
Ei helposti 
pilaantuvat 
elintarvikkeet 
(säilykkeet, 
kuivaruoka)

Pilaantuvat 
tuotteet 
(esim. tuore 
leipä, pullat)

Leipomotuotteet 
(kuumentamalla 
valmistetut, esim. 
riisi- ja 
lihapiirakat)

Kylmäsäilytystä 
vaativia 
elintarvikkeita 
(Esim, palvelutiski, 
valmiiksi pakattu,  
keittiössä 
säilytetty ja sushi 
(myös asiakkaan 
itse ottama sushi 
myymälässä))

Kuumasäilytystä 
vaativia 
elintarvikkeita
(Esim, 
palvelutiski, 
valmiiksi pakattu 
ja keittiössä 
säilytetty)

Buffet 
(Asiakas ottaa itse)

Kylmäbuffet Lämminbuffet

Varmistu 
tuotteen 
päiväyksestä, 
”parasta ennen 
päiväys”

Varmistu, että 
tuote on 
myyntikelpoinen 
(esimerkiksi ei 
lommoja 
säilykkeissä)

Varmista 
tuotteen laatu 
aistinvaraisesti, 
ei fysikaalisia 
eikä kemiallisia 
muutoksia

Saa myydä 
”yön yli 
levänneitä”. 
Ilmoita 
asiakkaalle

Ei saa myydä 
”yön yli 
levänneitä”

Tuotteet tulee 
myydä 
valmistuspäivän 
aikana

Varmista 
tuotteen päiväys 
ennen 
luovuttamista 
asiakkaalle (Ei saa 
luovuttaa ”vkp” 
ylittäneitä 
tuotteita)

Säilytä 
elintarviketta sen 
vaatimassa 
lämpötilassa 
luovutukseen asti

Varmista, että 
elintarvike pakataan 
elintarvikekelpoiseen 
materiaaliin

Varmista, että 
elintarvike pakataan 
elintarvikekelpoiseen 
materiaaliin

Säilytä ruokaa 
vähintään +60 °C 
noutamiseen asti 
TAI jäähdytä 
ruoka 4 tunnissa 
alle + 6 °C, jonka 
jälkeen säilytys 
alle +6 °C.

Mikäli ruoka on 
uudelleen 
kuumennettu, 
sitä ei saa enää 
jäähdyttää 
toistamiseen.

Ylijäämäruoka 
tulee myydä 4 
tunnin sisällä 
suoraan 
buffetista 
(tarjolla pitoaika 
4 tuntia)

alle + 12 °C 
vähintään
+ 60 °C 

Varmista, että elintarvike pakataan 
elintarvikekelpoiseen materiaaliin

 Käsittele elintarvikkeita aina hygieenisesti
 Säilytä jokaista elintarviketta sen vaatimalla tavalla 

aina tuotteen noutamiseen asti
 Ylijäämäruoan myynti tulee huomioida 

omavalvonnassa (riskit ja niiden minimointi, 
lämpötilat & kirjaukset)

Ylijäämäruoan myyminen ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa

Ylijäämäruoka 
tulee myydä 
suoraan
buffetista

Huoneenlämmössä säilytettävät
Sushi

Ei lämpötilarajaa, 
jos sushin tarjolla 
pitoaika on 
enintään 4 tuntia. 
4 tuntiin 
lasketaan sekä 
valmistukseen 
liittyvä riisin 
seisonta-aika että 
tarjolla pitoaika.  

Varmista, että 
elintarvike pakataan 
elintarvikekelpoiseen 
materiaaliin

Ei saa myydä 
”yön yli 
levänneitä”

© Meri Ilvesmäki


