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Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTASUUNNITELMA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarkastuksella esitettiin toiminnan omavalvontajärjestelmä hallintapisteineen.
 
Omavalvontaan ei oltu erikseen kirjattu suunnitelmaa pintapuhtaus- ja elintarvikenäytteentosta. 
Näytteenotosta oli omavalvonnan liitteenä lomake tuloksia varten. Tarkastuksella ohjeistettiin liittämään 
suunnitelma myös omavalvonnan kirjalliseen osuuteen.
 
Omavalvonnan kirjallisesta osuudesta puuttui myös takaisinvetosuunnitelma, joka ohjeistettiin 
päivittämään.
 
Omavalvontajärjestelmä oli muutoin tarkastettavissa.
 
2. TILOJEN JA VÄLINEIDEN SOVELTUVUUS, RIITTÄVYYS JA KUNNOSSAPITO

2.1. Tilojen soveltuvuus harjoitettavaan toimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tilat soveltuvat nykyiseen toimintaansa. Epäkohtia ei havaittu.
 
2.2. Tilojen kunto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tilat olivat uudet. Tilojen kunnossa ei havaittu tarkastuksen yhteydessä epäkohtia.
 
2.3. Työvälineet, kalusteet ja laitteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Työvälineiden, kalusteiden ja laitteiden soveltuvuudessa ei havaittu tarkastuksen yhteydessä epäkohtia.
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Keittiössä oli:

Uuni•
Liesi•
2 x pakastin•
2 x jääkaappi•
4 vesipistettä•
Jäähdytyskaappi•
Siivouskaappi siivousvälineille•
Keittiön pukukaapit olivat keittiön wc-tiloissa. Wc- avautuu eteistilaan.•

 
3. TILOJEN, PINTOJEN JA VÄLINEIDEN PUHTAUS

3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikehuoneiston yleisissä tiloissa vallitsi tarkastuksen yhteydessä hyvä yleinen siisteys, puhtaus ja 
järjestys. Elintarvikehuoneistoon kuuluvien tilojen siisteydessä ei havaittu tarkastuksen yhteydessä 
epäkohtia.
 
Rullakot ja laatikot säilytettiin elintarvikehuoneiston eteistilassa.
 
3.2. Työvälineiden, laitteiden ja siivousvälineiden puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Työvälineiden, laitteiden ja siivousvälineiden siisteydessä ei havaittu tarkastuksen yhteydessä 
epäkohtia.
 
Siivousvälineet säilytettiin erillisessä siivousvälinekaapissa, missä oli toimiva vesipiste. 
Siivousvälinekaapissa oli kuivausteline pitkävartisille siivousvälineille ja liinoille kuivauspatteri.
 
3.5. Haitta- ja muut eläimet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Haittaeläimistä ei tehty havaintoja tarkastuksen aikana.
 
Omavalvontaan oli kirjattu suunnitelma haittaeläintorjunnasta ja nimetty vastuuhenkilö torjunnalle.
 
3.6. Jätehuolto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiön jätehuolto oli järjestetty asianmukaisesti.
 
4. HENKILÖKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.1. Henkilökunnan työtapojen hygieenisyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Henkilökunta työskenteli tarkastuksen aikana hygieenisesti. Raaka-aineiden käsittelyssä ei havaittu 
epäkohtia. Ristikontaminaatiota ei tapahtunut tarkastuksen aikana.
 
4.2. Käsihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiössä oli asianmukaisesti varusteltu käsienpesupiste. Käsienpesupiste oli varusteltu nestemäisellä 
saippualla ja kertakäyttöisin kuivausliinoin.
 
4.3. Työvaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Henkilökunnalla oli puhdas ja asianmukainen työasu, johon kuului omavalvonnan mukaisesti päähine.
 
4.4. Henkilökunnan terveydentilan seuranta
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Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiön työntekijällä oli tarkastuspäivänä soittoaika terveydentilan selvitykseen.
 
Muistutetaan myös hoiva-apulaisten terveydentilanselvityksiin tarvittaessa:
 
Henkilön, jolla on elintarvikkeiden välityksellä mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on tällaisen taudin 
kantaja tai jolla on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia 
käsitellä elintarvikkeita tai oleskella mistään syystä elintarvikkeiden käsittelyalueella, jos olemassa on 
suoran tai epäsuoran saastumisen vaara. Elintarvikealan yrityksen työntekijän, jolla on tällainen 
sairaustila ja joka saattaa joutua kosketukseen elintarvikkeiden kanssa, on välittömästi ilmoitettava 
sairaudesta tai oireista ja mikäli mahdollista niiden aiheuttajista elintarvikealan toimijalle. Euroopan 
parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004
 
Tartuntatautilain 1227/2016 mukaan terveydentilan selvitys vaaditaan niiltä työntekijöiltä, jotka 
käsittelevät pakkaamattomia elintarvikkeita, joita ei kuumenneta ennen niiden tarjoilua. Selvitys 
vaaditaan kaikilta, myös harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkilöiltä, jotka toimivat työpaikalla 
vähintään kuukauden. Alle kuukauden työsuhteessa olevilta selvitystä ei vaadita, mutta se voidaan 
tehdä, mikäli työnantaja katsoo sen tarpeelliseksi. Terveydentilan selvityksellä työsuhteen alussa 
tarkoitetaan työterveyshuollon, terveyskeskuksen lääkärin tai hoitajan tekemää haastattelua. Luotettava 
selvitys terveydentilasta tai
niistä laadittu listaus tulee olla tarkastettavissa elintarvikehuoneistossa.
  
4.5. Henkilökunnan perehdytys, opastus ja koulutus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarkastuksella keskusteltiin keittiön työntekijän perehdytyksestä työsuhteen alkaessa. Työntekijä kertoi, 
että tämä on perehdytetty tehtäviinsä.
 
4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Omavalvonnan liitteenä oli kuittauslista, mihin oltiin kirjattu hygieniaosaamisen esittäminen esihenkilölle. 
Todistus hygieniaosaamisesta vaadittiin kaikilta keittiössä työskenteleviltä.
 
Muistutuksena:
Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa käsittelevällä henkilöllä on 
oltava elintarvikehygieenistä osaamista osoittava Ruokaviraston hyväksymän mallin mukainen 
hygieniapassi, jos hän on työskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden 
käsittelyä edellyttävissä tehtävissä vähintään kolme kuukautta. 
Elintarvikealan toimijan on pidettävä kirjaa elintarvikehuoneistossa työskentelevien henkilöiden 
elintarvikehygieenisestä osaamisesta ja pyydettäessä esitettävä tiedot valvontaviranomaiselle. 
Elintarvikelaki 297/2021
  
5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KÄSITTELYHYGIENIA

5.1. Elintarvikkeiden käsittelyn yleinen hygienia ja riskinhallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikkeiden valmistusprosessit vastaavat ilmoitettuja ja ovat tarkoitukseen soveltuvia. Toimipaikan 
asiakkaat ovat riskiryhmään kuuluvia joten ruokalistat suunnitellaan sen mukaisesti.
 
5.4. Sulattamisen, jäähdyttämisen ja jäädyttämisen hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tiloissa on erillinen jäähdytyskaappi elintarvikkeiden jäähdyttämistä ja jäädyttämistä varten.
 
Pakasteet sulatetaan kylmiössä.
 
5.6. Elintarvikkeiden säilyttämisen ja varastoinnin hygienia
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Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiössä on erillinen varasto huoneenlämmössä säilyville elintarvikkeille. Elintarvikkeiden säilytyksessä 
ei havaittu epäkohtia tarkastuksen yhteydessä.
 
6. ELINTARVIKKEIDEN LÄMPÖTILOJEN HALLINTA

6.2. Jäähdytettyjen tilojen ja kylmässä säilytettävien elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kylmälaitteiden lämpötiloja kirjataan näytöistä kerran viikossa. Lämpötilat ovat olleet lainsäädännön 
mukaisia. Tarkastuksella mitattiin kylmälaitteiden lämpötilat:

Jääkaappi +5.7°C•
Jääkaappi +4°C•

Tarkastuksen yhteydessä suositeltiin hankkimaan kylmälaitteisiin irtomittarit. Näin henkilökunta voi 
tarkkailla, että laitteiden näytöt ja irtomittarit näyttävät samaa lämpötilaa.
 
6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikehuoneistossa mitattiin ja kirjattiin lämpötiloja uudelleen lämmitettävistä elintarvikkeista.
 
6.6. Pakasteiden ja jäädytettyjen elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Pakastimien lämpötiloista pidettiin omavalvonnan mukaista kirjanpitoa kerran viikossa. Tarkastuksella 
mitattiin pakasteiden lämpötilat:

-20°C•
-18°C•

Lämpötilat ovat olleet lainsäädännön mukaisia. Tarkastuksella suositeltiin irtomittareiden hankkimista 
laitteisiin, että voidaan varmistua siitä, että laitteen lämpötilanäyttö näyttää sisälämpötilan oikein.
 
6.9. Lämpötilahallinta myynnissä ja tarjoilussa

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarjoiluaika on lyhyt. Ruuat ovat tarjolla noin 45 minuuttia. Lämpötiloja on mitattu omavalvonnan 
mukaisesti kuumasta elintarvikkeesta.
 
Toimijan tulee varmistua, että myös kylmänä tarjoiltavien lämpötilat pysyvät alle +12 °C:een.
 
10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET

10.1. Erillään pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden hallinnassa ei havaittu tarkastuksen yhteydessä 
epäkohtia.
 
13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Pakolliset elintarviketiedot (pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet)

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tiedot ruuan allergeeneista ja intoleransseista oli saatavilla tarkastuksen yhteydessä. Ruokalistan 
yhteydessä on tieto siitä, että lisätietoja saa keittiön henkilökunnalta pyydettäessä.
 
13.3. Markkinointi

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Käytössä ei ollut vapaaehtoisia ravitsemus- ja/tai terveysväitteitä.
 
14. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT
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14.1. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaaleissa ei havaittu tarkastuksen yhteydessä epäkohtia.
 
Muistutus:
Elintarvikkeiden pakkausmateriaaleissa tulee olla elintarvikekelpoisuutta osoittava merkintä tai tunnus 
(elintarvikekäyttöön tai malja-haarukkatunnus) tai toimijalla tarvikkeiden soveltuvuutta osoittavat 
vaatimustenmukaisuusilmoitukset.
 
Toimijalla tulee myös olla pakkausmateriaalien oikeaa käyttöä koskeva tieto eli esimerkiksi rasvaisille 
elintarvikkeille tai kuumina myytäville tai säilytettäville elintarvikkeille käytetään tarkoitukseen soveltuvia 
pakkauskalvoja, -pusseja, -rasioita ja kertakäyttökäsineitä. Rasvaisten elintarvikkeiden käsittelyssä tulee 
käyttää nitriilihanskoja vinyylihanskojen sijaan.
 
Uusiokäytössä olevissa muoviastioissa (esim. sinappiämpärit ja dynot) ei tule säilyttää kuumia tai 
rasvaisia elintarvikkeita ellei ole selvitetty, että ne soveltuvat kyseiseen käyttöön. Toimijan tulee 
huomioida, etteivät kaikki muoviastiat kestä korkeita lämpötiloja esim. mikroaaltouunissa tai 
astianpesukoneessa.
  
15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET

15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikkeiden lämpötilat on mitattu jokaisesta saapuvasta elintarvikekuljetuksesta.
 
Lämpötiloissa ei olla havaittu epäkohtia.
 
16. JÄLJITETTÄVYYS JA TAKAISINVEDOT

16.6. Takaisinvedot

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Toiminnan aikana tietoon ei ole tullut takaisinvetoja. Takaisinvetosuunnitelma tulee lisätä osaksi 
omavalvontaa.
 
16.9. Eläimistä saatavien elintarvikkeiden jäljitettävyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Käytössä on sähköinen arkistointi. Toimipaikkaan elintarvikkeet tilataan Meira Nova -tukulta.
 
17. ELINTARVIKKEIDEN TUTKIMUKSET

17.1. Näytteenotto ja omavalvontatutkimukset

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Ensimmäiset pintapuhtausnäytteet oltiin otettu ennen tarkastusta, mutta tulokset eivät vielä olleet 
selvillä.
 
Valmistetusta pääruuasta ja salaatista otetaan elintarvikenäytteet pakastimeen.
 
Pintapuhtausnäytteet tulee ottaa 4 krt/vuosi jos annosmäärä on alle 500/päivä, kerralla tulee ottaa 
vähintään 5 näytettä. Osa pintapuhtausnäytteistä voidaan ottaa säännöllisesti samoista kohteista (esim. 
elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevat pinnat, kylmiöiden kahvat, leikkuulaudat, vesihanat) ja osa 
näytteenottokohteista voidaan vaihtaa eri näytteenottokerroilla. Puhtausnäytteet otetaan ennen 
työpäivän alkua puhtailta ja kuivilta pinnoilta, esim. leikkuulaudoista, työvälineistä, käsienpesuhanoista, 
jääkaapin ovenkahvoista
ym. Huonoista tuloksista tulee seurata puhdistustoimenpiteitä ja uusintanäytteet. Korjaavat toimenpiteet 
on myös kirjattava. Tulokset tulee säilyttää vähintään 2 vuotta ja ne tulee esittää pyydettäessä 
valvontaviranomaisen tarkastettavaksi.
 
Hygicult TPC putkien voimassaolo on vain noin 3 kuukautta, joten näytteet kannattaa ottaa seuraavasti: 
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ensimmäiset viisi näytettä heti näyteputkien oston jälkeen ja loput viisi näytettä ennen putkien 
vanhenemista. Näin yhdellä näyteputkipakkauksella (10 kpl putkia) saa otettua näytteet puoleksi 
vuodeksi.
 
Näytetuloksia tulee tarkkailla merkitsemällä samoista kohteista otettujen näytteiden tulokset taulukkoon, 
josta näkee tuloskehityksen. Tulokset tulee kirjata pesäkkeiden lukumääränä jolloin niiden tulosseuranta 
on tarkempaa kuin sanallisella arviolla.
  
  

Lisätiedot
 
Keittiössä valmistetaan päivän ruuat Hoivamme Kellokosken asukkaille. Asukkaita on tällä hetkellä 17, 
enimmäiskapasiteetti on 33 henkeä. Keittiössä valmistetaan aamupala, lounas, välipalat, päivällinen ja 
iltapala. Keittiössä työskentelee 1 keittiöhenkilökuntaan kuuluva arkisin, viikonloppuisin ja iltaisin 
keittiöllä työskentelee hoiva-apulainen. Keittiöön tilataan raaka-aineina käytettävät lihat valmiiksi 
kypsennettyinä. Raakaa lihaa ei käsitellä keittiössä pl. kala.
 
Oiva-raportti:
Elintarviketoiminnan tarkastuksesta annetun viimeisimmän raportin on oltava helposti saatavilla 
elintarvikealan toimijan internetsivuilla tai muulla vastaavalla tavalla. Raportti on julkistettava jokaisella 
toimijan rekisteröimän verkkotunnuksen internetsivujen aloitussivulla näkyvällä ja helposti havaittavalla 
paikalla. Vaihtoehtoisesti aloitussivulle on sijoitettava näkyvälle ja helposti havaittavalle paikalle linkki 
Ruokaviraston internetsivulle, jolla toimijaa koskevat Oiva-raportit julkaistaan. 
 
Jos kuluttajat asioivat toimijan elintarvikehuoneistossa, Oiva-raportti on lisäksi julkistettava 
elintarvikehuoneiston sisäänkäynnin yhteydessä, sen välittömässä läheisyydessä tai muussa kuluttajan 
kannalta tarkoituksenmukaisessa paikassa. Oiva-raportti on sijoitettava näkyvälle paikalle ja sellaiselle 
korkeudelle, että se on helposti kuluttajien luettavissa. Elintarvikealan toimijan myydessä elintarvikkeita 
etäviestintävälineellä viimeisimmän tarkastuksen Oiva-raportti on julkistettava etäviestintävälineessä 
näkyvällä ja helposti havaittavalla paikalla tai vaihtoehtoisesti sijoitettava näkyvästi ja helposti havaittava 
linkki Ruokaviraston internetsivulle, jolla toimijaa koskevat Oiva-raportit julkistetaan.
Ruokaviraston määräys elintarvikevalvonnan valvontatiedoista 12/2021
 
 
Tarkastuskertomus on lähetetty toimijalle sähköisesti tiedoksi etusivun oikeassa yläkulmassa 
ilmoitettuna päivänä.
 
Sovelletut säännökset
 
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelainsäädäntöä koskevista yleisistä periaatteista ja 
vaatimuksista 178/2002/EY
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) N:o 1169/2011 elintarviketietojen antamisesta 
kuluttajille
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EU) 2017/625 virallisesta valvonnasta
Elintarvikelaki 297/2021
Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 72/2020
Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarvikehygieniasta 318/2021
Hallintolaki 434/2003
Keski-Uudenmaan ympäristökeskuksen toimintasääntö (Keski-Uudenmaan ympäristölautakunta 
11.5.2021 § 52)
Keski-Uudenmaan ympäristökeskus ympäristöterveydenhuollon maksutaksa (Keski-Uudenmaan 
ympäristölautakunta 14.12.2021 § 131)
 
  

Maksu 156,00 €
 
Maksuperusteet
 
Keski-Uudenmaan ympäristökeskus ympäristöterveydenhuollon maksutaksa, Keski-Uudenmaan 
ympäristölautakunta 14.12.2021 § 131
  

  

Tarkastaja Riina Vallenius
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ELINTARVIKETARKASTAJA

+358403142256

riina.vallenius@tuusula.fi

 

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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