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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTASUUNNITELMA

1.1. Omavalvontasuunnitelma ja sen tarkastettavuus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

1.2. Omavalvontasuunnitelman riittavyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kéaytdssa oli Ympéristdpalveluiden ravintolan omavalvontasuunnitelma. Suunnitelma neuvottiin péivitettavaksi
naytteenottosuunnitelmalla (kts. liite). Vanha suunnitelma ja vanhat seurantalomakkeet (riittda 1 vuoden sailytys,
lukuun ottamatta naytetulokset, joita tulee sailyttd& pidempaan trendiseurannan vuoksi) neuvottiin poistettaviksi
sekaannusten valttdmiseksi. Ympéaristopalvelut ovat paivittdneet suunnitelmapohjaa ja uusin pohja on
ldydettavissa: https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-
ymparistoterveys/huoneistot/oma/ >suvin alaosassa.

Valvontatoimenpiteet
Ohjaus ja neuvonta

2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO

2.1. Tilojen soveltuvuus harjoitettavaan toimintaan
Toiminnan arviointi B = Hyva

Oivahuomio Tilojen soveltuvuudessa pienid epékohtia.
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Havainnot ja toimenpiteet

Toiminnassa ei ollut tapahtunut muutoksia. Valmistuskeittiéssa valmistettiin ruoka paivékodissa ja péaivakoti Brita
Maria Renlunds daghemissé tarjoiltavaksi. Keittio oli varustettu kolmella vesipisteelld, joiden kayttdtarkoituksia ei
ollut erotettu. Elintarvikkeet ja kadet pestiin samassa vesipisteessa seka yksi vesipiste oli hankalasti kaytettavissa
ja hanaan oli kytketty vesiletku. Keittion henkilokunnan pukeutumis- ja wc-tilat olivat yhteisia paivéakodin muun
henkildkunnan kanssa. Keittion siivousvalineille ei ollut omaa séilytystilaa, vaan pitkévartiset siivousvéalineet
sdilytettiin telineessé kaytavalla ja siivousliinoina kaytettiin kertakayttoisia liinoja. Paivakodissa oli liséksi
vesipisteellinen siivousvélinetila, jota voitiin kdyttéa siivousvélineiden huollossa.

TOIMENPIDE: Yleisesti valmistuskeittidissa tulee olla vahintdan kolme vesipistetta, jotta toiminnat voidaan
erottaa (yksi vesipiste kasienpesuun, yksi elintarvikkeiden kéasittelyyn ja yksi astioiden esipesuun). Nain ollen
keittiodn olisi suositeltavaa lisata vesipiste kdsienpesua varten paikkaan, jossa se on helposti kaytettavissa,
jolloin hankalasti kaytettévissé oleva vesipiste voi toimia vesiletkupisteena. Keittion siivousvalineiden
sailyttdémiseen liittyen kaytavalla sailytettaville valineille olisi hyva jarjestaé suojausta (esim. kaappi tai siirtdéa
teline keittibnpuolelle, paikkaan jossa se ei haittaa toimintaa), jotta voidaan varmistua vélineiden puhtaudesta.

Valvontatoimenpiteet
Ohjaus ja neuvonta

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS

3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

3.2. Tyovdlineiden ja laitteiden puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

3.3. Siivousvalineiden sailytykseen ja huoltoon kéytettavien tilojen sek& siivousvélineiden puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.2. Késihygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KASITTELYHYGIENIA
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3 (1)
5.1. Elintarvikkeiden valmistuksen riskihallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
Lasna olleen mukaan pakastevihannekset ja ulkomaalaiset pakastemarjat kuumennettiin ennen tarjoilua
Ruokaviraston ohjeistuksen mukaisesti. Lihan riittdvasté kypsyydesta varmistuttiin lampdétilamittauksin.

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.1. Elintarvikkeiden sailytys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

6.2. Kylmana sailytettavat elintarvikkeet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

6.4. Jadhdytys
Toiminnan arviointi B = Hyvéa

Oivahuomio Elintarvikkeiden jadhdytyksen omavalvonnassa pienia puutteita.

Havainnot ja toimenpiteet
Elintarvikkeita jadhdytettiin satunnaisesti. Jadhdytyksen omavalvontakirjaukset olivat jAaneet, mutta I&sna ollut
esitti tarkastuskaynnin jalkeen aloittaneensa kirjaukset.

TOIMENPIDE: Kylmé&huoneessal/jaédkaapissa/kylmavetolaatikossa voi jadhdyttaa pienia maaria elintarvikkeita
edellyttden, ettd samaan aikaan laitteessa sailytettédvien muiden elintarvikkeiden lampétila ei nouse ja
elintarvikkeet jaéhtyvat enintdan neljassa tunnissa 6 °C:n lamp6tilaan tai sen alle. Pienid méaaria ruokaa voi
jaahdyttaa jaaveden avulla. Jadhdytysmenetelmén toimivuus tulee varmistaa omavalvontasuunnitelman
mukaisesti.

Valvontatoimenpiteet
Ohjaus ja neuvonta

7. MYYNTI JA TARJOILU

7.3. Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta tarjoilussa
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
Tarjoiltava ruoka valmistettiin suoraan tarjolle.

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET



10.1. Erillaan pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteita

A = Oivallinen

13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Yleiset pakkausmerkinnat

Toiminnan arviointi

Havainnot ja toimenpiteet

A = Oivallinen

Asiakkaiden ravitsemukselliset erityistarpeet olivat selvitetty etukateen ja elintarvikkeet luovutettiin naiden tietojen
perusteella. Tarjoiltavista elintarvikkeista sailytettiin ruokalistat ja |&sna olleella oli tekeilla reseptien kirjaaminen

ruokien sisaltotietojen varmistamiseksi. Ruokalistassa oli esilla tieto kaiken lihan olevan kotimaista. Todettiin, etta
lainsaadanto edellyttéa, etté lihan alkuperamaa tulee olla aina esill, jolloin "kotimainen” merkinta ei korvaa

maatietoa.

Valvontatoimenpiteet
Ohjaus ja neuvonta

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET

15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Toiminnan arviointi

Valvontatoimenpiteet
Ei valvontatoimenpiteité

A = Oivallinen

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO

18.1. Oiva-raportin esillapito

Toiminnan arviointi
Valvontatoimenpiteet

Ei valvontatoimenpiteité

Lisatiedot

Sovelletut saannokset

A = Oivallinen

Tehdyt toimenpiteet tarkastetaan seuraavalla valvontasuunnitelman mukaisella
tarkastuksella. Mikali samoista epakohdista joudutaan huomauttamaan
uudelleen, voidaan seuraavalla tarkastuksella antaa huonompi Oiva-arvio kuin
aiemmin.

Uusin Oiva-raportti tulee laittaa esille elintarvikehuoneiston paasiséankaynnin
yhteyteen tai muuhun kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan helposti
havaittavalle korkeudelle. Oiva-raportti tulee linkittdé nahtavaksi myos yrityksen
omille verkkosivuille. Lisatietoja: www.oivahymy.fi

Elintarvikelaki (23/2006)

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettavien elintarvikehuoneistojen
elintarvikehygieniasta (1367/2011)

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
elintarvikehygieniasta

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1169/2011
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Maksu

Maksuperusteet

Tarkastaja

Liitteet

Jakelu

elintarviketietojen antamisesta kuluttajille

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kuluttajille
(834/2014)

Hallintolaki (434/2003)

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta (420/2011)

200,00 €

Elintarvikelaki (23/2006) 71 §: Helsingin kaupungin ympéristdterveydenhuollon
taksa 1.1.2018 (85 §, 24.11.2017). Lasku tarkastuksesta toimitetaan erikseen
Helsingin kaupungin Taloushallintopalveluista.

ELINTARVIKETARKASTAJA

Riikka Pennanen

09 310 20996

riikka.pennanen@hel.fi

Liite 1: ov_n&ytteenotto ravintoloissa ja suurtalouksissa_31012019.pdf

Toiminnanharjoittaja
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Omavalvontaan sisaltyva naytteenotto ravintoloissa ja
suurtalouksissa

Tarjoilupaikkojen, joilla on elintarvikkeiden késittelyd seka valmistusta tai jaén valmistusta, tulee
siséllyttdd omavalvontaansa naytteenottoa ja tutkimuksia. Omavalvontaan sisaltyva naytteenot-
to voidaan toteuttaa itse tai tekemalla sopimus hyvéaksytyn laboratorion kanssa
(https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-
laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/). Elintarviketarkastaja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa
tarjoilupaikkojen naytteenottosuunnitelman seka sen toteutuksen.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontandytteiden ottoon séadetaan EU:n mik-
robikriteeriasetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkei-
den mikrobiologiset vaatimukset (10501/2). Ohjeessa on maaéritetty elintarvikkeen valmistajan
omavalvonnan naytteenoton vahimmaisvaatimukset. Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkko-
sivuilta osoitteesta https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-

oppaat/eviran_ohje 10501 2 mikrobiologiset vaatimukset toimijoille.pdf ja tarjoilupaikkoja
koskeva liite https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/vahohje-10501-liite-9-vahittaismyynti-
ja-tarjoilupaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Mikali ruokaravintolassa ja suurtaloudessa kaytetaan itse valmistettuja jaita juomissa tai sellai-
senaan syotavissa ruoissa, jaan laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jadnaytteesta tutkitaan
Escherichia coli, koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Naytteet pinnoilta

Pintapuhtausnaytteité tulee ottaa niissa ruokaravintoloissa ja suurtaloudessa, joissa kasitel-
laén/valmistetaan sellaisenaan syotaviad helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaatteja
taytettyja leipid, graavikalaa ja leikkeleitd. Velvoite koskee esimerkiksi ruokaravintoloita, kahvi-
loita, pizzerioita, sushiravintoloita, pitopalveluja ja laitoskeittioita.

Otettavien pintapuhtausnaytteiden maarat riippuvat toiminnan laajuudesta. Taulukossa 1 on
esitetty tarkemmin paljonko ja kuinka usein eri kokoisissa ruokaravintoloissa ja suurtalouksissa
tulee ottaa pintapuhtausnaytteité ja mité naytteista tutkitaan.

Taulukko 1. Pintapuhtausnaytemaarat, naytteenottotiheys ja analyysit ruokaravintoloissa ja
suurtalouksissa, joissa késitellaén raakoja, helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Ruokaravintolat Ruokaravintolat Ruokaravintolat
< 6 asiakaspaikkaa tai 6 - 150 asiakaspaikkaa tai | > 150 asiakaspaikkaa tai
< 50 annosta/vrk 50 - 500 annosta/vrk > 500 annosta/vrk
Suurtaloudet Suurtaloudet Suurtaloudet
< 500 annosta / vrk 500 - 2000 annosta/vrk > 2000 annosta/vrk
Naytteenottotiheys 7 | o Naytteita otetaan 4-6 |e  Naytteita otetaan 8- |e  Naytteita otetaan 12
Janaytemaarat kertaa vuodessa 12 kertaa vuodessa kertaa vuodessa
e Jokakertaotetaan5 |e Jokakertaotetaan5 |e  Joka kerta otetaan 5
naytetta naytetta naytetta
Tehtavat analyysit | Aerobiset mikro- Aerobiset mikro- Aerobiset mikro-
organismit tai organismit tai organismit tai
enterobakteerit enterobakteerit enterobakteerit

) Naytteenottotiheyksia on syyta noudattaa eritysesti toiminnan alkaessa. Kun toiminta on vakiintunut ja naytetulosten
kehityssuunta on ollut pitkdan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia on mahdollista harventaa.
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Naytteet on mahdollista ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilla tai muilla vastaavilla kaupallisilla
puhtauden tarkkailuun tarkoitetuilla mittareilla/menetelmilla tai laboratorio voi ottaa naytteet.

Pintapuhtausnaytteet tulee ottaa elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuvilta pin-
noilta, kuten tyétasoista, leikkuulaudoista, tyovalineista ja laitteista (lihamyllyt, leikkelekoneet
jne.). Naytteet otetaan puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esimerkiksi aamulla ennen tydskentelyn
aloittamista. Mikali ndytteet otetaan itse, kaytetyn menetelman kayttdohjeita on noudatettava.

Taulukossa 1 mainittujen pintapuhtausnaytteiden liséksi tarjoilupaikoissa tulee ottaa pintanayt-
teité Listeria monocytogens -tutkimuksiin, jos valmistetaan sellaisenaan sy6tavia helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on 5
vrk tai enemman. Né&itd elintarvikkeita ovat mm. tuoresalaatit, taytetyt leivét, graavikala ja kyl-
masavustettu kala. Pintandytteet otetaan em. tuotteiden kasittelyalueilta ja —aitteista tyon aika-
na tai heti tyén paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista.

Elintarvikenaytteet

Elintarvikenaytteitd mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan tarjoilupaikoissa valmistetuista sellai-
seen syotavista helposti pilaantuvista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kas-
vaa ja joiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Naudan- tai lampaanlihasta valmistettua jauhelihaa ja raakalihavalmisteita suositellaan tutki-
maan harkinnan mukaan STEC -bakteerien varalta. Naytteenottoa harkitaan tuotteen kayttotar-
koituksen ja kohderyhméan mukaan. Naytteenottoa suositellaan esimerkiksi silloin, kun valmiste-
taan jauhelihaa, joka on tarkoitus sy6da kypsentamattémana (esim. tartarpihvit).

Valmistuskeittidissa suositellaan ottamaan talteen itse valmistettuja ruokia ja séailyttamaan niita
pakastettuina 2 — 4 viikkoa mahdollisia ruokamyrkytysepailyselvityksia varten.

Naytteenottosuunnitelma on osa omavalvontaa

Toimijan tulee laatia ndytteenottosuunnitelma, jossa méaritelldan otettavat naytteet, naytteista
tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Naytteenottosuunnitelma on osa omavalvontaa.

Toimijan tulee kirjata naytetulokset, mahdollisten huonojen naytetulosten vuoksi tehdyt korjaa-
vat toimenpiteet (esim. siivoamisen tehostaminen/ohjeistuksen parantaminen/puhdistusaine
vaihdettu/siivousvdlineet vaihdettu) ja uusintanaytteiden tulokset.

Toimijan tulee tarkastella tutkimustulosten trendeja (kehityssuuntauksia) pitkalla aikavalilla.
Kehityssuuntia tarkastelemalla voidaan arvioida, onko tuotantoprosessi ja hygieniatoimet hallin-
nassa. Tarkastelu tehddaéan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on
ryhdyttava viipymatta toimenpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi. Jos tulosten kehi-
tyssuunta on ollut pitkdan hyvaksyttavalla tasolla, naytteenottotiheyksia on mahdollista harven-
taa.

Lisatietojen antaja: Helsingin kaupungin ymparistopalvelut, Elintarviketurvallisuusyksikkd
elintarviketurvallisuus@hel.fi



Oiva-raportti » Oiva-rapporten

Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

1114893
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Toinen linja 12, 00530 HELSINKI
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Myynti ja tarjoilu / * @
Forsaljningen och serveringen
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Leveranserna av livsmedel
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Tilojen soveltuvuudessa pienia epakohtia.

Elintarvikkeiden jadhdytyksen omavalvonnassa pienia puutteita.

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi
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