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Koulutuksen sisalto

Elintarvikehuoneiston toiminnan arvioiminen Oiva-tarkastuksen nakdkulmasta on
olennainen osa elintarvikealan valvontaa. Tarkastuksen ensisijainen tavoite on
varmistaa, etta elintarvikehuoneisto noudattaa hygieniavaatimuksia ja
tarkastuksessa arvioidaan elintarvikehuoneiston tilat, varusteet ja henkiloston

osaaminen.
* Qiva tarkastuksen sisaltoihin

* Tarkastellaan elintarvikkeiden kasittelya, varastointia ja kuljetusta, seka niiden
jaljitettavyytta Oiva-tarkastuksen nakokulmasta.
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Oivahymy on varmistanut elintarviketurvallisuutta jo 10 vuotta

OO

 Elintarvikevalvonnan tuloksia alettiin julkaista Oiva-raportteina vuonna
2013.

o Kuntien elintarvikevalyon’gavi_ranqmaiset arvioivat esimerkiksi
ravintoloiden, kauppojen ja kioskien elintarviketurvallisuutta.

« Tarkastustulokset julkaistaan hymynaamoin sita mukaa, kun
elintarvikevalvontaviranomaiset tekevat tarkastuksia.

- Elintarvikevalvonnan tuloksia arvioidaan neljalla hymynaamalla: oivallinen,
hyva, korjattavaa ja huono.

« Elintarvikealan yritysten tarkastustulokset julkaistaan hymynaamoin
www.oivahymy.fi —sivustolla

« Qiva on elintarvikevalvonnan tarkastustietojen julkistamisjarjestelma, jota
koordinoi Ruokavirasto.
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Oiva- jarjestelman hyodyt

Oiva-jarjestelmalla edistetaan kuluttajien mahdollisuuksia tehda tietoon
perustuvia valintoja esimerkiksi ravintolaa valitessaan.

Valvontatietojen julkaisemisen keskeisia tavoitteita ovat myos
elintarvikevalvonnan lapinakyvyys ja elintarvikevalvonnan tunnettavuuden
lisaaminen.

Oiva motivoi yrityksia noudattamaan lainsaadantog, ja sen avulla yritykset
voivat kertoa toiminnastaan kuluttajille.

Oiva-jarjestelmaan paivitetaan lainsaadannon muuttuvat vaatimukset.
Kymmenen vuoden aikana muutoksia on tehty paljon ja Oivaan on myos

lisatty uusia arvioitavia asioita.
Oiva
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Oiva-jarjestelma

 Oiva yhtenaistaa tarkastuskaytantoja, koska elintarvikevalvojat ympari
Suomen tekevat tarkastuksia samojen Oiva-arviointiohjeiden perusteella.

*Tavoitteena on myos lisata elintarvikevalvonnan tunnettavuutta ja
vaikuttavuutta. Oiva kannustaa yrityksia pitamaan huolta
elintarvikehygieniasta ja tuotteiden turvallisuudesta.

@O iva
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Asteikko ja tulos

Hymioita on nelja: Oivallinen, Hyva, Korjattavaa ja Huono. Mita leveampi
hymy, sen paremmin elintarviketurvallisuusasiat ovat ravintolassa,
myymalassa tai teollisuudessa.

Tarkastuksen tulos maaraytyy sen perusteella, mika on tarkastettujen
kohtien heikoin arvosana. Raportti voi siis sisaltaa usean oivallisen tuloksen,
mutta yhden korjattavan, jolloin tarkastuksen tulokseksi tulee Korjattavaa.

Parhaimman hymyn saamiseen edellytetaan vain lain noudattamista.
Tarkastuksen tulos maaraytyykin huonoimman arvosanan mukaan siksi, etta
elintarviketurvallisuus voi heikentya tai vaarantua jo yhdesta epakohdasta.
Yhdellakin epakohdalla voi olla kuluttajalle suuri merkitys.

DOO©
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Asteikko

DIBI®
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QOivallinen: Toiminta on vaatimusten mukaista.

Hyva: Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivatka johda
kuluttajaa harhaan.

Korjattavaa: Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epakohdat on korjattava maariajassa.

Huono: Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksid. Epdkohdat on korjattava
valittomasti.



Suunnittele yrityksesi toimintaa elintarvikehuoneistossa

Ohje rekisteroidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta

« Ohje on tarkoitettu elintarvikevalvontaviranomaisille ja elintarvikealan
toimijoille. Ohjeen tarkoitus on auttaa elintarvikevalvontaviranomaisia
saannosten noudattamisen valvonnassa.

« Ohjeen tarkoituksena on auttaa elintarvikealan toimijoita ymmartamaan
saadosten vaatimuksia oman toimintansa osalta. Saadosten tarkoitus on
kertoa, etta elintarvikealan toimijan on tuotettava turvallisia elintarvikkeita,
mutta han voi paasta tahan tavoitteeseen monin eri keinoin.

Lainsaadanto:

Euroopan parlamentin ja neuvoston elintarvikehygieniasta antaman asetuksen (EY) Nro 852/2004 (jaljempéana
EPNAs (EY) N:o 852/2004) ja maa- ja metsatalousministerion elintarvikehygieniasta antaman asetuksen 318/2021
(jaliempana MMMa 318/2021)
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Oiva-arviointiohjeet

Oiva-arviointiohjeet on tarkoitettu kuntien elintarvikevalvojille
viranomaiskayttoon. Ohjeet toimivat valvojien apuna Oiva-arvosanoja
maariteltaessa. Yritykset voivat kayttaa ohjeita apuna oman toimintansa
suunnittelussa.

Arviointiohjenippuja on kaksi:

1.rekisteroidylle elintarviketoiminnalle, johon kuuluvat elintarvikkeiden
myynti, tarjoilu ja teollinen valmistus (vilja, kasvis, hedelmat, marjat, juomat,
valmisruoat, ravintolisat, erityisruokavaliovalmisteet) seka kuljettaminen ja
varastoiminen.

2.hyvaksytyille elintarvikehuoneistoille, johon kuluvat maitoala, liha-ala,
kala-ala, muna-ala ja varastot.

ProfAgria
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Oiva-arviointiohjeet rekister
elintarviketoiminnalle

www.ruokavirasto.fi/globalassets/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet-ja-lainsaadanto/oiva-
arviointiohjeet/oivaohjeiden_sisallysluettelo reh fi.pdf

1. Omavalvonta

2. Tilojen valinen soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito
3. Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus

4. Henkilokunnan toiminta ja koulutus

5. Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia

6. Elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta

7. Myynti ja tarjoilu

8. Elintarvikkeiden kasittelyn erityisvaatimukset

9. Puuttuu
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10. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
19.

Elintarvikkeiden koostumus
Elintarvikekohtaiset erityisvaatimukset
Elintarvikkeista annettavat tiedot
Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit
Elintarvikkeiden toimitukset

Jaljitettavyys ja takaisinvedot
Elintarvikkeiden tutkimukset

Oiva- raportin esillapito

Kaupanpitamista koskevat vaatimukset
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Tarkastuksella tarkastettavia asioita

Omavalvontajarjestelman tarkastettavuus
Tukijarjestelman kattavuus

Vaarojen arviointi

Mahdolliset kriittiset hallintapisteet ja kriittiset rajat
Seurantamenettelyt ja korjaavat toimenpiteet
Todentamiskaytannot

Omavalvonnan ajantasaisuus seka alku- ja tarvittaessa uudelleenarviointi
(validointi)

Lainsaadannossa tutkittavaksi edellytetyille omavalvontanaytteille
kaytettava(t) laboratorio(t) ja menetelmat.

ProfAgria
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Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito

Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan
Tarkastettavia asioita:

«Elintarvikehuoneiston tilat (vastaanotto-, varasto-, kasittely-, siivousvaline-, astiahuolto-, tarjoilu-, pakkaus-, jne.

tilat) ovat soveltuvuudeltaan ja riittavyydeltaan sellaiset, joita toiminnan luonne ja laajuus edellyttavat

«Elintarvikehuoneiston tilajarjestelyt ja tuotantolinjat ovat sellaiset, ettei saastumisriskia ole (toimintojen
kiertosuunta on puhtaasta tilasta likaiseen)

*Rakenteet (sisdltden LVI-jarjestelyt) ja pinnat (seinat, lattiat, katto) soveltuvat toimintaan
*Vesipisteiden riittavyys

*Pukeutumistilojen, kdymaloiden ja jatehuoltotilojen soveltuvuus ja riittavyys tarkastetaan, jos ne ovat
elintarvikehuoneiston vastuulla. (Edelld mainitut tilat voivat sijaita erilldan elintarvikehuoneistosta esim.
kauppakeskuksissa voi pukeutumistilat olla erillaan elintarvikehuoneiston tiloista)

*Kuljetusastioiden pesutilojen soveltuvuus ja riittavyys toiminnan luonteeseen nahden

ProfAgria
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ELINTARVIKEHUONEISTOA KOSKEVAT RAKENTEELLISET JA TOIMINNALLISET
VAATIMUKSET

2.1.2 Vesipisteet

2.1.2.1 Kasienpesupisteen varustelu

2.1.3 Siivous- ja puhdistusvalineiden puhdistus, huolto ja sailytys
2.1.3.1 Siivousvalineisiin liittyvat mukautukset

2.6.4 Korujen kaytto

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/huoneisto-ohje/ohje-
rekisteroidyn-elintarviketoiminnan-elintarvikehyqgieniasta/
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Tilojen kunto

Tarkastettavia asioita:

«Elintarvikehuoneiston rakenteiden, pintojen (seinat, lattiat, katto, tyotasot) ja tilojen kunto (elintarvikkeiden
kasittelytila-, myynti-, varasto-, vastaanottotilat), erityisesti niiden tilojen osalta, joissa kasitellddan pakkaamattomia
elintarvikkeita

*Myds pukeutumistilojen, kaymaloiden, jatehuoltotilojen ja lastauslaitureiden yleinen kunto, jos ne ovat
elintarvikehuoneiston vastuulla. (Edella mainitut tilat voivat sijaita erilldan elintarvikehuoneistosta esim.
kauppakeskuksissa voi pukeutumistilat olla erilldan elintarvikehuoneiston tiloista.)

*Vesipisteiden kunto
[lmanvaihdon, valaistuksen ja viemarijarjestelman kunto

*Pullonpalautustilat, jos ne sijaitsevat elintarvikehuoneiston tiloissa

~~

L BN

ok

Toiminta on vaatimusten mukaista.
Tilat ovat kunnossa, lukuun ottamatta pienta kuluneisuutia.

Tiloissa on kunnossapidon tarvetta, mutta toimija on laatinut asianmukaisen korjaussuunnitelman ja

proﬂg riq suorittaa korjaukset ajallaan. Toimija on tarvittaessa ottanut riittéavat poikkeusjarjestelyt kayttoon
korjaussuunnitelman toteuttamisen ajaksi. 15



Tyovalineet, kalusteet ja laitteet

Tarkastettavia asioita:

« Kalusteiden (kaapistot, tyoskentelytasot jne.), laitteet (uunit, leikkurit, liedet
jne.) ja tyovalineet (astiat, leikkuulaudat, veitset jne.) soveltuvuus ja
riittavyys toimintaan nahden

« Kalusteiden, laitteiden ja tyovalineiden pinnat ja osat
« LampoOmittareiden kunnossapito ja kalibrointi

ProfAgria

Toiminta on vaatimusten mukaista.

Tarkastettavat tyovalineet, kalusteet ja laitteet ovat kayitotarkoitukseen soveltuvia seka
kapasiteetiltaan ja maaraltaan toimintaan nahden. Lisaksi ne ovat kunnossa ja ehjia, lukuun
ottamatta pienta kuluneisuutta.
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Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

«Elintarvikehuoneiston rakenteiden, pintojen (seinat, lattiat, katto, tyotasot, LVI) ja tilojen
siisteys ja puhtaus (keittio, elintarvikkeiden kasittelytilat, asiakas-, myynti-, varasto-,
vastaanottotilat, astianpesutilat), erityisesti niiden tilojen osalta, joissa kasitellaan
pakkaamattomia elintarvikkeita

*My0s siivousvalineiden sailyttamiseen ja huoltamiseen tarkoitetut tilat, pukeutumistilat,
lastauslaiturien ja kdymaldiden yleinen siisteys ja puhtaus, jos ne ovat elintarvikehuoneiston
vastuulla (voivat sijaita erilladn elintarvikehuoneistosta esim. kauppakeskuksissa voi
pukeutumistilat olla erillaan elintarvikehuoneiston tiloista)

*Tiloissa vallitseva jarjestys (huomioitava elintarvikehuoneistoon kuulumattomat tavarat ja
muut tuotteet kuin elintarvikkeet)

*Puhtaiden pakkausmateriaalien varastotilat
*Pullonpalautustilojen siisteys ja puhtaus, jos ne sijaitsevat elintarvikehuoneiston tiloissa

s e
& Yok
l‘-, — :/l

Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenni elintarviketurvallisuutta eivitké johda
kuluttajaa harhaan.

Elintarvikehuoneiston niissé tiloissa, joissa késitellaan pakkaamattomia elintarvikkeita, vallitsee hyva

[ ]
p ro ﬂg r Iq yleinen siisteys, puhtaus ja jarjestys.

Muissa tiloissa on siisteydessé, puhtaudessa ja jarjestyksessa pienid epakohtia.



Tyovalineiden, laitteiden ja siivousvalineiden puhtaus

Tarkastettavia asioita:

*Tyovalineiden (astiat, leikkuulaudat, veitset jne.) ja laitteiden (uunit, liedet,
leikkurit, kylmalaitteet, astianpesukone jne.) puhtaus.

Siivousvalineiden puhtaus ja kunto. Siivousvalineiden puhtautta ja
tarkoituksenmukaisuutta arvioidessa taytyy erityisesti huomioida se, onko
siivous-/puhdistusvaline tarkoitettu yleisiin tiloihin (esim. kaytava- ja
lattiaharjat, lattianpesukoneet tms.), vai kaytetaanko niita sellaisiin pintoihin,
joissa kasitellaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

ProfAgria
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Haitta- ja muut elaimet

Tarkastettavia asioita:

*Haittaelaimia tai niiden olemassaoloon viittaavia merkkeja ei ole
havaittavissa

*Haittaelainten torjuntamenetelmat, jos sellaisille on tarvetta

*Avustajakoirien ja lemmikkielainten paasy vain elintarvikehuoneiston
asiakastiloihin

7

( e & 1j
\, F
*“"—-.._-—"r
Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa

harhaan. Epakohdat on korjattava maardajassa.

Haittaelainhavainnoista aiheutuneet toimenpiteet ovat olleet vaarat ja/tai riittamattomat.
Haittaelaimia havaitaan tarkastuksella siina maarin, etta elintarviketurvallisuus heikentyy.

Avustajakoirat ja/tai lemmikkiel@aimet paasevat tiloihin, joihin niilta on paasy kielletty esimerkiksi

progg riq elintarvikkeiden késittelytiloihin.
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Jatehuolto

Tarkastettavia asioita:

Jatteiden sailytys
Jatteiden poistaminen elintarvikehuoneistosta

Jateastioiden puhtaus (elintarvikehuoneiston sisalla olevat ja
jatehuoltotiloissa olevat, jotka kuuluvat elintarvikehuoneiston vastuulle)

Jatehuoltotilojen yleinen siisteys, puhtaus ja jarjestys (ne jatehuoltotilat, jotka
eivat kuulu kiinteiston velvollisuuteen)

Toiminnassa on epékohtia, jotka heikentédvat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
harhaan. Epakohdat on korjattava maéaraajassa.

Pilaantuneita elintarvikkeita tai muita jatteita sailytetaén elintarvikehuoneistossa niin, etta
elintarviketurvallisuus heikentyy.

Jéateastiat ovat likaiset ja/tai jatehuoltotilan yleisesta siisteydestd, puhtaudesta ja/tai jarjestyksesta

proag ria ei ole huolehdittu.
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Henkilokunnan toiminta ja koulutus

Henkilokunnan tyotapojen hygieenisyys
Tarkastettavia asioita:
*Henkilokunnan toiminnan hygieenisyys.

*Mikrobiologisen ristikontaminaation estaminen sellaisissa elintarvikkeissa,
jotka myydaan tai tarjoillaan sellaisenaan nautittavana ja joiden
jatkokasittely ei poista ristikontaminaatiosta aiheutunutta vaaraa. (esim.
multajuuresten ja kypsentamattomien kalastus- ja lihatuotteiden kasittely).

a o .}

Toiminnassa on pienia epakohtia, jotka eivat heikenné elintarviketurvallisuutta eivatka johda
kuluttajaa harhaan.

Henkilokunnan hygieenisissa tyoskentelytavoissa on pienid epdkohtia, jotka eivat heikenna
elintarviketurvallisuutta.

Toiminta elintarvikehuoneistossa on jarjestetty siten, ettei ristikontaminaatiota tapahdu

)
p ﬂ elintarvikkeiden kasittelyn aikana.
rofAgria ;



Kasihygienia

Tarkastettavia asioita:

-Kasienpesu

*Suojakasineiden kayton hygieenisyys
-Kasienpesupisteiden toiminta ja varustelu

(*)
\

', >

Toiminta on vaatimusten mukaista.
Henkilokunta huolehtii kdsienpesusta.
Jos elintarvikehuoneistossa kaytetaan suojakasineita, niita kaytetaan hygieenisesti.

Kasienpesupisteet toimivat ja niiden varustelu on kunnossa.

ProfAgria
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Tyovaatteet

Tarkastettavia asioita:
*TyOvaatteet ja tarvittaessa suojavaatteet.
*TyO- ja suojavaatteiden puhtaus.

*Henkiloilla, jotka kasittelevat pakkaamattomia elintarvikkeita, esimerkiksi
ihotulehdusten ja ihovammojen suojaaminen.

Toiminnassa on epédkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat kuluttajaa
vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja méaardyksia. Epdkohdat on korjattava
vélittomasti.

Henkilokunnan, joka tydskentelee elintarvikkeiden késittelyalueella, piittaamattomuus ty6- ja/tai
suojavaatteiden k&ytosté vaarantaa elintarviketurvallisuutta.

Henkilokunnan, joka tyoskentelee elintarvikkeiden késittelyalueella, tyo- ja/tai suojavaateiden
puhtaudessa on vakavia epéakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuuden.

Henkiloillg, jotka késittelevdt pakkaamattomia elintarvikkeita, on esimerkiksi nékyvia haavoja tai
ihovammoja. Elintarviketurvallisuus on vaarantunut.

ProfAgria
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Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus

Tarkastettavia asioita:

*Henkilokunnan perehdytys omavalvontaan heidan tyotehtaviensa
edellyttamalla tavalla.

*Omavalvonnan vastuuhenkilo ja vastuuhenkilon koulutus.
Elintarvikkeita kasittelevien henkildiden ohjaus ja koulutus

elintarvikehygienian asioissa heidan tyotehtaviensa edellyttamalla tavalla.

*Henkilokunnan opastus ja koulutus toiminnassa tehtyjen olennaisten
muutosten jalkeen.

*Henkilokunnan perehdytyksen riittavyys erityisesti tiheaan vaihtuvan
henkilokunnan seka suuririskisten toimintojen osalta.

ProfAgria
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Hygieniaosaamisen todentaminen

Tarkastettavia asioita:
-Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita kasittelevien

henkildiden hygieniapassit. ————————
Hygienpass | Hygiene Passport
. . of o oo .o . e . e
*Hygieniapasseihin liittyva omavalvontakirjanpito.
Hygienpasstestarens m:::r:::;uo:h datum
Code number of the Hygiene Passport Examiner and date
A00 01.01.2019
-\.'°-‘_-u\' .
4 \ RUOKAVIRASTO
] & B 1 Livsmedelsverket ® Finnish Food Authority

..“"»-.. - .-"’

Toiminnassa on pienia epdkohtia, jotka eivat heikenna elintarviketurvallisuutta eivdatka johda
kuluttajaa harhaan.

Elintarvikealan toimija on varmistanut vain osalta tyontekijoista, jotka kasittelevat pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, etta heilla on Ruokaviraston mallin mukainen hygieniapassi.

Elintarvikelain edellyttamaéassa kirjanpidossa tyontekijoiden hygieenisesta osaamisesta on pienia
puutteita.
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Elintarvike tuotanto ja kasittelyhygienia

Elintarvikkeiden kasittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta
Tarkastettavia asioita:

*Onko elintarvikkeiden kasittelyssa noudatettu omavalvonnassa kuvattuja
riskinhallintakeinoja.

Tarkastettavien riskinhallintamenetelmien (esim. fysikaalisten vaarojen
hallinta) tarkoituksenmukainen toteutus ja niiden toimivuuden saannallinen
varmistaminen.

*Elintarvikkeiden ja toimintatapojen saaddstenmukaisuus ja
elintarviketurvallisuus tarkastettavien asioiden osalta.

ProfAgria
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EHEC-ruokamyrkytysriskin hallitseminen medium-kypsennetyn (puolikypsan) jauhelihapihvin
valmistuksessa tai tarjoilussa

Versio 2, voimaantulopaiva 1.9.2022

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/ruokavirasto jauhelihapihvi fi 1-2.pdf

Toiminta on vaatimusten mukaista.

Toimijalla on kaytdssa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin valmistukseen tai tarjoiluun liittyva
riskinhallintakeino.

Riskinhallintakeino voi olla toimijan esittédma menetelmd, jonka valvova viranomainen on arvioinut
riittévéksi tai esimerkiksi jokin/jotkin seuraavista:

« Toimija kysyy asiakkaalta milla kypsyysasteella asiakas haluaa tilata jauhelihapihvin ja lisaksi
antaa asiakkaalle kirjallisesti tiedon medium-kypsennetyn jauhelihapihvin EHEC-riskista
tilauksen yhteydessa.

« Jauhelihan tai jauhelihapihvin valmistaja takaa, etid jauheliha voidaan jattda mediumiksi.

« Toimija kayttaa medium-kypsennetyn jauhelihapihvin raaka-aineena jauhelihaa, joka on
valmistettu ravintolassa tai toisessa elintarvikehuoneistossa Ruokaviraston suosituksessa
kuvatulla tavalla kokolihapalasta.
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Sulattamisen, jaahdyttamisen ja jaadyttamisen hygienia

Tarkastettavia asioita:

Elintarvikkeiden sulatuksen, jaahdytyksen, jaadytyksen ja pakastamisen
hygienia.

Sulatuksessa, jaahdytyksessa ja jaadytyksessa kaytettavien laitteiden ja
valineiden puhtaus ja hygieeninen soveltuvuus kayttotarkoitukseensa.

Sulattamisessa kaytettavan veden kayttotapa.
*Sulamisessa syntyvan veden hygieeninen poistaminen.
Tiivistymisveden nakyminen ja tarvittaessa hallinta jagahdytyksessa.

*Elintarvikkeiden tuotannossa kaytettavan tai elintarvikkeeksi tarkoitetun
jaan valmistuksen, varastoinnin ja kayton hygienia.
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Kaarimisen ja pakkaamisen hygienia

Tarkastettavia asioita:

-Kaareiden, pakkausten ja kuljetusastioiden puhtaus ja eheys. Esim. tolkkien ja lasipurkkien tulee olla ehjia ja
puhtaita seka saumojen ja kansien tiiviita.

*Omien tuotteiden varastointiin ja kuljetukseen kaytettavien kierratettavien kuljetuslaatikoiden puhtaus ja
puhdistusmenetelmat.

-Kaarimisen ja pakkaamisen hygienia ja vaatimustenmukaisuuden varmistaminen. Tuotteet eivat saa saastua
kaarimisen ja pakkaamisen aikana. Huomioitava mm. kaarimis- ja pakkaamispaikan soveltuvuus ja hygieenisyys,
pakkauslaitteiden hygienia ja polisevat pakkausmateriaalit pakkaamisen aikana. Lahitilan muu toiminta ei saa
hairita kaarimista/pakkaamista tai vaarantaa toiminnan hygieenisyytta.

«Uudelleen kaytettavien (elintarvikekaytto) kdareiden ja pakkausten tulee olla helposti puhdistettavia ja tarvittaessa
desinfioitavia.

-Kaare- ja pakkausmateriaalien kasittely ja sailytys. Materiaalit on sailytettava niille varatussa paikassa ja niille
soveltuvissa olosuhteissa.

-Pakkausmateriaalien tuonti kasittelytiloihin, esimerkiksi vain paivan tai tuotantoeran aikana pakkaamiseen
tarvittava maara kerrallaan.
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Elintarvikkeiden sailyttamisen ja varastoinnin hygienia

Tarkastettavia asioita:

«Elintarvikkeiden varastointi- ja sailytysolosuhteet.
*Muiden materiaalien, tavaroiden ja tuotteiden kuin elintarvikkeiden erillaan pito elintarvikkeista.
«Elintarvikkeiden varastokierto.

«Elintarvikehuoneistossa sdilytettavien ja varastoitavien elintarvikkeiden elintarvikekelpoisuus
« Esimerkiksi sellaisten elintarvikkeiden osalta, joita kdaytetaan valmistuksessa ja tarjoilussa, ja
joita tata varten sailytetaan avatuissa kaareissa, pakkauksissa tai avonaisissa astioissa.
-Sailyvyysaikojen hallinta, esimerkiksi:

« Viimeisen kayttdajankohdan ylittaneiden elintarvikkeiden poistaminen elintarvikkeiden
sailytystiloista.

 Elintarvikehuoneistossa valmistettujen ruokien, puolivalmisteiden ja valituotteiden
merkitseminen ja kdyttoaikojen hallinta.
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Elintarvikkeiden lampotilojen hallinta

Jaahdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampatilahallinta
Tarkastettavia asioita:

*Kylmana sailytettavien elintarvikkeiden varastointi- ja sailytysolosuhteiden lampatilat.
*Muiden jaahdytettyjen tilojen [ampdtilat.

Tilojen jaahdytyksen onnistuminen: jaahdytyslaitteiston riittava teho ja muu tarkoituksenmukaisuus
toimintaan ja olosuhteisiin ndhden, esimerkiksi jaahdytyksen riittavyys kesalla.

*Tarvittaessa kylmana sailytettavien elintarvikkeiden lampatilat.
*Kylmavarastojen taytto.
«Omavalvonnan lampdatilakirjaukset.

*Mahdollisen automaattisen lampdétilan seurantajarjestelman tallenteet, tulosten seuranta ja halytysten
raja-arvot.

.Lampdtilapoikkeamat, korjaavat toimenpiteet ja korjaavien toimenpiteiden kirjanpito.
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Kuumana sailytettavat elintarvikkeet

Tarkastettavia asioita:

Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden lampatilat
Elintarvikkeiden uudelleenkuumennus
*Omavalvonnan lampatilakirjaukset

-Kuumana sailytettavien elintarvikkeiden lampotilojen poikkeamien ja niihin
liittyvien korjaavien toimenpiteiden kirjanpito

*Korjaavat toimenpiteet
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Tarkastettavat asiat:
*Pakastamislaitteiston asianmukaisuus.

«Elintarvikkeiden pakastamisen aloittaminen ilman tarpeetonta viivytysta pakastamista edeltavien
kasittelyvaiheiden jalkeen.

«Elintarvikkeiden jaadyttamisen aloittaminen ilman tarpeetonta viivytysta jaadyttamista edeltavien
kasittelyvaiheiden jalkeen.

«Jaadyttamisen ja pakastamisen lampdtilahallinta.

-Pakasteiden ja jaadytettyjen elintarvikkeiden varastointi- ja sailytysolosuhteiden lampaotilat.
*Tarvittaessa pakasteiden lampotilat.

-Pakkasvarastojen taytto.

«Avoimien myyntikalusteiden tayttorajat.

«Elintarvikkeiden lampdtilapoikkeamat, korjaavat toimenpiteet ja korjaavien toimenpiteiden kirjanpito.

*Mekaanisesti erotetun lihan pakastamista/jaadyttamista ja pakastettuna/jaadytettyna varastoimista koskevat
aika- ja lampdtilarajat.
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Lampotilahallinta myynnissa ja tarjoilussa

Tarkastettavia asioita:

*Myytavien elintarvikkeiden myyntiolosuhteiden lampatilat
*Elintarvikkeiden MMM:n asetuksen 318/2021 23 §:n mukaiset lampatilat
*Tarjollaoloajat

*Myyntikalusteiden taytto

*Omavalvonnan lampatilakirjaukset

-Kylmana tai kuumana myytavien, tarjolla olevien ja tarjoiltavien
elintarvikkeiden lampatilapoikkeamat, korjaavat toimenpiteet ja korvaavien
toimenpiteiden kirjanpito
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Myynnin ja tarjoilun hygienia

Tarkastettavia asioita:
*Mikrobiologisen ristikontaminaation estaminen palvelumyynnissa.

Elintarvikkeiden saastumisen estaminen myynnissa ja tarjoilupaikoissa
tapahtuvassa ruoan annostelussa/tarjolla olossa.

*Myynti-, tarjoilu- ja sailyvyysaika.
Tarjollaolokerrat.
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Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet

» Kaytannon jarjestelyt ja kdytdnnon toiminta, joilla varmistetaan gluteeni- ja allergeeniturvallisuus: toimija on tunnistanut omaa
toimintaansa koskevat riskit ja ne ovat hallinnassa, elintarvikkeet sisaltavat vain reseptiin kuuluvia allergioita ja intoleransseja
aiheuttavia ainesosia eika ristikontaminaatiota tapahdu. Tarkastuksella pyritaan muodostamaan kokonaiskuva erillaan pidon ja
ristikontaminaation hallinnasta.

« Paahuomio kohdistetaan riskiperusteisesti tarkeaan tyovaiheeseen tai toimintaan seka niihin allergioita ja intoleransseja
aiheuttaviin aineisiin, jotka ovat ko. elintarvikehuoneistossa ristikontaminaation hallinnan kannalta keskeisimpia.

*Keskeisia tarkastettavia tyovaiheita ovat esimerkiksi:
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raaka-aineiden hankinta ja vastaanotto

raaka-aineiden ja vélituotteiden merkitseminen, varastointi ja kasittely seka kulkureitit ja kuljetus (esim. sailytysastiat ja —
paikat, raaka-aineiden ja valituotteiden merkitseminen siten, ettei sekaantumisen vaaraa ole)

elintarvikkeiden ja aterioiden valmistus, tuotantoprosessit, kuljetus (esim. tyovélineet, tyotilat, laitteet, tyojarjestys,
puhdistus)

pakkaaminen
esillepano ja myynti (esim. pakkaamattomat elintarvikkeet on asetettu esille siten, ettei ristikontaminaatiota tapahdu).
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Nimisuojatut elintarvikkeet

Tarkastettavia asioita:

Valmistus ja pakkaaminen tayttaa kyseisen nimiselle elintarvikkeelle
myonnetyn nimisuojan mukaiset ehdot. Tarkastaminen tehdaan vertaamalla

kaytettavia ainesosia ja toimintoja kyseisen elintarvikkeen hyvaksyttyyn
tuote-eritelmaan.

Nimisuojatun tuotteen pakkausmerkinnodissa on nakyvissa EU:n nimisuojasta
kertova tunnus (logo) ja se on muodoltaan, kooltaan ja véareiltdan oikein.

Nimisuojaan liittyvat pakkausmerkintavaatimukset toteutuvat, kun
nimisuojattua tuotetta on kaytetty ainesosana toisessa elintarvikkeessa.
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Suomalaiset nimisuojatuotteet

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ainesosat-ja-

sisalto/nimisuojatut-tuotteet/suomalaiset-nimisuojatuotteet/

1. Suojattu alkuperdnimitys (SAN)
Lapin Puikula (1997)

Lapin Poron liha (2008)

Lapin poron kuivaliha (2010)

Lapin Poron kylmésavuliha ( 2010)

Kitkan viisas (2012)
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2. Suojattu maantieteellinen merkinta (SMM)
Kainuun réntténen (2008)

Puruveden muikku (2013)

Aito saunapalvikinkku/Akta basturokt skinka (2022)

Suonenjoen mansikka (2023)

3. Aito perinteinen tuote (APT)
Sahti (2001)
Kalakukko (2001), muutos (2021)

Karjalanpiirakka (2002), muutos (2019)

Maantieteellinen merkinta (alkoholit)

Suomalainen Marjalikodri/Suomalainen Hedelmalikoari (fi)
Finsk Bérlikor/Finsk Fruktlikor (sv)
Finnish berry liqueur/Finnish fruit liqueur (en)

(2017)

Suomalainen Vodka (fi)
Finsk Vodka (sv)
Vodka of Finland (en)

(2018)

38



Luomutuotteen aitous

Asia arvioidaan ohjeen mukaan. Toistaiseksi tulos ei ndy Oiva-raportilla vaan ainoastaan tarkastuskertomuksessa,

Huomioitavaa:
Tama ohje koskee luomutuotteiden vahittaismyyntia vahittdiskaupoissa. Tarkastustiheys on vahintaan kerran kolmessa vuodessa.

Luomuelintarvikkeiden merkintdjen valvonnalla on kolme paatavoitetta:
<Luomuelintarvikkeen aitouden valvonta, joka kdytannossa tarkoittaa tuotteen jaljitettavyyden varmistamista.

-Esi{lepkangtn valvonta, jolla varmistetaan, ettd luomutuotteet eivét tahallisesti tai vahingossa vaihdu, ja ettd luomutuotteen mainos/opas/hyllyetiketti/esite/kyltti tiedot
ovat oikea

<Luomumerkint6jen valvonta, jossa valvoja arvioi, johtavatko elintarvikkeen merkinnéat kuluttajaa harhaan.

Tarkastettavat asiat: L ) oL ) o
Kaupan pitamisen valvonnassa selvitetdan, miten toimija on huolehtinut velvoitteistaan

*Kuuluuko kauppa luomuvalvonnan piiriin valmistaessaan tai pakatessaan luomutuotteita tai onko kaupan pidettavat tuotteet hankittu valvontaan kuuluvalta
tavarantoimittajalta

. 'Eloisin S{:]ndqe{l: c)mko kauppa varmentunut tavarantoimittajan, esimerkiksi tukun kuulumisesta luomuvalvontaan tarkistamalla tdman asiakirjaselvityksen
uomutodistus

sonko tehty vastaanottotarkastus ja onko saateasiakirja yksiselitteisesti yhdistettavissa kyseiseen tuote-eraan?
*miten luomu - merkintdja on kaytetty myynnissa ja markkinoinnissa
*miten kauppa huolehtii tavanomaisten ja luonnonmukaisten tuotteiden erilladnpidosta

eonko tavanomaisia tuotteita merkitty luonnonmukaisiksi.
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Markkinointi

Elintarvikkeen markkinointi eli markkinoinnin yleinen harhaanjohtavuus ja
markkinoinnissa esiintyvat vapaaehtoiset vaitteet tarkastetaan, jos toimija
on itse tuottanut materiaalit tai on muuten vastuussa niista.

 Esimerkiksi lehti-, radio- ja tv-mainokset, esitteet, lehdet, kirjat,
tuotekuvastot, postimyyntikuvastot, internetsivustot, mobiilisovellukset,
terveydenhuoltoalan ammattilaisille tarkoitettu aineisto, sosiaaliset mediat
(mm. Facebook, Twitter, Pinterest, Instagram, YouTube), blogit,
kauppakeskusten kuulutukset, kyltit, hyllymerkinnat, esillepano, suullinen
markkinointi, muuten elintarvikkeesta luotu mielikuva, jne.

* Internetin verkkokaupassa myynnissa olevista elintarvikkeista esitettavista
vaitteista on vastuussa se toimija, joka on rekisteroinyt kyseiset verkkosivut

itselleen.
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Markkinointi

Tarkastuksessa huomioidaan toimijan tarkastushetkella kayttamien
pakkausmerkintdjen ja markkinointiaineiston

Laakkeellinen markkinointi
*Markkinoinnin yleinen harhaanjohtavuus

«Muut vapaaehtoiset vaitteet (esimerkiksi gluteeniton, laktoositon, maidoton,
lisdaineeton)

*Ravitsemus- ja terveysvaitteet.
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Maidon seka elintarvikkeen ainesosana kaytetyn maidon ja lihan
alkuperamaan ilmoittaminen

sjoissa naudanliha, sianliha, lampaan- tai vuohenliha tai siipikarjanliha (tai kyseisten eldinten
mekaanisesti erotettu liha) on elintarvikkeen ainesosana (esim. raakalihavalmisteet ja lihavalmisteet
seka lihaa sisaltavat ruoat, kuten hernekeitto, kinkkupizza, ja lastenruoat)

*maito (kaikkien eldinten maito, esim. lehman, lampaan ja vuohen maito)

sjoissa maito* on maitotuotteiden ja tiettyjen vastaavien valmisteiden ainesosana. Tallaisia tuotteita
ovat esim.

« piima, kefiiri, jogurtti, viili, rahka ja muut vastaavat hapatetut tai fermentoidut maitotuotteet
(maustetut ja maustamattomat)

- kerma, mukaan lukien ruokakerma, jota on kasitelty ja/tai johon on lisatty muita ainesosia
« voi ja muut maidosta peraisin olevat rasvat ja oljyt seka maitoa sisaltavat ravintorasvat
« juusto (kypsytetyt ja kypsentamattomat), sulatejuusto seka juustovalmiste.

*Ainesosana kaytetyn maidon alkuperamaa ilmoitetaan seka nestemaisesta etta kuivatusta maidosta
(maitojauheesta).
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Maidon seka elintarvikkeen ainesosana kaytetyn maidon ja lihan
alkuperamaan ilmoittaminen

ja kun yleiset pakkausmerkinnat on tehty suurtalouksille ja
loppukuluttajille elintarviketietoasetuksen (EPNAs N:o 1169/2011, MMMa 834/2014)
mukaisesti tapauksissa, joissa toimija

.valmistaa tai valmistuttaa ja / tai pakkaa elintarvikkeita.

Alkuperamaan sanallisen ilmoittamisen korvaa Hyvaa Suomesta -merkki, jota hallinnoi
Ruokatieto Yhdistys ry.

Tiedot alkuperamaasta voidaan antaa elintarvikkeen ainesosaluettelossa tai valittomasti
ainesosaluettelon laheisyydessa tai jos ainesosaluetteloa ei ole, helposti havaittavalla ja
selkealla tavalla.

Pallea ja puremalihakset kuuluvat luustolihaksiin. Lihan maaritelman ulkopuolelle jaavat
mm. ruhosta ennen punnitusta poistettu rasva, paan lihakset (muut kuin puremalihakset),
elimet, kieli, etupolven kinnernivelen ja hannan lihakset.
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Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit

1. Myymala ja tarjoilupaikka

*Pakkausmateriaalien osalta tarkastus kohdistetaan vain toimipaikan itse kayttamiin pakkausmateriaaleihin o

*Pakkaustarvikkeissa ja muissa elintarvikekontaktimateriaaleissa on joko elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta

("elintarvikekayttoon”) tai malja-haarukkatunnus. Na&ita ei kuitenkaan valttamatta vaadita tarvikkeilta, jotka on ilmiselvasti tarkoitettu

ruokailukayttoon. Malja-haarukka -tunnusta tarvikkeissa voi paasaantoisesti pitaa riittavana osoituksena kelpoisuudesta
edellyttaen, etta niiden oikeasta kaytosta on varmistuttu, tai

*Toimijalla on pakkaus- ja muiden elintarvikekontaktimateriaalien soveltuvuutta osoittavat, jaljitettavissa olevat

vaatimustenmukaisuusilmoitukset. Jos pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit on hankittu tukkukaupan/keskusliikkeen

kautta ja tuotteen myyntinimikkeesta kay selville aiottu kayttotarkoitus (esim. grillipussi, leipapussi, juustokalvo), niin

myymalassa ja tarjoilupaikassa ei tarvitse olla tarvikkeen tai materiaalin elintarvikekayttoa osoittavaa asiakirjaa, vaan riittaa, etta

se on tarvittaessa saatavissa tukkukaupasta/keskusliikkeelta

*Toimijalla on pakkaus- ja muiden elintarvikekontaktimateriaalien oikeaa kayttdoa koskeva tieto, joka toteutuu kdytannon
toiminnassa seka

*Kontaktimateriaalit ovat jaljitettavissa ts. toimija pystyy osoittamaan, mista kontaktimateriaalit on hankittu ja arvioimaan
pakkausmateriaaleista ajankohdan, jona aikana niita on kaytetty/kaytetaan elintarvikehuoneistossa.

+Jos toimija itse tuo (sisamarkkinoilta ja/tai kolmansista maista) valmiiksi pakattuja elintarvikkeita: myos

elintarvikekontaktimateriaaleille sdadettyjen vaatimusten toteutuminen on hallinnassa (esim. maininta hankintasopimuksessa tai

tuotespesifikaatiossa).
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Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Elintarvikkeiden vastaanottokaytannot vastaavat suunniteltua riittavaa riskinhallintaa, kuten

Elintarvikkeiden vastaanoton lampdtilahallinta.
Lampatilan raja-arvot eri elintarvikeryhmille.
Elintarvikkeiden lampdtilojen mittaaminen.

Lampotilojen tarkoituksenmukainen mittaamistapa (pakasteet, kylmana sailytettavat,
pakkaamattomat, valmiiksi kuumennettuna vastaanotettavat ruoat jne.).

Lampdtilamittaustulosten riittava kirjaaminen.
Pakkausten eheyden ja ulkoisen puhtauden tarkistaminen.

Kuljetuslavojen, kuljetuslaatikoiden ja esimerkiksi rullakoiden puhtaus ja soveltuvuus
elintarvikkeiden kuljetukseen ja varastointiin.

Tarkastaminen, vastaavatko elintarvikkeet 'lahetteessa’ ilmoitettuja tietoja = vastaavatko
merkinnat (nimikkeet) jaljitettavyystietoja, onko toimitettu sitd mita on tilattu.
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Elintarvikkeiden lahettaminen ja kuljetusolosuhteet

» Jos kuljetustoiminta on toisen yrityksen vastuulla, kuljetuspalvelun
ostavan elintarvikealan toimijan tulee kuitenkin varmistua, etta
kuljetusyritys on tehnyt elintarvikehuoneistoilmoituksen ja nain ollen
kuuluu valvonnan piiriin.

« Toiselle toimijalle valtuutettu toiminto voi olla myos esimerkiksi
lahetyksen siirtdminen itsenaisesti toimijan varastosta
kulljetusvélineeseen jaljitettavyystietoineen eli "lahetyslistoineen”.
Tallaisessa tapauksessa kuljetusyritykselle on siis annettu

kulkumahdollisuus (avain, tunnusluku yms.) toimijan varastotiloihin.

 Elintarvikehuoneistoista luonnollisesti lahetetaan elintarvikkeita myos
sellaisina vuorokauden aikoina, jolloin lahettavan toimijan itsensa
edustajaa ei ole paikalla lahettamassa elintarviketoimitusta. Tallainenkin
toiminta tulee sisaltya toimijan omavalvontasuunnitelmaan.
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Jaljitettavyys ja takaisinvedot

Muiden kuin elainperaisten

 Kaikkien elintarvikealan toimijoiden
tulee pystya tiedoin ja tallentein
osoittamaan elintarvikkeiden
jaljitettavyys perlaatteella yksi askel
taaksepain’ ja KkSI askel eteenpain’.
Kuluttajia ei Ias eta kuuluviksi
Jkaljltettavun asiakkaisiin. Toimijan

aytossa tulee olla sellaiset

Jarjestelmat ja menettelyt, etta
toimija pystyy tiedoin ja tallentein
tunnistamaan ja osoittamaan
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16.1 Muiden kuin eldinperdisten
elintarvikkeiden jdljitettavyys

16.2 Pakollisen naudanlihan
merklntajarjestelman edellyttama

16.4 Diokslinipoikkeuksen alaisen
kalan ja kalastustuotteiden
jéljitettavyys

16.6 Takaisinvedot

16.7 Vahariskisen toiminnan
sdantdjen noudattaminen

16.8 Sian-, siipikarjan-, lampaan- ja
vuohenlihan jéljitettdvyys

16.9 Eldinperaisten elintarvikkeiden
jaljitettavyys
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Takaisinvedot

*Takaisinvetoihin varautuminen sisaltyy omavalvontajarjestelmaan.
*Takaisinvetojen johdosta on tehty tarpeelliset muutokset omavalvontaan.
*Tehdyista takaisinvedoista on olemassa kirjanpitoa ja asiakirjoja.

*Takaisinvedon kohteena olleet elintarvike-erat eivat sekoitu muiden
elintarvike-erien kanssa.

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/#takaisinvedot
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Naytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Tarkastettavia asioita:
*Naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma ja sen noudattaminen

-Kaytettava(t) laboratorio(t) 17.12 Kasvinsuojeluainejéimet
*Naytteenottajan riittava asiantuntemus SV G o
‘Naytteiden tutkimustulokset 1t otk
Kirjaukset tulosten tarkastamisesta P

vierasaineet

*Tulosten kehityssuuntien tarkastelu (trendiseuranta)
*Korjaavat toimenpiteet ja niiden kirjaukset

-Salmonellanaytteenotto erityistakuun alaisista raa'an lihan ja jauhelihan
lahetyksista

17.16 Muut vierasaineet
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Oiva-raportin esillapito

Sisaankaynnin yhteydessa

Viimeisin Oiva-raportti (alkuperainen) on laitettava esille asiakassisaankaynnin yhteyteen, niin etta
kuluttaja helposti voi lukea sen. Jos Oiva-raportti ei ole saapunut tai raportti on vahingoittunut tai
havinnyt, uuden raportin saa ottamalla yhteytta omaan terveystarkastajaan. Tutustu ohjeeseen.

Yrityksen internet-sivulla

Kun elintarvikeyritys markkinoi elintarvikkeita sivuillaan, yrittajan on julkaistava sahkoinen versio
kolmesta viimeisimmista Oiva-raportista elintarvikeyrityksen verkkosivuilla, mikali tarkastukset on tehty
kolmen vuoden aikana. Oiva-raportit on sijoitettava verkkosivujen ensimmaiselle sivulle, niin etta
raportit on kuluttajalle helposti havaittavissa. Sahkoiset Oiva-raportit voidaan liittda verkko-sivuille joko
pdf-muodossa tai linkittamalla oivahymy.fi/hae yrityksia -sivustolle. Tutustu ohjeeseen.
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Linkit

https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/oiva-

arviointiohjeet/rekisteroity-elintarviketoiminta/
https://www.oivahymy.fi/
https://www.oivahymy.fi/yrityksille/usein-kysyttya-yrityksille/
https://www.ruokavirasto.fi/elintarvikkeet/elintarvikeala/ohjeet/
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Kiitos!

CrofAgria















