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OHJEITA OMAVALVONTAJARJESTELMAN LAATIMISEKSI - ilmoitetut
elintarvikealan huoneistot

Elintarvikelain (23/2006) mukaan elintarvikkeet eivat saa aiheuttaa vaaraa ihmisten terveydelle
eika kuluttajia saa johtaa harhaan. Elintarvikealan toimija on vastuussa elintarvikkeiden turvalli-
suudesta ja tarvittaessa myoOs poistamaan madaraysten vastaiset elintarvikkeet markkinoilta.
Turvallisten elintarvikkeiden tuottamiseksi tulee varmistaa, ettéa esimerkiksi elintarvikehuoneistot
ovat kunnossa ja elintarvikkeiden kuljetus-, sailytys- ja kasittelyolosuhteet tayttavat lainsaadan-
non vaatimukset. Liséksi toimijalla tulee olla riittdvat ja oikeat tiedot elintarvikkeesta jota tuote-
taan, jalostetaan tai jaellaan.

Omavalvontasuunnitelma on elintarvikealan toimijan tuottama, paasaantoisesti kirjallinen, suun-
nitelma siitéa kuinka toimintaan liittyvat riskit hallitaan. Suunnitelman laajuus riippuu harjoitetta-
vasta toiminnasta. Omavalvontasuunnitelma on laadittava ennen toiminnan aloittamista, sitd on
noudatettava ja sen toteuttamisesta on pidettava kirjaa. Suunnitelma myos paivitetdan aina tar-
vittaessa. Kaikki tyontekijat on perehdytettava omavalvontaan, minka lisdksi omavalvonnalla on
oltava vastuuhenkild, jolla on tehtavaan riittava koulutus.

Tarkastuskaynneilla kaydaan lapi omavalvontasuunnitelman riittavyytta ja tarkastettavuutta.
Myds kirjanpito tarkastetaan ja nama vaikuttavat kaikki osaltaan elintarvikehuoneiston Oiva-
arvosanaan. Omavalvonnan kirjanpitoa on sailytettava vahintdan vuosi.

1. TOIMINNAN KUVAUS, KRIITTISET PISTEET JA HALLINTAPISTEET

Tahan osaan toimija kirjaa elintarvikealan yrityksensa yhteystiedot (nimi, y-tunnus, osoite) ja
vastuuhenkil6t (nimi ja puhelinnumero) seka kuvaa yrityksen toiminnan (onko kyseessa esimer-
kiksi valmistus, tarjoilu, pitopalvelu tai verkkokauppa), millaisia raaka-aineita tai elintarvikkeita
kasitellddn (luomutuotteet jne.), millaista toimintaa harjoitetaan (esimerkiksi pakkaaminen, kulje-
tukset, nimisuojatuotteiden valmistaminen) asiakaskunnan, kayttsséa olevat tarjoilu- ja valmis-
tustilat, tuotevalikoiman, mahdolliset anniskeluluvat ja tupakointitilat.

Toimijan tulee kiinnittaa erityista huomiota kriittisiin pisteisiin eli niihin vaiheisiin jotka ovat mer-
kittavimpia riskien hallitsemisen kannalta. HACCP-jarjestelmassa kriittisia pisteitd kutsutaan
kriittisiksi valvontapisteiksi, jolloin niitd tulee pystyd myds mittaamaan. Kriittisia pisteita voivat
olla esimerkiksi elintarvikkeiden jadhdytys ja uudelleenkuumennus. Jokainen yritys maarittaa
kriittiset valvontapisteet itse omien toimintojensa perusteella. On hyva miettid etukateen myos
korjaavat toimenpiteet poikkeamien varalta. Omavalvontajarjestelméssa voidaan kuvata myods
hallintapisteita, joita voivat olla esimerkiksi sailytyslampatilat tai laitteiden puhtaana pitdminen.
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2. ELINTARVIKEHUONEISTON KUNNOSSAPITO

On hyva laatia erillinen lomake tilojen kunnossapidon valvontaan, johon kirjataan todetut epa-
kohdat ja jonka perusteella voidaan laatia kunnossapitosuunnitelma. Kunnossapitosuunnitel-
maan kirjataan missa aikataulussa ja millaisia korjauksia on tarkoitus tehda. Myds laitteiden ja
valineiden huolto kuvataan suunnitelmassa.

3. VASTAANOTTOTARKASTUS

Raaka-aineiden hankinta ja niiden vastaanottaminen kuvataan tdhé&n kohtaan omavalvonta-
suunnitelmaa. Kaytettdessa raakamaitoa (ei pastoroitua) tai ostettaessa kalaa suoraan kalasta-
jilta tulee ndma kirjata suunnitelmaan. Jos kalaa ostetaan suoraan kalastajalta (alkutuottaja) niin
ostajan tulee rekisterditya ensiostajaksi. Meresta pyydettya kalaa ei saa ostaa virkistyskalastajil-
ta elintarvikehuoneistoon.

Vastaanottotarkastus voidaan suorittaa tukussa/kaupassa taikka itse elintarvikehuoneistossa.
Tuotteista tarkastetaan niiden aistinvarainen laatu (tuoreus, pakkausten eheys), paivaysmerkin-
nat seka suomenkieliset pakkausmerkinnat. Helposti pilaantuvat tai muut kylmasailytysta vaati-
vat tuotteet kuljetetaan huoneistoon kesdaikana kylmalaukuissa tai muuna kylmékuljetuksena.
Tuotteiden saapuessa huoneistoon ne siirretddn valittomasti niille varattuihin varastoihin. Tuot-
teet, jotka eivat taytd laatuvaatimuksia, palautetaan tavarantoimittajalle tai havitetaan. Poikkea-
mista tulee aina pitda kirjaa. Huoneistoon toimitettavista helposti pilaantuvista elintarvikkeista
tulisi mitata ja kirjata sdanndllisesti lamp6étila esim. kerran viikossa. Omavalvontasuunnitelmas-
sa maaritetdan raja-arvot erityyppisille tuotteille.

Elainperaisten elintarvikkeiden (liha, kala, muna ja maito) suhteen tulee aina varmistua, etta
raaka-aineet ovat peraisin valvotusta tuotantolaitoksesta (esim. maidon tulee olla pastoroitua
sekd munien ja lihan tarkastettuja). Varastoitavien tuotteiden tunnistetietoja (nimi, paivaysmer-
kinnat, alkuperamaa ym.) ei saa havittaa, jotta tuotteet voidaan tarvittaessa jaljittaa.

Mikali toimija tuo Suomeen sisdmarkkinoilta (EU-maat, Islanti, Liechtenstein ja Norja) raakaa
jdéhdytettya tai pakastettua salmonellaerityistakuiden piirissa olevia eldinperdaisia elintarvikkeita
(naudan, sian, siipikarjan lihaa tai niista valmistettua jauhelihaa, verta, sisaelimia tai raakoja ka-
nanmunia), tulee toimijan varmistua, etta lahetysten mukana on asetuksen EY 1688/2005 mu-
kainen kaupallinen asiakirja ja muita mahdollisia todistuksia. Asiakirjat tulee olla yhdistettavissa
toisiinsa ja elintarvikkeisiin. Elintarvikkeita ei voida myyda tai ottaa kayttdon ennen kuin toimijal-
la on asiakirjat ja vastaanottotarkastus on tehty.

4. ELINTARVIKKEIDEN SEKA PAKKAUSMATERIAALIEN SAILYTYS JA VARAS-
TOINTI

Omavalvontasuunnitelmaan kuvataan, kuinka elintarvikkeet sailytetdéan elintarvikehuoneistossa
niin etta ristikontaminaatioita ei paase tapahtumaan eika elintarvikkeiden laatu karsi (kosteus,
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lampdtila, hajuherkkyys). Kaikki elintarvikkeet tulee suojata varastoinnin aikana ja vanhimmat
tavarat kaytetaan ensin. Pilaantuneet tuotteet poistetaan varastoista paivittain. Kypsat ja raa’at
tuotteet on hyva sailyttaa erikseen. Itse valmistettuihin tuotteisiin merkitddn nimi ja valmistuspai-
va. Elintarvikkeita ei tule sailyttaa lattialla eikd samoissa tiloissa saa sailyttaa mitaan ylimaarais-
ta.

Kaikki kylma- ja pakkasvarastot varustetaan lampomittarilla tai automaattisella lampdtilaseuran-
tajarjestelmalla (tallentava mittalaitteisto on pakollinen yli 10m® pakkasvarastoissa). Lampatilat
kylmalaitteista luetaan paivittain ja kirjataan kerran viikossa tai useammin tarpeen mukaan.
Toimija voi myos paattaa, etta kirjaukset tehdaan vain poikkeamatilanteissa. Tallgin tulee kui-
tenkin pystya osoittamaan, etta poikkeama on korkeintaan kolme astetta ja sen kesto on lyhyt-
aikainen eli alle vuorokauden sailytettavien tuotteiden osalta. Mikali poikkeama on suurempi tai
kestaa pidempaan, tulee tuotteet havittaa.

Poikkeamatapauksissa saadetaan laitteet itse tai kutsutaan tarvittaessa huolto ja kirjataan lam-
potilat tavallista useammin. Laiterikon sattuessa tuotteiden kayttokelpoisuus arvioidaan ja pi-
laantuneet havitetaan.

Mikali ei ole mahdollista varata kylmassa sailytettaville tuoteryhmille omia sailytystiloja, suositel-
laan ettéd kontaminaatioriskia pienennetaén kylmavarastoa jarjestamalla, jolloin alimmalla hyllyl-
& sailytetaan pestavat ja kuorittavat tuotteet, seuraavalla kypsennettavat tuotteet (liha, kala ja
siipikarjan liha erillaan toisistaan), sitten pakatut tuotteet ja ylimmalla hyllylla valmiit ruoat seka
tarjoiluvalmiit salaatit. Talloin sailytyslampoétila sdadetdan herkimmaén tuotteen mukaan.

Ruoka-apuun luovutettavaksi tarkoitetut elintarvikkeet tulee olla selkeésti erotettuina elintarvike-
huoneistossa myytavaksi tai tarjoiltavaksi tarkoitetuista elintarvikkeista. Ruoka-apuun luovutet-
tavat elintarvikkeet voidaan jaadyttaa elintarvikehuoneistossa, mikali kylmalaitteita on kaytossa
riittdvasti ja ruoka-apu pystytaan erottamaan muista tuotteista. Ruoka-apuun luovutettavia elin-
tarvikkeita voidaan sailyttaa jaadytettyina korkeintaan kahden kuukauden ajan.

Pakkausmateriaalit sailytetaan kuivassa ja puhtaassa tilassa.
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Elintarvikkeiden sailytyslampdétilat suurkeittidissa ja vahittaiskaupoissa, esimerkkeja

TUOTE

SAILYTYSLAMPOTILA

tuoreet kalastustuotteet, keitetyt ayriaiset ja
nilvidgiset ja sulatetut jalostamattomat kalas-
tustuotteet

enintdan + 2 °C

kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastus-
tuotteet seka tyhjio- ja suojakaasupakatut
jalostetut kalastustuotteet sekd suolattu mati

+0-3

maito, kerma, paloitellut kasvikset, idut,
sushi, kalapuolisailykkeet ja elavat simpukat,
liha ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakka-
rat jne.)

enintdan +6°C

jauheliha ja jauhettu maksa

enintdan +4°C

maitopohjaiset tuotteet jotka on pastoroitu tai
kuumakasitelty vahintdan pastorointia vas-
taavalla tavalla

enintaan +8°C

Jos tuotteen pakkausmerkinnéissa on mainittu edella esitetyista poikkeavia alhaisempia lampo-

tilavaatimuksia, tulee niitd noudattaa.

5. RUOAN VALMISTAMINEN JA KUUMENTAMINEN

Tasséa omavalvontasuunnitelman osassa kerrotaan, kuinka toimipaikassa kasitellaan elintarvik-
keita, joista valmistetaan joko sellaisena syo6tavia tai kuumennettavia ruoka-annoksia. Liséksi
kerrotaan, miten valmistettavien tuotteiden reseptiikkaa hallitaan ja miten se on tarkastettavissa.

Jotta kasiteltavat ruoka-aineet eivat kontaminoidu, on huolehdittava siita, ettéa esimerkiksi kypsat
ja raa’at tuotteet kasitellaan erikseen. Tuotteiden kasittelyyn voidaan varata erilliset tydtilat ja
valineet. Mikali tiloja on kaytdssa rajoitetusti, voidaan toimintoja erottaa ajallisesti ja siivota tilat
valissa. Allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat on pidettava erillaan toisistaan ja sel-

laisista elintarvikkeista joihin niité ei ole tarkoitettu, jotta ristikontaminaatiota ei synny.

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavia aineita ovat:

gluteenia sisaltavat viljat (vehna, ohra, ruis, kaura) | selleri

ayridiset sinappi

kananmuna seesaminsiemenet
kala rikkidioksidi ja sulfiitit
maapahkind lupiini

pahkinat nilvidiset

Edellisten lisédksi monet hedelmat ja vihannekset voivat aiheuttaa allergioita.
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Multaisten juuresten kasittelyn on tapahduttava erillisissa tiloissa, etteivat mullan mikrobit siirry
muihin elintarvikkeisiin. Kaikki vihannekset, myos kotimaiset pestddn ennen niiden kaytt6a. Mi-
kali erillistéa kasittelytilaa ei ole, kaytetdan ainoastaan esipestyja juureksia. Kuorittua, pestya
porkkanaa kayttavan tulee pestéa porkkanat uudelleen ennen kayttod, mikali ne on tarkoitus tar-
jota kypsentamattomana kokonaisena, raasteena tai salaateissa. Tuotteet tulisi kuluttaa valitt-
masti.

Ruokavirasto kehottaa kuluttajia ja elintarvikealan toimijoita tarkistamaan hankkimiensa pakas-
temarjojen alkuperan ja ruokamyrkytysten valttamiseksi nauttimaan ulkomaiset marjat vasta
riittdvan kuumentamisen jalkeen. Ulkomaista alkuperda olevat pakastemarjat tulee kuumentaa
kauttaaltaan vahintaan viiden minuutin ajan +90 °C:een tai keittda kahden minuutin ajan.

Riskiryhmiin kuuluville henkilGille ei tule tarjoilla listeriatartunnalle altistavia
riskielintarvikkeita. Erityisesti esim. sairaaloiden ja vanhusten hoivakotien ruokalistaa
laativien tulisi ottaa huomioon:

e A&la tarjoile graavisuolattuja tai kylmésavustettuja kalatuotteita

e A&la tarjoile pastéroimatonta maitoa tai siita valmistettuja tuotteita

e tarjoile kaikki pakastevihannekset kuumennettuna

e tarjoile myds uudelleen kuumennetut ruoat kiehuvan kuumana

e pese tuoreet vihannekset ja pese juurekset seka ennen etta jalkeen kuorimisen
huolellisesti ennen tarjoilua

Kylmasta tarjoiltavat elintarvikkeet kuten salaatit ja taytetyt sdmpylat siirretdan valmistuksen
jalkeen valittomasti tarjolle tai kylmavarastoihin.

Ruoan huolellinen kypsentdminen tuhoaa suurimman osan raaka-aineissa mahdollisesti olevis-
ta mikrobeista. Ruoan sisdlampdtilan tulee nousta +70 °C ja siipikarjanlihan ollessa kyseessa,
yli +75 °C:een. Omavalvonnassa toimija kuvaa kuinka kypsennyslampétiloja seurataan ja mita-
taan. Kypsennyksen jalkeen ruokia sailytetdan lampiméana liedelld, lampohauteessa tai lam-
polevylla. Vaihtoehtoisesti ruoka voidaan jaahdyttaa valittomasti.

Leivinpaperia kaytettaessa on hyva huomioida paperin lammadnkesto. Leivinpaperit ovat kerta-
kayttdisid; uunissa paperin pinta kuivuu ja lammonkesto-ominaisuus ei ole enda samanlainen
kuin kayttamattomalla paperilla. Lisdksi paperiin jaa usein kiinni esimerkiksi murusia tai kanan-
munaa paistetuista tuotteista ja allergeeneja voi siirtya seuraaviin tuotteisiin, jos leivinpaperia
kaytetaan useita kertoja uudelleen.

Toimijan tulee kuvata suunnitelmassa mité rasvaa kaytetaan uppopaistossa ja mikd on kaytto-
lampdtila. Uppopaistorasvan lampdtilaa (max. 180 °C) ja aistinvaraista laatua on seurattava.
Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan ohjeet rasvan seurantaan seka siihen miten usein ja milla
perusteilla rasva puhdistetaan ja vaihdetaan. Toimijan tulee kuvata myos kaytetyn upporasvan
kerays ja havittaminen.
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6. JAAHDYTTAMINEN (kriittinen valvontapiste)

Omavalvonnassa ohjeistetaan siihen, kuinka elintarvikehuoneistossa tehd&an kylmana sailytet-
tavien ruokien jaahdyttdminen elintarvikelainsaadannén edellyttamalla tavalla sekd millaisia
tuotteita jaahdytetaan.

Jaahdytettavan ruoan lampotilan tulee laskea neljan tunnin kuluessa valmistuksesta alle +6
°C:een lampdétilaan. Jadhdyttaminen suoritetaan laakeissa astioissa kylmalaitteissa, jaahdytys-
laitteessa, kylmassa vesihauteessa tms. Jadhdytyksen ollessa sdanndllista ja erat isoja, tulee
jadhdytykseen varata erillinen jadhdytyskaappi. Jaahdytyserien lampdétilat mitataan ja kirjataan.
Mikali tuotetta ei ole pystytty jadhdyttama&an riittdvan nopeasti, se havitetdan eika sita tarjoilla
asiakkaille. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet tulee aina kirjata.

7. UUDELLEENKUUMENNUS (kriittinen valvontapiste)

Kylmana sailytetyt, uudelleen kuumennettavat ruoat tulee lammittaa kauttaaltaan yli +70 °C:.een
ennen tarjoilua. Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan, kuinka toimija varmistuu siita, ettd uu-
delleenkuumennus on riittavaa.

8. TARJOILU

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan miten ja mista elintarvikkeet tai ruoka tarjoillaan, mitka
ovat tarjoilulampdétilat raja-arvoineen ja kuinka kauan tuotteet ovat tarjolla. Liséksi maaritellaan
kuinka usein elintarvikkeiden tai ruokien lampétiloja seurataan ja kirjataan ylos. Erittain tarkeata
on myods maaritella ennakolta, miten poikkeamatilanteissa menetelladn. Kaytanndssa lampatilo-
jen alittuessa tai ylittyessa saadetaan laitetta itse tai tilataan sille huolto. Tarvittaessa tuotteet
heitetaan pois. Poikkeamat ja tehdyt toimenpiteet kirjataan aina.

Kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan on oltava vahintdan +60 °C. Kylmasailytysta vaativien,
helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdtila saa tarjoilun aikana nousta enintaéan +12 °C:een.
Tarjoilupaikassa pakkaamattomien helposti pilaantuvia elintarvikkeita saa pitaa tarjolla enintdan
nelja tuntia. Tatd kauemmin tarjolla ollut ruoka havitetdan. Jos tarjoilussa noudatetaan lampi-
mien elintarvikkeiden osalta vahintddn + 60°C ja kylmien elintarvikkeiden osalta korkeintaan

+ 6 °C asteen lampdtiloja, ei edell& mainittua neljan tunnin tarjoiluaikaa sovelleta.

Sushin tarjoileminen ilman lampdtilarajaa itsepalvelulinjastossa voidaan sallia, jos neljan tunnin
tarjollapitoaikaan lasketaan seka valmistukseen liittyva riisin seisonta-aika huoneenlammaéssa
ilman jaahdytysta, etta itsepalvelulinjastossa oleva tarjollapidon kesto. Tallin tarjolla pitoon ei
vaadita kylmé&kalustetta, mutta aikarajan noudattaminen on tarkea riskinhallintatoimenpide.

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden kannalta erillaan pitdmiseen tarjoilun aikana
on kiinnitettava erityistd huomiota, mikali asiakkaat ottavat itse tuotteita. Gluteenittomat tuotteet
on aina sailytettdva erilladn gluteenia sisaltavista tuotteista. Kullekin tuotteelle on varattava
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omat ottimet. Hygienian kannalta on tarkeda, etta tuotteet olisivat mahdollisuuksien mukaan
pisarasuojattuja (vitriinit, kuvut jne.) ja etta ottimet ovat sellaiset, etta ne eivat luiskahda helposti
tarjoiluastiassa olevan ruoan sekaan.

Tarjoilupaikassa pakkaamattomasta tuotteesta tulee asiakkaalle ilmoittaa aina kirjallisesti elin-
tarvikkeen nimi, sen sisaltamat allergioita ja intoleransseja aiheuttamat aineet (mikali ne eivat
kay ilmi nimestd) seka tarvittaessa alkuperamaa- tai lahtopaikka. Tiedot tulee antaa vahintaan
suomeksi tai ruotsiksi. Tarjoilupaikassa voi olla myods kirjallisesti ilmoitettu, etta henkilokunta
antaa pyydettaessa edellda mainitut tiedot (esimerkiksi: "Kysy allergeeneista ja muista tuotetie-
doista henkilokunnalta®).

9. PAKASTAMINEN JA JAADYTTAMINEN

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan, millaisia tuotteita elintarvikehuoneistossa pakastetaan tai
jaadytetaan. Sellaisenaan myytavaksi tarkoitetuttuja elintarvikkeita ei suositella jaadytettavan
viimeisena kayttopaivana myynti- tai kayttdajan lisaamiseksi. Jaadytettavien elintarvikkeiden
laadun tulee olla moitteeton ja jaadyttaminen on aloitettava ilman turhaa viivytysta. Sellaisia
elintarvikkeita joiden laatu heikkenee jaadytettaessa, ei jaadyteta.

Kaikki jaadytettavat elintarvikkeet pakataan huolellisesti ja pakkauksiin merkitdan tuotteen nimi
ja jaadytyspaivamaara. Isojen erien jaadyttdminen suoritetaan erillisessa pakastimessa. Jaaty-
neet elintarvikkeet siirretaan sailytyspakastimeen. Kylmalaitteiden lampdétilojen mittaaminen ja
seuranta kuvataan omavalvontasuunnitelmassa. Huoneistossa jaadytetty, kylmasavustettu tai
graavattu ja vakuumipakattu kala tulee kayttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistetta-
vaan ruokaan.

Kerran sulatettuja elintarvikkeita ei jaadyteta uudelleen.

10. ELINTARVIKKEIDEN SULATTAMINEN

Toimija kuvaa tassa miten ja missa pakasteesta otetut elintarvikkeet sulatetaan. Pakastettujen
tai jaddytettyjen elintarvikkeiden sulatus tapahtuu kylmalaitteissa. Sulamisnesteiden valuminen
muihin elintarvikkeisiin tai hyllyille estetdan esimerkiksi astioilla.

11. ELINTARVIKKEIDEN PAKKAAMINEN

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan mitd elintarvikehuoneistossa pakataan, millaisia pak-
kausmateriaaleja kaytetd&dn seka miten kuljetusvélineiden sailytys ja puhdistaminen tehd&aan.
Vain elintarvikekelpoisten ja puhtaiden pakkausmateriaalinen kayttdminen on sallittua.
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Kuljetuslaatikot, -astiat ja -sailiot sekd muut vastaavat kuljetusvalineet on sailytettava elintarvi-
kehuoneistossa suojattuina ja erillaan siten, ettei niissa kuljetettavien elintarvikkeiden hygieeni-
nen laatu heikkene. Kuljetusvalineet on puhdistettava kayttokertojen valilla.

12. ELINTARVIKEKULJETUKSET

Kuljetusten osalta omavalvontasuunnitelmaan kirjataan kuljetusketju alusta loppuun. Kuljetus
voidaan hoitaa itse tai se voidaan ulkoistaa kuljetusalan ammattilaisille, joiden toimintaa valvo-
taan erikseen. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet tulee kuljettaa jadhdytyslaitteistolla varustetus-
sa kuormatilassa tai muulla tavalla jaahdytettavassa, suljettavassa lampderistetyssa kuljetusas-
tiassa korkeintaan +6 °C lampdtilassa. Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvik-
keiden lampdtilan tulee kuljetuksen aikana olla vahintaan +60 °C. Yli kaksi tuntia kestavissa kul-
jetuksissa tulee kaytossa olla tallentava lampdotilanseurantajarjestelma.

Mikali toimija vastaa itse elintarvikkeiden kuljettamisesta, tulee kuormatilojen olla ehjia ja puh-
taina pidettavia. Kuljetuksen aikana elintarvikkeet taytyy pitaa erilladn muista kuljetettavista tuot-
teista, jotta saastumista ei padse tapahtumaan.

13. KONTAKTIMATERIAALIT

Toimija kuvaa tassa mista pakkaustarvikkeet ja suojakalvot ym. (kontaktimateriaalit) hankitaan
ja miten niiden soveltuvuus elintarvikkeiden pakkaamiseen varmistetaan. Tassa osiossa kuva-
taan myos kertakayttokésineiden hankinta ja soveltuvuus.

Kontaktimateriaalilla tarkoitetaan kaikkia elintarvikehuoneistoissa kaytettavia astioita, laitteita,
tyovalineita, kertakayttokasineitéa ja pakkausmateriaaleja, jotka joutuvat kosketukseen suoraan
tai valillisesti elintarvikkeiden kanssa jossain valmistusprosessin vaiheessa. Lisaksi kontaktima-
teriaaleja ovat mm. leivinpaperit.

Kontaktimateriaaleista ei saa tavallisissa tai ennakoitavissa kayttdolosuhteissa siirtya elintarvik-
keeseen sellaisia maaria ainesosia, jotka

e Vvoisivat vaarantaa ihmisen terveyden
e aiheuttaa sopimattomia muutoksia elintarvikkeen koostumukseen tai
e aiheuttaa elintarvikkeen aistinvaraisten ominaisuuksien heikentymista.

Tuotteessa oleva vesi, etikkahappo, rasvaisuus ja alkoholi sekd pakattavan tai sailytettdvan
elintarvikkeen lampdtila asettavat pakkausten materiaaleille omat vaatimuksensa. Muovin ras-
valiukoiset ainesosat siirtyvat helposti rasvaisiin elintarvikkeisiin ja lamp6 osaltaan lisda ainei-
den siirtymistd. Esimerkiksi PVC (polyvinyylikloridi) -kelmuja ei saa kayttda rasvaisen elintarvik-
keen kaareeksi. Tasta syystda PVC:sta valmistetut kertakayttokasineet (vinyylikdsineet) eivat
sovellu rasvaisten ruoka-aineiden kasittelyyn, mutta siivouksessa niitd voidaan kayttaa. Kontak-
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timateriaalien valmistajat ja myyjat vastaavat niiden turvallisuudesta ja sopivuudesta elintarvike-
kayttoon.

Toimijan omalla vastuulla on hankkia kuhunkin kayttotarkoitukseen sopivia materiaaleja ja tar-
vikkeita ja pyytaa tarvittaessa toimittajalta kirjallinen todistus tarvikkeiden soveltuvuudesta kayt-
totarkoitukseen (vaatimuksenmukaisuustodistus). Ravintolan ja tavarantoimittajan on vaihdetta-
va tietoja keskenaan niin, ettd kuhunkin kayttotarkoitukseen voidaan I6ytaa sopiva materiaali tai
tarvike.

14. VIERASAINEET

Tuotettaviin elintarvikkeisiin saattaa syntya vierasaineita valmistuksen aikana. Vierasaineita voi
paatya lopputuotteeseen myos raaka-aineista (kasvinsuojeluainejagamat, homemyrkyt ja ympa-
ristbsta peraisin olevat vierasaineet). Omavalvontasuunnitelmassa tulee ottaa huomioon harjoi-
tettava toiminta ja siihen liittyvat vierasaineriskit.

Akryyliamidi on mahdollisesti syopaa aiheuttava yhdiste, jota syntyy, kun tarkkelyspitoisia tuot-
teita friteerataan, paistetaan tai paahdetaan. Akryyliamidia muodostuu tyypillisesti yli 120 °C:n
lampaotiloissa, erityisesti sellaisiin elintarvikkeisiin, joiden raaka-aineet siséltavat runsaasti soke-
reita ja asparagiini-aminohappoa. Tallaisia raaka-aineita ovat esim. viljat, perunat ja kahvipavut.
Akryyliamidin maarélle elintarvikkeessa ei ole toistaiseksi raja-arvoja mutta sen muodostumista
tulee pyrkia vahentamaan muuttamalla esimerkiksi paistolampoétilaa matalammaksi ja paistoai-
kaa pidemmaéksi. Apuna voidaan kayttaa esimerkiksi varikarttoja, joiden avulla voidaan valttaa
ylipaistamista. Myds kaytettavalla nostatusaineella voidaan vaikuttaa muodostuvan akryyliami-
din maaraan.

PAH-yhdisteita (polysykliset aromaattiset hiilivedyt) syntyy elintarvikkeisiin erityisesti savustami-
sen ja grillaamisen seurauksena. Lainsdadanndssa on rajat sille kuinka paljon PAH-yhdisteita
saa olla valmiissa tuotteissa ja toimija on vastuussa siita, etta valmistetut tuotteet tayttavat maa-
raykset. PAH-yhdisteiden muodostumista voidaan vahentda kayttamalla puhdasta puumateriaa-
lia, estamalla esimerkiksi rasvan valumisen poltettavan puun tai hiilen paalle, pitamalla savus-
tuslaitteistot puhtaana ja valttamalla tuotteiden polttamista ja liiallista ruskistamista. Raaka-
aineiden mukana tulevien vierasaineiden osalta toimijan tulee pyytaa tarvittaessa toimittajalta
tuotespesifikaatiot ja analyysitodistukset.

15. SUOJAVAATETUS

Omavalvontasuunnitelmassa maéaaritelladn millaisia tyovaatteita henkilokunta kayttaa tyotehta-
vissdan, lainsaadannon edellytykset huomioiden. Tyovaatteita ei kaytetd muualla kuin elintarvi-
kehuoneistossa ja siihen kuuluvat tydpuku, jalkineet seka mahdollisesti my6s paahine. Koruja ei
saa kayttaa, mikali niita ei voida peittdd suojavaatetuksella.



OHJE 10 (15)

22.4.2020

On hyva huomioida myds tyOdvaatteiden puhdistus ja pesu seka se, kuinka vaatteiden sailytys
tyopaikalla on jarjestetty.

16. HYGIENIAPASSIT

Hygieniaosaamisen varmistamiseksi omavalvonnassa pidetaan kirjaa elintarvikehuoneistossa
tyoskentelevista henkildista ja siitéa ettéd henkilokunta on suorittanut hygieniapassin. Hygienia-
passi/hygieniaosaamistodistus tulee olla kaikilla pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvik-
keita kasittelevilla henkil6illa jotka ovat toimineet yhdessé tai useammassa elintarvikehuoneis-
tossa kolme kuukautta. Kassatehtavia tai valmiiden annosten tarjoilua varten osaamistodistusta
ei tarvita.

Pyydettdessa tulee hygieniapassit esittda tarkastuksella valvojalle. Vaihtoehtoisesti voidaan
esittdd kopiot hygieniapasseista, hygieniaosaamistodistuksista tai lista tyontekijoistd, osaamis-
todistuksen tiedot (passin numero, myoéntamispaiva) ja paivamaara jolloin esimies on tarkistanut
hygieniaosaamiseen liittyvat tiedot. Dokumentoinnissa on hyva huomioida tietosuoja-asetus ja
esimerkiksi peittdd arkaluontoiset tiedot.

17. TERVEYDENTILAN SELVITYS

Ennen tyoskentelyn aloittamista sellaisissa tyotehtévissa joihin lukeutuu pakkaamattomien,
kuumentamattomina tarjoiltavien elintarvikkeiden kasittelya on tydntekijan toimitettava tytnanta-
jalle todistus siita, ettd hanelld ei ole salmonellatartuntaa. Selvitys tarvitaan myds esimerkiksi
harjoittelijoilta (yli 1 kk). Selvitys on vaadittava myos silloin, jos tydskentelyn aikana on perustel-
tu syy epailla salmonellatartuntaa. Menettelytavat kirjataan omavalvontasuunnitelmaan.

Selvitysten tulee olla tarkastettavissa valvontakdynnin yhteydessa tai toimitettavissa valvojalle
pyydettdessa. Tarkastuksella voidaan kayda lapi esimerkiksi kopiot selvityksistéa tai vaihtoehtoi-
sesti lista tyontekijoista ja tehtyjen selvitysten ajankohdat sek& mahdolliset laboratoriotulokset.
Myds terveydentilaselvitysten dokumentoinnissa on hyva huomioida tietosuoja-asetus ja esi-
merkiksi peittd& arkaluontoiset tiedot.

18. HENKILOKUNNAN KASIHYGIENIA

Omavalvontasuunnitelmassa maaritetadn myos, kuinka toimipaikassa huolehditaan kasihygie-
niasta. Kasienpesupisteiden asianmukaisesta varustuksesta on huolehdittava (vesipisteen sijoit-
telu, nestesaippua ja mieluiten kertakayttoiset kasipyyhkeet). Mikéali kaytetddn kankaisia kasi-
pyyhkeitd, niiden puhtaudesta tulee huolehtia. Suojakasineitd kaytettdessa on ne vaihdettava
riittavan usein, varsinkin siirryttdessa toiminnosta toiseen.

Kasien pesu suoritetaan ainakin seuraavasti:
e tdihin tullessa
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e WC-kaynnin, niistdmisen tai tupakoinnin jalkeen
e eri tydvaiheiden valilla
e rahan kasittelyn jalkeen

Elintarvikkeita kasiteltdessa ei kasissa, kaulassa tai korvissa tule pitdd koruja. Myads ripsikorujen
kaytto on kielletty. Mikali tyontekijalla on k&sissa haavoja, tulee ne peittdd kertakayttoisia suoja-
kasineita kayttamalla. Rakennekynsid, kynsilakkaa tai kynsikoruja ei suositella keittiossa tyos-
kenteleville. Mik&li edella mainittuja on, tulee kayttaa suojakasineita.

19. SIIVOUSSUUNNITELMA

Omavalvontasuunnitelmaan siséllytetadan myoés kuvaus siitd, kuinka tilat pidetdan puhtaina. Sii-
voussuunnitelman tulee sisaltaa yleissiivouksen liséksi laitteiden (kylmalaitteet, liedet jne.) puh-
taanapidon, WC-tilojen siivouksen, jateastioiden puhtaanapito siltd osin kuin ne ovat elintarvike-
huoneiston vastuulla. Suunnitelmassa luetellaan kaytettavat aineet, siivousvalineet ja menetel-
mat.

20. ASTIAHUOLTO

Omavalvontasuunnitelmassa kuvataan, kuinka astioita pestaan, astianpesukonetta huolletaan
ja astioiden pesujalkea seurataan. Astianpesussa pesuveden lampdtilan tulisi olla +60 - +70°C
ja huuhteluveden lampétilan +80 - +90°C. Pesu- ja huuhteluveden lampdtilaa on hyva seurata ja
kirjata sdannollisesti. Astiahuollon osiossa on hyva olla selvitys myds uunipeltien puhdistukses-
ta.

21. JATEHUOLTO

Jatehuollon osalta omavalvonnassa selvitetdan, kuinka jatteet lajitellaan ja kasitellaan, mihin ne
kerataan, kuinka usein jateastiat tyhjennetaan ja pestaan ja kuka huolehtii jateastioiden tyhjen-
nyksesta ja pesemisesta. Vahintaan biojatteet on vietava pois elintarvikehuoneistosta paivittain.

Jatehuollon osalta tulee noudattaa kunnan jatehuoltomaarayksia. Jatehuolto ei kuitenkaan valt-
tamatta ole elintarviketoimijan vastuulla.

22. HAITTAELAINTORJUNTA

Omavalvontasuunnitelmaan kirjataan toimenpiteet, joilla ennaltaehkaistaan haittaelainten paasy
elintarvikehuoneistoon (esimerkiksi ovien pitdminen kiinni, tuuletusikkunoiden verkottaminen,
jatehuoneen puhtaanapito). Haittaeldimia voidaan pyydystaa erilaisin loukuin, syétein ja ansoin.
Elintarviketuholaisten levidmista voidaan estda seuraamalla varastoitavia elintarvikkeita ja pit&-
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malla pakkaukset kiinni seka kayttamalla vanhimmat tuotteet ensin. Omavalvonnassa kuvataan
my06s toimenpiteet, jotka tehd&éan tarvittaessa, mikéli haittaelaimid havaitaan. Talléin tuhoelai-
met pyritdan tunnistamaan ja selvittdmaan kuinka laajalle ne ovat levinneet. Torjunnan voi my6s
ulkoistaa tuholaistorjuntayritykselle. Tehdyista torjunnoista ja toimenpiteista pidetaan kirjaa.

23. TALOUSVESI

Mikali elintarvikehuoneiston kaytdssa on oma kaivo, tulee omavalvonnassa kuvata se, kuinka
veden laatua seurataan. Talldin toimijan on varmistuttava siita, etta vesi tayttaa STM:n asetus-
ten (1352/2015 tai 401/2001) laatuvaatimukset ja -suositukset. Oman kaivon kaytosta tulee il-
moittaa terveydensuojeluviranomaiselle.

Tarvittaessa vetté voidaan kasitella esimerkiksi suodattamalla tai otsonoimalla. Omavalvonta-
suunnitelmaa laadittaessa huomioidaan myos putkistojen ja vesijarjestelmien vaikutus veden
laatuun. Veden laatua seurataan aistinvaraisesti, mink& lisaksi otetaan tarpeen mukaan nayttei-
td vedestd, jaasta ja tuotettavasta hoyrysta. Omavalvontatutkimukset maaraytyvat sen perus-
teella kuinka laajaa toimintaa harjoitetaan, millaisia prosesseja kaytetaén, millaisia elintarvikkei-
ta tuotetaan ja minkalaista vesilahdetta kaytetaan.

Mikali huoneistossa valmistetaan elintarvikkeena kaytettavaa tai elintarvikkeisiin koskevaa jaa-
ta, tulee omavalvontasuunnitelmassa kuvata jddpalakoneen puhdistus ja huolto. Jaiden sailytys
ja kasittely taytyy tehda hygieenisesti. Veden tai jaan seisominen laitteessa tai putkistoissa tulee
estaa. Jos toimija valmistaa itse jadpaloja esimerkiksi juomiin tai elintarvikkeiden jaahdyttami-
seen tai tarjolle laittoon, tulee jadsta ottaa nayte vahintaan kerran vuodessa.

Kaikkien vetta kayttavien elintarvikehuoneistojen tulisi varautua siihen, ettd veden laatuun voi
tulla poikkeamia (toimijan tulee laatia ns. hairitilannesuunnitelma).

24, NAYTTEENOTTO

Naytteenoton osalta omavalvontasuunnitelmaan kirjataan mita naytteitd otetaan, kuinka usein,
mista naytteet otetaan, kuka ottaa naytteet, mitk& ovat raja-arvot tuloksille ja tarvittaessa labora-
torio jossa naytteet tutkitaan.

Pienissa elintarvikealan kohteissa naytteenotto se painottuu pintapuhtausnaytteisiin. Pintapuh-
tausnaytteiden tarkoituksena on selvittaa, onko huoneiston puhtaanapito riittavaa.

Mikali toimija esivalmistaa ja sailyttaa tuotteita elintarvikehuoneistossa pitkdan ennen tarjoilua,
valmistaa tuotteita joiden myyntiaika on yli viisi vuorokautta tai jos toiminta on laajamittaista,
tulee toimijan ottaa myds omavalvonnan elintarvikenaytteita. Pitkdn myyntiajan tuotteissa puhu-
taan sailyvyystutkimuksista, jolloin tuotetta sailytetddn asianmukaisesti kylméssa ja tutkitaan
viimeisena suunniteltuna kayttéajankohtana.
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Toimijan tulee huomioida, etté elintarvikevalvonta voi ottaa naytteitd omavalvonnan toimivuuden
varmistamiseksi, mikali se katsotaan tarpeelliseksi.

Omavalvontanaytteista saatavat tulokset keratdan ja kasitellaan. Tuloksia on helppoa seurata,
kun niista kootaan kuvaaja trendiseurantaa varten. Kustakin seurattavasta naytetyypista tai
naytteenottokohteesta piirretddn oma kuvaaja, jossa x-akselille tulee naytteenottoajankohta ja
y-akselille tulos. Lisaksi kuvaan piirretddn x-akselin suuntainen suora, jonka ylittavien tulosten
perusteella ryhdytd&n toimenpiteisiin. Toimenpiteisiin voidaan ryhtyé jo ennen toimenpiderajan
saavuttamista, jos kuvaaja on jatkuvasti nousujohteinen. Tehtyjen toimenpiteiden onnistuminen
varmistetaan ottamalla uusintanayte.

Mikrobiologisten analyysien lisdksi toimijan tulee teettdd kemiallisia maarityksid, kuten ruoka-
suolan méaara tai PAH-yhdisteiden maara, riippuen harjoitettavasta toiminnasta.

Omavalvontanaytteet on tutkitutettava hyvaksytyssa omavalvontalaboratoriossa. Viranomais-
naytteita tutkitaan hyvaksytyssa laboratoriossa tai kansallisessa vertailulaboratoriossa.

Naytteita voi tutkituttaa esimerkiksi

Kymen Ymparistolaboratorio Oy
Patosillantie 2, 45700 Kuusankoski
Puh. 05 544 3300

info@kymlab.fi

Naytteitd on mahdollista tuoda tiistaisin ja keskiviikkoisin klo 8 ja 12 valilla Kymen Ymparistola-
boratorion naytteiden vastaanottopisteeseen Kotkan ymparistopalveluiden toimintayksikon ala-
kerrassa sijaitseviin jaakaappeihin.

Omavalvontanaytteiden liséksi on hyva kaytantd ottaa ruokanaytteitéa pakastimeen ruokamyrky-
tysepidemiaepailyn varalta. Naytteeksi otetaan noin 200 g kaikkia tarjoiltavia ruokia. Naytteet
merkitaan huolellisesti (tuotteen nimi ja paivamaarad), pakastetaan ja sailytetdan pakastimessa
vahintaan kahden viikon ajan.

25. RUOKAMYRKYTYSEPAILYT JA ASIAKASVALITUKSET

Ruokamyrkytysepdilysta tehdaan valittomasti ilmoitus elintarvikevalvontaviranomaiselle Kotkan
Ymparistoterveydenhuollon palveluyksikkdon. Omavalvontasuunnitelmaan on hyva liittéa koh-
detta valvovan terveystarkastajan sekd kaupungineléinlaakarin yhteystiedot.

Elintarvikevalvonnan yhteystiedot:
Essi Jurvanen, Kotkan kaupunginelainlaéakari | 040 577 2198

VS
Tarja Kemppainen, terveystarkastaja 044 702 4160
Merja Lumme, terveystarkastaja 044 702 4808

Emma Muurinen, terveystarkastaja 040 653 2887
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Mirva Lahtela, terveystarkastaja 044 702 4807
Jenny Holm, ymparistoterveyssuunnittelija 040 726 4163

Mikali epailyilmoitus tulee elintarvikealan toimijalle, otetaan ilmoittajalta vahintaan yhteystiedot
ylos. Kaikki ruokamyrkytysepadilyt kirjataan omavalvonnan kirjanpitoon.

Ruokamyrkytyksen aiheuttajaksi epaillyn tuotteen ollessa viela tarjolla se poistetaan sielta valit-
tomasti. Ruokaa ei saa havittda vaan se sailytetddn asianmukaisesti muista tuotteista erotettu-
na laboratoriotutkimuksia varten. Elintarvikevalvontaviranomainen ottaa tarvittaessa laboratori-
oon lahetettavat naytteet. Naytemaara on 200-300 grammaa elintarviketta kohti.

Naytteenoton liséksi terveystarkastaja selvittdaa ruokamyrkytysepidemiaepailytilanteessa elintar-
vikehuoneiston kaytanteitéa tekemalla tarkastuksen ja kaymalla lapi esimerkiksi omavalvonnan
kirjanpitoa ja raaka-aineiden hankintaa. Usein on myds tarvetta henkiléston ulostenaytteiden
tutkimiselle taudinaiheuttajien varalta.

Toimijan on hyva pitaa kirjaa myos asiakasvalituksista. Asiakasvalitusten kohdalla ryhdytaan
viipymatta tarvittaviin toimenpiteisiin epakohdan korjaamiseksi.

26. TAKAISINVETOSUUNNITELMA

Saanndsten mukaan elintarvikealan toimijoiden velvollisuutena on, kun tuote ei ole elintarvik-
keiden turvallisuutta koskevien vaatimusten mukainen ja kun tuote on mennyt jo kuluttajille:
a) poistaa elintarvike markkinoilta (takaisinveto)
b) ilmoittaa takaisinvedosta Kotkan ymparistopalveluille ja/tai Ruokavirastoon
c) ilmoittaa kuluttajille tuotteen virheesta ja takaisinvedon syysta seka tuotteiden
palauttamistavasta (esim. palauttamisesta ostopaikkaan).

Takaisinvetolomakkeessa kuvataan tuote, jossa virhe on havaittu, virheen laatu ja toimenpiteet,
joihin toimija on ryhtynyt/ryhtymésséa seka kerrotaan asiaan hoitavan henkilén nimi ja yhteystie-
dot. Vahintaan nama tiedot lahetetdén terveystarkastajalle valittomasti. Nailla tiedoilla kuntavi-
ranomainen voi ryhtya paikallisiin toimenpiteisiin. Toimijoiden tulee antaa tekeméssaéan takai-
sinvetoilmoituksessa selvitys siitd, miten he aikovat hoitaa ilmoittamisen kuluttajille tehokkaalla
ja tasmalliselld tavalla. Tiedottaminen voidaan tehda kiinnittamalla ilmoitus toimipaikan seinélle
asiakkaiden nahtaville. Tarvittaessa voidaan yrityksiin/asiakkaille lahettdé tiedote ja vakavassa
terveysvaaratilanteessa harkitaan lehti-ilmoituksen tekoa paikallislehtiin.

Liséatietoja takaisinvedoista saa Ruokaviraston verkkosivuilta (www.ruokavirasto.fi). Ruokaviras-
ton verkkosivuilla on myos lomake takaisinvetoilmoituksen laatimiseen.
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27. JALJITETTAVYYS

Elintarvikkeiden valmistajan on tiedettavd, mista kaytetyt raaka-aineet tai tuotteet on hankittu,
niiden toimitusajankohdat ja -maarat. Jaljitettdvyyden toimivuuden varmistamiseksi sailytetaan
huoneistossa tuotteiden l&hetyslistoja vahintaan yhden vuoden ajan. Jaljitettavyysasiakirjat tu-
lee olla tarkastettavissa niin kauan kuin tuotteita on varastossa.

Kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa on huolehdittava siita, ettd kaikki elintarvikkeet,
elintarviketuotantoon kaytettavat eldimet ja muut mahdolliset aineet, jotka on tarkoitettu tai joi-
den voidaan olettaa tulevan lisatyksi huoneistossa valmistettavaan elintarvikkeeseen, on mah-
dollista jaljittdd. Lisaksi tarvitaan sellaiset jarjestelmét ja menettelyt, joiden avulla voidaan tun-
nistaa muut yritykset, joille niiden tuotteita on toimitettu. Nama tiedot on annettava pyynnosta
toimivaltaisille viranomaisille.

LISATIETOA:

Ruokaviraston ohje ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-
vaatimukset/ohje-ilmoitettujen-elintarvikehuoneistojen-elintarvikehygieniasta.pdf

Ruokaviraston ohje veden ja jaan valvonnasta elintarvikehuoneistossa:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/vesi/
eviran ohje 10591 1.pdf

Ruokaviraston listeriaohje suurkeittiille:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/henkiloasiakkaat/tietoa-
elintarvikkeista/2019 04 08 listeriaohje suurkeittioille fi nettisivuille.pdf

Ruokaviraston elintarviketieto-opas:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto opas fi.pdf

Ruokaviraston ohje elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksista:

https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
oppaat/eviran ohje 10501 2 mikrobiologiset vaatimukset toimijoille.pdf
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