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Tarkastuksen perusteet
 
A (oivallinen) Toiminta on vaatimusten mukaista.
Valvoja toteaa tarkastettavien asioiden olevan lainsäädännön vaatimusten mukaisia.
Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myös yllättävät ja satunnaiset epäkohdat itse, ja hallitsee niiden 
korjaamisen omavalvonnallaan.
 
B (hyvä) Toiminnassa on pieniä epäkohtia, jotka eivät heikennä elintarviketurvallisuutta eivätkä 
johda kuluttajaa harhaan.
Valvoja huomauttaa toimijaa havaituista epäkohdista kirjallisesti.
Valvoja toteaa toimijan hallitsevan myös yllättävät ja satunnaiset epäkohdat itse, ja hallitsee niiden 
korjaamisen omavalvonnallaan.
 
C (korjattavaa) Toiminnassa on epäkohtia, jotka heikentävät elintarviketurvallisuutta tai johtavat 
kuluttajaa harhaan. Epäkohdat on korjattava määräajassa.
Valvojan on pääsääntöisesti käytettävä lainsäädännön noudattamisen varmistamiseksi elintarvikelain 
mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja.
Valvoja voi kuitenkin antaa toimijalle kirjallisen korjauskehotuksen määräaikoineen, jos siihen on 
olemassa perusteltu syy.
Ohjeistuksen mukaiset tarkastettavat asiat eivät välittömästi heikennä elintarviketurvallisuutta. Tällöin 
Korjattavaa-arviointi voidaan kuitenkin antaa siinä tapauksessa, jos Hyvä-arvio on annettu toistuvasti.
 
D (huono) Toiminnassa on epäkohtia, jotka vaarantavat elintarviketurvallisuutta tai johtavat 
kuluttajaa vakavasti harhaan tai toimija ei ole noudattanut annettuja määräyksiä. Epäkohdat on 
korjattava välittömästi.
Valvoja edellyttää toimijalta välittömiä korjaavia toimenpiteitä. Tällaisessa tapauksessa valvojan on aina 
käytettävä elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja lainsäädännön noudattamisen 
varmistamiseksi.
Ohjeistuksen mukaiset asiat eivät välittömästi vaaranna elintarviketurvallisuutta. Tällöin Huono-arviointi 
voidaan kuitenkin antaa siinä tapauksessa, jos Korjattavaa-arvio on annettu toistuvasti eikä epäkohtia 
ole korjattu määräajassa.
 

Havainnot ja toimijalta edellytetyt toimenpiteet
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2. TILOJEN JA VÄLINEIDEN SOVELTUVUUS, RIITTÄVYYS JA KUNNOSSAPITO

2.1. Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarkastuksella tarkastettiin elintarvikehuoneiston vastaanotto-, varasto-, käsittely- ja tarjoilutilat sekä 
henkilökunnan käymälä.
Henkilökunnan käymälän oven sisäpuolelle oli kirjoitettu ohjeistus jossa mainitaan, että wc-istuimen 
kansi tulee sulkea ennen wc-pöntön huuhtelua. 
 

Henkilökunta on noudattanut edellä mainittua ohjeistusta (tarkastuksella wc-istuimen kansi oli 
suljettu).

•

Rakenteet ja pinnat ovat toimintaan nähden soveltuvat.•
 
2.2. Tilojen kunto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Kohdassa 2.1 tarkastetut tilat olivat kunnossa.
 
2.3. Työvälineet, kalusteet ja laitteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Tarkastettavat työvälineet (muoviset leikkuulaudat ja muoviset kauhat), kalusteet ja laitteet ovat 
määrältään, kapasiteetiltaan ja käyttötarkoitukseltaan toimintaan nähden soveltuvia. Lisäksi ne ovat 
kunnossa ja ehjiä.

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
3. TILOJEN, PINTOJEN JA VÄLINEIDEN PUHTAUS

3.1. Tilojen yleinen siisteys ja puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikehuoneistossa vallitsee hyvä yleinen siisteys, puhtaus ja järjestys.

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
3.2. Työvälineiden, laitteiden ja siivousvälineiden puhtaus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikehuoneiston työvälineet ja laitteet ovat puhtaita.
 
Siivousvälineet ovat hyväkuntoisia ja niiden puhtaudesta on huolehdittu.
 

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
3.5. Haitta- ja muut eläimet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Toimijalta saadun tiedon mukaan haittaeläimistä ei ole tehty havaintoja.
 
Haittaeläimiä tai niihin viittaavia merkkejä ei ole havaittavissa.

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
3.6. Jätehuolto

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiöllä lajitellaan eri jätejakeita.
 
Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jätteet säilytetään riittävän erillään elintarvikkeiden käsittelystä ja ne 
siirretään jätehuoltotiloihin riittävän usein niin, että jätteistä ei aiheudu vaaraa elintarviketurvallisuudelle.
 
Keittiön yhteydessä olevat jäteastiat olivat siistit ja puhtaat.
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Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
 
Elintarvikejätteen kirjanpidon valvonta (Mikkelin seudun ympäristöpalvelut ympäristönsuojelun virka-
apupyyntö, elintarvikelaki 83 §)
Mikkelin seudun ympäristöpalvelujen (ympäristönsuojelu) lähettämä "Yleinen ohjeistus elintarvikealan 
toimijoille elintarvikejätteistä" on vastaanotettu toimipaikassa.
 
Keittiöllä on otettu käyttöön elintarvikejätteen kirjanpito. Ohjeistuksen mukaan biojäte punnitaan vasta 
mahdollisen myyntiin menevän ruoan ottamisen jälkeen. Kirjanpidossa punnitaan:

syötäväksi kelpaavan biojätteen määrä kg (neste poistetaan ennen punnitusta)•
kahvipurut, hedelmien kuoret ym. kg•
lautaselta jäänyt biojäte kg (neste poistetaan ennen punnitusta).•

 
Elintarvikealan toimijoiden tulee pitää kirjaa toiminnassa syntyvän elintarvikejätteen määrästä ja 
käsittelystä. Elintarvikejätekirjanpidossa tulee olla jätteen määrä, jätelaji (esimerkiksi 
eläinkudosjätteet, kasvijätteet, biohajoavat keittiö- ja ruokalajätteet, ruokaöljyt ja ravintorasvat 
sekä elintarvikkeiden valmistuksessa syntyvät kulutukseen tai jalostukseen soveltumattomat 
aineet), jätteen vastaanottajan tunnistetiedot sekä jätteen käsittelytapa sekä mahdollisuuksien 
mukaan arvio ruokahävikin määrästä. Elintarvikejätekirjanpito on selvästi puutteellinen 
esimerkiksi silloin, jos edellä mainittuja tietoja ei ole lainkaan merkitty kirjanpitoon.

•

Lisätietoja elintarvikejätekirjanpitovelvoitteesta löytyy verkkosivuilta: Yleinen ohjeistus 
elintarvikealan toimijoille elintarvikejätteistä (mikkeli.fi) ja Opas elintarvikealan toimijoille 
elintarvikejätteen kirjanpito- ja tiedonantovelvollisuuden noudattamiseksi (luke.fi)).

•

Tieto elintarvikejätteen keräyksestä ja kirjanpidosta on välitetty Mikkelin seudun 
ympäristöpalvelujen ympäristönsuojeluun. Ympäristötarkastaja valvoo edellä mainittua asiaa 
voimassa olevan jätelain ja -asetuksen mukaisesti. Mahdolliset lisäkysymykset voi lähettää 
osoitteeseen ymparistonsuojelu@mikkeli.fi.

•

 
4. HENKILÖKUNNAN TOIMINTA JA KOULUTUS

4.1. Henkilökunnan työtapojen hygieenisyys

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Henkilökunta toimii elintarvikehuoneistossa hygieenisesti. Henkilökunnan omille eväille on kylmälaitteen 
hyllyllä oma laatikko.
 
Toiminta elintarvikehuoneistossa on järjestetty siten, ettei ristikontaminaatiota tapahdu elintarvikkeiden 
käsittelyn aikana. Keittiössä ei käsitellä raakaa lihaa tai kalaa (liha tulee kypsänä, lohi mm. 
pakastekuutiona).
 

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
4.2. Käsihygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Käsienpesupisteet on varustettu asianmukaisesti (nestesaippua, kertakäyttöinen käsipyyhepaperi, 
roskakori). Henkilökunta käyttää suojakäsineitä käsitellessä kuumentamattomia helposti pilaantuvia 
elintarvikkeita.
 

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
  
4.3. Työvaatteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Henkilökunnalla on työhön soveltuvat puhtaat ja asianmukaiset työvaatteet (jakku-housupuku, päähine). 
Henkilökunnalla ei ole suojaamattomia koruja esillä.

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
4.5. Henkilökunnan perehdytys, opastus ja koulutus

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
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Käytössä on Intro-perehdytysohjelma, jonka avulla kaikki uudet työntekijät perehtyvät organisaation 
toimintatapoihin. Intro-järjestelmään kirjaudutaan henkilökohtaisilla tunnuksilla. Lisäksi keittiöllä 
perehdytetään uudet työntekijät keittiön toimintaan ja omavalvonnan kirjauksiin.
 

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
5. ELINTARVIKKEIDEN TUOTANTO- TAI KÄSITTELYHYGIENIA

5.6. Elintarvikkeiden säilyttämisen ja varastoinnin hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Elintarvikkeet ja raaka-aineet säilytetään niille varatuissa paikoissa soveltuvissa olosuhteissa 
lainsäädännön mukaisesti. Gluteenittomien tuotteiden säilytys on arvioitu Oiva-rivillä 10.1.
 
Varastossa olevat tuotteet ovat järjestyksessä.
 
Elintarvikkeiden käyttöajankohdat ovat hallinnassa.

Toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
6. ELINTARVIKKEIDEN LÄMPÖTILOJEN HALLINTA

6.2. Jäähdytettyjen tilojen ja kylmässä säilytettävien elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Maitokylmiöön on vaihdettu uusi lauhdutin.
 
Kylmävarastot on täytetty siten, että kylmälaitteiden ilmankierto on riittävä ja esteetön.
 
Toimijalla on käytössään asianmukaiset lämpömittarit kylmälaitteiden olosuhdelämpötilojen seurantaan 
ja tallentamiseen. Kiinteistönhoito seuraa kylmälaitteiden toimivuutta mm. pyhien aikana.
 
Omavalvonnan mukaisia lämpötilamittauksia on tehty ja kirjattu säännöllisesti. Elintarvikkeiden 
lämpötiloja mitattiin pistokoeluonteisesti tarkastajan pintalämpömittarilla.
 
 

Kylmälaitteiden olosuhdelämpötilat olivat kirjanpidon perusteella sekä tarkastuksella tehtyjen 
havaintojen mukaan lainsäädännön vaatimusten mukaiset.

•

 
6.3. Kuumana säilytettävät elintarvikkeet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiöllä elintarvikkeiden uudelleenkuumennus on harvinaista (n. 2 - 3 kertaa vuodessa). Toimijalta 
saadun tiedon mukaan uudelleen kuumennettujen elintarvikkeiden lämpötila mitataan aina, vaikka 
kirjausta ei ole tehty.
 

Uudelleen kuumennetun elintarvikkeen lämpötilaa tulee seurata. Myös lämpötilakirjanpitoa on 
hyvä tehdä ajoittain.

•

Elintarvikkeita uudelleen kuumennettaessa on oleellista, että vaaravyöhykelämpötila (+6 – 
+60 °C) ohitetaan mahdollisimman nopeasti ja että elintarvikkeet kuumennetaan kauttaaltaan 
säädettyä tarjoilulämpötilaa (vähintään +60 °C) kuumemmaksi (yli +70 °C) ennen tarjoilua.

•

 
6.5. Elintarvikkeiden valmistusprosessien lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keittiöllä on käytössä tehokas jäähdytyskaappi. Elintarvikkeiden jäähtymistä seurataan 
lämpötilamittauksin.
 

Kirjanpidosta kävi ilmi, että elintarvikkeet ovat jäähtyneet lainsäädännön vaatimusten mukaisesti 
(enintään neljässä tunnissa enintään +6°C lämpötilaan).

•

 
6.6. Pakasteiden ja jäädytettyjen elintarvikkeiden lämpötilahallinta

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Pakastimen (jäädytyskalusteen) olosuhdelämpötilaa seurataan kylmälaitteessa olevalla irrallisella 
lämpömittarilla. Omavalvonnan mukaisia lämpötilamittauksia on kirjattu säännöllisesti.
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Kiinteistönhoito seuraa pakastimien toimivuutta mm. pyhien aikana.
 

Kirjanpidon perusteella lämpötilat ovat vaatimuksen mukaiset.•
 
6.9. Lämpötilahallinta myynnissä ja tarjoilussa

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Ruoka tarjoillaan tarjoilulinjastolta noin klo 10.30 - 12.30. Käytössä on lämpimille ruoille lämpöhaude ja 
kylmänä säilytettäville elintarvikkeille kylmävitriini.
 
Pääruoasta ja salaateista tehdään omavalvonnan mukaisia lämpötilamittauksia tarjoilun alussa ja 
lopussa (mikäli ruokaa on vielä jäljellä).
 

Kirjanpidon perusteella lämpötilat olivat lainsäädännön vaatimuksen mukaiset (kuumana tarjolla 
pidettävien tarjoilun aikana vähintään +60 °C ja kylmänä tarjolla pidettävät enintään +12 °C, 
silloin kun ne ovat tarjolla enintään 4 h).

•

 
7. MYYNTI JA TARJOILU

7.1. Myynnin ja tarjoilun hygienia

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Helposti pilaantuvia elintarvikkeita pidetään tarjolla vain kerran.

Toiminta on vaatimusten mukaista•
 
Lisätietoja toimintaan
Osa lounaspöydissä tarjolla olevista elintarvikkeista, esimerkiksi leivät ja rasvalevitteet ovat sellaisia, 
joita tarjolla pidon rajoitukset eivät koske. Tällaisia elintarvikkeita voi laittaa tarjolle uudelleen.
 
Tarjoilulinjastosta saa myydä ruokaa asiakkaalle mukaan otettavaksi tarjoilun päätyttyä, kun lämpötilat 
ovat lainsäädännön vaatimusten mukaiset. Esimerkiksi kouluruoan tarjoilu ulkopuolisille henkilöille 
välittömästi koululaisten jälkeen samasta itsepalvelulinjastosta on täysin mahdollista. Sen sijaan kerran 
tarjolla olleen ruoan jäähdytys on mahdollista vain luovutettaessa ruokaa ruoka-apuun.
 
10. ALLERGIOITA JA INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET

10.1. Erillään pito ja ristikontaminaatio

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Mikkelin seudun ympäristöpalvelujen teettämän opinnäytetyön tiedote "Opinnäytetyö gluteenin 
hallinnasta elintarvikkeiden valmistuksessa, tarjoilussa ja markkinoinnissa" on vastaanotettu 
toimipaikassa.
 
Gluteenittomien raaka-aineiden ja tuotteiden valmistuksessa ja säilytyksessä on huomioitu seuraavaa:

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

•

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

•

Ruokien valmistukseen käytettävät mausteet säilytetään erillisessä vaunussa ei 
työpöydällä. Ainoastaan sokeri ja suola on varattu gluteenittomien tuotteiden 
valmistukseen erikseen.

•

Jäädytyslaitteessa (pakastimessa) gluteenittomia elintarvikkeita säilytettiin suojattuna 
alahyllyllä.

•

Toimijan kanssa sovittiin, että gluteenittomat elintarvikkeet säilytetään aina säilytyskalusteiden 
ylähyllyllä, jotta gluteenipitoisten vehnä-, ohra- tai ruisjauhopölyä tai murusia ei päädy 
gluteenittomiin tuotteisiin.

•

  
14. PAKKAUS- JA ELINTARVIKEKONTAKTIMATERIAALIT

14.1. Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Suojakäsineiden ja pakastepussien elintarvikekelpoisuus oli tarkastettavissa tuotepakkauksessa 
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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, että kylmäketju ei katkea. Tavarantoimittaja laittaa 
aamuyöllä toimitetut maito ja lihatuotteet suoraan vastaanottotilan läheisyydessä olevaan kylmiöön. 
Muiden tukkukuormien osalta vastaanotettavien elintarvikkeiden lämpötilaseurantaa on tehty ja kirjattu 
satunnaisesti (viimeaikoina 1 - 3 kertaa kk) mm. pilkotuista kasviksista.

Vastaanottolämpötilat olivat tarkastetulta osin kunnossa.•
Suositeltavaa olisi, että elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessä tarkastettaisiin myös 
pakasteiden lämpötiloja. Lämpötilanseuranta tulee olla säännöllistä. Kirjanpidoksi riittää esim. 
kerran viikossa tehdyt kirjaukset. Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet tulee aina kirjata.

•

 
15.3. Elintarvikkeiden lähettäminen ja kuljetusolosuhteet

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Keskuskeittiöltä lähetetään kylmänä ja kuumana tarjolla pidettäviä elintarvikkeita mm. Kangasniemen 
kunnan päiväkoteihin ja kouluille.
 
Omavalvonnan mukaisia lämpötilamittauksia on tehty ja kirjattu pääsääntöisesti kerran viikossa 
salaateista valmistuksen jälkeen, jolloin salaatit viedään kylmiöön odottamaan kuljetusta/tarjoilua. 
Salaattien lämpötila 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 kylmiössä. Elintarvikehuoneiston edustajan kertoman mukaan 
kaikissa tarjoilukeittiöissä tarjoilu on ohi ennen kuin neljän tunnin aika ylittyy. Tarjoilukeittiöt ilmoittavat 
vastaanottolämpötiloissa olevista poikkeamista keskuskeittiölle. Palautetta poikkeamista ei ole tullut.
 
Kuumana lähtevien ruokien lämpötila mitataan keskuskeittiöllä kerran kuukaudessa. Lähetettävien 
ruokien mukana kuljetetaan lomaketta, johon tarjoilukeittiö kirjaa ruoan vastaanottolämpötilan.

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

•

Tarkastuksella suositeltiin, että tarjoilukeittiöt mittaisivat myös kylmänä tarjolla pidettävän ruoan 
(salaatin, jälkiruoan) vastaanottolämpötilan kerran kuukaudessa. Näin keskuskeittiö saa tiedon, 
miten lämpötila pysyy vaatimuksen mukaisena kuljetuksen ajan. Mikäli lämpötilat ovat 
säännöllisesti tavoitetta korkeammat, keskuskeittiö voi tehdä korjaavia toimenpiteitä 
lämpötilanhallintaan (esim. kylmävaraajien lisääminen jne.). Kylmänä tarjolla pidettävien 
elintarvikkeiden lämpötilaa ei tarvitse enää lähtiessä mitata, sillä lämpötila on nähtävillä 
tarjoilulämpötila lomakkeella.

•

Muilta osin toiminta on vaatimusten mukaista.•
 
18. OIVA-RAPORTIN ESILLÄPITO

18.1. Oiva-raportin esilläpito

Toiminnan arviointi A = Oivallinen

Havainnot ja toimenpiteet
 
Oiva-raportti oli esillä elintarvikehuoneiston sisäänkäynnin yhteydessä ja Kangasniemen kunnan 
ruokalan puhtauspalvelujen verkkosivuilla.

Toiminta on vaatimuksen mukaista.•
 
  

Lisätiedot
 
Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja valvontatarpeen määrittäminen
Ruokaviraston ohjeen elintarvikehuoneiston ja kontaktimateriaalitoiminnan riskiluokitus ja 
elintarvikelainsäädännön mukaisen valvontatarpeen määrittäminen (1028/04.02.00.01/2022/6) mukaan 
toimipaikan kokoluokka on 2 ja toimintaluokka on 4 Toimipaikka kuuluu riskiluokkaan 4. Tämän 
riskiluokan mukaisesti suunnitelmanmukainen Oiva-tarkastus tehdään kaksi kertaa vuodessa.
 
Elintarvikealan toimijan velvollisuus julkistaa Oiva-raportti
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Tarkastuskertomuksen liitteenä on Oiva-raportti. Viimeisin Oiva-raportti on laitettava esille 
Ruokaviraston määräyksen 12/2021 mukaisesti, eli elintarvikehuoneiston pääsisäänkäynnin välittömään 
läheisyyteen tai muuhun kuluttajan kannalta oleelliseen paikkaan sekä helposti havaittavalle 
korkeudelle. Jos elintarvikealan toimija myy ja/tai markkinoi elintarvikkeita omilla internetsivuillaan, 
verkkokaupassa tai muulla etäviestintävälineellä (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 näkyvällä ja 
helposti havaittavalla paikalla. 
 
Oiva-raportin esilläpito on yksi jokaisella tarkastuskerralla tarkastettavista kohdista. Jos raporttia ei ole 
laitettu esille edellä mainitulla tavalla, alentaa tämä kohdan 18.1 arvosanaa.
 
Keskuskeittiöltä lähtevän ruoan toimituspaikat
Tarkastuksella suositeltiin, että keskuskeittiö laatisi varautumista varten listan ruoan toimituspaikoista. 
Listassa/taulukossa olisi hyvä olla nähtävillä toimituspaikan nimi, henkilö/annosmäärä, toimitettava 
ruoka esim. lounas/päivällinen/salaatti, toimitetaanko ruoka jäähdytettynä, kuumana, 
kylmävalmistusmenetelmällä tehtynä, sekä onko toimituspaikassa omaa ruoan valmistusta (esim. 
salaatin koostamista, kasvisten pilkkomista).
 
Sovelletut säännökset
 
Elintarvikelaki 297/2021
Maa- ja metsätalousministeriön asetus elintarvikehygieniasta 318/2021
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 178/2002 elintarvikelainsäädäntöä koskevista 
yleisistä periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan elintarviketurvallisuusviranomaisen perustamisesta 
sekä elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistä menettelyistä
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 ympäristöpalvelut, ympäristöterveydenhuollon 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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