 6 °C

(leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut valmisruuat yms.)

Helposti pilaantuva elintarvike mukaan lukien maito ja kerma, idut, paloitellut

enintdan 6 °C

kasvikset, elavat simpukat, sushi, kalakukot seka maitopohjaiset tuotteet,
joiden valmistukseen ei sisally pastérointia tai vastaavaa kasittelya

Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy vahintaan pastorointi tai

sitd vastaava kasittely
Pakasteet

enintaan 8 °C

-18 °C

Taulukko 2. Tarjoiltavien elintarvikkeiden tarjoilulampétilat

Elintarvike

Tarjoilulampétila

Kuumana tarjoiltava elintarvike

Kylmana tarjoiltava elintarvike, kun on tarjolla
enintdan nelja tuntia

Kylmana tarjoiltava elintarvike, kun tarjollapitoaikaa
ei ole maaritetty

Taulukko 3. Kypsennyslampdtilat ja jaahdytys
Elintarvike

vahintaan 60 °C
enintaan 12 °C

enintdan 6 °C

Vaatimus

Broilerin kypsennys

Kuumentamalla valmistettu ruoka ja uudelleen
kuumennus

Kuumentamalla valmistettu elintarvike jadhdytetaan

Oulun seudun ympaéristétoimi (Hailuoto, Kempele, Liminka, Lumijoki, Muhos, Oulu, Tyrnava)

Postiosoite: PL 34, 90015 Oulun kaupunki

Sisalampdtila vahintaan +75 °C

Sisalampdtila vahintaan +70 °C

Jaahdyta ruoka heti valmistuksen jalkeen 4 tunnissa
+ 6 °C:seen tai sen alle.
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