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Tarkastuksen perusteet
Meri-Lapin ympaéristéterveysvalvonnan valvontasuunnitelma

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
1. OMAVALVONTA

1.6. Omavalvonnan yleinen vaatimustenmukaisuus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Omavalvontasuunnitelma oli saatavilla keittiossa ja se on pdivitetty 1.3.2023. Omavalvontasuunnitelman
laajuus on hyva.

Ohjaus ja neuvonta:

Luvussa "4.4. Keittiossa tydskentelevien hygieniavalvonta" on mainittuna salmonellatodistusten
hankinnasta. Ohjeistus on muuttunut ja terveydentilan seurannan tarkastaminen toteutetaan siten, kuin
Terveyden ja hyvinvoinnin laitoksen toimenpideohjeessa salmonellatartuntojen ehkaisemiseksi on
ohjeistettu https://thl.fi/aiheet/infektiotaudit-ja-rokotukset/taudit-ja-torjunta/taudit-ja-
taudinaiheuttajat-a-o/salmonella/toimenpideohje-salmonellatapauksiin. Paivittakaa
omavalvontasuunnitelma vastaamaan nykyista ohjeistusta.

2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO
2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneistossa on riittavasti tilaa hygieeniseen toimintaan.

2.2. Tilojen ja rakenteiden kunnossapito
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneiston tilat ja rakenteet (lattiat, seinat, katot, ikkunat, ovet) olivat padosin hyvassa
kunnossa niin. Kunnossapitoa seinapintojen osalta oli tehty astiahuoltonurkkaukseen. Jonkin verran
kulumista kaytavalle johtavan oven laheisyydessa, mutta kyseisella alueella ei aktiivisesti valmisteta
ruokaa.

Ohjaus ja neuvonta:
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Elintarvikehuoneiston pintojen tulee olla ehjéat ja puhdistettavat. Tehkaa korjaussuunnitelma ja
huolehtikaa pintojen korjauksesta.

2.3. Kalusteiden, laitteiden, vesilaitteiden ja tyévalineiden kunnossapito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kalusteiden, laitteiden, vesilaitteiden ja tydvéalineiden kunnossapidosta on huolehdittu.

Yhden keittiossa olleen lampohaudealtaan takaseindsta maali oli kulunut. Yhdesta kylmi6sta puuttui
lampun suojakupu. Muita erityisid havaintoja ei tehty. Vastaavan mukaan suojakuvun puuttuminen on
tiedossa, mutta keittioon tullaan hankkimaan uudet kylma- ja pakastinhuoneet ensi vuonna, koska
nykyiset ovat kayttdikansa paassa. Kunnostakaa lampdhaudepoydan kulunut pinta. Mikali kylmididen
uusinta siirtyy, hankkikaa suojakupu lamppuun.

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
3.1. Tilojen ja rakenteiden puhtaus ja jarjestys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneiston tilat ja rakenteet ovat puhtaita ja jarjestyksessa. Elintarvikehuoneiston
omavalvonta on riittdvaa tilojen ja rakenteiden puhtauden ja jarjestyksen varmistamiseksi.

3.2. Pintojen, kalusteiden, laitteiden ja tydvalineiden puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneiston pinnat, kalusteet, laitteet ja tyévalineet ovat puhtaita kun huomioidaan
tarkastuksen aikana kesken olleen tydn jéljet. Jonkin verran lattiassa oli kalkkipinttymaa vaikeammin
puhdistettavissa paikoissa.

Siivouskomero oli asiallinen ja siella oli kaatoallas ja kuivausteline luutujen kuivaamiseen.
Siivousvalineet ovat hyvakuntoisia ja puhtaita, mutta osa siivouslastoista ei ollut seinatelineessa.

Kiinnittakda huomiota kalkinpoistoon lattiapinnoista. Sailyttakaa lastat telineessa ja
siivouskomero kannattaa jarjestelld, jotta se on helpompi pitda kunnossa.

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
4.2. Kasihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittiossa oli yksi kasienpesuallas, jonka vieressa oli nestesaippua ja vahan matkan paassa
kasipaperiteline ja roskakori. Tarkastushetkella keittiossa tydskenteli vahintddn kymmenen henkea.

Ohjaus ja neuvonta:

Mikali keittioon tehdaén remonttia, kannattaa miettia kasienpesupisteiden lisdamista. Olisi hyva, jos
kasisaippua ja -paperi olisivat lahempéana allasta, samoin roskis.

4.3. TyOvaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Henkildkunnalla ja opiskelijoilla oli keittidtyohdn soveltuvat vaatteet.

4.6. Hygieniaosaamisen todentaminen

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Vastaavan mukaan kaikilla henkilokunnan jasenilla on hygieniapassit ja opiskelijat suorittavat

hygieniapassit ennen keittidharjoittelua. Kirjanpitoa ei ollut esittaa tarkastuksella. Ravintolapaallikkd
kertoi, etté& henkilékunnan hygieniapassikirjanpitoa sailytetaan koulun toisessa keittiosséa (Pikantti).

Ohjaus ja neuvonta:

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa kasittelevalla henkil6lla on
oltava elintarvikehygieenistd osaamista osoittava Ruokaviraston hyvaksyman mallin mukainen
hygieniapassi, jos han on tydskennellyt pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
kasittelya edellyttévissa tehtavissa vahintdan kolme kuukautta (elintarvikelaki 297/2024 19 8 1 mom.).
Hygieniapassi taytyy olla myds esimerkiksi tydnantajalla, vapaaehtoisella, opiskelijalla tai harjoittelijalla,
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jos he tekevat toita kuten edelld on mainittu. Hygieniapassia ei saa soveltuvan elintarvikealan tutkinnon
tai koulutuksen perusteella 1.1.2020 lahtien.

Elintarvikealan toimijan on pidettava kirjaa elintarvikehuoneistossa tytskentelevien henkildiden
elintarvikehygieenisestéd osaamisesta ja pyydettdessa esitettava tiedot valvontaviranomaiselle
(elintarvikelaki 19 § 3 mom.)."

Toimenpiteet:

Kirjanpito keittion henkilokunnan ja opiskelijoiden hygieniaosaamisesta olisi hyva sailyttaa ravintolassa,
jolloin se on helppo tarkastaa varsinaisen tarkastuksen yhteydessa. Kirjanpito voi olla esimerkiksi listaus
henkildista, jotka ovat esittdneet hygieniapassin tai kopiot hygieniapasseista. Hygieniaosaamisen
kirjanpito tarkastetaan seuraavalla tarkastuksella.

5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KASITTELYHYGIENIA
5.6. Elintarvikkeiden séilyttdmisen ja varastoinnin hygienia
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeet sailytetaan niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa lainsdadannon
mukaisesti.

Varastoissa olevat tuotteet ovat padosin jarjestyksessa. Pakkashuoneessa oli paljon elintarvikkeita ja
hieman parannettavaa jarjestyksessé. Elintarvikkeiden kéyttdajankohdat ovat hallinnassa ja itse
pakatuissa elintarvikkeissa oli merkittynad nimi ja paivays.

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.2. Jadhdytettyjen tilojen ja kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden lampédtilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kylméahuoneet kuuluvat automaattiseen lampdétilaseurantaan (Ovaport). Vastaava toimitti kylmididen
lampdseurantadatan marraskuulta -24. Lampdétilat ovat suurimmaksi osaksi vaaditut joitain poikkeuksia
lukuun ottamatta. Lampétilan ylitykset ovat olleet lyhytaikaisia.

Vastaava kertoi, ettd kylmididen lampdétilojen pitdéminen on ollut vélilla haastavaa, mutta asiaan on
kiinnitetty erityistd huomiota. Kylmiot ovat teknisen kayttdikédnsé lopussa ja niitd on jouduttu huoltamaan
tiuhaan. Mikali lampétilat ovat nousseet liikaa, on hyédynnetty Lappian muita kylmi6ité. Ensi vuodelle on
varattu maararaha kylmioiden uusimiseen.

Pyrkikaa valttamaan kylmavarastojen turhaa ovien aukomista, kunnes uudet kaapit asennetaan.

6.3. Elintarvikkeiden sailyttaminen kuumana ja uudelleenkuumennus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Ruoan valmistusta jaksotetaan, jotta sita ei tarvitse sailyttdd kuumana pitkia aikoja, vaan se voidaan
laittaa tarjolle pian valmistumisen jalkeen.

6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Kriittiset valmistuslampdtilat on mééritetty omavalvontasuunnitelmassa ja kaytdssa on asianmukaiset
mittarit elintarvikkeiden lampétilojen mittaamiseen.

6.6. Pakasteiden ja jaadytettyjen elintarvikkeiden lampétilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Pakastehuone kuuluu automaattiseen lampdétilaseurantaan. Liséksi kaytdssa on pystypakastin.
Lampédtilat olivat IR-mittarilla lain vaatimusten mukaiset tarkastushetkella. Automaattiseurannan
tallennetta pakastimista ei talla tarkastuksella pyydetty nahtaville.

6.9. Lampédtilahallinta myynnissa ja tarjoilussa
Toiminnan arviointi B = Hyvéa
Oivahuomio

Pienia puutteita tarjoilulampétiloissa.
Havainnot ja toimenpiteet

Lounas on tarjolla noin 1,5 tunnin ajan. Tarjoiltavan ruoan lampétila mitataan ja kirjataan
omavalvontajarjestelméan 1-2 krt/vko. Kirjaukset esitettiin sdhkopostitse marraskuulta ja [Ampdtilat
olivat olleet lain vaatimusten mukaiset.
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Tarjoilulampétilat mitattiin noin puoli tuntia lounaan alkamisen jalkeen. Kylmana tarjottavien salaattien
lampdtilat olivat IR-mittarilla mitaten alle +12 °C. Suurin osa lAmpimana tarjottavista olivat yli +60 °C.
Leikkeen lampdtila oli toimijan piikkimittarilla mitaten 57 °C. Henkilokunnan mukaan tarjoilulinjaston
sopivaa lampétilaa on jouduttu hakemaan, koska vélilla se on ollut niin kuuma, etté ruoka on kiehunut.

Ohjaus ja neuvonta:

Huomioikaa, etta valmiiksi viipaloitu tuote tai pydrykka jaahtyy nopeammin kuin esim. keitto tai laatikko.
Mikali joidenkin ruokien lampétila on hankalampi pitdé kuumana, tehkaé lampdotilamittauksia tihedmmin.
Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeiden esilla pidossa tarjolla olon aikana ei ole huomautettavaa.

10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET
10.1. Erillaén pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Keittiossa oli selkedsti tuotu esille julisteissa allergeenit ja esim. gluteenittomat raaka-aineet sailytettiin
omassa kaapissaan.

13. ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT

13.1. Pakolliset elintarviketiedot (pakatut ja pakkaamattomat elintarvikkeet)
Toiminnan arviointi B = Hyva

Oivahuomio

Pienia puutteita pakollisissa elintarviketiedoissa.

Havainnot ja toimenpiteet

Tarkastushetkella ravintolassa olevassa ruokalistassa oli mainittuna tarjoiltavat lounasvaihtoehdot ja
allergeenit, lounaalla kaytetyn lihan alkuperdamaata ei ollut mainittuna. Netista ruokalistassa ol
merkittyna tarkastusviikon osalta yhdelle paivélle "Atria" (3.12.). Ravintolavastaavan mukaan
ravintolassa kaytettavat lihat hankitaan yleensa Atrialta, joka kayttdd suomalaista lihaa.

Ohjaus ja neuvonta:

Pakolliset merkinnat tarjolla olevasta elintarvikkeesta tarjoilupaikoissa:

1. elintarvikkeen nimi (kirjallisesti)

2. allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (kirjallisesti tai suullisesti tietyin ehdoin)

3. aterian ainesosana kaytettavan tuoreen, jadhdytetyn tai jaadytetyn lihan alkuperdmaa
(kirjallisesti)

Tarjoilupaikoissa on aterian ainesosana kaytettavan tuoreen, jaahdytetyn tai jaadytetyn lihan
alkuperamaa ilmoitettava kuluttajalle kirjallisesti. Asiasta saadetdan maa- ja metsatalousministerion
asetuksessa 154/2019, joka astui voimaan 1.5.2019. Asetuksen voimassaoloa on jatkettu 30.4.2025
asti (MMMa 197/2023).

(lisatietoa: Ruokavirasto, Lihan alkuperamaamerkinnét tarjoilupaikoissa)

Toimenpiteet: Korjatkaa puuttuva alkuperamaatieto ruokalistaan. Mikali kaytetdan aina suomalaista
lihaa, voidaan merkitad "Kaytdmme suomalaista lihaa".
Valvontatoimenpiteet

Ohjaus ja neuvonta

14. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT
14.1. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tarkastettiin pistokoeluontoisesti yhden suojahanskan ja pursotinpussin vaatimuksen mukaisuus. Niissa
oli maljahaarukka-merkki.

Keittidssa oli jonkin verran pestynd dyno-astioita tai muita muovisia kannellisia kastikeastioita uudelleen
kaytossa (esim. pakastimessa).
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Ohjaus ja neuvonta:

Paasaantoisesti puhdistettuja elintarvikepakkauksia ei tule kayttda uudelleen elintarvikkeiden
sailyttAmiseen, koska pakkaukset on lahtokohtaisesti tehty kertakayttdiseksi. Mikali
elintarvikepakkauksella on vaatimuksenmukaisuusilmoitus, joka osoittaa, ettd pakkaus soveltuu
toistuvaan kayttoon, niin silloin uudelleen kaytté on mahdollista. Silloinkin pakkausta pitaa kayttaa vain
sellaisille elintarvikkeille ja niiss& sailytysolosuhteissa, jotka on sille ilmoitettu.

15. ELINTARVIKKEIDEN TOIMITUKSET
15.1. Elintarvikkeiden vastaanottaminen
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeet otetaan vastaan silloin, kun paikalla on henkilékuntaa ja opiskelijoita ja niille tehddan
tarkastus.

16. JALJITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

16.1. Muiden kuin eléinperdisten elintarvikkeiden jaljitettavyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Suurin osa elintarvikkeista tulee Kespron kautta. Sahkoisesta jarjestelméasta saadaan tiedot
elintarvikkeista tarvittaessa pidemmaltékin ajalta. Kaytdossa on myos paperiset lahetyslistat, jotka
tarkastetaan elintarvikkeiden saapumisen yhteydessa. Tarkistettiin paperinen |lahetyslista, joka oli
asianmukainen.

16.6. Takaisinvedot
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Takaisinvedoista tulee ilmoitukset puhelimeen ja sahkopostiin, jonka jalkeen tarkastetaan, onko kyseista
elintarviketta keittioll&.

16.9. Eldinperaisten elintarvikkeiden jaljitettavyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tarkistettiin paperinen lahetyslista, joka oli asianmukainen.

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO

18.1. Oiva-raportin esillapito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Ravintolassa oli esilla edellisin Oiva-raportti toisen sisdéankaynnin laheisyydessa. Nettisivuilla
https://palvelut.lappia.fi/ravintolapalvelut/tornion-ravintolapalvelut/ oleva Oiva-raportti ei ollut uusin
tarkastuspaivana, vaan se on vuodelta -21. Ravintolapaallikélle laitettiin séhkdpostia epakohdasta
5.12.24 ja nettisivuille oli vaihdettu v.23 Oiva-raportti 12.12.24.

Ohjaus ja neuvonta:

Elintarvikelain (297/2021 §16) mukaan viimeisimman Oiva-raportin on oltava helposti saatavilla
internetsivuilla. Lisaksi raportin on oltava esilla sisaankaynnin yhteydessa kuluttajalle helposti
havaittavassa paikassa. Muistakaa paivittda uusin raportti internetsivuille. Liséksi Oiva-raportin
voisi laittaa myds toisenkin sisdankaynnin yhteyteen.

Mittaukset
Elintarvikkeiden sailytysolosuhteita mitattiin tarkastuksella Testo 104-IR lampdmittarilla.

Lisatiedot

Tarkastuksesta lahetetaén lasku erikseen. Ympéristoterveysvalvonnan henkildty6tunnin hinta on 56 e.
Tarkastukseen kuuluu tarkastukseen valmistautuminen, tarkastus ja tarkastukseen liittyviin kirjallisiin
toihin kaytetty aika.

Lisétietoa tarkastukseen saatiin puhelimitse Anne Hastilta 12.12.2024.

Oiva-raportti on julkistettava elintarvikehuoneistossa kuluttajan kannalta sopivassa paikassa ja
helposti nahtavilla internetsivustoilla. Toimijan tulee tulostaa itse esilla pidettava Oiva-raportin ja tuloste
voi olla myds mustavalkoinen. Mikali markkinointia on somekanavilla, Oiva-raportti tai linkki Oivahymy-
sivustolle on suositeltavaa julkaista myds niissa.
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Sovelletut sdannokset

Elintarvikelaki (297/2021)
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta
Maa- ja metséatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta (318/2021)

Maksu 112,00 €

Maksuperusteet
Meri-Lapin ymparistéterveysvalvonnan maksutaksa 15.3.2022 § 24

Valvontamaksun muutoksenhakuohje

OIKAISUVAATIMUSOHJE

Oikaisuviranomainen

Kunnan ympaéristoterveysviranomaisen hyvaksymaan valvontasuunnitelmaan ja taksaan perustuvaan
maksuun tyytymaton toimija saa elintarvikelain perusteella hakea oikaisua Meri-Lapin ymparistoterveys-
ja joukkoliikennejaostolta kirjallisella oikaisuvaatimuksella. Lasku on maksettava oikaisun tekemisesta
huolimatta laskuun merkittyyn erdapaivddn mennesséa. Maksujen perinnasta saadetéaan verojen ja
maksujen taytantéonpanosta annetussa laissa (706/2007). Oikaisuvaatimuksen voi tehda silla
perusteella, etta julkinen saatava on maaratty tai maksuun pantu virheellisesti.

Oikaisuvaatimusaika

Maaraaika oikaisun tekemiseen on 30 paivaa taman asiakirjan tiedoksisaannista. Tiedoksisaannin
katsotaan tapahtuvan seitseméantené paivana asiakirjan julkaisu- ja séhképostin
lahettdmisajankohdasta. Oikaisuvaatimusaika paattyy 37 paivan kuluttua asiakirjan
lahettamispaivamaarasta, jolloin vaatimuksen on viimeistaan oltava perilla Tornion kaupungin teknisen
keskuksen kirjaamossa séhkdpostina osoitteessa kirjaamo@tornio.fi.

Tarkastaja Suvi Moisanen
TERVEYSTARKASTAJA
+358406373301
suvi.moisanen@tornio.fi

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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@ o Oiva-raportti - Oiva-rapporten
\_ (U a Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

1817279
Valvontakohde * Tillsynsobjekt
Ammattiopisto Lappia harjoitusr. Kisalli
Urheilukatu 6, 95400 TORNIO
Viimeisin tarkastus ° Arvosanat yhteensa KPL « Aikaisemmat tarkastukset *
Senaste inspektion Resultat inalles ST Tidigare inspektioner
5.12.2024 it 30.3.2023
gyva . Oivallinen « Utmarkt @ 22 Oivallinen «
ra Utmarkt
Hyva - Bra © 2
25.3.2021
Korjattavaa * Bor korrigeras © Hyva -
Bra
Huono - Daligt ®

Tarkastustulos * Inspektionresultat - 5.12.2024

Omavalvonta * Egenkontroll Sl‘sgiﬂfn ) @
Tilojen ja vélineiden soveltuvuus, riittavyys ja kunnossapito * Lokalernas och redskapens Oivallinen - @
lamplighet, tillracklighet och underhall Utmarkt

Tilojen, pintojen ja vélineiden puhtaus « Lokalernas, ytornas och redskapens renhet 81:;;':2?” . @
Henkilokunnan toiminta ja koulutus * Personalens arbete och utbildning Sl‘rl:giﬂte" ) @
Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia « Livsmedlens produktions- eller hanteringshygien Sl‘r':giﬂfn ) @
Elintarvikkeiden lampdtilojen hallinta « Kontrollen av livsmedlens temperaturer Hyvé  Bra @
Myynti ja tarjoilu « Forséljningen och serveringen Sl\r’r?éla'l:ll::m ) @
Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet + Allergi och intolerans orsakande dmnen Si‘r'rfgmf" ’ ©
Elintarvikkeista annettavat tiedot * Informationen som ska ges om livsmedel Hyva « Bra @
Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit « Férpackningsmaterial och andra kontaktmaterial 81::;':2?" ’ @
Elintarvikkeiden toimitukset « Leveranserna av livsmedel Sl‘sgiﬂfn ) @
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