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Saanndllisesti ruoka-apua antavat toimijat, jotka jakavat helposti
pilaantuvia elintarvikkeita, kuuluvat elintarvikevalvonnan piiriin.
Ruoka-avussa annettavien elintarvikkeiden on oltava turvallisia,
ja vastuu elintarviketurvallisuudesta on ruoka-aputoimijoilla.

Oppaaseen on koottu ruoka-aputoimijoiden kannalta tarkeimmat
asiat elintarvikelainsaadannosta seka vinkkeja elintarviketurvalli-
suuteen. Lisatietoja elintarvikelainsdadanndsté on saatavilla mm.
Ruokaviraston sivuilta www.ruokavirasto.fi.

HYVA TIETAA: Elintarvikelaki ja
elintarviketurvallisuus

Elintarvikelaki séatelee kaikkea séanndllista elintarviketoimintaa.
Lainsdadanto sisaltéda saantdja, ohjeita ja vaatimuksia, joiden tarkoi-
tuksena on muun muassa varmistaa elintarvikkeiden turvallinen késittely
ja laatu ja suojata kuluttajan terveytta.

Elintarviketurvallisuudella tarkoitetaan ruoan kasittelyyn, valmistukseen ja
sailytykseen liittyvia tapoja, joilla vdhennetaan elintarvikkeisiin liittyvié vaara-
tekijoita kuten myrkyllisia yhdistelmia, joita siséltyy ruoka-aineisiin luonnos-
taan tai altistumisen vuoksi, haitallisia pieneliéita seka vierasesineita kuten
lasinsiruja.
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https://www.ruokavirasto.fi

HYVA TIETAA: Hygieniapassi

Hygieniapassi on todistus elintarvikehygieenisestad osaamisesta

ja se vaaditaan esimerkiksi kahvilassa ja ravintolassa tyéskentele-

vilta.

Hygieniapassi vaaditaan myds ruoka-avussa tydskentelevilta tyontekijoilta
ja vapaaehtoisilta, jotka kasittelevat pakkaamattomia ja helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita.

e Hygieniapasseja mydntavat Ruokaviraston hyvaksymat testaajat ja
passi on voimassa toistaiseksi. Lista testauspaikoista on Ruoka-
viraston nettisivuilla.

e Hygieniapassi on hankittava viimeistaan kolmen kuukauden kuluttua
tyon aloittamisesta. Kolmeen kuukauteen lasketaan takautuvasti
myds ne aiemmat elintarvikealan ty6t, joissa hygieniapassia on
edellytetty.

e Hygieniapassi on maksullinen, mutta ty6ton tydnhakija voi kysya
mahdollisuudesta saada passi TE-toimiston kautta tyollistymista
tukevana lupakorttina.
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Muista elintarvikkeita kasitellessa:

e Jokainen toimija (kauppa, teollisuus, tukku, havikkiterminaali, ruoka-avun jakaja)
vastaa elintarvikkeesta sen eteenpain luovutukseen saakka. Elintarvikkeiden on
eteenpain luovutettaessa oltava sydmékelpoisia ja turvallisia.

e Jokaisella on vastuu toimimisesta séantojen/ohjeistusten mukaan.
e Tarkista aina tuotteen laatu aistinvaraisesti (esim. ulkonakd, haju, maku).

e Asiakkaalle on annettava vahintaan tiedot elintarvikkeen nimesta, allergiaa ja
intoleransseja aiheuttavista aineista seka tarvittavat kaytto- ja sailytysohjeet.
Jos tietoa ei voi merkita erikseen jokaiseen tuotteeseen, voidaan tieto antaa
suullisesti ja siité pitaa ilmoittaa myds esim. helposti havaittavissa olevalla
taululla.

e Toimintaa jérjestévan tahon vastuulla on huolehtia tyontekijoiden ja vapaa-
ehtoisten riittévasta elintarviketurvallisuuden osaamisesta.
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ELINTARVIKKEIDEN
PAIVAYKSET JA SAILYVYYS

Elintarvikkeiden paivaysmerkinnat kertovat paivamaaran, jolloin tuote on parhaim-
millaan (parasta ennen) tai paivaméaaran, jolloin tuote on viimeistaan kaytettava
(viimeinen kayttdpaiva). Merkinnat on tarpeellista tuntea, ja niistéd on myds pystyttava
kertomaan asiakkaalle.

Parasta ennen -paivays

Parasta ennen -merkinté tarkoittaa ajankohtaa, johon saakka elintarvikkeen laatu
varmasti pysyy hyvana, kun tuote sailytetdan pakkauksen ohjeiden mukaisesti.
Tuotteesta riippuen kayttdaikaa voi parasta ennen -paivayksen jalkeen olla oikein
sailyttamalla paivista viikkoihin tai pidemmaksikin aikaa. Kéyttokelpoisuuden voi
tarkastaa aistinvaraisesti katsomalla, haistamalla ja maistamalla tuotetta.
Parasta ennen -péivayksen tuotteita saa ruoka-avussa jakaa paivayksen
umpeutumisen jalkeenkin, jos tuote on kayttokelpoinen.

ESIMERKKI:

Maitotuotteet sailyvat parasta ennen -paivayksen jélkeen viela
muutamia paivia tai viikkon, mutta kuivatuotteet voivat sailya
kayttokelpoisina useita kuukausia tai jopa vuosia.

Viimeinen kayttopaiva -paivays

Viimeisella kayttopaivalla tarkoitetaan ajankohtaa, johon asti elintarviketta saa
kayttaa. Viimeinen kayttopaiva merkitaan helposti pilaantuviin elintarvikkeisiin,
jotka voivat muodostaa ruokamyrkytysriskin lyhyenkin séilytyksen jalkeen.

e Viimeisen kayttopaivan ylittdneessa tuotteessa aistinvarainen arvio ei ole
luotettava. Ruokamyrkytysté aiheuttavat bakteerit eivat ole nadissa elintarvik-
keissa aistein havaittavissa.

e Viimeisen kayttopaivan ylittanytta elintarviketta ei saa luovuttaa sellaisenaan
kuluttajille. Siitad saa tehdd ruoka-apupisteessa ruokaa viimeista kayttopaivas
seuraavana paivana, kunhan ruoka kuumennetaan vahintaan 70 asteeseen.

e Viimeisen kayttopaivan tuotteiden kayttoikaa voidaan pidentaa pakastamalla
(ks. seuraava luku).
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ESIMERKKI:

Viimeisella kayttdpaivalla 10.11.2021 varustettuja kinkkuleikke-
leita ei saa sellaisenaan tarjoilla paivdyksen umpeuduttua
esimerkiksi leivan paalla tai antaa eteenpain. Ne voidaan
kuitenkin kayttaa vield 11.11.2021, jos niista valmistetaan
ruoka-apupisteessé ruokaa, joka kuumennetaan vahintaéan
70 °C:n lampétilaan.

HYVA TIETAA: Ruokamyrkytykset

Elintarvikkeista aiheutuvat ruokamyrkytykset johtuvat
padasiassa seuraavista syista:

e Ruoan kylmasailytys tapahtuu liian [Ampiméssa, jolloin bakteerit
ja homeet paésevat lisddntymaéan.

e Ruoan kuumennus ei ole ollut riittévaa, jolloin bakteerit, loiset tai
alkueldimet jaavat henkiin.

e Kuuman ruoan jadhdytys kylmaksi on ollut liian hidasta.
e Otollisin lampdtila vaarallisten mikrobien lisdéntymiselle on +6 —+60 °C.

Ruokamyrkytysten ennalta ehkaisemiseksi

pese kadet hyvin ennen ruoan kasittelya

pese vihannekset ja salaatit huolellisesti juoksevalla vedella
kypsenna ruoka yli 70 °C:seen, siipikarja yli 75 asteeseen
sdilyta ruokia jadkaapissa alle kuuden asteen lampotilassa
noudata elintarvikkeiden viimeisia kayttopaivia

pida tydvalineet ja tydpiste puhtaina.

Muista vaaravyohyke +6 — +60 °C! @'
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PAKASTAMINEN

Pakastaminen on hyva tapa pidentaa erityisesti vimeisen kayttopaivan tuotteiden
elinikda ja vahentéa ruokahavikin syntymista.

Tuotteen elinajan pidentaminen pakastamalla

Elintarvike voidaan pakastaa ennen viimeista kayttdpaivaa tai viimeistaan sen
viimeisena kayttopaivana.

Aiemmin pakastettua ja vélissa sulanutta elintarviketta El SAA pakastaa uudel-
leen. Uudelleen pakastaminen on sallittua ainoastaan, jos aiemmin pakastetuista
raaka-aineista valmistetaan ruokaa kuumentamalla (yli 70 asteeseen). Uudelleen
pakastaminen on kielletty, silla se nopeuttaa pilaantumista sulatettaessa merkit-
tavasti ja lisda ruokamyrkytyksen riskia.

Viimeisena kayttopaivamaarana pakastettu tuote on sulamisen jalkeen kaytet-
tava tai valmistettava ruoaksi valittdmasti, kdytanndssa samana paivana.
Pakastamisen yhteydessa tuotteeseen on liséttava tieto (esim. tarralla) pakas-
tuksesta seka siit3, ettei tuotetta saa pakastaa uudelleen ja etta se on kaytettava
valittomasti. (Esim. “Pakastettu xx pvm. Ei saa pakastaa uudelleen. Kayta tai
valmista tuote valittdmasti.”)

Pakastettu tuote tulee luovuttaa mahdollisimman pian, mielelladn 2 kuukauden
sisalla asiakkaalle. Tata pidemman pakastusjakson jalkeen elintarvikkeen
kayttokelpoisuus on arvioitava (ks. sivu 8).

ESIMERKKI:

Osittain jo sulanut, pakastettu kanafileepaketti on kypsennet-
tava samana péaivana. Jos elintarvike annetaan asiakkaalle
ruokajaossa, on jakotilanteessa annettava tieto pakastuksesta
ja tuotteen valmistamisesta. Pakastettua, osittain sulanutta
tuotetta ei saa pakastaa uudelleen, mutta kypsennyksen jélkeen
valmistetun ruoan voi pakastaa valittémasti.
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HUOM!

Kaikki tuotteet eivat sovellu pakastettavaksi tai niissa on

poikkeavia kayténtoja. Esimerkiksi vakavan listerian aiheuttaman
tautivaaran vuoksi tyhjio- tai suojakaasupakatun kylmasavustetun

tai graavatun kalan jaddyttaminen yli viimeisen kayttéajankohdan on
sallittua vain, jos ruoka-aputoimija valmistaa sulatetusta kalasta ruokaa yli
70 asteeseen kuumentamalla samana péivana mahdollisimman nopeasti.
Tallaisia jaadytettyja kalatuotteita ei saa sellaisenaan luovuttaa asiakkaalle
ruoka-apuna.

-~

o

Pakastamisen vaikutus elintarvikkeen sailyvyyteen

Pakastamalla voidaan pidentaa tuotteen elinikda, mutta etenkin pitkaaikainen
varastointi voi muuttaa tuotteen ominaisuuksia. Pidempiaikainen pakkasvarastointi
vaikuttaa eniten tuotteen aistinvaraiseen laatuun kuten rasvan harskiintymiseen,
koostumukseen, makuun, mureuteen, variin ja ravitsemukseen.

e Vaharasvaiset elintarvikkeet sailyvat pakkasessa pidempéan.

e Pakastaminen ei tuhoa elintarvikkeen bakteereja tai viruksia, vaan ne jadvéat
ikddn kuin lepotilaan pakasteessa.

e Sulatettu tuote pilaantuu herkemmin, koska sulamisessa vapautuu bakteereille
hyvia ravinteita. Tamén takia sulatettu tuote tulee sy6da tai kayttaa ruoanval-
mistuksessa pian sulattamisen jéalkeen (viimeisena kayttopaivana pakastetut
tuotteet valittomasti).

e Pakastamisen pitéisi tapahtua mahdollisimman nopeasti, mutta ala pakasta liian
paljon kerralla.
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TURVALLINEN RUOKAJAKO

Turvallisessa ruokajaossa huolehditaan elintarvikkeiden [ampétiloista ja pakkaami-
sesta, hygieniasta seka tarjoilun sujuvuudesta ja laadusta. Olennaista on, ettd koko
henkilokunta tuntee yhdessa sovitut toimintatavat elintarvikkeiden hygieenisesta
kasittelysta ja jakamisesta sekd osaa my0s opastaa asiakkaita. Henkildiden, jotka
kasittelevat pakkaamattomia ja herkésti pilaantuvia elintarvikkeita, on suoritettava
hygieniapassi.

Elintarvikejaot

Elintarvikkeet on pidettava helposti puhtaana pidettavalla jakelupdydalla tai
muulla vastaavalla seké suojattava tuhoelaimilta, kosteudelta, polylta, Iammolta,
valolta ja muilta vaikutuksilta.

Elintarvikkeita tai elintarvikelaatikoita ei saa sailyttaa lattialla ilman alustaa.

Kylmasailytysta vaativien tuotteiden jakelun on tapahduttava nopeasti tai
porrastetusti, ettei tuotteiden lampdtila ehdi nousta. Nosta tuotteita kylmasta
esille vahitellen tai kdyta apuna lampd64 eristavia laatikoita ja kylm@mattoja.

Kylmatuotteiden Iampétilojen seuraaminen pistokokein jaon aikana on
suositeltavaa.

Jos pakattuja tuotteita pakataan uudelleen esimerkiksi pienempiin pakkauksiin,
on tuotteisiin merkittava vahintaan tarkeimmat tuotemerkinnat (tuotteen nimi,
sisaltd, parasta ennen/viimeinen kayttépaivéd/annosaterioissa valmistuspaiva-
maara, yleisimmat allergeenit) ja pakkausmateriaalien on oltava elintarvikkeille
tarkoitettuja. Elintarvikkeille tarkoitetut pakkausmateriaalit tunnistaa malja-
haarukkatunnuksesta tai “elintarvikekayttoon”-tekstista.

Pakastetuissa tuotteissa on oltava pakastuspaivaméaara ja muut
tarvittavat tiedot (ks. sivu 7).

ESIMERKKI:

Lavat ja rulla-alustat sopivat mm. liha- ja banaanilaatikoiden
alustaksi. Kun laatikot eivét ole lattialla, ei elintarvikkeisiin siirry
nosteltaessa laatikoiden pohjien kautta esimerkiksi hiekkaa,
lasinsiruja tai polya.
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Ruokailut

Kuumana tarjolla olevan ruoan on pysyttéva tarjolla pidon ajan vahintaan

60 asteisena ja ruoan saa pitaa tarjolla enintdan nelja tuntia.

Kylména tarjolla pidettavan ruoan (esim. salaatit) tulee sailya joko 6 asteessa tai
jos tarjolla pitoaika on enintdan nelja tuntia, saa lampdtila nousta 12 asteeseen.
Take away -ruoka tarjoillaan mukaan otettavaksi joko kuumana (yli 60 asteisena)
tai kylmana (alle 6 asteisena).

Take away -aterioissa on oltava pakkausmerkintdina tuotteen sisaltd, tarkeimmat
allergeenit ja viimeinen kayttopaivamaara.

Kerran tarjolla ollutta ruokaa ei saa laittaa tarjolle toistamiseen, mutta ruoka
voidaan luovuttaa valittdmasti (kuuma kuumana, kylma kylmana) tai kuuma
samana paivana nopean jaahdytyksen jalkeen (6 asteeseen 4 tunnissa), jos
ruoka on aistinvaraisesti moitteetonta ja ruoka on sailynyt tarjoilulinjastossa
vahintdan 60 asteisena.

Henkilokunnan hygienia
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Vaatetus tulee olla tydn luonteen vaatima, asiallinen ja puhdas.

Tilassa on oltava kdsienpesumahdollisuus, jossa on juoksevaa vetta ja neste-
saippuaa seka tarvittaessa desinfiointiainetta ja kertakayttoisia kasipyyhkeita.
Kasiteltdessa pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita haavat,
rakennekynnet ja korut (esim. sormukset, korvakorut ja muut lavistyskorut)

ovat kiellettyja, ellei niité voi suojaamalla peittaa (esim. kertakéyttéhanskat,
hiussuojat, kasvomaskit).

Kéasihygienia on erityisen térkeaa elintarvikkeiden kéasittelyssa: kadet (myos
kasineita kaytettaessa) on pidettéva puhtaina ja pestava saannollisesti tai
kertakayttokasineet vaihdettava riittédvén usein.

Pakkaamattomiin elintarvikkeisiin kosketaan aina vain puhtain kasin tai kasinein.
Jos késienpesumahdollisuutta ei ole, pakattujen elintarvikkeiden kasittelyssa
voidaan kayttaa vaihtoehtoisesti elintarvikekayttoon soveltuvia, kertakayttoisia
desinfioivia kosteuspyyhkeita.

Henkilon, jonka tiedetaan tai epailladn kantavan elintarvikkeiden valityksella tart-
tuvaa tautia, ei tule kasitella elintarvikkeita. Esimerkiksi jos henkil6lla on kuumei-
nen ripulitauti, vatsataudin oireet ulkomaanmatkan jélkeen tai perheenjasenella
todetaan salmonellatartunta, ei henkilo saa kasitella elintarvikkeita.

Sen sijaan hanen tulee ottaa yhteys terveysasemalle.

HYVA TIETAA: Kertakayttokasineiden kaytto

Varmista, etta kertakayttokasineet ovat elintarvikekelpoisia (malja-

haarukka -merkint& tai maininta elintarvikekaytosta). Kadet on

pestéva ja kuivattava ennen kertakayttokasineiden pukemista.

Muista, ettet kasittele tuoreena syotévia tuotteita (esimerkiksi salaat-

tia) samoilla kertakayttokasineilla kuin herkasti pilaantuvia elintarvikkeita kuten
raakaa jauhelihaa tai raakaa kalaa. Samoin kasineet tulee vaihtaa tai poistaa ja
pesté kadet, kun on koskettanut esimerkiksi kasvoja tai likaisia pintoja.

Elintarviketurvallisuus ruoka-aputoiminnassa



ELINTARVIKKEIDEN SAILYTYS
JA KULJETUS

Elintarvikkeet on sailytettava tarkoituksenmukaisissa tiloissa, jotka ovat helposti
puhtaana pidettavat ja joihin haittaeldinten, kuten rottien ja lintujen, pdésy on estetty.

Elintarvikkeet on pakattava vain puhtaisiin kuljetuslaatikoihin, -astioihin ja -sailidihin.
Varmista, etteivat kuljetusapuvélineet paase likaantumaan sailytyksen aikana.
Kylmatilat on siivottava sadnndéllisesti.

Sijoita ja hoida jatteiden kerailyastiat niin, ettei niistéd aiheudu hajua tai muuta terveys-
haittaa. Huolehdi, ettei jatteiden keréilyastioihin paése eldimia.

Elintarvikkeiden kunnon tarkastaminen

Jokaisella elintarvikkeita kasittelevalla on vastuu ja velvollisuus huolehtia, etté elin-
tarvike on luovutettaessa turvallinen. Kun elintarvikkeet luovutetaan ruoka-avun
toimijalle, siirtyy samalla vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta toimijalle.

Elintarvikkeiden kunto on hyva tarkastaa tuotetta vastaanotettaessa, varastoidessa
ja kun tuote ollaan luovuttamassa asiakkaalle tai se ollaan kayttdmassa ruoanvalmis-
tukseen.

Tarkasta:

/Aistinvarainen laatu: esimerkiksi onko tuotteessa hometta, haiseeko tuote pahalle?

/Péivéys-ja pakkausmerkinnét: parasta ennen paivayksen ohittaneita tuotteita
voi vastaanottaa, mutta kunto on tarkastettava.

/Pakkausten kunto: varmista, ettei tuote ole pilaantunut pakkauksen rikkoutumi-
sen vuoksi ja ettd pakkauksesta saa valttamattomat tiedot.

/Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden ja pakasteiden lampétila: kuuma- tai
kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampétilojen tarkastaminen pisto-
kokein on suositeltavaa tuotetta vastaanotettaessa.
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Elintarvikkeiden sailyttaminen

Huomioi, etta jadkaapissa tai muussa kylmélaitteessa Iampétilat voivat vaihdella
eri puolilla laitetta. Esimerkiksi jadkaappien ohjekirjoissa on usein kerrottu
suositellut paikat eri elintarvikkeille.

Varasto- ja kylmélaitteita taytettdessé kannattaa kiinnittda huomiota tuotteiden
paivamaaramerkintdihin ja sijoittaa tuotteet niin, etta etualalle tulevat lyhyimman
kayttoajan tuotteet.

Kylmalaitteen sisaltd on hyva tarkistaa paivittéin ja kayttokelvottomat tuotteet
on poistettava. Esimerkiksi home levida nopeasti yhdestd homehtuneesta
hedelmasta muihin hedelmiin.

Elintarvikkeet on varastoitava niin, ettei niihin siirry hajua tai makua ymparist6sta.

Jos samassa tilassa séilytetddan muutakin tavaraa, on varmistuttava,
etteivat ne vaaranna elintarvikkeiden turvallisuutta.

HUOM!

Kylmasailytysta vaativille tuotteille on oltava asianmukaiset kylma-

laitteet. Kylmalaitteiden eli jadkaappien, pakastimien ja kylmididen
lampétilaa on seurattava jatkuvasti ja kirjattava lampétila ylos
saannodllisesti. Nain on helpompi huomata, jos laitteisiin tulee esimer-

kiksi vika. Kiinnitd huomiota téyttoasteeseen: kylmélaitetta ei saa ylitdyttaa.

Elintarvikkeiden siilytyslampaotilat

Tuoreet kalastustuotteet, raakavalmisteet, suojakaasu- ja 0-+3°C
tyhjiépakatut jalostetut kalastustuotteet ja suolattu mati

Jauheliha ja jauhettu maksa enintdédn +4 °C
Maitopohjaiset tuotteet, jotka on vahintdan pastoroitu tai enintaén +8 °C
vastaavasti kasitelty

Kaikki muut helposti pilaantuvat elintarvikkeet enintaén +6 °C
(mukaan lukien maito, kerma, idut ja paloitellut kasvikset)

Kuumentamalla valmistetut elintarvikkeet, joita ei ole vahintdan +60 °C
jaahdytetty

Pakasteet ja jaateld -18°C

lyhytaikaisesti-15 °C

Taulukko muokattu Ruokaviraston ohjeesta.
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Kuljettaminen ja kylmaketju

Elintarvikkeita kuljettaessa on kiinnitettava erityistd huomiota, ettei kylméketju
katkea eika elintarvikkeiden laatu heikkene. Kylmaketjulla tarkoitetaan elintarvike-
lampdtilan pysymista riittdvan alhaisena kuljetuksen aikana.

e Pida kuljetusajoneuvot ja kontit puhtaina.

e Puhdista kuljetustila perusteellisesti paivittain. Jos kuljetat tilassa muuta
tavaraa, puhdista tila ennen elintarvikkeiden kuljetusta.

e Pyri pakkaamaan tuotteet niin, etteivat ne rikkoonnu tai kolhiinnu kuljetuksen
aikana.

e Elintarvikkeisiin ei saa siirtya vierasta hajua, makua tai muuta haitallista
kuljetuksen aikana.

e Kuljetuksen aikana tulee huolehtia kylmésailytysta vaativien elintarvikkeiden
lampétiloista. Jos kaytdssa ei ole kylmakuljetusautoa, voi kuljetukseen kayttaa
kylmalaatikoita.

e Kaytédnnon syista johtuvat lyhytaikaiset poikkeamat helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden lampétiloissa ovat kuitenkin mahdollisia, jos niista ei aiheudu
terveysvaaraa.

o Kesdaikana elintarvikkeiden kuljetukseen on kiinnitettava erityistd huomiota.

o Kylmakalusteen lampdtila on yleensa saéddettava hieman vaatimuksia kylmem-
maksi, jotta voidaan varmistaa, ettd Iampotila varmasti on riittavan kylma joka
puolella kylmékalustetta ja etté elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.

e Huolehdi, etta kylmakalusteet (esim. kylmict, jadkaapit, pakastimet, kylm&autot)
ovat hyvdssa kunnossa, tarkasta ja kalibroi niiden Iampétilamittarit sdénndéllisesti
ja ala ylita kylmékalusteen tayttorajoja.
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RUOKA-APUTOIMINNAN
VIRANOMAISVALVONTA

Kaikilla ruoka-aputoimijoilla on velvollisuus tehda elintarvikehuoneistoilmoitus eli
ilmoittaa toiminnasta ja kaytetyista tiloista kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle.
Elintarvikkeita ruoka-apuna jakavien toimijoiden lisdksi myds tuotteita myyvien
havikkikahviloiden ja -ravintoloiden on tehtéva elintarvikehuoneistoilmoitus.

e Tarkemmat ohjeet elintarvikehuoneistoilmoituksen tekemiseen saa oman
kunnan elintarvikevalvontaviranomaisilta.

e lImoitus on toimitettava nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista.

e Elintarvikehuoneistoilmoituksen liitteeksi tehddan myds omavalvonta-
suunnitelma, joka toimii pohjana itse tehtévalle toiminnan valvomiselle.

e Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan vapaamuotoisesti toiminnan prosesseja:
miten elintarvikkeita hankitaan, kuljetetaan, varastoidaan ja valmistetaan/
jaetaan; miten siivous ja jatehuolto on jarjestetty; miten henkilokunnan
hygieniasta huolehditaan; miten toiminnan riskeja tunnistetaan ja arvioidaan.

e Internetisté |6ytyy erilaisia elintarviketoiminnan omavalvontasuunnitelman
pohjia ja ohjeita, joiden avulla omavalvontasuunnitelmaa voidaan lahtea
tekeméaan. Myds oman kunnan elintarvikevalvontaviranomaisilta voi kysya
neuvoa.

HUOM!

Elintarvikehuoneistoilmoitusta ei valttamatta tarvita, mikali

ruoka valmistetaan kodinomaisessa keittiéssa ja ruokailijat
osallistuvat itse ruoan valmistukseen, kyseessé on tilapdinen

pop up -toiminta tai toiminta on pienimuotoista eika ruoan valmistus
ole elinkeinotoimintaa (esim. asumisyksikat, kokki-kerhot).
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LISATIEDOT

Lisatietoja elintarviketurvallisuudesta on saatavilla mm. Ruokaviraston sivuilta
www.ruokavirasto.fi.

Oppaan tiedot on tarkistettu lokakuussa 2021 ja ne ovat sen hetkisen lainsdadanndn
ja ohjeistusten mukaisia.

Hyodyllisia ohjeita
Ruokavirasto: Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet. Eviran ohje 16035/2.

Ruokavirasto: Pakkaamattoman helposti pilaantuvan elintarvikkeen kasittely elintar-
vikehuoneistossa — Vaaditaanko tyontekijélté hygieniapassi tai terveydentilan selvitys.
17.6.2021.

Ruokavirasto: Elintarvikealan toiminta: vaaditaanko elintarvikehuoneistoilmoitus vai ei
vai vaaditaanko laitoshyvaksynta? 27.4.2021.

Lahteet:

Ruokavirasto
Ruokatieto.fi
Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikko

Stadin safka on Helsingin kaupungin )
ja Helsingin seurakuntayhtyman
toimintaa, jossa yhdessa ruoka-apu-

toimijoiden kanssa kehitetaan

helsinkiléista ruoka-apua ja
hyddynnetaan havikkiruokaa sa a

ihmisten hyvaksi.

hel'ﬁIStadlnsafka ne{s!nkif ‘k KIRKKO HELSINGISSA
facebook.com/stadinsafka elsingfors KYRKAN | HELSINGFORS
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https://www.ruokavirasto.fi
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikehuoneistot/eviran_ohje_16035_2_fi_ruokaapu.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/elintarvikehuoneistot/toiminnasta-ilmoittaminen_taulukko.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/elintarvikehuoneistot/toiminnasta-ilmoittaminen_taulukko.pdf
https://www.hel.fi/sote/stadin-safka
https://www.facebook.com/stadinsafka

Stadin
safka

Hels!nki ‘k KIRKKO HELSINGISSA
Helsingfors "
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