Osa 3, Toiminta

Oppaan tassa osassa tutustut esimerkiksi
naihin:
» Millaiset pinnat tiloissa on oltava?

» Mitd materiaaleja pakkauksissa ja
astioissa saa kayttaa?

» Miten veden turvallisuudesta
huolehditaan?

P Mita tulee huomioida raaka-aineita
hankittaessa?

> Miksi tulee tietd3, mista raaka-aine
tulee?

P Mita tietoja elintarvikkeista tulee
kertoa asiakkaille?

» Mita tulee huomioida, kun kuljetetaan
elintarvikkeita?

Pintojen ja valineiden puhdistaminen
ja puhtaanapito

Tilojen, laitteiden ja valineiden
pintamateriaalien on oltava myrkyttomia ja
helposti puhtaana pidettavia.
Pintamateriaalien tulee kestda tarvittaessa,
esimerkiksi elintarvikkeiden kasittelytiloissa,
vesipesua ja mekaanista puhdistamista
esimerkiksi harjalla.

Materiaalit, jotka eivat ole sileita,
vetta hylkivia ja kovia pinnaltaan,
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imevat itseensa likaa ja hajuja, eika

niiden puhdistaminen kdytannossa onnistu.
Tallaiset materiaalit eivat sovi elintarvikkeiden
valmistus-, kasittely- tai sdilytystiloihin,

joissa puhtaus on erityisen tarkeaa.

My0s rikki mennytta ja ruosteista pintaa
on vaikea puhdistaa.

Siksi on hyva suosia kestavia

ja ruostumattomia materiaaleja.
Pintojen kuntoa on myos tarkkailtava

ja rikkinaisia pintoja korjattava

tai vaihdettava ehijiin.

Kayta vain puhtaita siivousvilineita
Siivousvalineet on puhdistettava tai
vaihdettava niin usein, etta ne eivat ole
likaisia tai rikkinaisia.

Jos tasta ei huolehdita, siivousvélineet
levittavat likaa, bakteereita ja viruksia pinnalta
toiselle.

Omat siivousvilineet tiloille, joissa
valmistetaan tai kasitelldan elintarvikkeita
Elintarvikkeiden valmistus- ja

kasittelytiloja varten tulee olla omat
puhdistus- ja siivousvalineet.

Niilla ei saa siivota muita tiloja.

Nain estetdan ruokamyrkytyksia aiheuttavien
bakteerien ja virusten leviaminen
siivousvalineiden valityksella.

Myds we-tiloille on omat siivousvalineensa,
joita ei kdaytetda muuhun siivoamiseen.
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Merkitse siivousvilineet

— ja harkitse kertakayttoisia valineita
Siivousvalineisiin on hyva merkita,
mihin kayttotarkoitukseen

ja missa tilassa niita kaytetaan.

Nain eri pintojen ja tilojen valineet
eivat sekoitu keskenaan.
Kertakadyttoiset siivousvalineet voivat
olla turvallinen ratkaisu, jos

tilat ovat ahtaat ja niihin on vaikea
sijoittaa hyvaa valineiden sailytyspaikkaa.

Leikkuulaudat

Ruoanlaitossa on hyva kayttaa
muovisia leikkuulautoja,

jotka on helppo pitdaa puhtaana.
Jokaiselle elintarvikeryhmalle
on hyva olla oma leikkuulauta.

Muovilaudat on kateva pesta puhtaiksi
astianpesukoneessa, jossa

[ampotila tehostaa puhdistumista.
Konepesussa paras [ampotila

on +60-65 °C.

Huuhteluveden lampdtilan tulee

olla +80-85 °C.

Kuluneet ja uurteiset leikkuulaudat

on joko hiottava tasaiseksi tai havitettava,
koska niiden peseminen ei valttamatta onnistu
edes astianpesukoneessa.

Puinen leikkuulauta sopii vain kuiville
elintarvikkeille ja leivontaan

Puun kaytt6a pintamateriaalina
kannattaa valttaa.

Puu on huokoista materiaalia ja

voi imea itseensa vetta, likaa ja pesuaineita
ja voi jaada pitkaan kosteaksi.

Puinen leikkuulauta soveltuu kuitenkin
kuiville elintarvikkeille kuten leivalle

ja muille leipomotuotteille.

Puu on hyvaksyttava materiaali

my0s leivonta-alustana.
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Ota huomioon myos katto

ja muut ylapuoliset pinnat

Likaa, haitallisia bakteereita ja viruksia

voi joutua suojaamattomiin elintarvikkeisiin
ja niiden kasittelypinnoille

monesta paikasta ja syysta.

Likaa, bakteereita ja viruksia voi tulla
elintarvikkeisiin esimerkiksi

m ihmisten kasista
m ilmasta tai

m yldpuolella olevilta pinnoilta, kuten
katosta tai hyllystd, jossa hilseilee maali
tai jossa on hometta.

Siksi pakkaamattomia elintarvikkeita ei saa

kasitella paikassa, jonka ylapuolella olevat

pinnat ovat likaiset tai huonossa kunnossa.

Tarpeeksi tehokas ilmanvaihto
Elintarviketilojen ilmanvaihdon on oltava niin
hyva, etta rakenteisiin ei kerry kosteutta

eikd muodostu hometta.

Home siirtyy helposti elintarvikkeisiin

joko suoraan tai kasittelypintojen kautta.
Kattorakenteisiin kertynyt kosteus voi
saastuttaa elintarvikkeita ja kasittelypintoja,
jos se tippuu alas.

Tehokas ilmanvaihto poistaa myos lampoa,
mika on tarkeda kylmalaitteiden toiminnalle.

Eri toiminnot vaativat erilaista ilmanvaihtoa.
Voit kysya asiasta rakennusvalvonnasta.

limanvaihtolaitteiden suunnittelu ja huolto
IlImanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten,
ettd suodattimet ja muut puhdistamista tai
vaihtamista edellyttdvat osat ovat helposti
kasilla.

IImanvaihtolaitteet ja rasvasuodattimet

on pidettdava puhtaina ja ne on huollettava
saannollisesti.



Haittaeldinten paasy tulee estaa
Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat,
karpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan
likaa, bakteereita ja viruksia.

On tarkeaa estaa haittaeldinten paasy tiloihin,
joissa kasitelldaan elintarvikkeita.
Haittaeldinten mukana kulkeutuva lika,
bakteerit ja virukset ovat usein lahtoisin ulkoa
tai viemareista.

Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,

niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Lemmikkieldimet ravintolassa
Nakovammaisten opaskoirat,
lilkuntavammaisten avustajakoirat seka
kuulovammaisten kuulokoirat saa aina tuoda
asiakastiloihin.

Asiakastiloja ovat esimerkiksi kaupat,
ravintolat ja sisatilalliset kioskit.

Ravintola saa itse paattaa, padstaako se
lemmikit eli muut kuin opas-, avustaja- ja
kuulokoirat asiakastiloihinsa.

Avustavia koiria tai lemmikkieldimia ei
kuitenkaan saa vieda keittioon tai muihin
elintarvikkeen kasittely- tai varastointitiloihin.
Jos ravintola sallii lemmikkien tulon
asiakastiloihin, niin etuovelle tulee laittaa
asiasta tieto.

Nain esimerkiksi vahvasti allergiset henkil6t
voivat valttaa paikkaa.

Luvan voi myos rajata koskemaan vain tiettyja
elaimia.

Elintarvikekdayttoon sopivat materiaalit

Kaikkien elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvien materiaalien on
sovelluttava elintarvikekayttoon ja

haluttuun kayttotarkoitukseen.

Nain turvataan se, ettei elintarvikkeisiin joudu
haitallisia kemikaaleja materiaaleista.

Alalla puhumme "kontaktimateriaaleista”.
Niilla tarkoitetaan kaikkia elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevia materiaaleja kuten
tyoskentelypintoja, astioita, tydvalineits,
laitteita ja pakkausmateriaaleja.
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Mistd tiedan,

sopiiko materiaali elintarvikekaytto6n?
Materiaalin kayttotarkoitus voi selvita sen
myyntinimikkeesta: esimerkiksi juustokalvo,
kahvikuppi, ruokalautanen, paistinpannu,
leipdpussi, leivontataso.

Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on
malja-haarukkamerkintd, tiedat

ettd materiaali sopii elintarvikekdyttoon

Malja-haarukkamerkinta

Millaisia rajoituksia on viela annettu erikseen?
Materiaalin kaytolle voi olla annettu rajoituksia
esimerkiksi elintarvikkeen [ampotilan,
rasvaisuuden ja happamuuden tai kayttdajan
suhteen.

Talloin malja-haarukkatunnus tai muu merkki
yksistaan ei aina riita kertomaan riittavasti,
minkdlaiseen tarkoitukseen materiaali soveltuu.

Mita teen, jos kayttétarkoitus

ei selvid pakkauksesta tai kdayttéohjeesta?
Mikali kayttotarkoitus tai kayttéolosuhteet
eivat kay ilmi myyntinimikkeesta

tai kontaktimateriaalin pakkauksen
kayttoohjeesta, ominaisuudet tulee varmistaa
materiaalin toimittajalta.

Etenkin rasvaisuus, kuumuus ja happamuus
voivat lisata haitallisten kemikaalien siirtymista
materiaaleista elintarvikkeisiin.

Taman vuoksi on tarkeas, etta

kaytat materiaaleja ohjeiden mukaan

ja vain niihin kayttotarkoituksiin,

mihin ne on tarkoitettu.
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Miten varmistat,

ettd materiaali sopii kadyttotarkoitukseesi?
Malja-haarukkamerkinta kertoo
paasaantoisesti riittavasti

tarvikkeen elintarvikekelpoisuudesta.

Kun ostat tuotteet Suomessa sijaitsevasta
tukku- tai vahittaiskaupasta, tuotteen
myyntinimike voi kertoa tarvikkeen tai
materiaalin kayttotarkoituksen.

Tallaisia myyntinimikkeita ovat esimerkiksi
grillipussi, lihakaare tai marinadikulho.

Jos kayttotarkoitus on epdselva, asia tulee
varmistaa tukku- tai vahittaiskaupasta.

Talloin esimerkiksi sahkopostilla saatu lisatieto
riittaa.

Jos hankit materiaalit ja tarvikkeet

suoraan valmistajilta, maahantuojilta

tai ulkomaisesta verkkokaupasta, pyyda
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat,
joissa on annettu kayttdohjeet.

Mita astioita voi laittaa

mikroaaltouuniin eli mikroon?
Mikroaaltouuniin soveltuvia astiamateriaaleja
ovat muun muassa keramiikka ja lasi.
Keraamiset astiat, joissa on kultauksia,

eivat kuitenkaan sovi mikroon.

Muoviastiaa saa kayttdaa mikrossa vain,

jos siina on merkinta siita, etta astiaa

voi kayttdaa mikrossa.

Metallia sisaltavia astioita ei saa laittaa mikroon.

Miksi mita vaan muoviastiaa ei saa laittaa
mikroon?

Jos muoviastiassa ei ole mikrosta kertovaa
merkintaa, sitd ei saa kdyttaa kun kuumentaa
ruokaa mikrossa.

Usein elintarvike kuumenee

mikrossa epatasaisesti.

Muovi voi talléin pehmet3, jolloin

siita voi siirtya ainesosia elintarvikkeeseen.

Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin
Al3 kiyta alumiinisia astioita
happamien elintarvikkeiden,
kuten sitruunamarinadin sailytykseen.
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Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei saa
kayttaa teraksisia tyovalineita,

koska teras irrottaa alumiinia,

joka siirtyy astiassa olevaan elintarvikkeeseen.
Alumiinifoliota ei saa kayttaa

terdsastian suojaamiseen, koska

teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia,

jolloin alumiinia siirtyy elintarvikkeeseen.

Avattu sadilykepurkki

Kun olet avannut tinapeltisen sailyketdlkin,
siirrd siina olevat elintarvikkeet sdilytykseen
toiseen astiaan.

Miksi?

Kun sdilyketolkki on avattu,

se paasee kosketukseen ilman hapen kanssa.
Silloin tolkista voi irrota tinaa tai

muita metalleja elintarvikkeeseen.

Valitse oikeat kertakayttokasineet

Valitse vain elintarvikekayttoon

tarkoitettuja kertakayttokasineita.

Huomaa, etta vinyylimuovista valmistetut
kertakdyttokasineet eivat aina sovellu
rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn.

Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niita
voidaan kayttaa, varmista asia

hansikkaiden toimittajalta.

Kaytettava vesi

Suurin osa yrityksista kayttaa
vesijohtoverkoston vetta,
jonka laadun valvonnasta huolehtii vesilaitos.

Jos kaytat oman kaivon tai muun oman
vesildhteen vetta tai asennat hanoihin
vesisuodattimia, olet vastuussa, ettei veden
laatu vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.
Ruoan valmistuksessa tulee aina kayttaa vetta,
joka on laadultaan yhta kuin talousvetta.
Sinun tulee ilmoittaa omasta

kaivosta tai muusta vedenottamosta
elintarvikeviranomaisille.



Vaihtoehtoisesti voit myods hyédyntaa
omavalvonnassa terveydensuojeluviranomaisen
talousvesivalvonnan neuvontaa.

Raaka-ainehankinnat ja kuormien
vastaanotto

Raaka-aineet hankitaan usein suoraan
elintarviketeollisuudesta tai tukkujen kautta.
Varaudu valvomaan saapuvia raaka-ainekuormia
omavalvonnassa maaritetylla tiheydella.

Ainakin alussa on hyva seurata

kuljetusten luotettavuutta,

ja varsinkin kuormien lampoétiloja.

On jarkevaa, jos voit vieda raaka-aineet

suoraan kylmatilaan ja pakasteet pakkastilaan,
jotta kylmaketju ei katkea.

Toiminta voi lisaksi perustua esimerkiksi

[ahella tai luomuna tuotettuihin raaka- aineisiin.
Jos hankit raaka-aineita suoraan tilalta

tai tuottajalta tai toisen ravintolan keittiosta,
sinun on hyva tuntea siihen liittyvat

saannot ja rajoitukset.

Liha

Lihan, jota kdytat, tulee olla teurastamossa
tarkastettua.

Tama koskee myds suoraan tilalta
hankittavaa lihaa.

Poikkeuksen lihantarkastuspakosta tekee
joidenkin riistaelainten liha.

m Hirvieldimen liha
Voit ostaa hirvieldimen lihaa karvapaallisena
suoraan metsastysseuralta, jos ravintolassasi
on kaytossa tila, jossa eldimen nahan voi
poistaa ja lihan leikata hygieenisesti.
Voit ostaa tarkastamattoman hirvieldimen
lihaa valmiiksi leikattuna metsastysseuralta
tai metsdstdjalta, jos ndma ovat ilmoittaneet
toiminnastaan omaan valvontayksikkdonsa.

m Janiseldinten ja riistalintujen liha
Metsastettyja janiseldimia ja riistalintuja
koskevat samat saannot kuin hirvieldimen
lihaa.
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Luonnon metsakanalinnuissa on joitakin
lajeja, kuten metso, joiden myymisen
metsastyslaki kieltaa.

m Siipikarjan- tai kaninliha
Voit ostaa tarkastamatonta siipikarjan- tai
kaninlihaa suoraan tuottajalta.

HUOM! Karhun, villisian tai hylkeen lihaa et
voi kayttaa ilman lihantarkastusta.

Lisaa tietoa tarkastamattomasta
luonnonvaraisesta riistasta loytyy
Ruokaviraston internetsivuilta.

Kalan osto suoraan kalastajalta

Voit ostaa ammattikalastajalta

perkaamatonta kalaa, jos ravintolasi tiloissa on
kalan perkaamiseen soveltuva paikka.
Merikalan osto suoraan ammattikalastajalta
edellyttaa, etta olet rekisterditynyt

kalan ensiostajaksi.

Kananmunien osto suoraan tilalta
Kananmunia voit ostaa suoraan tuotantotilalta
ilman paino- ja laatuluokittelua seka leimausta
vain, jos ravintolasi sijaitsee kananmunien
myynnin poikkeusalueella.

Kananmunien myynnin poikkeusalue kasittaa
Lapin ja Pohjois-Pohjanmaan ja Kainuun
maakunnat seka Ita-Suomen alueella
sijaitsevat Pohjois-Karjalan ja Pohjois-Savon
maakunnat seka Ahvenanmaan.

Muuten ravintolatoiminnassa voit
kayttaa vain A-luokan kananmunia, jotka
ovat kananmunapakkaamossa paino- ja
laatuluokiteltuja seka leimattuja.

Niita myydaan tukuissa ja kaupoissa.

Raakamaito

Raakamaitoa voit ostaa suoraan meijerista tai
pakattuna vahittaismyynnista.
Maidontuottaja voi myyda yritykseesi
raakamaitoa ja jaddytettya ternimaitoa
kuumennettavien tuotteiden valmistukseen
my0s suoraan maatilaltaan.
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Luomuraaka-aineiden hankinta

Jos tarjoilet luomutuotteita, sinun tulee
varmistua siita, etta kayttamasi luomutuotteet
ovat luomua.

Taman voit tehda niin, etta pyydat myyjan
luomusertifikaatin ennen hankintoja.

N&in varmennut, etta tuote on luomua.

Sinun tulee voida todistaa
elintarvikevalvojalle, ettd hankkimasi tuotteet
ovat aidosti luomua.

Luomuvalvonnasta I6ydat lisaa tietoa
Ruokaviraston internetsivuilta kootuista
linkeista Luomuelintarvikkeet ja Ateriapalvelut

Omat mehildispesat

Jos haluat pitda omia mehildispesia, jotka
tuottavat ravintolaasi hunajaa,

sinun on tehtava alkutuotannon rekisteréinti-
ilmoitus kunnan elintarvikevalvonnalle.
IImoituslomake I6ytyy kunnan internetsivuilta.
Lisaksi Ruokaviraston internetsivuilta [6ytyy
tietoa siita, miten rekisterdidytaan mehilaisten
pitajaksi seka miten pesien paikat ilmoitetaan
Eldintenpitdja- ja pitopaikkarekisteriin.

Tama rekisterdityminen on pakollista.

Loydat naita lisatietoja internetsivuillamme
kootuista linkeista

Yrttien kasvatus ja itujen idatys

Jos yrtit ja idut tulevat oman ravintolasi
kayttoon, sinun ei tarvitse tehda
alkutuotantoilmoitusta.

Sinun tulee kuitenkin noudattaa
alkutuotantoon liittyvia hygieniavaatimuksia.

Suomessa erikoiset

tai tuntemattomat elintarvikkeet

Haluat ehka kayttaa jotain kasvi- tai
eldinkunnan tuotetta,

jonka kaytto ei ole Suomessa tunnettua.
Silloin sinun tulee selvittda ennen tuotteen
kayttoa, onko sita kdytetty elintarvikkeena
muualla EU-alueella.

Jos tuotetta ei ole kadytetty elintarvikkeena,
sen kayttd saattaa vaatia uuselintarvikeluvan.
Lisatietoa loydat internetsivuillamme
kootuista linkeista.
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Voit my6s olla yhteydessa kunnan
elintarvikevalvojaan.

Elintarvikkeiden maahantuonti

Useiden elintarvikkeiden maahantuontiin
liittyy erityisia vaatimuksia.

Sinun tulee selvittda ne ennen kuin
aloitat maahantuonnin.

Lisatietoja 16ydat internetsivuillemme
kootuista linkeista.

Elintarvikkeet, joita myyt toisille yrityksille
Voit toimittaa valmistamiasi elintarvikkeita
my0s toiselle ravintolalle tai myymalalle.
Jos raaka-aineena on ollut esimerkiksi tuore
liha, kala tai raakamaito, markkinointia
edelleen on rajoitettu.

Muut hankinnat

Hunajan ja kasvatetut kasvikunnan tuotteet,
sekd muut linnunmunat kuin kananmunat,
voit ostaa suoraan niiden tuottajilta.

Myds luonnontuotteet voit ostaa suoraan
niiden keraajilta.

Akryyliamidi

Kun valmistat perunatuotteita
(ranskanperunat ja muut paloitellut,
uppopaistetut perunatuotteet) ja
leipomo ja konditoriatuotteita,

ota huomioon seuraavat toimenpiteet
akryyliamidin vahentamiseksi:

Perunatuotteet (ranskanperunat ja

muut paloitellut, uppopaistetut
perunatuotteet)

Jos valmistat perunatuotteet raaoista
perunoista, kayta mahdollisuuksien mukaan
perunalajikkeita, joiden sokeripitoisuus on
pieni.

Kysy tarvittaessa perunoiden toimittajalta
tarkoitukseen parhaiten soveltuvista
perunalajikkeista.

Varastoi kuorimattomat perunat yli 6 °C
[ampotilassa.


https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/tuote--ja-toimialakohtaiset-vaatimukset/luomuelintarvikkeet/ateriapalvelut/

Toteuta vaadittavat esikasittelyt

(liotus tai kiehautus) ennen paistamista.

Jos kaytat perunatuotteiden valmistukseen
puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia
sailytys- ja esikasittelyohjeita.

Kun paistat perunat, kdyta paistodljyja

ja -rasvoja, jolla voi paistaa

mahdollisimman nopeasti ja

mahdollisimman pienessa lampdtilassa.

Kysy tarvittaessa paistodljyn toimittajilta
neuvoja tarkoitukseen parhaiten soveltuvista
Oljyista ja rasvoista.

Pida paistolampdtila alle 175 °C:ssa.

Poista 6ljyn seasta mahdolliset kappaleet ja
murut.

Kayta mahdollisuuksien mukaan varioppaita ja
pida ne selkeasti henkilokunnan nahtavilla.
Jos vdriopasta ei ole, paista mahdollisimman
vaaleaksi.

Leipa ja konditoriatuotteet

Kun valmistat leipada ja konditoriatuotteita itse,
pidenna mahdollisuuksien mukaan hiivalla
kohotusaikaa.

Optimoi taikinan kosteuspitoisuus.

Kayta mahdollisimman pienta uunin
[ampotilaa ja pidenna paistoaikaa.

Valta “ylipaistamista” ja pyri mahdollisimman
vaaleaan paistopintaan.

Kayta mahdollisuuksien mukaan varioppaita
ja pida ne selkeasti henkilokunnan nahtavilla.
Jos valmistat tuotteet kayttdaen
puolivalmisteita, noudata valmistajan antamia
kaytto ja valmistusohjeita.

Jaljitettavyys

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet tulee
pystya jaljittamaan.

Jaljitettavyys tarkoittaa sita, etta

sinun tulee pystya osoittamaan,

mista raaka-aineet ja muut tuote-erat on
hankittu ja mihin valmistetut tuotteet on
toimitettu.

Lisaksi sinun tulee tietdaa hankinta- ja
toimitusajankohdat.
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Toimivalla jaljitettavyydella voidaan
tehokkaasti rajata elintarviketurvallisuuteen
liittyva ongelma.

Esimerkiksi huonolaatuinen tai
ruokamyrkytysta aiheuttava raaka-aine
voidaan poistaa kohdennetusti
elintarvikeketjusta, kun tiedetaan,

mista se on hankittu tai mihin se on
toimitettu.

Mita paremmin pystyt yhdistamaan
vastaanottamiesi raaka-aineiden

ja toimittamiesi elintarvikkeiden tiedot,
sitd paremmin pystyt rajaamaan seka
taloudelliset vahingot etta terveysvaarat
mahdollisen ongelmatilanteen aikana.

Elintarvikkeiden jaljitettavyystietoja on
sailytettdva ravintolassa vahintaan yksi

vuosi elintarvikkeiden vastaanottamisesta.
Jos lahetat elintarvikkeita toiseen
elintarvikehuoneistoon, sinun on sdilytettava
my0s lahetysasiakirjoja yhden vuoden ajan
lahetysajankohdasta.

Elintarviketietojen hallinta

Elintarviketietojen hallinta tarkoittaa sita,
ettd sinun tulee tuntea elintarvikkeiden ja
annosten ainesosat.

Lisaksi sinun tulee osata kertoa asiakkaille
vaaditut tiedot elintarvikkeista ja annoksista.

On erittdin tarkeaa ja

turvallisuuden kannalta valttdmatonts, etta
asiakkaat saavat tietoonsa etenkin allergioita
tai intoleransseja aiheuttavat ainesosat.

Elintarvikkeet jaotellaan pakkaamattomiin
ja pakattuihin elintarvikkeisiin.

Pakkaamattomat elintarvikkeet
Pakkaamattomalla elintarvikkeella
tarkoitetaan elintarviketta,

m tarjoillaan kuluttajille valmiina
nautittavaksi elintarvikkeen
luovutuspaikassa
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B on myynnin nopeuttamiseksi ja
helpottamiseksi valmiiksi pakattu
elintarvikkeen luovutuspaikassa
elintarvikkeen valitonta myyntia varten,
esimerkiksi take away —leivat ja —salaatit,

kuluttaja itse pakkaa,

pakataan kuluttajan pyynnosta
elintarvikkeen luovutuspaikassa.

Pakatut elintarvikkeet
Ravintolassa elintarvikkeet ovat ldhes
poikkeuksetta pakkaamattomia.

Jos myyt pakattuja elintarvikkeita,

niitd koskevat omat yksityiskohtaiset
merkintavaatimukset. Naista saat lisatietoa
elintarvikevalvojalta ja Ruokaviraston
Elintarviketieto-oppaasta.

Mitka tiedot aterioista tulee ilmoittaa
asiakkaalle tarjoilupaikassa?

m Elintarvikkeen nimi kirjallisesti

m Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai tietyin
ehdoin suullisesti)

m Ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa
kirjallisesti

Aterian ainesosana kdytetyn lihan
alkuperamaa pitaa ilmoittaa tuoreesta,
jaahdytetysta tai jaadytetysta

naudan-, sian-, lampaan-, vuohen- ja
siipikarjanlihasta.

Vaatimus ei koske tarjoilupaikkaan valmiina
tulleita lihavalmisteita, kuten kypsia lihapullia,
eika raakalihavalmisteita,

kuten marinoituja broilerinfileita.

Asiakkaalle tulee kertoa allergioita ja
intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet,
jotka on lueteltu elintarviketietoasetuksen
liitteessa Il.
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Nama allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa

m gluteenia sisaltavat viljat, eli
vehna, ohra, ruis, kaura, ja
niista valmistetut tuotteet

ayridiset ja ayridistuotteet
kananmuna ja munatuotteet

kala ja kalatuotteet

maapahkind ja maapahkinatuotteet
soijapapu ja soijapaputuotteet
maito ja maitotuotteet

pahkinat ja pahkinatuotteet

selleri ja sellerituotteet

sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

m rikkidioksidi ja sulfiitti,

jos pitoisuus on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet
m nilvidiset ja nilvidistuotteet

Kun valmistat erikoisruokavalioiden annoksia
Kun valmistat gluteenittomia, laktoosittomia,
maidottomia tai muita vastaavia ruoka-
annoksia, sinun on tunnettava

naita allergioita tai intoleransseja aiheuttavat
ainesosat.

Esimerkiksi maidottomassa annoksessa

ei saa olla maitoa eika

maidosta valmistettuja tuotteita,

joita ovat esimerkiksi juusto, rahka tai voi.

Pakkaamattomat elintarvikkeet:

Tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista on
ilmoitettava kirjallisesti esimerkiksi esitteessa
tai taulussa.

Tietojen on oltava helposti havaittavissa ja
esitetty selkealla tavalla.



Tieto allergiaa ja intoleransseja aiheuttavista
aineista voidaan antaa myds suullisesti,

kun selkeélla tavalla ilmoitetaan, etta tiedot
saa, jos niita pyytaa.

Toimijana vastaat silloin tiedoista, ja siita,
etta tiedot ovat oikein. Jos tiedot annetaan

suullisesti, on tietojen oltava silloin kirjallisessa

tai sahkoisessa muodossa elintarvikkeen
luovutuspaikassa henkilékunnan ja
valvontaviranomaisten helposti saatavilla.
Toimija voi ndyttaa esimerkiksi kaytetyn
tuotteen pakkausmerkinnat.

Tilaukset suoraan kotiin

Jos ruoka-annoksia on mahdollista tilata
ravintolasta suoraan kotiin

esimerkiksi internetin valityksella,

myds silloin edelld vaadittujen tietojen on
oltava saatavilla tuotteen ostopaatosta.

Eli asiakkaan tulee tietdad nama:
m elintarvikkeen nimi

m allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet

m ainesosana kaytetyn lihan alkuperamaa

Elintarvikkeiden kuljetus

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun
on huolehdittava siita, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei heikkene kuljetuksen aikana.

Kuljetusvalineiden ja -astioiden on oltava

puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita

lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta
seka haitallisilta aineilta.

Elintarvikkeet on myo6s pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa [ampotiloissa.
Kylmasadilytysta vaativat elintarvikkeet tulee
kuljettaa kylmassa ja kuumana kuljetettavat
elintarvikkeet niin, etteivat ne jaahdy.

Elintarvikkeiden kuljetuslampotiloista |6ydat
lisda tietoa internetsivuillamme kootuista
linkeista.
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Yhteenveto

Kun perustat ravintolan, muista seuraavat:

» Pintojen ja vdlineiden on oltava
puhtaita, ehjid ja helposti
puhdistettavia.

P Varmista, ettd elintarvikkeiden kanssa
tekemisissa olevat materiaalit sopivat
kayttotarkoitukseesi.

P Estd haittaeldinten paasy tiloihin.

P Jokaiselle tilalle on oltava omat
puhtaat siivousvalineet.

» Seuraa kuljetusten luotettavuutta ja
lampdtiloja.

> Al3 katkaise kylmaketjua.

» Noudata elintarvikkeiden hankinnasta
annettuja madrayksia.

P Pida kypsat ja kypsentamattomat
elintarvikkeet erillaan toisistaan.

» Pidd myo0s allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat ainesosat erillaan
toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.

» Huolehdi elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden jaljitettavyydesta ja
niista kertovista asiapapereista.

P Ilmoita asiakkaalle elintarvikkeesta
oikeat ja riittavat tiedot.

» Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaalle,
pida kuljetuksenkin aikana lampotila
oikeana.
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