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TIIVISTELMA

Alkutuotannon toimintaa on tuotantoelainten kasvatus ja kuljetus tilalta. Toi-
mija voi ottaa myyntiin tai luovuttaa alkutuotantotilalla kasvattamiensa elainten
lihaa, mutta talléin toiminta ei ole alkutuotantoa. Lihan myynti alkutuotantoti-
lalta on luvanvaraista toimintaa, jolloin lihan myyntia harjoittavan toimijan tulee
tehda elintarvikehuoneistoilmoitus oman kunnan ymparistéterveydenhuoltoon.
Elintarvikehuoneistoilmoituksen lisaksi toimijoiden tulee tehda omavalvonta-
suunnitelma harjoittamasta toiminnasta.

TyOssa haastateltiin alkutuotannon toimijoita Mikkelin seudulla, jossa selvitet-
tiin alueella toimivien alkutuotannontoimijoiden toiminnan laajuutta. Haastatte-
luissa tuli esille, etta toimijat eivat aina ole tietoisia harjoitettavan toiminnan lu-
vanvaraisuudesta. Lihan myyntia harkitsevilla toimijoilla voi olla suuri kynnys
aloittaa lihan myynti, koska se koetaan hankalana lain asettamien velvolli-
suuksien vuoksi.

Alkutuotannon toimijoiden haastattelujen jalkeen tyossa haastateltiin viela
kuutta toimijaa, jotka harjoittavat lihan myyntia tilalta. Alkutuotantokartoituksen
ja lihan myyntia harjoittavien toimijoiden haastattelujen perusteella laadittiin
ohje lihanmyyntia harjoittaville toimijoille omavalvontasuunnitelman tekemi-
seen. Omavalvontaohjeen tarkoituksena on selkeyttaa lihan myyntiin liittyvia
velvoitteita, jotta toimijat eivat kokisivat lihan myyntitoiminnan harjoittamista
haastavana.
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ABSTRACT

The function of the primary production is to raise and transport production ani-
mals on a farm. Operators may sell or alienate meat from the animals they
raised, but then the operation is not primary production. Selling meat at the
primary production farm requires a permit, in which case the operator selling
the meat must notify the environmental authorities of their own municipality. In
addition, the operators must make a self-monitoring plan.

In this thesis, interviews were conducted with the primary production operators
nearby Mikkeli region to map out the scale of the business of the primary pro-
duction operators. During the interviews, it was found that the operators were
not always aware of the permit requirements for their businesses. The opera-
tors considering expanding their business to meat sales may have a high
threshold to start the business due to the experience that it would be difficult
given the legal regulations.

During the interviews with primary production operators, additional interviews
were conducted to six operators who had meat sales from their farm. Based
on the primary production mapping and the interviews, a guideline for devel-
oping the self-monitoring plan for the meat selling operators was created. The
purpose of the self-monitoring plan is to clarify the obligations in a meat selling
farm, so that the operators would not feel that selling meat is challenging.
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1 JOHDANTO

Maa- ja metsatalousministerion teettaman tutkimuksen mukaan vuonna 2020
tehdyn kyselyn mukaan maatiloilla harjoitetaan lihan suoramyyntia yha enene-
vassa maarin. Tutkimuksesta kay ilmi, etta maatiloista 3 300 harjoittaa suora-
myyntia. Lihan myynnin osalta lampaan lihaa myydaan eniten suoraan kulutta-
jille ja lampaan lihaa myos jatkojalostetaan eniten. Suomessa lihan suora-
myyntia toteutetaan eniten Ahvenanmaalla, Lapissa ja Kainuussa. (Saarni-
vaara ym. 2020, 4-24.)

Liha on helposti pilaantuva elintarvike, jolloin lihan myynti- ja luovutustoimin-
nassa elintarviketurvallisuuden riskit ovat suuret. Toiminnan elintarviketurvalli-
suuden takaamiseksi toimijoilta vaaditaan elintarvikehuoneistoilmoitus, jonka
yhteyteen toimijoiden tulee tehda omavalvontasuunnitelma toiminnastaan.
Omavalvonnassasuunnitelmassa on keskeisinta tunnistaa elintarviketurvalli-

suuden riskitekijat ja laatia toimintasuunnitelma riskien hallintaan.

Opinnaytetyon keskeisin tavoite oli laatia omavalvontaohje toimijoille, jotka
harjoittavat lihan myyntitoimintaa. Omavalvontaohje perustuu toimijoilta saata-
viin tietoihin, jotka kerataan puhelinhaastattelujen avulla. Omavalvontaohjeen
tarkoituksena on antaa toimijoille kattava tietopaketti lainasettamista velvoit-
teista ja vaatimuksista seka hyvan kaytannon toiminnasta, jotka ohjaavat lihan
myyntitoimintaa. Omavalvontaohje helpottaa toimijoita lihan myyntitoimin-

nassa esiintyvien elintarvikeriskien tunnistamisessa ja hallinnassa.

Opinnaytetyon tilaajana toimii Mikkelin seudun ymparistopalvelut. Mikkelin
seudun ymparistopalvelujen toiminta-alueeseen kuuluvat Mikkeli, Hirvensalmi,

Pertunmaa, Mantyharju ja Kangasniemi.

2 ALKUTUOTANTO

Alkutuotanto kasittaa alkutuotannon tuotteiden tuotannon, kasvatuksen, vilje-
lyn sadonkorjuineen, eldinten lypsamisen seka elaintuotannon eri vaiheet en-
nen teurastusta. Alkutuotantopaikalla tarkoitetaan paikkaa, jossa alkutuotan-

non toimija harjoittaa elintarvikkeiden alkutuotantoa. Alkutuotantopaikka voi
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olla esimerkiksi maatila tai puutarha. Alkutuotannon toimija voi olla joko hen-
kilo tai yritys. (Elintarvikelaki 9.4.2021/297.)

Ennen alkutuotannon toiminnan aloittamista toimijan tulee tehda ilmoitus alku-
tuotantopaikasta kunnan elintarvikeviranomaiselle. Kuitenkaan erillista ilmoi-
tusta ei tarvita silloin, kun toimija on tehnyt esimerkiksi ilmoituksen elaintenpi-
topaikasta kunnan maaseutuelinkeinoviranomaiselle. Riittaa, kun ilmoitus on
tehty yhdelle viranomaiselle. Toimijan tulee my0os ilmoittaa alkutuotannossa
tapahtuneista huomattavista muutoksista, kuten toiminnan lopettamisesta. Al-
kutuotantoilmoitusta ei vaadita silloin, kun kyse on esimerkiksi metsastyksesta

tai luonnonvaraisten kasvien ja sienten kerailysta. (Ruokavirasto 2021a.)

Elainsuojelulain (4.4.1996/247) 2 luvun 5 a §:n mukaan: "Tuotantoeldimella
tarkoitetaan elintarvikkeiden, villan, nahan tai turkisten tuotantoa varten taikka
muussa tuotantotarkoituksessa kasvatettavaa tai pidettédvaéa eléinta.” (Elain-
suojelulaki 4.4.1996/247.) Tuotantoeldimet voivat olla kotielaimia, tarhattua
riistaa, siipikarjaa tai janiselaimia. Kotielaimiksi katsotaan naudat, siat, lam-
paat ja vuohet seka kavioelaimet, joita pidetaan kotielaimina. Tuotantoelaimia
voidaan kuljettaa tilalta toiselle, teurastamoon tai pienteurastamoon, joka on
alkutuotantoa. Teurastaminen ja sen jalkeen tapahtuva toiminta ei ole enaa al-

kutuotantoa. (Ruokavirasto 2018.)

3 ELINTARVIKEHUONEISTOTOIMINTA

Elintarvikehuoneistotoiminnalle toimijan tulee hakea hyvaksynta ennen toimin-
nan aloittamista elintarvikevalvontaviranomaiselta. Toimijan tulee myads ilmoit-
taa elintarvikevalvontaviranomaiselle, jos toiminta keskeytyy tai aikoo lopettaa
toiminnan. Elintarvikehuoneistoilmoitus tehdaan aina, kun kyse on elintarvike-
riskeiltdan merkittavasta toiminnasta. Lihan myyntia ei katsota vahariskiseksi
toiminnaksi, jolloin lihan myynnista tulee aina hakea hyvaksynta elintarvike-
huoneistotoiminnalle. (Elintarvikelaki 9.4.2021/297.)

3.1 Teurastus

Elintarvikelainsaadantd edellyttaa, etta elaimen teurastaminen tulee tapahtua

Ruokaviraston hyvaksymassa teurastamossa, kun tarkoituksena on myyda
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elaimen lihaa. Teurastamoissa tyoskentelee tarkastuselainlaakareita ja lihan-
tarkastajia, jotka ovat Ruokaviraston omaa henkilokuntaa. Pienteurastamoissa
Ruokavirasto on antanut valtuuden tarkastuselainlaakareille lihantarkastuk-
seen ja valvontaan. Tietyin rajaehdoin on sallittua teurastaa siipikarjaa ja ka-
neja alkutuotantotilalla, jolloin teurastus tapahtuu ilmoitetussa elintarvikehuo-
neistossa. Talloin alkutuotannon toimija voi toimittaa vahittaismyyntiin tai suo-
raan kuluttajalle korkeintaan siipikarjan lihaa 40 000 kilogrammaa ja kanin li-

haa 20 000 kania vastaavan maaran. (Ruokavirasto 2019a.)

Teurastettavista elaimista toimijalla on elintarvikeketjutietojen toimittamisvaati-
mus teurastamolle, jotta voidaan varmistaa elintarvikkeiden turvallisuus. Tar-
peen mukaan teurastamo voi elintarvikeketjutietojen avulla tehda erityisjarjes-

telyita teurastukseen liittyen. (Ruokavirasto 2020.)

Ante mortem -tarkastus

Ennen teurastusta tarkastuselainlaakari kayttaa tarkastuksen apuna elintarvi-
keketjutietoja, kun arvioidaan elaimen terveydentilaa. Tata kutsutaan ante
mortem -tarkastukseksi, jonka tarkoituksena on todentaa eldimen terveys ja
elintarvikekelpoisuus. (Ruokavirasto 2020.) Yleinen kaytanto on, etta ante
mortem -tarkastus tehdaan teurastamossa tarkastuselainlaakarin toimesta.
Tarkastus on kuitenkin mahdollista tehda elaimen alkutuotantotilalla, olosuh-
teiden salliessa. Ante mortem -tarkastuksessa alkutuotantotilalla elaimet on
pystyttava erottamaan muista tilan elaimista ja teurastukseen lahtevat elaimet
tulee toimittaa teurastamoon suoraan tilalta. Ante mortem -tarkastuksesta vir-
kaelainlaakari tekee virallisen todistuksen, jonka alkutuotantotilan toimija toi-
mittaa elintarvikeketjutietoineen teurastamoon. Virallisella todistuksella tarkoi-
tetaan taytantéonpanoasetuksen (EU) 15.3.2019/628 mukaista todistusta,
joka on voimassa kolme vuorokautta sen antamispaivamaarasta. Talloin alku-
tuotantotilallisen on toimitettava tarkastuksen kohteena olleet elaimet kolmen
vuorokauden sisalla teurastamoon. Aikarajan ylittyessa elaimille on tehtava

uusinta tarkastus. (Ruokavirasto 2021b.)



Post mortem -tarkastus

Teurastuksen jalkeen tapahtuvaa tarkastusta kutsutaan post mortem -tarkas-
tukseksi, jolloin elaimen ruho ja elimet tarkastetaan seka tarpeen mukaan ote-
taan naytteita ja laboratoriotutkimuksia. Tarkastuselainlaakari tekee lihan ar-
vostelun, joka perustuu elintarvikeketjutietoihin seka ante mortem - ja post
mortem -tarkastusten tietoihin. Naiden perusteella tarkastuselainlaakari hyvak-
syy tai hylkaa lihan kaytettavaksi elintarvikekayttoon. Tarkastuselainlaakaria
ohjaa lihan tarkastuksessa komission taytantdonpanoasetus ((EU)
15.3.2019/627) seka maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikevalvon-
nasta (13.4.2021/315). (Ruokavirasto 2021c.)

3.2 Liha-alan laitokset

Liha-alan laitosten toiminta on luvanvaraista. Tama tarkoittaa, etta laitoksen
toiminnalle haetaan viranomaiselta hyvaksynta elintarvikevalvonnasta. Silloin,
kun liha-alan laitos toimii teurastamon yhteydessa, laitoshyvaksynta haetaan
Ruokavirastosta. Liha-alan laitoksia ovat esimerkiksi leikkaamot, jauhelihalai-
tokset, raakalihavalmistelaitokset ja lihavalmistelaitokset. (Ruokavirasto
2019b, 7-8.)

Leikkaamoon saapuvat ruhot tulee olla teurastamossa tarkastettuja. Leikkaa-
mossa ruhot tarkastetaan puhtauden ja lampdétilavaatimusten osalta. Teuras-
tamon yhteydessa toimivassa leikkaamossa liha voidaan leikata lampimana,
jonka jalkeen liha tulee valittomasti jaahdyttaa. Muussa tapauksessa lihan tu-
lee olla jaahdytettya ennen lihan leikkaamista. Jaahdytyslampatila siipikarjan
ja janiselainten lihan osalta tulee olla maksimissaan 4 °C ja muiden eldinten
lihan osalta enintaan 7 °C. (Ruokavirasto 2019b, 22.)

Liha-alan laitos voi valmistaa jauhelihaa ja raakalihavalmisteita jaahdytetysta,
jaadytetysta tai pakastetusta lihasta. Kuitenkin siipikarjan osalta lihan tulee
olla aina tuoretta ja jadhdytettya, kun valmistetaan jauhelihaa tai raakalihaval-
misteita. Jaahdytetyn siipikarjan liha tulee jauhaa jauhelihaksi kolmen paivan
sisalla siita, kun siipikarja on teurastettu. Muiden elainten osalta jaahdytetyn
lihan jauhaminen jauhelihaksi tulee tapahtua kuuden paivan sisalla teurasta-
misesta. (Ruokavirasto 2019b, 22-23.)



Lihan tuotanto Suomessa

Luonnonvarakeskuksen tilastotietokannan mukaan Suomessa vuonna 2020
lihan tuotanto oli suurinta sianlihan tuotannossa, joka oli 175,80 miljoonaa ki-
logrammaa vuodessa. Samaisen tilastotiedon mukaan siipikarjan lihaa tuotet-
tiin 145,32 ja naudan lihaa 87,10 miljoonaa kilogrammaa vuodessa. Lampaan
ja hevosen lihan tuotanto on Suomessa vahaisempaa. Vuonna 2020 lampaan
lihaa tuotettiin 1,44 ja hevosen lihaa 0,19 miljoona kilogrammaa. (Luonnonva-
rakeskus 2020.)

3.3 Lihan myynti

Alkutuotannon toimija voi teurastaa tilallaan kotielaimia ilman tarkastusta
omaan kayttéon. Talloin toimija ei saa myyda tai luovuttaa elaimen lihaa oman
talouden ulkopuolisille tahoille. Lihan myynti tilalta on sallittua, kun elaimet
teurastetaan hyvaksytyssa teurastamossa ja elaimet kayvat lihantarkastuspro-
sessin lapi. Teurastamolta liha palautuu toimijalle. Toimijan tulee kuitenkin
tehda elintarvikehuoneistoilmoitus oman kunnan elintarvikevalvontaviranomai-
selle silloin, kun tarkoituksena on luovuttaa tai myyda lihaa oman talouden ul-

kopuolisille tahoille. (Ruokavirasto 2021d.)

Pakatun lihan myynti tilalta

Toimija voi myyda suoraan tilalta lihaa, joka on leikattu ja pakattu valmiiksi hy-
vaksytyssa leikkaamossa ja teurastamossa. Toimijalta ei vaadita erillista
myyntitilaa, mutta elintarvikehuoneistoilmoitus tulee olla tehty. Valmiiksi paka-
tun lihan myyntitoiminnassa vaaditaan riittavat kylmasailytystilat. Talldin toi-
mija voi kayttaa lihan sailytyksessa tavanomaista pakastinta. Toimijan tulee
huolehtia, etta lihojen kylmaketju ei katkea. Pakatun lihan myyntitoimintaa har-
joittavalta toimijalta ei vaadita hygieniaosaamistodistusta. (Ruokavirasto
2021e.)
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Pakkaamattoman lihan ké&sitteleminen ja myynti tilalta

Toimija voi kasitella lihaa, joka on otettu palautunut tilalle myyntiin hyvaksy-
tysta teurastamosta. Tassakin tapauksessa toimijalta vaaditaan elintarvike-
huoneistoilmoitus. Toimija voi ottaa lihan palautuksena suurempina lihapa-
loina, jotka han kasittelee esimerkiksi suikaloiden, jauhaen, pakastaen tai jaa-
dyttaen. Lihan kasittely voi tapahtua kotikeittiossa siina tapauksessa, kun elin-
tarviketurvallisuudesta huolehditaan. Asumisesta ei saa aiheutua vaaraa liho-
jen elintarviketurvallisuudelle. Lihoja kasitellessa vaaditaan myos hygie-

niaosaamistodistus. (Ruokavirasto 2021e.)

Lihan pakastamista ohjaa pakasteasetus. Tallin lihan pakastamiseen tarvi-
taan riittavat tilat ja pakastimet, jolloin liha pystytaan pakastamaan riittavan
nopeasti ja tehokkaasti. Tavanomainen kotipakastin ei sovellu pakastukseen,
koska sen teho ei usein ole riittdva. Tavanomaisella kotipakastimella lihoja

voidaan kuitenkin jaadyttaa. (Ruokavirasto 2021e.)

Toimija voi ottaa teurastamolta palautuksena naudan puoliruhon, mutta sen
kasittelyyn vaaditaan toimintaan soveltuvat kasittely- ja sailytystilat. Tall6in ko-
tikeittiotilat eivat ole riittavat puoliruhon hygieeniseen kasittelyyn. (Ruokavi-
rasto 2021e.)

Pakkaamattomalla elintarvikkeella tarkoitetaan elintarviketta, jonka kuluttaja
pakkaa itse tai joka pakataan luovutuspaikassa kuluttajalle. Pakkaamaton elin-
tarvike voi olla myds valmiiksi pakattuna luovutuspaikassa ennen myyntia.
Pakkaamattoman elintarvikkeen maaritelma tayttyy silloinkin, kun luovutuspai-
kassa tarjoillaan elintarviketta valmiina nautittavaksi. Pakatussa elintarvik-
keessa pakkausmerkinnat kertovat tiedot elintarvikkeesta. Pakkaamattomasta
elintarvikkeesta toimijalla tulee olla elintarvikkeen tiedot luovutuspaikassa,
tuotteen laheisyydessa esimerkiksi taulussa tai esitteessa selkeasti ilmoitet-
tuna. (Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta
kuluttajille 16.10.2014/834.)
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4 OMAVALVONTA

Elintarvikealan toimijalta edellytetdédn omavalvontaa toiminnassaan. Tervey-
densuojelulain (19.8.1994/763) 2 §:n mukaan: "Elinympéristéén vaikuttavan
toiminnan harjoittajan on tunnistettava toimintansa terveyshaittaa aiheuttavat
riskit ja seurattava niihin vaikuttavia tekijéitéd (omavalvonta). Toimintaa on har-
Joitettava siten, ettéa terveyshaittojen syntyminen mahdollisuuksien mukaan es-
tyy.” (Terveydensuojelulaki 19.8.1994/763.)

Omavalvonnalla tarkoitetaan sita, etta toimijalla on jarjestelma toiminnan hal-
lintaan. Toimijan tulee toimia elintarvikelainsaadannon edellyttamalla tavalla
tunnistaen toimintaansa liittyvat vaarat. Toimijan tulee pitaa saanndllista oma-
valvontaa, jotta toiminta on todennettavissa ja toimija voi varmentaa elintarvik-
keiden turvallisuuden. Toimijalta velvoitetaan, etta omavalvonnan tuloksista pi-
detaan kirjanpitoa tarpeen mukaisella tarkkuudella. (Elintarvikelaki
9.4.2021/297.)

Omavalvontasuunnitelman toimija laatii kirjallisena asiakirjana. Omavalvonta-
suunnitelman tarkoituksena on auttaa hallitsemaan elintarvikeriskeja ja var-
mistamaan elintarviketurvallisuus. Omavalvontasuunnitelma on yksiléllinen ku-
vaus toiminnasta ja riskien hallinnasta. Esimerkiksi silloin, jos elintarvike tulee
valmiiksi pakattuna toimijalle ja toimija ei kasittele elintarviketta itse, omaval-
vontasuunnitelma painottuu elintarvikkeen kylmaketjun sailyttamiseen ja riitta-

viin seka asianmukaisiin sailytystiloihin. (Ruokavirasto 2015.)

5 AINEISTO JA MENETELMAT

Alkutuotannon kartoitustyossa haastateltiin puhelimitse 170 alkutuotannontoi-
mijaa. Haastattelujen vastaukset kirjattiin Excel-pohjaisille kyselylomakkeille.
Alkutuotannon kartoitustydn jalkeen haastattelut kohdennettiin toimijoihin,
jotka harjoittavat lihan myyntitoimintaa. Mikkelin seudulla lihan myyntia harjoit-
tavista toimijoista haastateltiin puhelimitse kuutta toimijaa. Haastatteluissa
kaytettiin Excel-pohjaista kyselylomaketta (Liite 1). Haastattelujen vastauk-
sista saatiin arvokasta tietoa Mikkelin alueella tapahtuvasta lihan myyntitoi-
minnasta, joiden perusteella toimijoille tehtiin ohje omavalvontasuunnitelman

tekemiseen.
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Alkutuotannon kartoitusty6

Alkutuotannon kartoitustyo tehtiin Mikkelin seudun ymparistopalvelujen ter-
veysvalvonnassa, jossa haastateltiin puhelimitse alkutuotannon toimijoita.
Haastattelut kohdistuvat koko Mikkelin seudun ymparistopalvelujen toiminta-
alueen alkutuotannon toimijoihin, johon kuuluvat Mikkeli, Hirvensalmi, Pertun-
maa, Mantyharju ja Kangasniemi. Haastattelujen tarkoituksena oli kartoittaa
alkutuotannon toimijoiden toiminnan laajuutta ja paivittaa tiedot toiminnasta
ymparistoterveydenhuollon Vati-kohdetietojarjestelmaan. Haastattelut aloitet-
tiin syksylla 2020. Haastattelujen kohteena olivat paaasiassa liha- ja maidon-
tuotannon toimijat 8.3. — 14.5.2021.

Syventéavéa haastattelu lihan myyjille

Syventavan haastattelun tarkoituksena oli saada tietoa lihan myyjien toimin-
nasta, jotta omavalvontaohjeistus olisi kaytannollinen ja kohdennettu juuri toi-
mijoita varten. Haastattelukysymykset kohdistettiin Mikkelin alueella toimiville
lihan myyntia harjoittaville toimijoille. Haastattelut toteutettiin puhelinhaastatte-
luina 13.9. — 17.11.2021.

Omavalvontaohje

Ohje omavalvontasuunnitelman tekemiseen tehtiin toimijoille kayttaden apuna
puhelinhaastattelujen vastauksia. Aineistoa omavalvontaohjeeseen kerattiin
kirjallisuudesta ja lainsaadannoista. Omavalvontaohjeen paamaarana oli aut-
taa toimijoita ymmartamaan lihan myyntiin liittyvissa vaatimuksissa, velvolli-

suuksissa seka helpottaa heidan toimintaansa lihan myyjina.

6 TULOKSET

Alkutuotannon kartoitustyé

Alkutuotannon kartoitustydn perusteella tuli esille toimijoiden tietamattomyytta
siita, etta lihan myynti tilalta edellyttaa elintarvikehuoneistoilmoituksen teke-
mista. Osa toimijoista koki haastavaksi elintarvikehuoneistoilmoituksen ja

omavalvontasuunnitelman tekemisen, jonka seurauksena he eivat ryhtyneet
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myymaan lihaa omalta tilaltaan. Osa toimijoista toi esille, etta on helpompaa

myyda elaimet suoraan liha-alan yrityksille.

Syventéavéa haastattelu lihan myyjille

Syventavaan puhelinhaastatteluun osallistui kuusi toimijaa, jotka harjoittavat

lihan myyntia tilalta. Syventavien haastattelujen toimijoista viisi harjoittaa nau-
danlihan myyntia ja yksi toimija lampaanlihan myyntia. Haastatteluissa ilmeni,
etta taloudellisesti lihan myynti tilalta ei ole tydmaaraan kohden erityisen kan-
nattavaa. Kuitenkin osa toimijoista halusi harjoittaa lihan myyntia tilalta, koska
he kuvailivat toimintaa elamantavaksi ja kokivat toiminnan tarkeaksi sosiaalis-

ten kohtaamisten vuoksi.

Lihan myyntia harjoittavista toimijoista kaikki toimittavat elaimet hyvaksyttyihin
teurastamoihin ja lihan leikkaus tapahtuu teurastamon toimesta tai erillisen Ii-
haleikkaamon toimesta. Toimijoiden arvioiden mukaan vuosittain teurastetta-
vaksi menee keskimaarin 2—18 nautaelainta toimijoiden toiminnan laajuudesta
riippuen ja lammaselainten kohdalla noin 60 elainta (kuva 1), joiden lihat pa-
lautuvat tilalle suoramyyntiin. Paaasiassa liha palautuu toimijoille pakattuna
vakuumipaketeissa, jolloin omavalvonnassa paapaino on lihan kylmaketjun

katkeamattomuudessa.

Myytdvien eldinten madrd vuodessa keskimairin (kpl)

175
135 11,5
. . ud
- |
e 1 taimija 2 Ll taimifa 4 Emimbia & bHrmija ¢
Al remiifal Inadt rauda] [nauta

Kuva 1. Myytavien elainten maara vuodessa keskimaarin (kpl)
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Lihan myyntimaarat tilalta vaihtelevat toimijakohtaisesti noin 600 kilogram-
masta 3 500 kilogrammaan vuodessa (kuva 2). Toimijat kertoivat myyntimaa-
rissa olevan vuosittaisia vaihteluita, johon vaikuttavat muun muassa kysynta
lihalle tai lihatuotteille. Lihan myynti tapahtuu usein suoraan kuluttajalle joko
tilalta myytyna tai toimitettuna, mutta myos vahaisia maaria myydaan satun-
naisesti paikalliseen vahittadismyyntiin kuten ravintolaan ja kauppaan.

Lihan myyntl thalta (kg/vuoasi)

ATEE
5504
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1 ]
500 2298 T AT
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? 1500 L LT 14| a
1500
W oA
L0
T |
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]
iowmis L taimilja 2 toemiis 4 soimea b taimija &
| (1] | fautal i it | ] ] [lar

Kuva 2. Lihan myynti tilalta (kg/vuosi)

Toimijoiden arvion mukaan yhdesta nautaelaimesta lihaa saadaan 182—-240
kilogrammaa ja lammaselaimesta saatava lihan maara on noin 18 kilogram-
maa (kuva 3). Eldimesta saatavaan lihamaaraan vaikuttavat elaimen rotu ja

elopaino, jolloin eldin laitetaan teurastukseen.

Yhdestd elaimestd saatava lihan maara (kg)

00,00
JE0.40 240,00
214,29
200,00 200,00
JINHY 182,00 W falrmima 1 nauta)
W faimis 2 [Aauta)
154,00 mroimga 3 [naulal
W COimEs d [nEuTa)
10k EHD K M
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Eolimiga B [kamimad)
50,00
18,00
0,00 ;
toemia 1 toimija maga 3 toimilja & roimijas Toimaa B
gnautal | nautal inauta)l {makital (=Y damimas)

Kuva 3. Yhdesta eldaimesta saatava lihan maara (kg)
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Lihan pakkaaminen ja pakkausmerkintojen tekeminen tapahtuu leikkaamon ja
tilateurastamon toimesta. Lisaksi kahden toimijan kohdalla toimijat tekevat
pakkauksiin lisamerkintoja. Naista toinen toimija toi esille, etta pakkausmerkin-
tojen tekeminen on tuottanut haasteita ja niiden tekemisessa toimija on tur-
vautunut konsultin apuun. Yhdella toimijalla on yhteistydkumppanit, jotka val-
mistavat lihasta eri tuotteita kuten makkaroita ja leikkeleita. Talldin myods ky-

seisen toimijan yhteistydkumppanit tekevat pakkausmerkinnat.

Jokaisella toimijalla on kylmasailytysratkaisu ja lampdtilan mittausratkaisu kul-
jetuksen ajaksi, jolloin toimijat varmistavat tuotteiden kylmaketjun. Kylmakulje-
tuksissa toimijat kayttavat kylmakuljetusautoa tai kylmakuljetuslaatikkoja, jotka
ovat varusteltu kylmapatruunoilla ja irtolampomittareilla. Kylmakuljetusautossa

on automaattinen tallentava lampotilan seurantajarjestelma.

Toimijat pystyvat jaljittamaan lihan teurastamon ja leikkaamon asiakirjojen
seka pakkausten avulla, joista ilmenee elain- ja eranumerot. Toimijoista jokai-

nen on laatinut omavalvontasuunnitelman lihan myyntitoiminnasta.

Toimijat toivat esille, etta heilla on vakioasiakaskunta, jolloin varsinainen mai-
nonta on vahaista. Yleisimmiksi mainontakanaviksi esiin nousi sosiaalisenme-
dian kanavat ja toimijoiden oma myyntiverkosto. Nykyisin yha enenevissa

maarin kaytetaan sosiaalisenmedian kanavia kuin esimerkiksi lehtimainontaa.

Omavalvontaohje

Haastattelujen vastaukset toimivat pohjana omavalvontaohjeen laatimiselle
(liite 2), koska haastattelujen perusteella saatiin arvokasta tietoa toimijoiden

lihan myyntiin liittyvasta toiminnasta ja osaamisesta.

7 JOHTOPAATOKSET

Alkutuotannon kartoitustydssa toimijat antoivat tietoja sen hetkisesta toimin-
nastaan. Toiminnassa tapahtuu koko ajan muutoksia ja toimijoiden suunnitel-
mat muuttuvat, joten kartoituksen tulokset muuttuvat koko ajan. Puhelinhaas-
tattelussa haasteena oli esittaa haastattelukysymykset niin, etta vastaukset
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olisivat mahdollisimman tietoa antavia. Haastattelujen riskina oli myos saatu-

jen tietojen oikeellisuus ja haastattelijan tulkinta saamistaan vastauksista.

Syventavaan haastatteluun osallistui kuusi lihan myyntia harjoittavaa toimijaa,
joka jai maaraltaan vahaiseksi. Tama johti haastatteluista saaman tiedon niuk-
kuuteen, joka puolestaan vaikutti tulosten luotettavuuteen. Toisaalta haastat-
teluun osallistuneet toimijat antoivat tietoa siita, mihin asioihin he kokivat tar-
vitsevansa lisatietoa, ja tama helpotti kohdentamaan omavalvontaohjeessa
kasiteltavia asioita. Syventavassa haastattelussa paastiin tavoitteeseen,

vaikka haastateltavien toimijoiden maara oli vahainen.

Omavalvontaohje antaa tietoa yleisesti lihan myyntiin liittyvista vaatimuksista
ja velvoitteista, mutta siina ei ole ohjeistettuna erityispiirteita eri elainryhmia
koskevista vaatimuksista. Tama mahdollisti opinnaytetyon rajaamisen koske-
maan yleisesti lihan myyntia tilalta. Omavalvontaohjeessa on keskitytty tuo-

maan tietoa niihin haasteisiin, joita toimijoiden haastatteluissa nousi esille.



17

LAHTEET

Elintarvikelaki 9.4.2021/297.

Eldinsuojelulaki 4.4.1996/247.

Luonnonvarakeskus LUKE. 2020. Lihan kokonaistuotanto vuosittain. WWW-
dokumentti. Saatavissa:

https://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE _02%20Maata-
lous_04%20Tuotanto _06%20Lihantuotanto  04%20Vuositilastot/04 Li-
han_kokonaistuotanto.px/table/tableViewLayout2/?loadedQueryld=c22¢5709-
996b-458e-b24b-fdb17f24c3fe&timeType=from&timeValue=2000 [viitattu
7.10.2021].

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarviketietojen antamisesta kulutta-
jille 16.10.2014/834.

Maa- ja metsatalousministerion asetus naudanlihan merkitsemisesta
19.6.2008/434.

Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 5.12.2012/818.

Ruokavirasto. 2015. Eviran ohje 16043/1. Elintarvikehuoneiston omavalvon-

nan riskiperusteinen valvonta. PDF-dokumentti. Saatavissa: https://www.ruo-

kavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yrityk-

set/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje 16043 1.pdf [viitattu 13.11.2021].

Ruokavirasto. 2018. Tuotantoelaimet. WWW-dokumentti. Saatavissa:

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuo-

tanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/ [viitattu 31.6.2021].

Ruokavirasto. 2019a. Teurastamot. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/teurastamot/ [vii-
tattu 5.8.2021].



https://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE__02%20Maatalous__04%20Tuotanto__06%20Lihantuotanto__04%20Vuositilastot/04_Lihan_kokonaistuotanto.px/table/tableViewLayout2/?loadedQueryId=c22c5709-996b-458e-b24b-fdb17f24c3fe&timeType=from&timeValue=2000
https://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE__02%20Maatalous__04%20Tuotanto__06%20Lihantuotanto__04%20Vuositilastot/04_Lihan_kokonaistuotanto.px/table/tableViewLayout2/?loadedQueryId=c22c5709-996b-458e-b24b-fdb17f24c3fe&timeType=from&timeValue=2000
https://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE__02%20Maatalous__04%20Tuotanto__06%20Lihantuotanto__04%20Vuositilastot/04_Lihan_kokonaistuotanto.px/table/tableViewLayout2/?loadedQueryId=c22c5709-996b-458e-b24b-fdb17f24c3fe&timeType=from&timeValue=2000
https://statdb.luke.fi/PXWeb/pxweb/fi/LUKE/LUKE__02%20Maatalous__04%20Tuotanto__06%20Lihantuotanto__04%20Vuositilastot/04_Lihan_kokonaistuotanto.px/table/tableViewLayout2/?loadedQueryId=c22c5709-996b-458e-b24b-fdb17f24c3fe&timeType=from&timeValue=2000
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_16043_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_16043_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/omavalvonta/eviran_ohje_16043_1.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/elaimista-saatavat-elintarvikkeet/tuotantoelaimet/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/teurastamot/

18

Ruokavirasto. 2019b. Liha-alan laitoksen toiminnan aloittaminen. PDF-doku-

mentti. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvi-

keala/toiminnan-aloittaminen/pk/lihaleikkaamon-ym.-perustaminen/opas liha-

alan-laitoksen-toiminnan-aloittaminen_fi.pdf [viitattu 7.10.2021].

Ruokavirasto. 2020. Elintarvikeketjutietojen toimittaminen ja valvonta. WWW-

dokumentti. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvike-

ala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/ketjuinformaatio/ [viitattu 12.6.2021].

Ruokavirasto. 2021a. Alkutuotantopaikasta ilmoittaminen. WWW-dokumentti.

Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-

alkutuotanto/alkutuotantopaikasta-ilmoittaminen/ [viitattu 31.6.2021].

Ruokavirasto. 2021b. Elavan elaimen tarkastus. WWW-dokumentti. Saata-

vissa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkas-

tus/elavan-elaimen-tarkastus/ [viitattu 5.8.2021].

Ruokavirasto. 2021c. Lihan arvostelu teurastuksen jalkeen. WWW-doku-

mentti. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teuras-

tus/lihantarkastus/lihan-arvostelu/ [viitattu 5.8.2021].

Ruokavirasto. 2021d. Kotiteurastus. WWW-dokumentti. Saatavissa:
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/ko-
titeurastus/ [viitattu 15.7.2021].

Ruokavirasto. 2021e. Kotiteurastus ja kotieldinten lihan myynti alkutuotantoti-

lalta. WWW-dokumentti. Saatavissa: https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elin-

tarvikeala/teurastus/lihantarkastus/kotiteurastus/ [viitattu 5.8.2021].

Saarnivaara, P., Kallinen, A. & Pirttijarvi, R. 2020. Maatilojen kehitysnakymat
2027 - Lahiruokapalvelut ja suoramyynti. Maa- ja metsatalousministerio. Kan-
tar TNS Agri. PDF-dokumentti. Saatavissa: https://mmm.fi/docu-
ments/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A41+2027 +-
+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/OfeaObae-3161-2639-
aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A41+2027 +-



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/lihaleikkaamon-ym.-perustaminen/opas_liha-alan-laitoksen-toiminnan-aloittaminen_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/lihaleikkaamon-ym.-perustaminen/opas_liha-alan-laitoksen-toiminnan-aloittaminen_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/toiminnan-aloittaminen/pk/lihaleikkaamon-ym.-perustaminen/opas_liha-alan-laitoksen-toiminnan-aloittaminen_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/ketjuinformaatio/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/ketjuinformaatio/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/alkutuotantopaikasta-ilmoittaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikkeiden-alkutuotanto/alkutuotantopaikasta-ilmoittaminen/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/elavan-elaimen-tarkastus/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/elavan-elaimen-tarkastus/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/lihan-arvostelu/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/lihan-arvostelu/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/kotiteurastus/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/kotiteurastus/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/kotiteurastus/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/teurastus/lihantarkastus/kotiteurastus/
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/0fea0bae-3161-2639-aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/0fea0bae-3161-2639-aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/0fea0bae-3161-2639-aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565
https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/0fea0bae-3161-2639-aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565

19

+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565 [vii-
tattu 9.10.2022].

Terveydensuojelulaki 19.8.1994/763.


https://mmm.fi/documents/1410837/1890227/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf/0fea0bae-3161-2639-aacd-aff68475fc06/Maatilojen+Kehitysn%C3%A4kym%C3%A4t+2027+-+L%C3%A4hiruokapalvelut+ja+suoramyynti+MMM.pdf?t=1594636263565

Liite 1

Haastattelulomake lihan myyjille

a) Harjoitatteko lihan myyntia tilalta?

b) Minka elaimen lihaa myytte?

c) Kuinka monta elaintd myytte vuodessa?

d) Kuinka monta kilogrammaa lihaa myytte vuodessa?

a) Missa tapahtuu lihantuotantoeldimen teurastus ja lihan leikkaus?
b) Mita kirjanpitotietoja annetaan teurastamolle?

3.
Palautuuko liha tilalle:

a) Pakattuna (miten pakattu?)
b) Pakkaamattomana; miten lihaa kasitellaan:

leikkaaminen

jauhaminen

suikalointi

pakastaminen

jaadyttaminen (normaali pakastin)
muuten, miten?

Millaisia valineita ja laitteita tarvitaan lihan kasittelyssa?
Missa lihan kasittely tapahtuu (toimintatilat)?
Jalostetaanko lihasta lihavalmisteita (mita, miten)?
Kuka tekee pakkausmerkinnat myyntipakkaukseen?
Mita pakkausmerkintdja myyntipakkaukseen laitetaan?
Miten lihan kylmaketju varmistetaan ja todennetaan?
Miten lihan jaljitettavyys varmistetaan ja todennetaan?

AN NN N N NN

4.
Tapahtuuko myynti:

a) Suoraan kuluttajalle?

b) Vahittaismyyntina (ravintolat, kaupat)?

c) REKO myyntina?

d) muulla tavoin, miten?

Onko lihan myynnista laadittu omavalvontasuunnitelma?

Myytavan lihan tai lihavalmisteen mainontakanavat?
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OMAVALVONTAOHJE LIHAN MYYJILLE

Toimijan nimi:

Toimijan osoite:

Omavalvonnan vastuuhenkilo:

Omavalvonnan vastuuhenkilén yhteystiedot:

Tama omavalvontaohje on kohdennettu toimijoille, jotka harjoittavat lihan myyntia tai aikovat
aloittaa lihan myyntitoiminnan. Omavalvontaohjeen tarkoituksena on auttaa takaamaan elin-
tarvikkeen turvallisuus huomioiden toimintaan liittyvia riskitekijoita. Elintarviketurvallisuuden
kannalta riskien tunnistaminen ja hallinta on keskeisintd omavalvontasuunnitelmassa. Oma-
valvontaohje auttaa ymmartamaan lainsdddannon asettamia velvoitteita, jotka ohjaavat lihan
myyntitoimintaa.

Omavalvontaohje on laadittu Mikkelin seudun ymparistdpalveluille 6.11.2022.
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1 YLEISTA OMAVALVONTASUUNNITELMASTA

Elintarvikealan toimijalta edellytetdan omavalvontaa toiminnassaan. Terveydensuojelulain
(19.8.1994/763) 2 §:n mukaan: "Elinympéristéén vaikuttavan toiminnan harjoittajan on tunnis-
tettava toimintansa terveyshaittaa aiheuttavat riskit ja seurattava niihin vaikuttavia tekijéita
(omavalvonta). Toimintaa on harjoitettava siten, etté terveyshaittojen syntyminen mahdolli-
suuksien mukaan estyy.” (Terveydensuojelulaki 19.8.1994/763.)

Omavalvonnalla tarkoitetaan sita, etta toimijalla on jarjestelma toiminnan hallintaan. Toimijan
tulee toimia elintarvikelainsdadannoén edellyttamalla tavalla tunnistaen toimintaansa liittyvat
vaarat. Toimijan tulee pitda saannollistd omavalvontaa, jotta toiminta on todennettavissa ja
toimija voi varmentaa elintarvikkeiden turvallisuuden. Toimijalta velvoitetaan, ettd omavalvon-
nan tuloksista pidetadan kirjanpitoa tarpeen mukaisella tarkkuudella. (Elintarvikelaki
9.4.2021/297.)

Elintarvikehuoneisto on sisa- tai ulkotila, jossa lihaa tai lihavalmistetta tarjoillaan, sailytetaan,
kuljetetaan, varastoidaan, valmistetaan, myydaan tai luovutetaan. Lihaa ja lihavalmisteita ei
katsota vahariskisiksi elintarvikkeiksi, jonka vuoksi niiden myynti- ja luovutustoiminnan aloitta-
misesta tulee tehda elintarvikehuoneistoilmoitus. Elintarvikehuoneistoilmoitus tehddan oman
kunnan ymparistdpalveluun lomakkeella tai sahkdisesti Ruokaviraston lippa-ilmoituspalvelun
kautta. Elintarvikehuoneistoilmoitus tehdaan kirjallisena vahintaan nelja viikkkoa ennen toimin-
nan aloittamista. Elintarvikehuoneistossa tapahtuvista toiminnan muutoksista tai lopettami-
sesta tulee myds ilmoittaa oman kunnan ymparistdpalveluun.

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sailytys

Omavalvonnasta taytetaan vain ne kohdat, jotka kuuluvat toimintaan ja muut kohdat poiste-
taan. Sellaiset toiminnot, joita ei ole sisallytettyna omavalvontaohjeeseen, kirjataan esimer-
kiksi liitteina.

Toimijan vastuulla on huolehtia, ettd omavalvontasuunnitelma on ajan tasalla. Omavalvonta-
suunnitelma tulee paivittda kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tama omavalvontasuunnitelma on paéivitetty viimeksi:

Paivityksen tekija:

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvat asiakirjat tulee sailyttda paikassa, josta ne voidaan
tarvittaessa esittaa elintarvikevalvontaviranomaiselle. Asiakirjoja sailytetaan toimipaikassa
vuotta. Vahimmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Kayntiosoite: Postiosoite:
Mikkelin seudun ymparistdpalvelut Mikkelin seudun ymparisto-
palvelut

G Elintarvikevalvonta
Mikkelin toimipaikka:

PL 33
Maaherrankatu 9-11, 50100 Mikkeli

50101 Mikkeli
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Kangasniemen toimipaikka:

Sairaalantie 15, 51200 Kangasniemi

Mantyharjun toimipaikka:

Sairaalantie 5, 52700 Mantyharju

Elintarvikevalvonnan neuvontapuhelin:

044 794 4703, 044 794 4705 ja 044 794 4706

Ruokamyrkytysilmoitus sdahkoisella lomakkeella:
https://www.mikkeli.fi/sisalto/palvelut/'ymparisto/ymparisto-

terveydenhuolto2/elintarvikevalvonta/ruokamyrkytykset

Sahkoposti:

terveystarkastajat@mikkeli.fi

Verkkosivut:

www.mikkeli.fi

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Omavalvontasuunnitelmaan toimija nimeaa vastuuhenkildn. Yleensa lihan suoramyynnissa

vastuuhenkil on toimija itse. Omavalvonnan vastuuhenkild on

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat lihan myyntitoimintaa

L]

Omavalvontasuunnitelman paivitys

Lihaeldimen teurastus ja lihan vastaanotto

Lihan kuljetus

Lihan sailytys

Lihan kasittely

Pakkausmerkinnat

Myynti

O oaogoood

Jaljitettavyys



https://www.mikkeli.fi/sisalto/palvelut/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto2/elintarvikevalvonta/ruokamyrkytykset
https://www.mikkeli.fi/sisalto/palvelut/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto2/elintarvikevalvonta/ruokamyrkytykset
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Toimijan lyhyt kuvaus harjoittamastaan toiminnasta (millaisissa tiloissa toimintaa harjoite-
taan, mita tuotetta myydaan tai luovutetaan, miten kuljetetaan ja sailytetdan seka tarvittaessa
tuotteiden valmistustavasta)

2 LIHAELAIMEN TEURASTUS JA LIHAN VASTAANOTTO

Lihaeldin teurastetaan hyviksytyssa teurastamossa

Alkuperétilalta teurastamoon toimitettavasta elaimesta toimitetaan ketjuinformaatiolomake,
josta ilmenee elaimen terveydentila ja tekijat, jotka voivat vaikuttaa elintarvikkeen turvallisuu-
teen. Ennen teurastusta tarkastuselainlaakari arvioi elaimen terveydentilan ja soveltuvuuden
elintarvikkeeksi eli tekee eldimelle ante mortem -tarkastuksen. Teurastuksen jalkeen tehdaan
teurastamolla lihantarkastus virkaelainlaakarin toimesta, jolloin liha hyvaksytdan ihmisravin-
noksi kelpaavaksi tai hylatdan. Lihantarkastuksesta tehdaan kirjallinen paatds, joka annetaan
teurastetun eldimen omistajalle. Lihantarkastuksen yhteydessa hyvaksytty ruho merkitdan ter-
veysmerkki leimalla ja tunnistusmerkki merkitdan lihan pakkaukseen tai etikettiin. Merkinnat
toimivat lihan jaljitettavyys tietoina. Merkintajarjestelma on naudanlihalle pakollinen, jota ohjaa
Maa- ja metsatalousministeridon asetus naudanlihan merkitsemisesta (19.6.2008/434).

Lihan vastaanoton yhteydessa tarkastetaan:

Aistinvarainen laatu (ulkondk®, vari, haju)

Pakkausten asianmukaisuus

Pakkausmerkinnat

Asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus

Lampatilat

OO 4 4od

Vastaanoton jalkeen lihat siirretdan valittémasti kylmakuljetukseen
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3 LIHAN KULJETUS

Lihan kuljetuksen aikana varmistetaan kylmaketjun katkeamattomuus:

Kuljetuksessa kaytetaan kylmalaatikoita, kylmavaraajia

Lyhyt kuljetusmatka (kesto enintdan minuuttia)

Oma kylmaauto

OO 4 O

Kuljetusliikkeen kylmaauto

Lihan kuljetuksen aikana lampétilojen mittaus:

] Tallentava lampétilanmittausjarjestelma

Lihan kuljetuksissa, jotka kestavat yli kaksi tuntia, kylmasailytysjarjestelmassa on oltava tal-
lentava lampétilaseuranta. Tallentavaa lampétilanseurantaa ei vaadita silloin, kun kuljetus ta-
pahtuu elintarvikehuoneistosta suoraan kuluttajalle.

4 LIHAN SAILYTYS

Kylmakuljetuksen jalkeen:

L] Kylmakuljetuksesta lihat luovutetaan suoraan asiakkaille

L] Kylmakuljetuksesta lihat siirretaan kylmasailytykseen

Liha voidaan luovuttaa tai myyda ilman, etta sita siirretdan sailytykseen. Tall6in liha luovute-
taan vastaanottajalle valittdmasti kylmakuljetuksen saavuttua perille.

Lihat tulee siirtda valittbmasti kylmaan, kun ne saapuvat elintarvikehuoneistoon. Lihaa ja liha-
tuotteita ei saa varastoida lattialle, vaan lihat varastoidaan puhtaille alustoille. Valmiit elintar-
vikkeet ja raaka-aineet tulee sailyttaa toisistaan erilldan, jotta valtytdén saastumiselta. Erilliset
kylmasailytystilat vaaditaan kalalle, lihalle ja siipikarjanlihalle. Suojaamattomat kypsennetyt ja
kypsentdmattdmat lihat ja lihatuotteet tulee varastoida eri tiloissa. Pakatut ja pakkaamattomat
lihat ja lihatuotteet tulee varastoida eri huonetiloissa.

Kylmasailytyksen aikainen lampétilojen seuranta:

L] Kylmakalusteiden omista- ja/tai irtomittareista Iampétiloja seurataan paivittain

] Kylmakalusteiden lIampdtilat kirjataan saanndllisesti kertaa viikossa.

Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

[] Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.

Mihin/minne kirjaukset tehdaan?
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Lihan sailytyslampaotiloja:

Elintarvike Sailytyslampotila enintdan
pakastetut ja jaadytetyt elintarvikkeet -18 °C tai sitd kylmempi
jauheliha ja jauhettu maksa +4 °C

tuore liha, lihatuotteet, sisdelimet, raaka liha | +6 °C
ja lihavalmisteet

Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista (5.12.2012/818) maarittaa eron pakastetun
ja jaadytetyn elintarvikkeen valilla. Pakastetulla elintarvikkeella tarkoitetaan elintarviketta, joka
on riittdvan nopeasti ja tehokkaasti saavuttanut kauttaaltaan -18°C:n tai sitd kylmemman olo-
suhteen. Pakastamiseen ei saa kulua aikaa yli 24 tuntia. Jaadytetty elintarvike on jaadytetty
hitaammin, eika jaadyttdminen ole tapahtunut riittdvan tehokkaasti kuin pakastamisessa. Jaa-
dyttamisella ja pakastamisella pystytdan pidentamaan lihan myyntiaikaa. Pakastetuista elintar-
vikkeista voidaan kayttaa nimikettd jaadytetty. Elintarvikkeista, joita ei ole pakastettu vaan ne
ovat jaadytetty, ei saa kayttaa nimiketta pakastettu.

5 LIHAN KASITTELY

Pakkaamattomien lihojen kasitteleminen:

Suikalointi

Jauhaminen

Pakastaminen

Jaadyttaminen (tavanomainen pakastin)

Leikkaaminen

O ogddg

Muuten, miten?

Toimija voi valmistaa lihasta elintarvikkeita myyntiin elintarvikehuoneistossa, kun elain on teu-
rastettu hyvaksytyssa laitoksessa. Suoraan kuluttajalle toimija voi myyda rajattomasti esimer-
kiksi leikkaamaansa tai jauhamaansa lihaa. Séilytysaika huoneenldammdssa kasittelyn aikana
pidetddn mahdollisimman lyhyena. Kasittelyn ajaksi kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita
otetaan huoneen lampdtilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

Elintarvikkeen turvallinen kasittely:

[ Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille

L] Erilliset tyévalineet, kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille

[ ] Tyopisteiden ja -valineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kasittelyn
valilla

] Kasienpesu/kertakayttbhanskojen vaihtaminen (siirryttaessa tuoteryhmasta ja
kasittelyvaiheesta toiseen, niistamisen, wc:ssa kaymisen jalkeen)

[] Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto (esimerkiksi paahineen kaytto hiusten paasyn
estamiseksi tuotteisiin)

[T Muuten, miten?
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Elintarvikehuoneiston tilojen, laitteiden ja valineiden tulee olla helposti puhdistettavissa ja
huollettavissa. Tydskentelyyn on hyva varata riittavasti tilaa ja valineita, jolloin hygieeninen
tydskentely on mahdollista. Elintarvikkeiden sailytyksessa tulee huomioida riittavat tilat ja tar-
vittavat [ampoolosuhteet, joita kyseinen tuote vaatii. Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus tulisi
tehda vahintdan kerran vuodessa. Elintarvikkeiden varastoinnissa tulee kiinnittdd huomiota
varaston siisteyteen ja puhtauteen. Elintarvikkeiden varastoissa ei tule sailyttda mitaan yli-
maaraista tavaraa tai tuotetta, jotka ovat haitaksi elintarvikkeelle vaikuttaen sen laatuun ja voi-
vat saastuttaa elintarvikkeen.

Onko hygieniaosaamistodistus suoritettu [ ] kylla [ ] ei

Elintarviketurvallisuuden kannalta tulee osata elintarvikehygienian perustiedot. Hygieenisilla
toimintatavoilla voidaan ehkaistd ruokamyrkytyksia ja pyrkia turvaamaan elintarvikkeen puh-
taus aina kuluttajalle asti. Hygieniapassi tulee olla suoritettuna, jos tyéskentelee elintarvike-
huoneistossa ja kasittelee helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita. Hygieniapassia
ei vaadita, jos liha palautuu toimijalle valmiiksi pakattuna. Liha ja lihatuotteet lukeutuvat hel-
posti pilaantuviin elintarvikkeisiin.

Siivous ja kunnossapito (lyhyt kuvaus miten toimitaan)

6 PAKKAUSMERKINNAT

Elintarvikkeen pakkausmerkinnat:

v' Elintarvikkeen nimi; kaytetaan elintarvikkeen virallista nimeéa. Mikali elintarvikkeella
ei ole virallista nimea, tulee kayttaa elintarvikkeen tavanomaista nimea. Mikali elintar-
vikkeella ei ole tavanomaista nimea, tulee kayttaa elintarviketta kuvaavaa nimea.

v Ainesosaluettelo; kaytetdan siihen soveltuvaa otsikointia ja luetellaan elintarvikkeen
aineisosat maaraltdan suurimmasta pienimpaan. Ainesosaluettelo jatetaan pois, jos
elintarvike koostuu yhdesta ainesosasta ja elintarvikkeen nimi vastaa ainesosan ni-
mea. Ainesosaluetteloon merkitdan allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet tai
tuotteet niin, ettd ne erottuvat selvasti ainesosaluettelosta.

v'  Ainesosat ja apuaineet, joita on kaytetty elintarvikkeen tuotannossa tai valmis-
tuksessa.

Ainesosien tai ainesosaryhmien maarat.

Sisallon maara; ilmoitetaan paino- tai tilavuusyksikkdina (esimerkiksi grammaa tai
litraa).

v" Viimeinen kadytt6ajankohta; iimaisee ajankohdan, jonka jéalkeen elintarviketta ei pi-
detd enaa turvallisena. Viimeinen kayttdéajankohta merkintda kaytetdan vahimmaissai-
lyvyysajan sijaan elintarvikkeissa, jotka ovat mikrobiologisesti herkasti pilaantuvia.

v'  Pakastuspdivamaara; tulee merkita lihan ja raakalihavalmisteiden kohdalla.

Sailytys- tai kdayttéolosuhteet; iimoitetaan, jos elintarvike vaatii erityisia sailytys- tai
kayttoolosuhteita. Sailytysolosuhteet ja kayttdaika tulee iimoittaa myds pakkauksen
avaamisen jalkeen.

v' Kayttoohjeet; laaditaan niin, ettd kuluttaja osaa kayttaa elintarviketta tarkoituksenmu-
kaisesti.

v' Toiminimi tai toimijan nimi seka osoite.
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v' Alkuperamaa tai lahtopaikka.

Ravintoarvoilmoitus; sisaltda elintarvikkeen energiasisallon seka rasvojen, hiilihyd-
raattien, sokerien, proteiinien ja suolan maarat.

v" Voimakassuolaisuus -merkintd; merkitdan, kun suolapitoisuus ylittaa tietyn rajan.
Suolapitoisuusrajat ovat makkaroissa yli 2,0 painoprosenttia, leikkelelihavalmisteissa
yli 2,2 painoprosenttia ja valmisaterioissa yli 1,4 painoprosenttia.

v'  Elintarvike-erdn tunnus; merkitdan tunnuksen edessa L-kirjaimella. Tunnuksen
avulla voidaan tunnistaa kyseinen elintarvike era.

v" Tunnistusmerkki; kertoo teurastamon sijaintimaan ja hyvaksymisnumeron.

Pakolliset pakkausmerkinnat tulee tehda kyseisen kunnan kielella. Kaksikielisissa kunnissa
pakkausmerkinnat tehdaan suomen seka ruotsin kielilla. Elintarvikepakkauksien merkinnat
tehdaan riittdvan suurella kirjaisinkoolla, joka on paaosin vahintaan 1,2 millimetria x-kirjai-
mesta mitattuna. Pakkausmerkintojen tulee olla ymmarrettavia ja helposti luettavia. Toimijan
vastuulla on tarkistaa, ettéd pakkausmerkinnat ovat oikein.

Pakastetusta elintarvikkeesta annetaan lisaksi tietoja, etta tuote on pakastettu tai pakaste, va-
himmaissailyvyysaika, sailytyslampédtila ja tieto siita, etta tuotetta ei saa jaadyttaa sulatuksen
jalkeen. Pakastetuissa lihapakkauksissa tulee olla merkinta pakastuspaivamaarasta.

Pakkauksiin voidaan laittaa myds vapaaehtoisia tietoja elintarvikkeesta. Tall6in on otettava
huomioon, etta elintarvikkeesta annettavat tiedot eivat saa johtaa kuluttajaa harhaan. Elintar-
vikkeesta annettavat vapaaehtoiset tiedot eivat saa olla kuluttajalle epaselvia tai monimutkai-
sia. Tietojen tulee tarvittaessa perustua tieteellisiin tietoihin.

7 MYYNTI

Myyntikanavat:

(] Suoraan kuluttajalle

[ ] Vvahittaismyyntina (ravintolat, kaupat)

[ ] REKO-myyntina

[ ] Muulla tavoin, miten?

Hyvaksytysta teurastamosta/leikkaamosta valmiiksi pakattuja lihatuotteita saa myyda rajatto-
masti paikalliseen vahittaismyyntiin ja suoraan kuluttajille, jos lihoja ei k&sitella. Lihaa, jota ka-
sitellaan, saa myyda rajattomasti suoraan kuluttajalle ja paikalliseen vahittdismyyntiin 1 000
kg vuodessa ja 1 000 kg ylittavalta osalta 30 %.

8 JALJITETTAVYYS

Elintarvikealan toimijan vastuulla on myymiensa ja luovuttamiensa elintarvikkeiden jaljitetta-
vyys, joka on osa toiminnan omavalvontaa. Toimijan on tarkea pitaa kirjanpitoa toiminnasta ja
sailyttda elintarvikeketjun asiakirjat, jotta elintarvikkeen jaljitettdvyys on mahdollista. Jaljitetta-
vyyden avulla voidaan parantaa elintarviketurvallisuutta.
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Jéljitettavyystiedot sailytetaan seuraavasti:




