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A (oivallinen) Toiminta on vaatimusten mukaista.

Valvoja toteaa tarkastettavien asioiden olevan lainsdddannon vaatimusten mukaisia.

Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myos yllattavat ja satunnaiset epakohdat itse, ja hallitsee niiden
korjaamisen omavalvonnallaan.

B (hyva) Toiminnassa on pienié epékohtia, jotka eivat heikenné elintarviketurvallisuutta eivéatka
johda kuluttajaa harhaan.

Valvoja huomauttaa toimijaa havaituista epakohdista kirjallisesti.

Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myos yllattavat ja satunnaiset epékohdat itse, ja hallitsee niiden
korjaamisen omavalvonnallaan.

C (korjattavaa) Toiminnassa on epakohtia, jotka heikentavéat elintarviketurvallisuutta tai johtavat
kuluttajaa harhaan. Epakohdat on korjattava maaraajassa.

Valvojan on paasaantoisesti kaytettava lainsdadanndn noudattamisen varmistamiseksi elintarvikelain
mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja.

Valvoja voi kuitenkin antaa toimijalle kirjallisen korjauskehotuksen mééaréaikoineen, jos siihen on
olemassa perusteltu syy.

Ohjeistuksen mukaiset tarkastettavat asiat eivat valittomasti heikenna elintarviketurvallisuutta. Tallgin
Korjattavaa-arviointi voidaan kuitenkin antaa siind tapauksessa, jos Hyvéa-arvio on annettu toistuvasti.

D (huono) Toiminnassa on epakohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat
kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja maarayksia. Epakohdat on
korjattava valittomasti.

Valvoja edellyttaa toimijalta valittdmia korjaavia toimenpiteita. Tallaisessa tapauksessa valvojan on aina
kaytettava elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja lainséadannon noudattamisen
varmistamiseksi.

Ohjeistuksen mukaiset asiat eivat valittdmasti vaaranna elintarviketurvallisuutta. Talléin Huono-arviointi
voidaan kuitenkin antaa siina tapauksessa, jos Korjattavaa-arvio on annettu toistuvasti eikd epakohtia
ole korjattu maaraajassa.

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
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2. TILOJEN JA VALINEIDEN SOVELTUVUUS, RITTAVYYS JA KUNNOSSAPITO
2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Tarkastuksella tarkastettiin elintarvikehuoneiston vastaanotto-, varasto-, kasittely- ja tarjoilutilat seka
henkilokunnan kaymala.

Henkilékunnan kaymalan oven sisapuolelle oli kirjoitettu ohjeistus jossa mainitaan, etta wc-istuimen
kansi tulee sulkea ennen wc-pdntdn huuhtelua.

¢ Henkilokunta on noudattanut edella mainittua ohjeistusta (tarkastuksella wc-istuimen kansi oli
suljettu).
« Rakenteet ja pinnat ovat toimintaan ndhden soveltuvat.

2.2. Tilojen kunto
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Kohdassa 2.1 tarkastetut tilat olivat kunnossa.

2.3. Tyovalineet, kalusteet ja laitteet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
Tarkastettavat tyovalineet (muoviset leikkuulaudat ja muoviset kauhat), kalusteet ja laitteet ovat
maaraltaén, kapasiteetiltaan ja kayttdtarkoitukseltaan toimintaan nédhden soveltuvia. Liséksi ne ovat
kunnossa ja ehjia.

« Toiminta on vaatimusten mukaista.

3. TILOJEN, PINTOJEN JA VALINEIDEN PUHTAUS
3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneistossa vallitsee hyva yleinen siisteys, puhtaus ja jarjestys.
¢ Toiminta on vaatimusten mukaista.

3.2. Tyovalineiden, laitteiden ja siivousvélineiden puhtaus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikehuoneiston tydvalineet ja laitteet ovat puhtaita.
Siivousvalineet ovat hyvakuntoisia ja niiden puhtaudesta on huolehdittu.
« Toiminta on vaatimusten mukaista.

3.5. Haitta- ja muut eldimet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Toimijalta saadun tiedon mukaan haittaeldimista ei ole tehty havaintoja.

Haittaelaimia tai niihin viittaavia merkkeja ei ole havaittavissa.
< Toiminta on vaatimusten mukaista.

3.6. Jatehuolto
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittiolla lajitellaan eri jatejakeita.

Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet sailytetaan riittavan erillaan elintarvikkeiden kasittelysta ja ne
siirretdan jatehuoltotiloihin riittavan usein niin, etté jatteista ei aiheudu vaaraa elintarviketurvallisuudelle.

Keittion yhteydessa olevat jateastiat olivat siistit ja puhtaat.
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* Toiminta on vaatimusten mukaista.

Elintarvikejatteen kirjanpidon valvonta (Mikkelin seudun ympaéristdpalvelut ympéaristénsuojelun virka-

apupyyntd, elintarvikelaki 83 8)
Mikkelin seudun ympaéristdpalvelujen (ymparisténsuojelu) lahettama "Yleinen ohjeistus elintarvikealan
toimijoille elintarvikejatteistd" on vastaanotettu toimipaikassa.

Keittiolla on otettu kayttdon elintarvikejatteen kirjanpito. Ohjeistuksen mukaan biojate punnitaan vasta
mahdollisen myyntiin menevan ruoan ottamisen jalkeen. Kirjanpidossa punnitaan:

. syotavaksi kelpaavan biojatteen maara kg (neste poistetaan ennen punnitusta)
. kahvipurut, hedelmien kuoret ym. kg
. lautaselta jaanyt biojate kg (neste poistetaan ennen punnitusta).

« Elintarvikealan toimijoiden tulee pitaa kirjaa toiminnassa syntyvan elintarvikejatteen maarasta ja
kasittelysta. Elintarvikejatekirjanpidossa tulee olla jatteen maara, jatelaji (esimerkiksi
elainkudosjatteet, kasvijatteet, biohajoavat keittio- ja ruokalajatteet, ruokadljyt ja ravintorasvat
seka elintarvikkeiden valmistuksessa syntyvat kulutukseen tai jalostukseen soveltumattomat
aineet), jatteen vastaanottajan tunnistetiedot seka jatteen kasittelytapa sekd mahdollisuuksien
mukaan arvio ruokahavikin maarasta. Elintarvikejatekirjanpito on selvasti puutteellinen
esimerkiksi silloin, jos edella mainittuja tietoja ei ole lainkaan merkitty kirjanpitoon.

 Lisatietoja elintarvikejatekirjanpitovelvoitteesta |6ytyy verkkosivuilta: Yleinen ohjeistus
elintarvikealan toimijoille elintarvikejatteista (mikkeli.fi) ja Opas elintarvikealan toimijoille
elintarvikejatteen kirjanpito- ja tiedonantovelvollisuuden noudattamiseksi (luke.fi)).

< Tieto elintarvikejatteen kerayksesta ja kirjanpidosta on vélitetty Mikkelin seudun
ympéaristopalvelujen ymparistonsuojeluun. Ympéaristotarkastaja valvoo edell& mainittua asiaa
voimassa olevan jatelain ja -asetuksen mukaisesti. Mahdolliset lisékysymykset voi lahettda
osoitteeseen ymparistonsuojelu@mikkeli.fi.

4. HENKILOKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS
4.1. Henkildkunnan tydtapojen hygieenisyys
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Henkilékunta toimii elintarvikehuoneistossa hygieenisesti. Henkilokunnan omille evaille on kylmalaitteen
hyllylla oma laatikko.

Toiminta elintarvikehuoneistossa on jarjestetty siten, ettei ristikontaminaatiota tapahdu elintarvikkeiden
kasittelyn aikana. Keittiossa ei kasitella raakaa lihaa tai kalaa (liha tulee kypsana, lohi mm.
pakastekuutiona).

* Toiminta on vaatimusten mukaista.

4.2. Kasihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Kasienpesupisteet on varustettu asianmukaisesti (nestesaippua, kertakayttdéinen kasipyyhepaperi,

roskakori). Henkilokunta kayttaa suojakasineita kasitellessa kuumentamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita.

* Toiminta on vaatimusten mukaista.
4.3. TyGvaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Henkilékunnalla on tydhén soveltuvat puhtaat ja asianmukaiset tytvaatteet (jakku-housupuku, paahine).

Henkilékunnalla ei ole suojaamattomia koruja esill&.
« Toiminta on vaatimusten mukaista.

4.5. Henkilokunnan perehdytys, opastus ja koulutus
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet
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Kaytossa on Intro-perehdytysohjelma, jonka avulla kaikki uudet tydntekijat perehtyvat organisaation
toimintatapoihin. Intro-jarjestelméén kirjaudutaan henkildkohtaisilla tunnuksilla. Lisaksi keittiolla
perehdytetddn uudet tyontekijat keittion toimintaan ja omavalvonnan kirjauksiin.

* Toiminta on vaatimusten mukaista.

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

Havainnot ja toimenpiteet

Elintarvikkeet ja raaka-aineet séilytetédan niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa
lainsaadannon mukaisesti. Gluteenittomien tuotteiden sailytys on arvioitu Oiva-rivilla 10.1.

Varastossa olevat tuotteet ovat jarjestyksessa.

Elintarvikkeiden kayttdajankohdat ovat hallinnassa.
¢ Toiminta on vaatimusten mukaista.

6. ELINTARVIKKEIDEN LAMPOTILOJEN HALLINTA

6.2. Jadhdytettyjen tilojen ja kylmasséa sdilytettavien elintarvikkeiden lampdtilahallinta
Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Maitokylmiédn on vaihdettu uusi lauhdutin.
Kylméavarastot on taytetty siten, etta kylmalaitteiden ilmankierto on riittava ja esteeton.

Toimijalla on kaytossaan asianmukaiset lampomittarit kylmalaitteiden olosuhdelampétilojen seurantaan
ja tallentamiseen. Kiinteistonhoito seuraa kylmalaitteiden toimivuutta mm. pyhien aikana.

Omavalvonnan mukaisia lampétilamittauksia on tehty ja kirjattu sdannéllisesti. Elintarvikkeiden
lampdtiloja mitattiin pistokoeluonteisesti tarkastajan pintalampdmittarilla.

« Kylmaélaitteiden olosuhdelampétilat olivat kirjanpidon perusteella seka tarkastuksella tehtyjen
havaintojen mukaan lainsdddannodn vaatimusten mukaiset.

6.3. Kuumana sdilytettavat elintarvikkeet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keittiolla elintarvikkeiden uudelleenkuumennus on harvinaista (n. 2 - 3 kertaa vuodessa). Toimijalta
saadun tiedon mukaan uudelleen kuumennettujen elintarvikkeiden [ampétila mitataan aina, vaikka
kirjausta ei ole tehty.

¢ Uudelleen kuumennetun elintarvikkeen lampétilaa tulee seurata. Myds lampétilakirjanpitoa on
hyva tehda ajoittain.

 Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, etté vaaravydhykelampétila (+6 —
+60 °C) ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja etta elintarvikkeet kuumennetaan kauttaaltaan
saadettya tarjoilulampdétilaa (vahintdan +60 °C) kuumemmaksi (yli +70 °C) ennen tarjoilua.

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

Keittiolla on kaytdssa tehokas jaahdytyskaappi. Elintarvikkeiden jaahtymista seurataan
[Ampéotilamittauksin.

< Kirjanpidosta kavi ilmi, etta elintarvikkeet ovat jadhtyneet lainsdddannon vaatimusten mukaisesti
(enintédén neljassa tunnissa enintaén +6°C lampdtilaan).

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

Pakastimen (jaadytyskalusteen) olosuhdelampdtilaa seurataan kylméalaitteessa olevalla irrallisella
[Ampdmittarilla. Omavalvonnan mukaisia lampétilamittauksia on kirjattu séénnéllisesti.
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Kiinteisténhoito seuraa pakastimien toimivuutta mm. pyhien aikana.
« Kirjanpidon perusteella lampdtilat ovat vaatimuksen mukaiset.

6.9. Lampétilahallinta myynnissa ja tarjoilussa
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Ruoka tarjoillaan tarjoilulinjastolta noin klo 10.30 - 12.30. Kaytossa on lampimille ruoille lamp6haude ja
kylméana sailytettaville elintarvikkeille kylmavitriini.

Paaruoasta ja salaateista tehddén omavalvonnan mukaisia lampdétilamittauksia tarjoilun alussa ja
lopussa (mikéli ruokaa on viela jaljella).

« Kirjanpidon perusteella lampdtilat olivat lainsdadannon vaatimuksen mukaiset (kuumana tarjolla
pidettavien tarjoilun aikana vahintaan +60 °C ja kylmana tarjolla pidettavat enintdan +12 °C,
silloin kun ne ovat tarjolla enintdan 4 h).

7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Helposti pilaantuvia elintarvikkeita pidetaén tarjolla vain kerran.
¢ Toiminta on vaatimusten mukaista

Lisatietoja toimintaan
Osa lounaspoydissa tarjolla olevista elintarvikkeista, esimerkiksi leivat ja rasvalevitteet ovat sellaisia,
joita tarjolla pidon rajoitukset eivat koske. Téallaisia elintarvikkeita voi laittaa tarjolle uudelleen.

Tarjoilulinjastosta saa myyda ruokaa asiakkaalle mukaan otettavaksi tarjoilun péatyttyad, kun lampatilat
ovat lainsdadannon vaatimusten mukaiset. Esimerkiksi kouluruoan tarjoilu ulkopuolisille henkildille
valittémasti koululaisten jalkeen samasta itsepalvelulinjastosta on taysin mahdollista. Sen sijaan kerran
tarjolla olleen ruoan jadhdytys on mahdollista vain luovutettaessa ruokaa ruoka-apuun.

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

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet

Mikkelin seudun ymparistopalvelujen teettdman opinnaytetyon tiedote "Opinnaytety6 gluteenin
hallinnasta elintarvikkeiden valmistuksessa, tarjoilussa ja markkinoinnissa" on vastaanotettu
toimipaikassa.

Gluteenittomien raaka-aineiden ja tuotteiden valmistuksessa ja sailytyksessa on huomioitu seuraavaa:

. Gluteenittomille raaka-aineille on varattu erillinen komero. Avatut pakkaukset sailytetaan
suljettuina.

. Gluteenittomien tuotteiden valmistukseen on varattu erillinen tila ja ruoat valmistaa siihen
nimetty henkilo.

. Ruokien valmistukseen kaytettavat mausteet sailytetdan erillisessa vaunussa ei

tyopoydalla. Ainoastaan sokeri ja suola on varattu gluteenittomien tuotteiden
valmistukseen erikseen.
. Jaadytyslaitteessa (pakastimessa) gluteenittomia elintarvikkeita sailytettiin suojattuna
alahyllylla.
< Toimijan kanssa sovittiin, etta gluteenittomat elintarvikkeet sailytetdan aina sailytyskalusteiden
ylahyllyll&, jotta gluteenipitoisten vehné-, ohra- tai ruisjauhopélya tai murusia ei paady
gluteenittomiin tuotteisiin.

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

Havainnot ja toimenpiteet

Suojakasineiden ja pakastepussien elintarvikekelpoisuus oli tarkastettavissa tuotepakkauksessa

5@



olevasta malja-haarukka -tunnuksesta.
« Toiminta on tarkastetulta osin vaatimusten mukaista.

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

Elintarvikkeiden vastaanotto toteutetaan siten, ettd kylmaketju ei katkea. Tavarantoimittaja laittaa
aamuyolla toimitetut maito ja lihatuotteet suoraan vastaanottotilan laheisyydessa olevaan kylmioon.
Muiden tukkukuormien osalta vastaanotettavien elintarvikkeiden lampétilaseurantaa on tehty ja kirjattu
satunnaisesti (viimeaikoina 1 - 3 kertaa kk) mm. pilkotuista kasviksista.
¢ Vastaanottolampdtilat olivat tarkastetulta osin kunnossa.
¢ Suositeltavaa olisi, etta elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastettaisiin myo6s
pakasteiden lampétiloja. Lampdtilanseuranta tulee olla saannéllista. Kirjanpidoksi riittaa esim.
kerran viikossa tehdyt kirjaukset. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet tulee aina kirjata.

15.3. Elintarvikkeiden lahettdminen ja kuljetusolosuhteet
Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Keskuskeittidlta lahetetdan kylméana ja kuumana tarjolla pidettavia elintarvikkeita mm. Kangasniemen
kunnan paivékoteihin ja kouluille.

Omavalvonnan mukaisia lampétilamittauksia on tehty ja kirjattu paasaantoisesti kerran viikossa
salaateista valmistuksen jalkeen, jolloin salaatit viedaan kylmiodn odottamaan kuljetusta/tarjoilua.
Salaattien lampdétila nousee valmistuksen aikana ajoittain yli + 6 °C:een, mutta pysyy alle +12 °C:ssa
(tarkastetulta osin korkeimmillaan +9,2 °C). Salaattien tarjoiluajan laskeminen aloitetaan n. klo 9:00,
jolloin salaatit ovat valmiina ja pakattuina kylmidssa. Elintarvikehuoneiston edustajan kertoman mukaan
kaikissa tarjoilukeittidissa tarjoilu on ohi ennen kuin neljan tunnin aika ylittyy. Tarjoilukeittiot ilmoittavat
vastaanottolampdtiloissa olevista poikkeamista keskuskeittiolle. Palautetta poikkeamista ei ole tullut.

Kuumana lahtevien ruokien lampétila mitataan keskuskeittiélla kerran kuukaudessa. Lahetettavien
ruokien mukana kuljetetaan lomaketta, johon tarjoilukeittio kirjaa ruoan vastaanottolampaétilan.

« Kuuman ruoan kuljetuksen aikainen lampétila oli tarkastetulta osin vaatimusten mukainen.
Tarkastettu Koittilan ja Vuojalahden koulujen kirjanpito.

e Tarkastuksella suositeltiin, etta tarjoilukeittiot mittaisivat myods kylmana tarjolla pidettavan ruoan
(salaatin, jalkiruoan) vastaanottolampdétilan kerran kuukaudessa. Nain keskuskeittié saa tiedon,
miten lampdotila pysyy vaatimuksen mukaisena kuljetuksen ajan. Mikali lampétilat ovat
saanndllisesti tavoitetta korkeammat, keskuskeittid voi tehda korjaavia toimenpiteita
lampdtilanhallintaan (esim. kylmavaraajien lisddminen jne.). Kylmana tarjolla pidettavien
elintarvikkeiden lampdétilaa ei tarvitse enaa lahtiessa mitata, silla lampdtila on nahtavilla
tarjoilulampétila lomakkeella.

¢ Muilta osin toiminta on vaatimusten mukaista.

18. OIVA-RAPORTIN ESILLAPITO

18.1. Oiva-raportin esillapito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen
Havainnot ja toimenpiteet

Oiva-raportti oli esilla elintarvikehuoneiston sisaankaynnin yhteydessé ja Kangasniemen kunnan
ruokalan puhtauspalvelujen verkkosivuilla.
« Toiminta on vaatimuksen mukaista.

Lisatiedot

Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen méaarittdminen
Ruokaviraston ohjeen elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja

elintarvikelainsdddanndn mukaisen valvontatarpeen maarittdminen (1028/04.02.00.01/2022/6) mukaan
toimipaikan kokoluokka on 2 ja toimintaluokka on 4 Toimipaikka kuuluu riskiluokkaan 4. Taman
riskiluokan mukaisesti suunnitelmanmukainen Oiva-tarkastus tehdaan kaksi kertaa vuodessa.

Elintarvikealan toimijan velvollisuus julkistaa Oiva-raportti
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Tarkastuskertomuksen liitteené on Oiva-raportti. Viimeisin Oiva-raportti on laitettava esille
Ruokaviraston maarayksen 12/2021 mukaisesti, eli elintarvikehuoneiston paasisdankaynnin valitttmaan
l&heisyyteen tai muuhun kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan sek& helposti havaittavalle
korkeudelle. Jos elintarvikealan toimija myy ja/tai markkinoi elintarvikkeita omilla internetsivuillaan,
verkkokaupassa tai muulla etaviestintéavalineella (mobiiliapplikaatio, puhelin, postimyyntiluettelo, tv:n
ostoskanava ym.), sosiaalisessa mediassa (mm. Facebook, Instagram) tai markkina-alustoilla (esim.
tori.fi tai huutonet), Oiva-raportit on julkistettava yrityksen internetsivuston aloitussivulla nakyvalla ja
helposti havaittavalla paikalla.

Oiva-raportin esillapito on yksi jokaisella tarkastuskerralla tarkastettavista kohdista. Jos raporttia ei ole
laitettu esille edell& mainitulla tavalla, alentaa tamé kohdan 18.1 arvosanaa.

Keskuskeittidlta [&htevan ruoan toimituspaikat
Tarkastuksella suositeltiin, ettéa keskuskeittio laatisi varautumista varten listan ruoan toimituspaikoista.

Listassa/taulukossa olisi hyva olla nahtavilla toimituspaikan nimi, henkilé/annosmaara, toimitettava
ruoka esim. lounas/péaivallinen/salaatti, toimitetaanko ruoka jaéhdytettyn&, kuumana,
kylmavalmistusmenetelmalla tehtynd, sekd onko toimituspaikassa omaa ruoan valmistusta (esim.
salaatin koostamista, kasvisten pilkkomista).

Sovelletut sddnnokset

Elintarvikelaki 297/2021

Maa- ja metséatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsaadantta koskevista
yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta
seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyista

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004 elintarvikehygieniasta

Asetus elintarvikkeiden kanssa kosketukseen joutuvista materiaaleista ja tarvikkeista (EY) N:o
1935/2004

Hallintolaki 434/2003

Maksu 120,00 €

Maksuperusteet

Mikkelin seudun ymparistdpalvelut, ymparistéterveydenhuollon maksutaksa 2022 (Mikkelin seudun
ymp.ltk. 24.2.2022 Liite 1 § 18). Voimassa 1.2.2022 alkaen.

Valvontamaksun muutoksenhakuohje

Muutoksenhakuohje on laskun mukana.

Tarkastaja Anneli Tirkkonen
TERVEYSTARKASTAJA
+358447944706
anneli.tirkkonen@mikkeli.fi

Jakelu Toiminnanharjoittaja
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®Oiva

Valvontakohde ¢ Tillsynsobjekt

Oiva-raportti * Oiva-rapporten

Elintarvikevalvonta ¢ Livsmedelstillsyn

Kangasniemen ylakoulun keskuskeittio
Kankaistentie 5, 51200 KANGASNIEMI

1646584

Viimeisin tarkastus °
Senaste inspektion

07.11.2023

Aikaisemmat tarkastukset ¢
Tidigare inspektioner

24.08.2022 @
02.12.2021 @

Arvosanat yhteensa KPL
Resultat inalles ST

Oivallinen /
@ Utmérkt 23
@ Hyva / Bra
Korjattavaa /
Bor korrigeras

@ Huono / Dalig

Tarkastustulos ¢ Inspektionresultat « 07.11.2023

Tilojen ja valineiden soveltuvuus, riittdvyys ja kunnossapito /
Lokalernas och redskapens lamplighet, tillracklighet och underhall

Tilojen, pintojen ja valineiden puhtaus /
Lokalernas, ytornas och redskapens renhet

Henkildkunnan toiminta ja koulutus /
Personalens arbete och utbildning

Elintarvikkeiden tuotanto- tai kasittelyhygienia /
Livsmedlens produktions- eller hanteringsshygien

Elintarvikkeiden lampétilojen hallinta /
Kontrollen av livsmedlens temperaturer

Myynti ja tarjoilu /
Forsaljningen och serveringen

Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet /
Allergi och intolerans orsakande amnen

Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit /
Forpackningsmaterial och andra kontaktmaterial

Elintarvikkeiden toimitukset /
Leveranserna av livsmedel

Oiva-raportin esillapito /
Oiva-rapportens presentation

Heikoin tulos maaraa arvosanan ¢« Samsta resultat bestammer vitsordet

Huomiot * Observation

Valvontayksikko
Mikkelin Seudun Ymparistopalvelut

Raportti julkaistaan sivulla www.oivahymy.fi

viimeistaan 27.11.2023 /

Rapporten publiceras pa sidan www.oivahymyfi

senast 27.11.2023
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