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ELINTARVIKKEIDEN
SUORAMYYNTI JA JALOSTUS

Terveysvalvonnan johtaja
Virpi Ala-Risku JIK ky

9. ja 161? A
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ALKUTUOTANTO

« Alkutuotanto

— alkutuotannon tuotteiden tuotanto, kasvatus ja viljely,
mya0s sadonkorjuu, lypsaminen ja kaikki
elaintuotannon vaiheet ennen teurastusta. Myos
metsastys, kalastus ja luonnonvaraisten tuotteiden
kerdadminen. Elintarvikeasetus 178/2002/EY

— Esim. ternimaito, luonnonvarainen riista, kananmunat,
hunaja

— Siipikarjan, tarhatun kanin, poron teurastus ja lihan
kasittely

— Muiden kotielainten lihaa ei voi luovuttaa kuluttajalle
alkutuotantona!
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ALKUTUOTANTO

Alkutuotannon tuotteita voi myyda myaos torilla,
ovelta ovelle, ruokapiireissa tai etamyyntina

« Kasvisten kauppakunnostus
« Kasvisten ja hunajan pakkaaminen

« Kananmunissa salmonellanaytteet:

— Yli 50 kanaa: naytteet 2 kertaa vuodessa
(kunnanelainlaakari joka toinen vuosi)

— Alle 50 kanaa: naytteet kerran vuodessa
(kunnanelainlaakari joka 3. vuosi)
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ALKUTUOTANTO

« Hygieniapassia el vaadita
« Salmonellatodistusta el vaadita

* Omavalvonnan kuvaus vaaditaan
maidontuotantotiloilta

« Toimialan hyvan kaytannon ohjeisiin kannattaa
tutustua

— Puutarhaliitto.fi/laatutarha
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ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

 Maidontuotanto: 5 vuoden valein

« Kanan- ja muiden linnun munien tuotanto: 5
vuoden valein

Kasvihuoneviljely: 5 vuoden valein

Avomaaviljely —paaltakasteltavat (marjat ja
lehtivihannekset): 3 vuoden valein
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ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

* Yleiset elintarvikkeiden alkutuotantoa koskevat
vaatimukset
— 1.1 Alkutuotantopaikkailmoitus
— 1.2 Omavalvonnan kuvaus ja sen riittavyys
— 1.3 Tilojen riittavyys
— 1.4 Haitta- ja muut elaimet

— 1.5 Henkiloston terveydentila ja henkiloston
terveysriskeja koskeva koulutus

— 1.6 Jaljitettavyys
— 1.7 Takaisinvedot ja poikkeustilanteista ilmoittaminen
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ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

« Elaintuotannon yleiset vaatimukset
— 2.1 Tilojen, laitteiden ja elainten puhtaus

— 2.2 Jatteiden ja vaarallisten aineiden kasittely ja
varastointi

— 2.3 Tautien leviamisen estaminen

— 2.4 KirjJanpito tutkimustuloksista

— 2.7 Laakitys ja laakekirjanpito

— 2.8 Laakittyjen elainten tunnistaminen ja varoaikojen
noudattaminen

— 2.9 Valvonta-asiakirjojen sailyttadminen
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HYGIENIAVALVONTA

« Maidontuotannon erityisvaatimukset

— 4.1.1 Tilojen soveltuvuus

— 4.1.2 Maidontuotantoelainten terveydentila

— 4.1.3 Raakamaidon laatuvaatimukset

— 4.1.5 Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit

— 4.2.1 Veden laatu

— 4.2.2 Maidon jaahdytys- ja sailytystilojen erottaminen
elaintenpitotiloista

— 4.2.3 Maidon jaahdytys- ja sailytystilojen toiminnot

— 4.2.4 Maidon kanssa kosketuksissa olevat pinnat
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ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

— 4.2.5 Maidon jaahdytykseen liittyva lampotilakirjanpito

— 4.2.6 Haitta- ja muiden elainten torjunta maidon
salilytystiloissa

— 4.2.7 Lypsykoneen huolto ja testaus

— 4.2.9 Automaattiseen lypsylaitteistoon liittyvat
vaatimukset

— 4.3.1 Lypsyhygienia
— 4.3.2 Sairaiden elainten maidon ja jdamia sisaltavan
maidon erillaanpito

— 4.3.4 Muut lypsyyn liittyvat vaatimukset
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ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

« Munantuotannon erityisvaatimukset

— 5.2 Munatuotteiden raaka-aineeksi toimitettavien
munien pesemiseen kaytettavan veden laatu

— 5.3 Munien sailytys

— 5.4 Kirjanpito salmonellavalvontaohjelmasta

— 5.5 Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit
— 5.6 Elintarvikkeista annettavat tiedot

— 5.7 Munien myynti suoraan kuluttajalle ja
toimittaminen paikalliseen vahittaismyyntiin

— 5.8 Munantuotantotilan kirjanpito

JIK-peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma



ALKUTUOTANNON
HYGIENIAVALVONTA

« Kasvintuotannon yhteiset vaatimukset
— 8.1 Tilojen ja laitteiden puhtaanapito
— 8.2 Jatteiden ja vaarallisten aineiden kasittely ja varastointi
— 8.3 Tutkimukset vedesta ja kirjanpito tutkimustuloksista

— 8.5 Kasvien ja sienten myynti suoraan kuluttajalle ja
toimittaminen paikalliseen vahittaismyyntiin

— 8.6 Elintarvikkeista annettavat tiedot

— 8.8 Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit
— 8.9 Kirjanpito biosidien kaytosta

— 8.10 Biosidien kaytto
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TAYDENTAVAT EHDOT!

— Laakityskirjanpidon
puutteet

— Maitohuoneen tai
munien sailytyshuoneen
likaisuus

— Karpaset, kissat, jyrsijat
maitohuoneessa

— Kirjanpito biosidien
kaytosta puuttuu (myos
jyrsijamyrkyt ja
desinfektioaineet!)
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ELINTARVIKEHUONEISTO

« Mika tahansa rakennus tai huoneisto tai niiden
osa talkka muuta ulko- tai sisatilaa, jossa
myytavaksi tal muuten luovutettavaksi
tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan,
sallytetdan, kuljetetaan, pidetaan kaupan,
tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, el kuitenkaan
alkutuotantopaikkaa. Eiintarvikelaki 23/2006
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ELAINPERAISIA Q 4
ELINTARVIKKEITA VALMISTAVA ~S []

LAITOS

« Laitokset, jotka kasittelevat liitteen Il vaatimusten
piiriin kuuluvia eléainperaisia tuotteita (liha, maito,
munat, kalastustuotteet), eivat saa toimia, ellei

toimivaltainen viranomainen ole hyvaksynyt niita.
Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus 853/2004/EY

« Teurastus, (lihan leikkaus, lihan kasitteleminen)

— Markkinoille saatettavassa lihassa oltava

terveysmerkki — merkin voi tehda vain laitoksessa
Elaimista saatavien elintarvikkeiden valvonta-asetus 854/2004/EY

— Lihan leikkaus yli 30 kk:n ikaisille ruhoille TSE-
riskiaineksen vuoksi
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Vahittaisliikkeen vahainen, Q[/z

paikallinen ja rajoitettu toiminta

* Eltarvita
laitoshyvaksyntaa

* VoI toimittaa
elainperaisia
elintarvikkeita muihin
vahittaisliikkeisiin
(myymalat, ravintolat...)
enintaan 1000 kiloa ja
jos yli sen, alle 30%
myynnista

 Paikallinen =
maakunnallinen
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Elintarvikehuoneistosta
IImoittaminen

* |Imoituslomakkeita
elintarvikevalvontaviranomaisten nettisivuilla

e 4 viikkoa ennen toiminnan aloittamista
« Toiminnan voi aloittaa ennen tarkastusta

* Muistettava ilmoittaa my0s toiminnan
lopettamisestal

« Huoneiston kayttotarkoitus -rakennusvalvonta
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Litkkuva
elintarvikehuoneisto

« Jos lilkkuu vain oman
valvontayksikon alueella, voi
olla kiintean myymalan osa (el
erillista ilmoitusta tai
valvontaa)

* Jos liikkkuu laajemmalla
alueella, erillinen
valvontakohde

» Liikkuvan
elintarvikehuoneiston
saapumisesta paikkakunnalle
(oman valvontayksikon
ulkopuolelle) ilmoitettava
elintarvikevalvontaviranomai-
selle 4 paivaa ennen
saapumista
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Omavalvontasuunnitelma

« https://www.]ikky.fi/files/2402/4 Ohje omavalvon
tasuunnitelman _laatimiseksi.pdf
— Oman toiminnan kuvaus
— Lampotilojen mittaaminen, tineys, raja-arvot,
poikkeamat, toimenpiteet
— Naudanlihan merkintgjarjestelma

« Pakollisia merkintdja ovat:
— Leikatussa lihassa: eratunnus + alkuperé: Suomi

— Jauhelihassa: eratunnus + teurastettu: Suomi, valmistettu: Suomi
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Elintarvikehuoneiston
rakenteet

et.pdf

— Kylmalaitteiden tehon riittavyys!

— Helposti puhtaana pidettavat, ehjat pinnat
— Riittavasti tyoskentelytasoja

— Vesipisteet

— Siivousvalinetila (vesipiste, kaatoallas, ilmanvaihto,
seinateline valinelille)
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https://www.jikky.fi/files/1981/8_JIKOhje_rakenteet.pdf

Elintarvikevalvonnan
riskinarviointi

« Alkutarkastus (huom. kotirauhal)

« “Toiminnan luonne, laajuus seka valvontahistoria muodostavat
lahtokohdan sille, kuinka merkittava riski toimintaan liittyy, ja
tahan perustuen arvioidaan elintarvikehuoneiston
valvontatarve.”

« "Osa elintarvikealan toiminnasta voi olla kaytannéssa jopa niin
vahariskista, ettei saanndallisiin, tietyin aikavalein tapahtuviin
tarkastuskaynteihin ole tarpeellista kayttaa
valvontaresursseja.” — pienimuotoinen kuljetus suoraan
laitoksesta kuluttajalle, "boksit”
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Oivatarkastus myymalaan S 0

 Qivallinen «— vaatimustenmukaista

* Hyva < pienia epakohtia, muttei heikenna
elintarviketurvallisuutta tai johda kuluttajaa harhaan

» Korjattavaa < heikentaa elintarviketurvallisuutta tai
johtaa kuluttajaa harhaan

e Huono « vaarantaa elintarviketurvallisuutta tai
johtaa kuluttajaa vakavasti harhaan

« Kotirauhan piirissa olevia tiloja el tarkasteta (vain
aslakirjatarkastus)

Tarkastus ennalta ilmoittamatta (paasaantoisesti)
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Oilvarivit

1.1
Omavalvontasuunnitelma ja
sen tarkastettavuus

Elintarvikehuoneistolla on
omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelma ja
sithen liittyva kirjanpito on
tarkastettavissa.
Omavalvontaan liittyvaa
Kirjanpitoa sailytetaan
saadodsten mukaisesti.

1-2 hengen yrityksissa voi
olla osittain suullinen
(esim.siivoussuunnitelma)
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1.2 Omavalvontasuunnitelman riittavyys

« Omavalvontasuunnitelma on toiminnan
luonteeseen ja laajuuteen nahden riittava.

 Elintarvikealan toimija on varmistunut
omavalvonnassaan siita, etta ulkopuoliset
toimijat noudattavat osaltaan lainsaadannon
vaatimuksia ja jarjestely toimii myos
kaytanndssa omavalvontasuunnitelman
mukaisesti.
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2.1 Tilojen soveltuvuus elintarvikehuoneistotoimintaan

* Elintarvikehuoneistossa on riittavasti tilaa hygieeniseen toimintaan,
tai hygienia varmistuu toimintojen ajallisella erottamisella.

« Tilajarjestelyt, tuotantolinjat, astianpesulinjat, LVI-jarjestelyt jne. ovat
riittavat ja soveltuvat toimintaan nahden.

« Rakenteet ja pinnat ovat toimintaan nahden soveltuvat.

* Elintarvikehuoneistossa on tai sen kaytossa on vaatimusten
mukaiset siivousvalinetilat, pukeutumistilat, kaymalat ja jatehuolto.

« Siivousvalineiden puhdistaminen, sailyttaminen ja huoltaminen
toteutetaan hygieenisesti. Siivousvalineita on riittavasti ja ne ovat
tarkoituksenmukaisia.

« Talousveden laatu on STMa 461/2000 (muutoksineen) tai 401/2001
vaatimusten mukaista. Laatusuositukset eivat valttamatta tayty,
mutta elintarvikkeiden laatu ei heikenny.
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2.2 Tilojen kunto

 Tilat ovat kunnossa, lukuun
ottamatta pienta
kuluneisuutta.

« Tiloissa on kunnossapidon
tarvetta, mutta toimija on
laatinut asianmukaisen
korjaussuunnitelman ja
suorittaa korjaukset
ajallaan. Toimija on
tarvittaessa ottanut riittavat
poikkeusjarjestelyt kayttoon
Korjaussuunnitelman
toteuttamisen ajaksi.
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2.3 Tyovalineet, kalusteet ja laitteet

« Tarkastettavat tyovalineet, kalusteet ja laitteet
ovat kayttotarkoitukseen soveltuvia seka
kapasiteetiltaan ja maaraltaan toimintaan
nahden. Lisaksi ne ovat kunnossa ja ehjia,
lukuun ottamatta pienta kuluneisuutta
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3.1 Tilojen yleinen

slisteys ja puhtaus

 Elintarvikehuoneiston
tiloissa vallitsee hyva
yleinen siisteys,
puhtaus ja jarjestys.
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3.2 Tyovalineiden ja
laitteiden puhtaus
 Elintarvikehuoneiston

tyovalineet ja laitteet
ovat puhtaita.
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3.3 Siivousvalinetilan ja
siivousvalineiden
puhtaus

 Siivousvalineiden
sailytykseen ja huoltoon
kaytettavat tilat ovat
puhtaat, siistit ja niissa
vallitsee hyva jarjestys.

« Siivousvalineet ovat
hyvakuntoisia ja niiden
puhtaudesta on
nuolehdittu.

|
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3.5 Haitta- ja muut

elaimet

« Haittaelaimia tai niihin
viittaavia merkkeja ei
ole havaittavissa.

« Avustajakoirat ja/tal
emmikkielaimet
paasevat vain tiloihin,
joihin se on sallittua.
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3.6 Jatehuolto

« Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet
sallytetaan riittavan erillaan elintarvikkeiden
kasittelysta ja ne siirretaan jatehuoltotiloihin
vahintdan kerran paivassa.

« Jatehuoltotilojen yleinen siisteys, puhtaus ja
jarjestys on hyva. Jateastioiden puhtaudesta on

huolehdittu.
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3.7 Sivutuotteiden

erillaanpito

« Sivutuotteet sailytetaan
siten, ettel niiden o enscarry
sailytys heikenna S
elintarviketurvallisuutta.
Sivutuotteet sailytetaan
merkityissa ja
suljettavissa astioissa.

e Sivutuotteiden
keraysastiat on merkitty
vaatimusten mukaan.

Luokan Il sivutuote

el iIhmisravinnoks i
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3.8 Sivutuotteiden jaljitettavyys
» Esimerkiksi:

- Sivutuotteet lahetetaan lainsdadannon sallimaan maaranpaahan.

- Toimijalla on poiskuljetettavien sivutuotteiden kuljetuksesta
kaupallinen asiakirja tai toimijalla on jatehuoltoyrityksen toimittaja
jateraportti, josta selvida sivutuotteiden jaljitettavyyteen liittyvat tiedot.

- Sivutuotteiden kuljetusastiat tai kuljetusauto on tunnistemerkitty
lainsaddanndn mukaan.

- Sivutuotteita kuljettava yritys on asianmukaisesti rekisterdity tai
hyvaksytty.
- Toimija pitaa kirjanpitoa pienista maarista.
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4.1 Henkilokunnan ty6tapojen hygieenisyys

« Henkilokunta toimii elintarvikehuoneistossa
hygieenisesti.

« Toiminta elintarvikehuoneistossa on jarjestetty siten, ettei
ristikontaminaatiota tapahdu elintarvikkeiden kasittelyn
alkana.

« Henkilokunta sailyttaa omat elintarvikkeet ainoastaan
henkilokunnan kaytt6on varatussa tilassa, joka voi olla
muualla kuin ruokailu- ja sosiaalitiloissa.

« Jos henkilokunta tupakoi elintarvikehuoneiston
sisatiloissa, tupakointi tapahtuu vain siihen tarkoitetussa
tilassa tai paikassa.
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4.2 Kasihygienia
« Henkilokunta huolehtii kdsienpesusta. Jos

elintarvikehuoneistossa kaytetaan suojakasineita, niita
kaytetaan hygieenisesti.

« Henkil6illa, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia
pakkaamattomia elintarvikkeita, el ole kasissa
tulehtuneita haavoja, rakennekynsia, lavistyskoruja ja/tai
muita koruja tai ne on peitetty asianmukaisesti
suojakasineillda. Sama koskee myds henkilgita, jotka
kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos
mainitut seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

« Kasienpesupisteet toimivat ja niiden varustelu on
kunnossa.
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4.3 Tyovaatteet

« Henkilokunnalla on tyohon soveltuvat puhtaat
vaatteet.

* Henkiloilla, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia
pnakkaamattomia elintarvikkeita, on suojavaatetus.

« Henkiloilla, jotka kasittelevat helposti pilaantuvia
nakkaamattomia elintarvikkeita, ei ole tulehtuneita
naavoja, lavistyskoruja ja/tal muita koruja tai ne on
peitetty asianmukaisesti suojavaatetuksella. Sama
Koskee myo0Os henkil6ita, jotka kasittelevat muita
pnakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat
voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.
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4.4 Henkilokunnan terveydentilan seuranta

« Henkilot, joiden tiedetaan tai epaillaan kantavan
elintarvikkeiden valityksella tarttuvaa tautia, eivat
Kasittele elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa.

* Henkilodiden, jotka kasittelevat pakkaamattomia
Kuumentamattomina tarjoiltavia elintarvikkeita,
terveydentilan selvitykset ja kirjanpito
tyontekijoiden terveydentilan seurannasta ovat
kunnossa.

JIK-peruspalveluliikelaitoskuntayhtyma



Oilvarivit

4.5 Henkilokunnan perehdytys, opastus ja
koulutus

« Henkilokunta on perehdytetty omavalvontaan.

 Omavalvonnalla on nimetty vastuuhenkilo ja
hanet on riittavasti koulutettu tehtavaan.

 Elintarvikkeita kasittelevat henkilot on ohjattu ja
koulutettu elintarvikehygienian asioissa heidan
tyotehtaviensa edellyttamalla tavalla ja toimija
valvoo, etta henkilot noudattavat annettuja
ohjeita.
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4.6 Hygieniaosaamisen
todentaminen

« Elintarvikehuoneistossa on
varmistettu, etta jokaisella
pakkaamattomia helposti
pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevalla tyontekijalla
on Eviran mallin mukainen
osaamistodistus.

« Elintarvikelain edellyttama
Kirjanpito tyontekijoiden
hygieenisestd osaamisesta
on kunnossa.

Code mudir of P ey o Sole
09.11.2008
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5.1 Elintarvikkeiden valmistuksen riskinhallinta

« Elintarvikkeiden valmistusprosessit vastaavat ilmoitettua ja
ovat tarkoitukseen soveltuvia. Valmistusprosesseissa kaytetyt
riskinhallintamenetelmat ovat tarkoitukseensa soveltuvat ja
riittavat, vastaavat omavalvonnassa kuvattuja menetelmia, ja
niita kaytetaan oikein.

« Jaadyttaminen aloitetaan jarjestelmallisesti iIlman tarpeetonta
vilvytysta pakastamista edeltavien kasittelyvaiheiden jalkeen.

« Omavalvonnan mukaisella saannollisella seurannalla on
varmistuttu siita, etta riskinhallintamenetelmat toimivat
jatkuvasti kuten pitaa. Saanndllisesta seurannasta on
olemassa omavalvonnan mukainen Kirjanpito.

* Jos poikkeamia on ollut, ne on Kirjattu, samoin kuin korjaavat
toimenpiteet. Korjaavat toimenpiteet ovat olleet riittavat ja
oikeat.
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5.5 Pakkaaminen

* Elintarvikkeiden kaareet ja kuljetusastiat ovat
puhtaita ja ehjia ja pakkaukset ovat puhtaita ja niita
kaikkia varastoidaan siten etteivat ne saastu.

* Jos kaytetaan kierratettavia pakkauksia omien
tuotteiden varastointiin tai kuljetukseen, ne ovat
puhtaita ja niiden puhdistusmenetelma on riittava

 Elintarvikkeiden pakkaaminen tapahtuu
pakkaamiseen soveltuvassa tilassa ja
pakkausmateriaalien kasittely ja sailytys seka
pakkaaminen tapahtuu siten, etta pakattava
elintarvike el saastu.
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6.1 Elintarvikkeiden sailytys

« Elintarvikkeet ja raaka-aineet sailytetaan
niille varatuissa paikoissa soveltuvissa
olosuhteissa lainsaadannon mukaisesti.

« Sailytyksessa ei ole mikrobiologisen
ristikontaminaation tai saastumisen
vaaraa.

« Elintarvikkeiden kayttdajankohdat ovat
hallinnassa.

* Muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden
varastointi- ja sailytys ei aiheuta
elintarvikkeille elintarviketurvallisuuden
heikentymista.

- Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on
kirjattu. Korjaavat toimenpiteet ovat olleet
oikeat ja riittavat.
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6.2 Kylmana sailytettavat elintarvikkeet

« Elintarvikkeiden sailytysolosuhteiden lampatilat ja
elintarvikkeiden lampdatilat ovat lainsaadanndn vaatimusten
mukaiset.

« Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampdétilat ovat
nousseet enintaan 3 astetta sailytysolosuhteelle saadetysta
lampaotilasta. Toimija pystyy kuitenkin osoittamaan, etta
elintarvikkeen lampadtilan nousu on ollut lyhytaikainen.

« Kylmavarastot on taytetty siten, etta kylmalaitteiden
IImankierto on riittava ja esteeton.

« Omavalvonnan mukaiset lampotilamittaukset on tehty ja
Kirjattu.

« Polikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on Kirjattu. Korjaavat
toimenpiteet ovat olleet oikeat ja riittavat.
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« LIHA JA LIHATUOTTEET

Jauheliha

Jauhettu maksa

Siipikarjan jauheliha

. enintdéan 4 °‘C  0-4 °C => OIVALLINEN

« 4-7°C=>0IVALLINEN, jos pystytaan osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan nousu
e 4-7°C=>HYVA, jos ei pystyta osoittamaan etta lyhytaikainen lampdtilan nousu

« 7,1-10°C => KORJATTAVAA

« >10°C =>HUONO

Raaka liha ja elimet

Raakalihavalmisteet

Lihatuotteet ja lihavalmisteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut valmisruuat yms.)
. enintdan 6 ‘C  0-6 °C => OIVALLINEN

* 6-9°C =>O0IVALLINEN, jos pystytaan osoittamaan etta lyhytaikainen lampaétilan nousu
«  6-9°C=>HYVA, jos ei pystyta osoittamaan etta lyhytaikainen lampétilan nousu

« 9,1-12°C =>KORJATTAVAA

« >12°C =>HUONO
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« Maito ja maitopohjaiset tuotteet
Maito ja kerma, tuotteet, joita ei ole pastoéroitu
— enintdan 6 °C
— 0-6°C =>OIVALLINEN

— 6-9°C =>OIVALLINEN, jos pystytaan osoittamaan, etta lyhytaikainen lampaétilan
nousu

— 6-9°C=>HYVA, jos ei pystytd osoittamaan, ettd lyhytaikainen lampétilan nousu
— 9,1-12°C => KORJATTAVAA

— >12°C =>HUONO

Pastoroidut maitotuotteet

— enintaan 8 °C

— 0-8°C =>O0OIVALLINEN

— 8-11°C => OIVALLINEN, jos pystytaan osoittamaan, etta lyhytaikainen lampatilan
nousu

— 8-11°C =>HYVA, jos ei pystyta osoittamaan, etta lyhytaikainen lampétilan nousu
— 11,1 - 14 °C => KORJATTAVAA
— >14 °C => HUONO
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* |dut, paloitellut kasvikset
— enintaan 6 C
— 0-6 "C => OIVALLINEN

— 6 -9 'C => OIVALLINEN, jos pystytaan osoittamaan,
etta lyhytaikainen lampaotilan nousu

— 6-9°C =>HYVA, jos ei pystyta osoittamaan, etta
lyhytaikainen [ampaétilan nousu

—9,1-12 'C => KORJATTAVAA
—>12 °C => HUONO
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6.4 Jaahdytys

« Kylmassa sailytettavaksi tarkoitettu elintarvike
jaahdytetaan valmistuksen jalkeen saaddsten
mukaisesti.

« Jaahdytyslaitteisto on toimintaan nahden sopiva ja

riittava, tai elintarvikkeiden muu
jaahdytysmenetelma varmistaa saadosten mukaisen

jaahtymisen.

* Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on Kirjattu.
Korjaavat toimenpiteet ovat olleet riittavat ja oikeat.
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6.6 Pakastaminen

+ Pakastaminen aloitetaan
jarjestelmallisesti ilman tarpeetonta
viivytysta pakastamista edeltavien
kasittelyvaiheiden jalkeen.

- Pakasteena myytavat tai muutoin
luovutettavat elintarvikkeet pakastetaan
pakastamiseen tarkoitetulla laitteistolla.

- Pakasteiden lampdtilat ovat _
lainsdddannodn vaatimusten mukaiset.

+ Pakasteiden lampdtilat ovat nousseet
enintddn 3 astetta. Toimija pystyy
kuitenkin osoittamaan, etta elintarvikkeen
lampdtilan nousu on ollut lyhytaikainen.

- Pakastevarastot ja/tai avoimet
myyntikalusteet on taytetty ohjeiden
mukaisesti.

- Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on
kirjattu. Korjaavat toimenpiteet ovat olleet
oikeat ja riittavat.
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7.1 Tuoteryhmien erillaan pito ja hygienia
myynnissa ja tarjoilussa
 Elintarvikkeiden esilla pidossa myynnin tai

tarjoilun/tarjollapidon aikana el ole
huomautettavaa.

« Muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden myynti el
alheuta elintarviketurvallisuuden heikentymista
myytavana tai tarjolla pidettaville elintarvikkeille.
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7.2 Tuotteiden sailyvyyden ja myyntiajan hallinta myynnissa
« Elintarvikkeiden myynti
- Elintarvikkeiden myynti- ja sailyvyysajat ovat hallinnassa.

- Elintarvikkeiden myyntiolosuhteiden lampdtilat ja elintarvikkeiden
lampotilat ovat lainsaadannon vaatimusten mukaiset.

- Omavalvonnan mukaiset lampoétilamittaukset on tehty ja kirjattu.

- Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on kirjattu. Korjaavat
toimenpiteet ovat olleet oikeat ja riittavat.

« Kylmana myynnisséa olevat elintarvikkeet:

- Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lampdtilat ovat nousseet
enintaan 3 astetta sailytysolosuhteelle saadetysta lampaotilasta. Toimija
pystyy kuitenkin osoittamaan, etta elintarvikkeen lampdtilan nousu on
ollut lyhytaikainen.

- Kylmalaitteiden tayttorajat on huomioitu.
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10.1 Erillaan pito ja ristikontaminaatio

- Allergioita ja intoleransseja aiheuttavien aineiden
erillaan pito ka ristikontaminaation hallinta ovat
vaatimusten mukaisia
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11.1 Lisaaineet, aromit ja entsyymit

11.2 Ravitsemuksellinen taydentaminen
11.3 Muuntogeeniset ainesosat

11.4 Uuselintarvikkeet ja uudet prosessit
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12.4 Muut tuotekohtaiset vaatimukset (marja- ja
hedelmavalmisteiden koostumus ja
pakkausmerkinnat)

 https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeal
a/valmistus/elintarvikeryhmat/hillot-hyytelo-ja-
marmeladi/koostumus/

 https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeal
a/valmistus/elintarvikeryhmat/mehut-taysmehut-
|Ja-nektarit/koostumus/
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13.1 Ylelset

pakkausmerkinnat
* Edella esitetyt
pakkausmerkinnat mw—wsammm_
ovat yllamainittujen, | Il/mﬂﬂ i offg; '
lainsaadannon e e le
. uwnmmmn.mn-w
vaatimusten

mukaisia. Merkinnat
ovat helposti
havaittavia.
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1. Merkintdjen saannostenmukaisuuden tarkastaminen eli ovatko
pakkauksessa/

» etiketissa merkinnat muodollisesti oikein:

« merkinnat ovat vaivattomasti luettavissa (x-kirjasinkoko vahintaan
1,2 mm; poikkeus x-kirjasinkoko vahintadan 0,9 mm, kun pakkauksen
suurimman pinnan pinta-ala on pienempi kuin 80 cm2)

« pakolliset pakkausmerkinnat ovat suomeksi ja ruotsiksi
(yksikielisissa kunnissa myytaville riittaa yksikieliset merkinnat)

» elintarviketietoasetuksen 9 artiklan edellyttamat pakolliset
pakkausmerkinnat ovat:

« @) elintarvikkeen nimi
* D) ainesosaluettelo
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) ainesosaluettelossa allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet, jotka
korostettu (elintarviketietoasetus, liite Il)

« d) tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa)
* e) elintarvikkeen sisallon maara

« f) vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen) tai vimeinen kayttoajankohta ja
tarvittaessa pakastuspaivamaara

« Q) erityiset sailytysolosuhteet ja/tai kayttbolosuhteet (tarvittaessa)
* h) elintarvikealan toimijan nimi tai toiminimi ja osoite

» 1) alkuperamaa tai lahtbpaikka tarvittaessa (elintarviketietoasetus, 26
artiklan muk.)

 J) kayttdohje (tarvittaessa)

« Suola- ja voimakassuolaisuusmerkinta makkaroissa ja leikkeleissa
« tunnistusmerkki elaimista saatavissa elintarvikkeissa.
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« Etamyyntina myytavat pakatut elintarvikkeet
(elintarviketietoasetus 14 artikla)

« Kaikki yleiset pakolliset pakkausmerkinnat lukuun
ottamatta vahimmaissailyvyysaikaa tai viimeista
kayttopaivaa (tai pakastuspaivamaaraa ja
eranumeroa) on oltava saatavilla ennen kuin osto
tehdaan, ja ne on esitettava etamyyntiin liittyvassa
aineistossa tai toimitettava muilla soveltuvilla
keinollla, jotka elintarvikealan toimijan on
IImoitettava selvasti. Kaikkien pakollisten tietojen on
oltava saatavilla toimitushetkella.
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13.2
Ravintoarvomerkinta

Eil tarvitse ilmoittaa:

"pienina tuotemaarina
valmistettavat
elintarvikkeet, jotka
tuottava valmistaja
toimittaa suoraan
oppukuluttajalle tal
naikalliselle
vahittaisliikkeelle
oppukuluttajaa varten”
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13.4 Lihan
erityislainsdadannon
edellyttamat
pakkausmerkinnat

« Edella esitetyt
merkinnat ovat
yllamainittujen,
lainsaadannon
vaatimusten mukaisia.
Merkinnat ovat helposti
havaittavia.
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Pakatun ja leikatun naudanlihan tai
naudanlihatuotteen tal naudanlihaa sisaltavien
jauhelihojen alkuperamerkintojen
vaatimustenmukaisuus, pakollisia merkintdja ovat:

e eratunnus
 alkupera -merkinta

 teurastettu -merkinta (Jauheliha: el merkita
teurastamon hyvaksymisnumeroa)

* |eikattu -merkinta (vain leikatussa linassa)

 valmistettu -merkinta (vain jauheliha: el merkita
valmistuslaitoksen hyvaksymisnumeroa).
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Jauhelihan
koostumusta koskevat
erityismerkinnat

« Pakatussa jauhelihassa
tulee olla seuraavat
erityismerkinnat

« “rasvapitoisuus alle...”,

+ "kollageeni/liha—
proteiinisuhde alle...”.
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Palvelumyynnissa myytava pakkaamaton

naudanliha seka sianliha, lampaan- ja vuohenliha

ja siipikarjanliha (tuore, jaahdytetty, jaadytetty) tai

kyseista lihaa sisaltava jauheliha:

 Irtomyynnissa olevan naudanlihan ja siita
valmistetun jauhelihan valittomassa laheisyydessa
esimerkiksi erillisella taululla nakyvalla tavalla
merkittyna on oltava vastaavat alkuperatiedot kuin
lihapakkauksissa lukuun ottamatta naudanlihan
osalta teurastamoiden ja leikkaamoiden
hyvaksymisnumeroita.
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14.1 Pakkaus- ja muut

elintarvikekontaktimater

laalit

* Toiminta on ylla
mainittujen vaatimusten
mukaista. Toimijalla on
selkea tieto ja
tarvittaessa riittavat
aslakirjat materiaalien
kelpoisuudesta, ja niita
kaytetaan oikein.
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15.1 Elintarvikkeliden vastaanottaminen

 Elintarvikehuoneistoon on vastaanotettu vain
sellaisia elintarvikkeita, jotka on toimitettu
elintarvikehuoneistoon oikeissa lampotiloissa.
Lampotilahallinta voidaan todentaa. Elintarvikkeiden
vastaanotto toteutetaan siten, etta kylmaketju ei
katkea tal lampimana vastaanotettavat elintarvikkeet
elvat paase jaahtymaan.

* Poikkeamat ja korjaavat toimenpiteet on Kkirjattu, jos
niita on ollut. Korjaavat toimenpiteet ovat olleet
riittavat ja oikeat.
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15.3 Elintarvikkeiden noutojen ja toimitusten
jarjestelyjen olosuhteet

« Kuljetusvalineita on toimintaan nahden
riittavasti. Elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa
olevat rakenteet ja pinnat soveltuvat kayttoon.

 Elintarvikkeet kuljetetaan suojattuina ja/tai
riittavan erilladan muista kuljetettavista tuotteista
niin, ettel elintarvikkeiden saastumisvaaraa ole.

« Kuormatilat ja kuljetussailiot ovat puhtaita ja
ehjia.
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15.4 Lampotilan hallinta kuljetuksissa

 Elintarvikkeiden kuljetuksessa hallitaan
ampaotilat, kylma kylmana ja kuuma kuumana.

« Kuljetuksessa on tallentava
ampaotilanseurantajarjestelma tai
omavalvonnassa on esitetty keinot, joilla vaaditut
lampaotilat hallitaan.
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16.1 Elintarvikkeiden jaljitettavyys

« Toimija pystyy osoittamaan, mista ja milloin
elintarvike on tullut seka mihin ja milloin
elintarvike on toimitettu.

« Toimija tunnistaa luonnollisen henkilon tai
olkeushenkilon, joka on toimittanut
elintarvikkeen tai sellaisen aineen, joka on
tarkoitettu tai jonka voidaan olettaa tulevan
lisatyksi elintarvikkeeseen.
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16.2 Naudanlihan merkitseminen ja jaljitettavyys

« Naudanliha on kasittelyn, tuotannon tai valmistuksen
kaikissa vaiheissa, erakohtaisesti, jaljitettavissa niihin
toimijoihin, jotka ovat sen toimittaneet ja niihin
toimijoihin, joille se on toimitettu. Naudanliha on
asianmukaisesti merkitty ja se on era-kohtaisesti
jaljitettavissa niihin eriin, joista se on peraisin. Toimijalla
on kirjanpito vastaanotetusta seka lahetetysta ja/tai
myydysta naudanlihasta sisaltaen sen maaran ja
merkinnat. Eratunnus on asianmukaisesti kaytossa.
Omavalvontasuunnitelmassa on pakollisen naudanlihan
merkintdjarjestelman kirjallinen kuvaus kaikkine
edellytettyine kohtineen.
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* Naudanlihan merkintdsaadokset koskevat tuoretta Jaahdytettya Ja |
pakastettua naudanlihaa, johon luetaan kuuluvaksi:

* ruhot ja ruhoneljannekset

« leikattu naudanlina

* jauhettu naudanliha

« pallealiha

« kaulaliha, jos siita tehdaan jauhelihaa.

« Naudanlihan merkintasaadosten ulkopuolelle jaavat mm: ruhosta
ennen punnitusta poistettu rasva, paan lina, elimet ja kieli.

« Naudanlihan merkintasaadokset eivat koske raakalihavalmisteita ja
lihavalmisteita. Niiden raaka-aineeksi tarkoitetun leikatun tai
jauhetun naudanlihan tulee kuitenkin olla jaljitettavissa.
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 kuvaus naudanlihan kulusta ja siita, miten eri naudanlihaerat
pidetaan erillaan seka tahan littyvista tyovaiheista
« kuvaus naudanlihan jaljittamisesta ja merkitsemisesta

« selostus eratunnuksen maarittelysta ja naudanlinan
merkitsemiseen kaytetyista merkinnaoista

 Kkirjanpito vastaanotetusta seka lahetetysta ja/tai myydysta
naudanlihasta sisaltden sen maaran ja merkinnat

* suunnitelma virheellisesti merkittyjen tuotteiden vetamisesta
pois markkinoilta seka siihen liittyva tiedotussuunnitelma

« merkintgjarjestelméasta vastaavan henkilon nimi

 jaljitettavyyden dokumentit (eli kaupalliset asiakirjat kuten
lahetysluettelot)
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18.1 Oiva-raportin esillapito

* Viimeisin Oiva-raportti on asetettu esille Eviran
méaaraamalla tavalla.

« - Oiva-raportti on selkeasti havaittavissa ja luettavissa
paasisaankaynnin yhteydessa sopivalla korkeudella tal,
Jos se on asetettu esille muualle elintarvikehuoneistoon,
se on tarkoituksenmukaisessa paikassa helposti
luettavissa.

* - Internetmyynnin Oiva-raportti on selkeasta
havaittavissa ennen ostos- ja maksupaatosta

« - Internetmarkkinoinnin yhteydessa Oiva-raportti on
selkeasti havaittavissa kotisivulla.
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Elintarvikevalvonnan
seuraamukset

« Kehotus
— Elijuridisesti sitova
 Maarays
— Valvontaviranomainen voi maarata epakohdan
poistettavaksi, jos elintarvike tai siitd annetut tiedot,
elintarvikkeen tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaihe,
elintarvikehuoneisto, alkutuotantopaikka tai niissa
harjoitettava toiminta voivat aiheuttaa terveysvaaraa,
vaarantaa elintarvikkeesta annettujen tietojen
olkeellisuuden tai riittdvyyden, johtaa kuluttajaa
harhaan tai ovat muutoin elintarvikemaaraysten
vastaisia.
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Elintarvikevalvonnan
seuraamukset

o Kielto

— e aiheuttavat tai nilden voidaan perustellusta
syysta epailla aiheuttavan vakavaa terveysvaaraa
eika terveysvaaraa voida muilla tavoin estaa

 Uhkasakko tal teettamisuhka

* Rikosilmoitus terveysrikoksesta
— Tahallisuus tal torkea huolimattomuus
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Elintarvikevalvonnan
seuraamukset

« Maarayksen tai kiellon voli asettaa viranhaltija
— Kuuleminen
— Maaraaika
— Oikaisuvaatimus lautakuntaan, valitusoikeus hallinto-
oikeuteen
— Seurantatarkastus

 Uhkasakon voi asettaa lautakunta
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