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Myymalan nimi:
Myymalan osoite:
Omavalvonnan vastuuhenkilo:

Omavalvonnan vastuuhenkilon yhteystiedot:

Tahan Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikon laatimaan omavalvontasuunnitelmamalliin on
koottu myymaloiden toiminnan kannalta keskeisimmat asiat elintarviketurvallisuuden nakokulmasta.
Omavalvonta tulee ottaa kdaytt6on taydentamalla suunnitelma yrityksen tarkemmilla tiedoilla ja kuvata
toimintaa suunnitelman eri kohtiin. Mikali omavalvonnassa ei ole kuvattu kaikkia toimijan toimintoja,
tulee omavalvontaan lisdta kuvaus naiden toimintojen osalta.

Helsingin Elintarviketurvallisuusyksikko, paivitys 22.12.2022

Suunnitelman on muokannut Mikkelin seudun ymparistopalvelut 16.1.2023
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1. Yleista omavalvontasuunnitelmasta

Elintarvikealan ja kontaktimateriaalialan toimijalla on oltava jarjestelma, jonka avulla toimija tun-
nistaa ja hallitsee toimintaansa liittyvat vaarat ja varmistaa, etta toiminta tayttaa elintarvikesaan-
noksissa asetetut vaatimukset. Toimijan on kirjattava omavalvonnan tulokset riittavalla tarkkuu-
della. (Elintarvikelaki 297/2021 15 §.)

Omavalvontasuunnitelmassa kerrotaan toiminnan elintarvikehygieeniset riskit ja keinot niiden hal-
litsemiseksi. Omavalvonnan avulla pyritdan ehkdisemaan riskien toteutumista.

Elintarviketoimintaan liittyvien omavalvonnan kirjausten on sisallettdva tallenteet omavalvonnan
toteuttamisesta, siihen liittyvista mittauksista, tutkimuksista ja selvityksista seka tehdyista korjaa-
vista toimenpiteista ja ilmoituksista viranomaiselle. (MMM:n asetus elintarvikehygieniasta
318/2021228.)

1.1 Omavalvonnan tayttaminen, paivitys ja sailytys

Omavalvonnasta taytetddn vain ne osiot, jotka kuuluvat toimintaan, muut osiot tulee poistaa. Jos
teilla on toimintoja, joita omavalvontasuunnitelmamallissa ei ole, ne tulee kirjata esimerkiksi liit-
teina.

Toimija vastaa siitd, ettd omavalvontasuunnitelman on ajan tasalla. Omavalvontasuunnitelma tulee
paivittaa kerran vuodessa ja aina kun toimintaan tulee muutoksia.

Tama omavalvontasuunnitelma on paivitetty viimeksi:
Paivityksen tekija:

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyvat asiakirjat tulee sdilyttaa paikassa, josta ne tarvittaessa
voidaan esittaa elintarvikevalvontaviranomaiselle. Asiakirjoja sdilytetddn myymaldssa

vuotta. Vahimmaissailytysaika on 1 vuosi.

Valvontaviranomaisen yhteystiedot:

Sahkoéposti: Postiosoite:

terveystarkastajat@mikkeli.fi Mikkelin seudun ymparistopalvelut
Elintarvikevalvonta

Verkkosivut: PL33

www.mikkeli.fi 50101 Mikkeli

limoitukset ruokamyrkytysepailysta: https://survey.zef.fi/eedm4lnd/index.html

Iimoitukset elintarvikehuoneistosta: https://ilppa.fi



https://survey.zef.fi/eedm4lnd/index.html
https://ilppa.fi/

1.2 Toiminnan vastuut ja kuvaus

Taulukosta valitaan ne kohdat, jotka koskevat myymalaa. Kohdat, jotka koskevat kaikkia myyma-
16itd, on valittu jo valmiiksi. Toimija nimedaa eri toimintojen vastuuhenkil6t ja heidan sijaisensa.

Tehtdva Vastuuhenkilé (sijainen)

[ ] Omavalvontasuunnitelman péivitys

[ ] Ruokamyrkytysepailyt ja asiakasvalitukset

[_] Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

[ ] Elintarvikkeiden maahantuonti

[ ] Elintarvikkeiden silytys ja varastointi

[ ] Kylméakalusteiden lampétilojen hallinta

[ ] Elintarvikkeiden kasittely ja valmistus

[ ] Allergeenit ja kontaminaation estdminen

[ ] Kypsennettavat elintarvikkeet

[ ] Kuumana pidettavat tuotteet

[ ] Jaahdytettavat elintarvikkeet

[ ] Jaadytettavit elintarvikkeet

[ ] sulatettavat elintarvikkeet

[ ] Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

[ ] Elintarvikkeiden pakkaaminen

|:| Elintarvikkeiden myynti

[ ELINTARVIKKEIDEN PAKKAAMINEN MYYNTIIN

[ ] Elintarvikkeista annettavat tiedot ja pakkausmerkinnat

|:| PAKKAUS- JA KONTAKTIMATERIAALIT

[ JALITETTAVYYS JA TAKAISINVEDOT

[_] MYYMALAN ULKOPUOLELLA TAPAHTUVA MYYNTI

[ ] RUOKA-APUTOIMINTA

[ ] Naytteenotto

|:| Siivous ja kunnossapito

[ ] Jatehuolto (ml. sivutuotteet)

[ ] Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

[ ] Henkilokunta

L] _

1.3 Ruokamyrkytysepadilyt ja asiakasvalitukset

Mikkelissa ruokamyrkytysepdilysta tulee valittdmasti ilmoittaa elintarvikevalvontaan sdhkoisella
lomakkeella osoitteessa https://survey.zef.fi/eedm4ind/index.html

Elintarvikevalvonnan yhteystiedot 10ytyvat Mikkelin kaupungin verkkosivuilta osoitteessa
https://mikkeli.fi/palvelut/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto-2/elintarvikevalvonta/ruokamyr-
kytykset/

Myymaldssa sdilytetdadn nadytteet epdillysta elintarvikkeesta tai raaka-aineesta mahdollisia tutki-
muksia varten. Naytemaara on 200- 300 g/ruoka tai raaka-aine ja se otetaan puhtaaseen astiaan,
johon merkitaan riittavat tunnistetiedot ja paivays. Ndyte sdilytetdan jaadytettyna.


https://survey.zef.fi/eedm4lnd/index.html

Muut terveysvaarat (vierasesineet, kemikaalit), katso kohta 9 Jiljitettavyys ja takaisinvedot.

Asiakasvalitus voi olla elintarvikkeiden laatuun liittyva, esim. ruoan paha/outo maku, suolaisuus tai
tarjoiltavan ruoan lampétila. Asiakasvalitus voi kohdistua my&s huoneiston puhtauteen tai henkilo-
kunnan toimintaan, esim. likaiset astiat tai henkilokunnan kasien pesu.

Asiakasvalitukset kirjataan ja kdydaan lapi yhdessa henkilokunnan kanssa ja toimintaan tehdaan
tarvittavat muutokset.

1.4 Lampoémittarit

Elintarvikkeiden lampdotilamittaukset tehdaan:

Mittalaite

[ ] | Irtolampoémittarit (soveltuu, jos haetaan itse elintarvikkeita tukusta)
[ ] | piikkilampomittarit

[ ]| Infrapunalampémittarit

|:| Automaattinen lampotilaseurantajarjestelma
[ ]| Muu, mika

Lisatietoa elintarvikealan toiminnassa kaytettavista lampomittareista Ruokaviraston sivuilta:
Elintarvikealan toiminnassa kaytettavat lampomittarit - ohje toimijoille ja valvojille

2. Elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto

Elintarvikkeiden hankintapaikat

Elintarvikkeet hankitaan seuraavista paikoista (tukut/valmistajat/suorahankinnat/viljelijat):

Elintarvikkeiden kuljetukset myymaldan:

[ ] | Kuljetusfirmat tuovat elintarvikkeet suoraan myymalaan

[ ] | Elintarvikkeet noudetaan itse tukusta. Varmistamme kylmdéketjun katkeamattomuuden
seuraavin tavoin (esimerkiksi oma kylmdauto, kylmdlaukut, kylmdvaraajat, Iimpémittarit, kulje-
tusmatka ja -aika):

[ ] | Osa elintarvikkeista saapuu yékuljetuksina (henkilokunta ei ole paikalla). Kylméketjun kat-
keamattomuus varmistetaan yékuljetusten osalta seuraavin tavoin:

|:| Muuten, miten

Elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksen yhteydessa tarkastetaan:

Pakkausten eheys ja puhtaus

Pakkausmerkinnat (erityisesti tuotteiden paivaykset ja se, etta tuotteissa on suomen- ja
ruotsinkieliset pakkausmerkinnat)

Tuotteiden aistinvarainen laatu (ulkonako, haju)

L Ot

Kaupallisten asiakirjojen paikkansapitavyys ja oikeellisuus



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/oppaat/lampomittariohje/elintarvikealan-toiminnassa-kaytettavat-lampomittarit---ohje-toimijoille-ja-valvojille/

‘ [] ‘Elintarvikkeiden lampétilat

Lampéotilaseuranta elintarvikkeita vastaanotettaessa

e Elintarvikkeiden vastaanoton yhteydessa tarkastetaan helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
(muun muassa kylmdsailytysta vaativat tuore kala ja liha, maitotuotteet tai pilkotut kasvikset
seka pakasteet) lampotiloja. Tarkastuksia tehd&dan eri tavarantoimittajien kuormista.

e Kun elintarvikkeet haetaan itse tukusta/kaupasta, vastaanottotarkastukseen liittyvaa kirjaa-
mista ei tarvitse tehda, jos elintarvikkeet on kuljetettu asianmukaisissa olosuhteissa ja mitdan
poikkeavaa ei ole kuljetuksen aikana tapahtunut

[] |Lampéatilat mitataan saapuvasta erasta viikossa *

[] Lampotilat kirjataan kertaa viikossa . Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

u Vain havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirja-
taan. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

*Katso vastaanoton lampdtiloista liitteesta 1.

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

] Elintarvikkeiden kadyttokelpoisuus arvioidaan (voidaanko vield kayttaa vai havitetaanko tuot-

teet)
|:| Elintarvikkeiden palauttaminen
|:| Muu, mika

3. Elintarvikkeiden maahantuonti

Ei-eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan itse maahan muista EU-maista [ Jkylla []Ei
Eldinperaisia elintarvikkeita tuodaan muista EU-maista [ Jkylla []Ei
Elintarvikkeita tuodaan itse maahan EU:n ulkopuolisista maista [ Jkylla []Ei

Tuomme itse maahan seuraavia elintarvikkeita, seuraavista maista:

Eldinperadisten elintarvikkeiden maahantuonti EU-maista

Jos toimija maahantuo eldinperaisia elintarvikkeita (liha-, maito-, kalastustuote- ja munavalmistei-
ta) Euroopan unionin toisesta jasenvaltiosta Suomeen, tulee tuonnin tiedot ilmoittaa Mikkelin seu-
dun ympadristdpalvelun elintarvikevalvontaan erillisella lomakkeella: llmoitus eldinperaisten elin-
tarvikkeiden sisimarkkinatuonnista.

limoitus eldinperdisten elintarvikkeiden sisamarkkinatuonnista on toimitettu Mikkelin seudun
ympdristopalvelujen elintarvikevalvontaan (pvm):

Eldinperaisia elintarvikkeita EU:n sisdamarkkinoilta Suomeen tuovien toimijoiden tulee tehda tuonti-
ilmoitus saapuneista lahetyksista. lImoitusvelvollisuus koskee seuraavia elintarvikkeita:


https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/huoneistot/tuonti/
https://www.hel.fi/helsinki/fi/asuminen-ja-ymparisto/elintarvikevalvonta-ja-ymparistoterveys/huoneistot/tuonti/

- eldinperaisten elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 8 artiklassa luetellut salmonellaerityistakuu-
tuotteet: raaka naudan ja sian liha, mukaan lukien jauheliha, kotieldimina pidettyjen kanojen, kalk-
kunoiden, helmikanojen, ankkojen ja hanhien liha, mukaan lukien jauheliha seka raa’at kananmu-
nat

- muu eldimistd saatu raaka liha

- kaikista eldinlajeista peraisin olevat raakalihavalmisteet

- lampokasittelematdén maito

- lampokasittelemattémasta maidosta valmistetut juustot

IImoituksen voi tehda sahkoisesti Tuonti-ilmoitus sisdmarkkinoilta tuoduista eldinperaisista elintar-
vikkeista tai lomakkeella, joka 16ytyy Ruokaviraston sivuilta Eldinperdisten elintarvikkeiden tuonti
sisamarkkinoilta

Tuonti-ilmoituksien tekemisesta vastaava henkilo:
Tuonti-ilmoitukset tehddan (milla tavalla?):

Sisamarkkinatuontia harjoittavan toimijan omavalvontaan tulee sisaltya tuontielintarvikkeiden ja
niitd koskevien asiakirjojen vastaanottotarkastus.

Toisesta EU-maasta maahantuotujen eldinperaisten elintarvikkeiden vastaanottotarkastuksessa
tehd3an seuraavat toimenpiteet:

Tarkastetaan, etté elintarvikkeissa on lainsdadanndssa vaaditut merkinnat:
mm. tunnistusmerkki, alkupera, erdanumero

Tarkastetaan, ettd asiakirjat ja tuote vastaavat toisiaan

Varmistetaan, etté elintarvike on peraisin hyvaksytysta laitoksesta

(Hyvéaksyttyjen EU-laitosten lista: https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food hy-
giene/eu food establishments en; Hyvaksyttyjen EU:n ulkopuolisten laitosten lista:
https://ec.europa.eu/food/safety/international affairs/trade/non-eu-countries en)
Tarkastetaan, etta elintarvike ei ole perdisin suojapdatosten alaiselta alueelta (Maa- ja met-
satalousministerion internetsivuilta www.mmm.fi)

Tarkastetaan, ettd raa’an naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan, hanhen ja ankan li-
han ja jauhelihan mukana on salmonellatodistus* ja kaupallinen asiakirja**

Tarkastetaan, ettd kananmunien mukana on todistus, etta alkuperatila on tutkittu salmo-
nellan varalta

Kirjataan tehdyt toimenpiteet (esim. omavalvontapalautus), jos edelld mainituissa on puut-
teita. Kirjaukset tehddan (mihin?):

N I I O (O

Lisaksi tehdaan yleiseen vastaanottotarkastukseen sisdltyvat asiat (mm. lampotilan mittaus) kohdan
2 mukaisesti.

Varastohotelleihin elintarvikkeita vastaanottavien toimijoiden tulee tehda kirjallinen sopimus varas-
tohotellin kanssa, mikali varastohotelli hoitaa vastaanottotarkastukset.
Vastaanottotarkastuksista vastaa:

* Laboratorion antaman salmonellatodistuksen tulee olla yhdistettavissa kyseiseen tuontierdan ja
kaupalliseen asiakirjaan. Salmonellatutkimus tulee olla tehty siina maassa, josta tuotteet lahetetdan
Suomeen.

**Kaupallinen asiakirja tulee olla erityistakuuasetuksen (EY) N:o 1688/2005 mallin mukainen.


https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojan-kuukausi-ilmoituslomake/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/sahkoinen-asiointi/elainperaisten-elintarvikkeiden-sisamarkkinatuojan-kuukausi-ilmoituslomake/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-EUsta/
https://www.ruokavirasto.fi/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/tuonti-ja-vienti/tuonti-EUsta/
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/eu_food_establishments_en
https://ec.europa.eu/food/safety/international_affairs/trade/non-eu-countries_en
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FI/TXT/PDF/?uri=CELEX:32005R1688&qid=1406274935510&from=EN

Jos vastaanottotarkastuksessa havaitaan, etta salmonella-asiakirjat puuttuvat tai ovat puutteelliset,
tulee era asettaa kayttokieltoon ja palauttaa tai havittda, jos asiakirjoja ei saada tdydennettya. Toi-
mijan on ilmoitettava omavalvonnassa havaituista asiakirjapuutteista Mikkelin seudun ymparist6-
palvelujen elintarvikevalvontaan.

Toimijalla on oltava maahantuotavia eldinperdisia elintarvikkeita koskeva naytteenotto- ja tutki-
mussuunnitelma, jonka mukaisesti toimitetaan naytteita tutkittavaksi laboratorioon. Maahantuota-
vista tuotteista tulee tutkia salmonellandytteitd Ruokaviraston ohjeen Elintarvikkeiden mikrobiolo-
giset vaatimukset liitteen 6 mukaisesti.

Jos omavalvontandytteessa todetaan lihaera salmonellapositiiviseksi, era tulee palauttaa [ahtomaa-
han tai havittda. Toimijan on ilmoitettava salmonellan vuoksi havitettavista tai palautettavista elin-
tarvikkeista Mikkelin seudun ymparistopalvelujen elintarvikevalvontaan.

Naytteenottosuunnitelma on laadittu (pvm):

Kuvaus toimenpiteista poikkeamatilanteissa:
Pakkausmerkinnat tai tunnistusmerkki puuttuu:

Asiakirjat ja elintarvike eivat vastaa toisiaan tai asiakirjojen jiljitettavyystiedot ovat puutteelliset:

Naudan, sian, kanan, kalkkunan, helmikanan tai ankan lihan mukana ei ole salmonellatodistusta tai kau-
pallista asiakirjaa:

Omavalvontandytteessa todetaan salmonella tai muu terveysvaaraa aiheuttava 16ydos:

Jos toimija maahantuo pakasteita ja helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee kuljetusten osalta
huomioida kuljetuskaluston ATP- vaatimukset: kuljetuskaluston luokittelu ja hyvaksynta ATP-vaati-
musten mukaan (FRC- / FNA- / muut ATP- luokitukset).

Ei-eldinperaisten elintarvikkeiden maahantuonti

Jos toimija tuo muita kuin eldinperaisia elintarvikkeita (esim. kasviksia, riisia, erilaisia muita kuiva-
elintarvikkeita, mausteita, sailykkeitd, kastikkeita, makeisia ym.) Euroopan unionin toisesta jasen-
valtiosta tai EU:n ulkopuolelta, ei erillistd ilmoitusta tarvita. Tulli valvoo maahantuotavien ei-eldin-
peraisten elintarvikkeiden turvallisuutta. Toimijalla on vastuu maahantuomiensa elintarvikkeiden
madrdystenmukaisuudesta ja mahdollisesta elintarvikkeisiin liittyvan erityislainsadadannon vaati-
muksista.


https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf

4. Kylmakalusteiden lampaétilojen hallinta

Elintarvikkeiden lakisdateiset sailytys- ja myyntilampotilat on esitetty liitteessa 2.

Onko kylmilaitteissa automaattinen tallennusjarjestelma [_] kylla [ ] ei

Mitka kylmakalusteet ovat automaattisen lampétilaseurantajarjestelman ulkopuolella?

Automaattisen lampétilaseurantajarjestelman toiminnan kuvaus:

[ ] [Eri kylmakalusteille on asetettu hilytysrajat.

[ ] [Jdrjestelmi tekee automaattisen hilytyksen, mikili hilytysraja saavutetaan.

|:| Mihin halytykset ohjautuvat?

[] Mihin raportit tallentuvat? Tallenteiden sailytysaika vahintaan 1 vuosi.

|:| Raportit tulostetaan. Kuinka usein?

Kylmakalusteiden lampétilaseuranta toteutetaan myymalassimme seuraavasti:

] Lampétiloja seurataan paivittdin kylmékalusteiden omista lampodmittareista *) Suositellaan
lisaksi irtomittareita.

[ Lampatilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa *). Mihin/minne kirjaukset teh-
daan?

u Kylmakalusteissa sailytettavien elintarvikkeiden [ampdtiloja mitataan. Kuinka usein?
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

|:| Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina

*Lampotiloja verrataan liitteen 2 [ampétilataulukkoon

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

Elintarvikkeiden kadyttokelpoisuus arvioidaan (voidaanko vield kayttaa vai havitetdanko tuot-
teet)

Elintarvikkeet siirretaan toiseen kylmakalusteeseen

Kylmakalusteen lampdtila sdadetaan oikeaan lampétilaan

Kylmakalusteen tayttdmista muutetaan ja/tai toimijan on pystyttdva seuraamaan ko. kalus-
teosan l[ampdtilaa

Kylmakalustehuolto kutsutaan paikalle

L0 OO0 &

Muu, mika

5. Elintarvikkeiden sailytys ja varastointi

Tuotteiden kiertonopeudesta - ja jarjestyksesta varasto- ja sailytystiloissa huolehditaan paivittain.
Varastotiloissa ei sdilyteta elintarvikkeita, joiden viimeinen kdyttéajankohta on ylittynyt.
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Sailytysaikoja hallitaan myymalassimme seuraavin tavoin:

FIFO (First In, First Out; tuotteiden oikeasta kiertojarjestyksestd huolehditaan
sijoittamalla vanhimmat elintarvikkeet varastoissa/kylmakalusteissa etummaiseksi)

Varastotiloissa sailytettavien elintarvikkeiden saanndllinen lapikaynti

Avattuihin tuotepakkauksiin merkitdaan niiden avaamispaiva

Itse valmistettuihin tuotteisiin merkitaan valmistuspaiva

Itse jaddytettyihin elintarvikkeisiin merkitdan jaadytyspaiva

I [

Muilla tavoin, miten

6. Elintarvikkeiden kasittely

Elintarvikkeiden kasittelyssa noudatetaan hyvan kdytannon ohjeita seka elintarvikkeen valmistajan

antamia ohjeita.

6.1 Allergeenit ja kontaminoitumisen estaminen

Elintarvikkeita kasiteltdessa varmistutaan, etta kasiteltdvat elintarvikkeet eivat kontaminoidu. Kon-
taminaatiota voi tapahtua muidenkin kuin allergeenien suhteen. Ristikontaminaatiota tulee valttaa
kaikissa toiminnan vaiheissa. Ristikontaminaatiota voi tapahtua elintarvikkeiden vililla, kaytetta-
vistd valmistusvalineista elintarvikkeisiin tai ihmisesta elintarvikkeeseen.

Elintarvikeketjun jokaisessa vaiheessa tulee tunnistaa allergeenit ja varautua virhetilanteisiin. Elin-
tarvikkeiden valmistuspaikassa tyontekijoiden tulee tietda, miten allergeeneja sisaltavia elintarvik-
keita tulee kasitella raaka-aineiden tilauksesta valmistukseen, siivoukseen ja varastointiin asti.

Myymaldssa kasitelldan seuraavia allergeeneja:

[ ] | Gluteenia sisaltavat viljat ja vilja-
tuotteet

L]

Ayridiset ja dyridistuotteet

Munat ja munatuotteet

Kalat ja kalatuotteet

Maapahkina ja maapahkinatuotteet

Soijapavut ja soijapaputuotteet

Maito ja maitotuotteet

Pahkinat ja mantelit ja pahkina-ja manteli-
tuotteet

Selleri ja sellerituotteet

Sinappi ja sinappituotteet

Seesaminsiemenet ja seesaminsie-
mentuotteet

Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet
ovat yli 10mg/kg tai 10mg/I kokonaisrikkidiok-
sidina

[ ] | Lupiinit ja lupiinituotteet

Nilvidiset ja nilvidistuotteet

Miten elintarvikkeiden allergeeni- ja ristikontaminaatio valtetaan:

Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentdmattéman liha-, broileri-ja kalatuotteet ja
I:' kasvikset sekd raa’at tuotteet/sellaiseen syotdvat tuotteet)

tot)

Erilliset tyovalineet kuten leikkuulaudat ja veitset eri tuoteryhmille (esimerkiksi kypsentamattomat
|:| liha-, broileri-ja kalatuotteet ja kasvikset seka raa’at tuotteet/sellaiseen syotavat tuotteet, homejuus-

|:| Tyopisteiden ja -vdlineiden puhdistaminen eri toimintojen ja eri tuotteiden kasittelyn valilla
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Kasienpesu/kertakdyttdhanskojen vaihtaminen (siirryttdessd tuoteryhmaésta ja kasittelyvaiheesta toi-
seen, niistamisen, wc:ssd kdymisen, rahastamisen jalkeen)

Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto (esimerkiksi padhineen kaytto hiusten padsyn estamiseksi
tuotteisiin)

Toimintojen ajallinen erottaminen, miten

Lo o) O

Muilla tavoin, miten

6.2 Lampaotilahallinta kasittelyssa ja valmistuksessa

Elintarvikkeiden sailytysaika huoneenlammossa kasittelyn yhteydessa pidetdadan mahdollisimman
lyhyena. Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylmasailytysta vaativia elintarvikkeita otetaan huoneen
lampdotilaan vain tarvittava maara kerrallaan.

Elintarvikkeiden varastointi-ja tarjoilulampdtilat on esitetty liitteessa 2.

Myymaldassamme on erilliset tydohjeet seuraavista kasittelyvaiheista (/ihan kdsittely, lihan jauhami-
nen, lihan grillaus ym.):

6.2.1 Kypsennettadvat elintarvikkeet

Tuotteissa mahdollisesti olevat ruokamyrkytysmikrobit tuhoutuvat paasiallisesti riittavalla kuumen-
nuksella. Tdman vuoksi tuotteiden riittava kypsentdaminen on tarkeaa.

Tuotteen lampotilan tulee olla kauttaaltaan yli +70 °C ja siipikarjanlihan yli +75 °C. Selvasti kiehu-
vasta ruoasta ei ole tarpeen mitata lampatilaa.

Kypsennettavien ruokien lampétilaseuranta:

[ ] | Lsmpétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

] Lampdtilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

u Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan.
Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

[ ] | Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina.

Toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa:

Ruokien kuumennusta jatketaan

Kalusteen lampotilan sddadetaan oikeaan lampétilaan

Kalusteen tayttamista muutetaan ja/tai toimijan on pystyttava seuraamaan ko. kaluste-
osan lampatilaa

Korjaajan kutsuminen paikalle

I

Muu, mika
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6.2.2 Kuumana sailytettdvat tuotteet

Kuumat ruoat sailytetdan yli +60 °C:ssa ennen myyntia, esim. myymalan takatiloissa, lampokalus-
teessa (lampohaude, vitriini tai -kaappi tms.). Ruokien lampaétila mitataan sailytysajan loppupuo-
lella.

Myymaldssamme sdilytetadn kuumana seuraavia elintarvikkeita ennen myyntia seka kaytettavat

kuumasailytyskalusteet:
Mitd tuotteita myymédildssé pidetddn kuumana ennen myyntid? Minkdlainen kuumasdilytyskaluste on?

Kuumana siilytettavien ruokien lampétilaseuranta:
[] | Lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.
kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

] Lampotilat kirjataan sdaannollisesti

Havaitut lampotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mi-
hin/minne kirjaukset tehddan?
[ ] | Muu, mita

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina. Mitkd ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

6.2.3 Jaahdytettavat elintarvikkeet

Kylmassa sailytettavaksi tarkoitetun elintarvikkeen jadahdytys on aloitettava valittdmasti valmistuk-
sen jalkeen ja elintarvike on jadhdytettava kyseisen elintarvikkeen sailytyslampdétilavaatimuksen
mukaiseen lampétilaan enintdan neljdssa tunnissa (liite 2).

Keittiossa ja palvelumyynnissa kuumana sailytetyn ruuan saa jaahdyttaa ja uudelleen kuumentaa,
jos ruoan lampdtila on ollut koko sdilytyksen ajan vahintaan +60 °C.

Myymalassa jaahdytetdan seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
Esim. savustetut kalastustuotteet, valmisruoat, grillituotteet

Jaahdytamme elintarvikkeet:

|:| Erillisessa jaahdytykseen tarkoitetussa jaahdytyskaapissa

Kylman veden/jdiden avulla (soveltuu vain satunnaiseen ja pienten elintarvikemaarien jash-
dyttamiseen)

Kylmasailytyskalusteessa, jossa sadilytetddan myds muita elintarvikkeita (soveltuu vain satun-

vien tuotteiden lampdtila ei saa nousta jaahdytyksen aikana)

|:| naiseen ja pienten elintarvikemaarien jadhdyttamiseen; muut kylmasailytyskalusteessa ole-

Muuten, miten
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Jaahdytettavien elintarvikkeiden lampétilaseuranta:

Lampotiloja seurataan/mitataan ______ kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan sdannollisesti kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?
Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mi-
hin/minne kirjaukset tehddan?

Muu, mita

L) O X

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina.

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

L] | mikali jaahdytysaikaa on jaljells, niin jaahdytysta jatketaan

[] | Mmikali4 hon kulunut jadhdytyksen alkamisesta, tuote havitetdan

|:| Jaahdytyslaitteen/-menetelman toiminta tarkastetaan
|:| Muu, mika

6.2.4 Jaadytettavat elintarvikkeet

Jaddytettyjen elintarvikkeiden sailyttamista varten on sailytystila, jonka lampdtila on -18 °C tai kyl-
mempi. Elintarvike jaadytetdaan ennen viimeista kdyttdajankohtaa. Jaadytetyn elintarvikkeen saily-
tysaika on kaksi kuukautta joko jaadytyspaivasta tai pakkauksessa olevasta pdivaysmerkinnasta. Kts.
erillinen ohje jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa (Liite 3).

Jaadytettavan elintarvikkeen pakkaukseen merkitddn selvasti pakkauksen sisdlto eli elintarvikkeen
nimi ja jaddytyspadivamaara. Jaadytettyjen elintarvikkeiden séilytysaikoja seurataan sdannollisesti.
Jaadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kayttoajankohta tai parasta ennen pdivamaara tai jaa-
dyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, havitetdan asianmukaisesti.

Jos myymalassa kdytetdan raakaa kalaa esim. sushin valmistuksessa tai kalan graavaamiseen, tulee
huomioida ohje kalastustuotteiden jaddyttamisesta (Liite 4).

Myymaldssamme jaddytetdan seuraavia elintarvikkeita. Kuinka usein? Kuinka paljon kerrallaan?
esim. valmisruoat

Jaadytamme elintarvikkeet:
[ ]| Erillisessa pakastekalusteessa, jossa ei sdilytetd muita elintarvikkeita
Erillisessa pakastekalusteessa, jossa sadilytetdaan muita elintarvikkeita
Muuten, miten

6.2.5 Sulatettavat elintarvikkeet

Jaadytetyt elintarvikkeet tai pakasteet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa
niin, etta sulatettavan elintarvikkeen pinnan lampatila ei nouse muita osia korkeammaksi
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Missa laitteessa tai muussa vastaavassa tilassa jaddytetyt elintarvikkeet sulatetaan?

Miten madritellaén sulatetun tuotteen myyntiaika/kéayttoaika?

Sulatetun elintarvikkeen pakkausmerkinndissa on oltava teksti “ei saa jaadyttaa uudelleen” seka
viimeinen kayttopaiva.

6.2.6 Uudelleen kuumennettavat elintarvikkeet

Uudelleen kuumennettavien elintarvikkeiden lampdtilan tulisi olla kauttaaltaan vahintaan +70 °C.

Myymal3dassaimme kuumennetaan uudelleen seuraavia elintarvikkeita:

Uudelleen kuumennuksen lampétiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.

Lampotilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehdaan?

Havaitut lampdotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mi-
hin/minne kirjaukset tehdaan?
Muu, mita

oo g

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina.

Kiehuvaksi asti kuumennettavista erista ei ole tarpeen mitata lampétilaa. Lampétila tulee kuitenkin
mitata, jos ruoka sisaltaa esim. lihapullia tai isompia lihapaloja.

7. Elintarvikkeiden myynti

7.1 Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estiminen

Elintarvikkeita myytdessa varmistetaan, etta kasiteltdvat elintarvikkeet eivat kontaminoidu. Palvelu-
myynnissa pidetaan erillddn sellaisenaan syotadvat ja raa’at elintarvikkeet.

Itsepalvelumyynnissa olevat pakkaamattomat elintarvikkeet (pois lukien kasvikset) suojataan asian-
mukaisesti. Ottimet sailytetaan hygieenisesti.
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Allergeeneihin liittyvat asiat on kasitelty kohdassa 5.1.

Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estamiseksi palvelumyynnissa on

Erilliset palvelutiskit

Palvelutiskien valijakajat

Erilliset tyopisteet eri tuoteryhmille

Erilliset tyovalineet eri tuoteryhmille (leikkuulaudat, veitset tms.)

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

Kasienpesu/kertakayttéhanskojen vaihtaminen (siirryttaessa tuoteryhmasta ja kasittelyvai-
heesta toiseen, niistdmisen, wc:ssd kdymisen, rahastamisen jalkeen)

Asianmukaisen suojavaatetuksen kaytto (esimerkiksi padhineen kaytto hiusten padsyn esta-
miseksi tuotteisiin)

Palvelutiskien pisarasuojaukset

N I

Muu, mika

Elintarvikkeiden kontaminoitumisen estaminen itsepalvelumyynnissa

[

Myyntikalusteiden varustaminen pisarasuojauksilla (esim. salaatit, jalkiruoat, leivintuotteet,
suolakurkut, punajuuret, makeiset jne.)

Eri elintarvikkeille varataan omat ottimet, ottimet sailytetdan hygieenisesti, ottimet vaihde-
taan ja puhdistetaan saannollisesti

Myyntikalusteen sijoittaminen siten, ettd se on henkilokunnan valvonnassa (suora nakoyh-
teys ja laheisyys)

I

Muu, mika

7.2 Kylmana myytavat elintarvikkeet

Elintarvikkeiden kylméana sailyttamista ja kylmalaitteiden lampotilaseurantaa on kasitelty kohdassa
4. Kylmakalusteiden lampdtilojen hallinta.

Elintarvikkeiden sailytys- ja myyntilampdtilat on esitetty liitteessa 2.

7.3 Kuumana myytavat elintarvikkeet

Kuumana pidettavat ruoat sailytetdan lampokalusteessa siten, etta tuotteen lampatila on yli +60 °C.

Myymaldssamme pidetadn kuumana seuraavia elintarvikkeita ja kaytettavat kuumasailytyskalus-

teet:

Mité tuotteita myymédildssé pidetdcin kuumana ennen myyntié? Minkédlainen kuumasdilytyskaluste on?

Kuumana pidettavien tuotteiden lampdtilatarkkailu ja siihen liittyvat kirjaukset:

‘ [] ‘ Lampotiloja seurataan/mitataan kertaa viikossa.
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Lampotilat kirjataan saannollisesti kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan?

[

hin/minne kirjaukset tehddan?
Muu, mita

[ Havaitut lampdotilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Mi-

Lampotiloissa havaitut poikkeamat seka niiden vuoksi tehtavat korjaavat toimenpiteet kirjataan
aina.

Mitka ovat toimenpiteet lampétilapoikkeamia todettaessa?

7.4 Elintarvikkeiden pakkaaminen myyntiin

Pakkaamme myymalassimme seuraavia elintarvikkeita (esim. salaatit, voileivit, leipomotuotteet)
myynnin helpottamiseksi ja muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita (esim. liha, kala, juusto, valmis-
ruoat). Missa elintarvikkeet pakataan?

8. Elintarvikkeista annettavat tiedot ja pakkausmerkinnat

Elintarvikkeen myyja on vastuussa siita, etta elintarvikkeissa on pakolliset pakkausmerkinnat suo-
meksi ja ruotsiksi. Lisdohjeita pakkaamattomista ja pakatuista elintarvikkeista annettavista tiedoista
vahittdismyynnissa on liitteessa 5.

Myymaildssimme myydain ja kasitelldin (tuore/jaahdytetty/jaadytetty tai jauheliha)

[ ] naudanlihaa [ ] porsaanlihaa
[ ] lampaanlihaa [ ] siipikarjan lihaa
[ ] vuohenlihaa [ ] muuta, mits

Lihan erityislainsdadannon edellyttamat pakkausmerkinnat
Leikatun naudanlihan pakkausmerkinnat

e Erdtunnus

o Alkupera: Suomi TAl Syntynyt: Suomi, Kasvatettu: Suomi

e Teurastettu: Suomi (teurastamon hyvaksymisnumero)

o Leikattu: Suomi (jos leikkaamossa leikattu: leikkaamon hyvaksymisnumero)
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Naudanjauhelihan pakkausmerkinnat

e Erdtunnus

o Alkupera: Suomi TAl Syntynyt: Suomi, Kasvatettu: Suomi. Alkuperaa ei tarvitse ilmoittaa, jos
se on Suomi.

e Teurastettu: Suomi

e Valmistettu: Suomi

Vasikanlihaa koskevat pakkausmerkinnat

e Nautaeldin, jonka teurastusika enintaan 8kk: ” vaalea vasikanliha” ja "teurastusika: enin-
tdan 8 kuukautta”
e Nautaelain, jonka teurastusika 8-12 kk: “vasikanliha” ja "teurastusika: 8-12 kuukautta”

Naudanlihan vapaaehtoiset pakkausmerkinnat

e Kaytossa Kauppaketjun Ruokaviraston hyviaksyma vapaaehtoinen merkintajarjestelma
e Rotu, mitka

e Sukupuoli

e Kasvatusalue

e  Muu, mika

Palvelumyynnissa olevan naudanlihan pakolliset merkinnat ovat esilld naudanlihan valittdmassa
laheisyydessa.

Sianlihan, lampaan- ja vuohenlihan seka siipikarjanlihanalkuperamerkinnat koskevat tuoretta ja
jaadytettya pakattua ja pakkaamatonta lihaa

e Eratunnus

e Alkupera: Suomi TAl Syntynyt: Suomi, Kasvatettu: Suomi, Teurastettu: Suomi
TAI

e Eratunnus

e Kasvatusmaa: Suomi

e Teurastusmaa: Suomi

9. Pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit

Elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvien pakkausmateriaalien, astioiden, laitteiden ym. on
sovelluttava elintarvikekdyttoon. Kontaktimateriaaleja ovat esimerkiksi elintarvikepakkaukset, take-
away astiat, kertakdyttoastiat, keittiovalineet, kahvin- ja vedenkeittimet, keittiolaitteet ja kertakayt-
tokasineet.

Materiaalihankintoja tehdessa on huomioitava, ettd materiaalit voivat soveltua erilaisten elintarvik-
keiden kanssa kosketuksiin (esim. PVC/vinyylimuovit eivat sovi rasvaisille elintarvikkeille).

Hankimme pakkaus- ja elintarvikekontaktimateriaalit seuraavista paikoista:
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Materiaalien ym. soveltuvuus elintarvikekaytt66n tarkistetaan seuraavin tavoin:
[ ] | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava merkinta ”elintarvikekayttdon”
[ ] | Materiaaleissa on elintarvikekelpoisuutta osoittava “malja-haarukkatunnus”
Tallennamme todistukset materiaalien soveltuvuudesta elintarvikekayttoon (ns. vaatimus-
D tenmukaisuusilmoitus)
Pakkaus- ja muut elintarvikekontaktimateriaalit hankitaan tukkukaupan/keskusliikkeen
[ ] | kautta ja tuotteen nimikkeest kay selville aiottu kayttétarkoitus (esim. grillipussi, leipa-
pussi, juustokalvo)
|:| Muuten, miten

Pakkausmateriaalit sdilytetaan:

Jos elintarviketoimija tuo maahan pakkausmateriaaleja ja toimittaa naita toiselle elintarviketoimi-
jalle, kyse on kontaktimateriaalitoiminnasta, joka vaatii erillisen ilmoituksen tekemista paikalliselle
elintarvikevalvontaviranomaiselle.

10.Jaljitettavyys ja takaisinvedot

10.1 Jaljitettavyys

Toimijan tulee tietds, keneltd han on hankkinut kaikki kdyttamansa raaka-aineet/lisdaineet ja ke-
nelle han on edelleen toimittanut valmistamansa tuotteet, mikali ne eivdat mene suoraan lopulliselle
kuluttajalle. Lisaksi tulee tietaa elintarvikkeiden hankinta- ja toimittamisajankohdat. Ndiden pakol-
listen tietojen lisdksi suositellaan, etta toimijoilla on tietoa hankituista ja myydyista tavaramaarista
ja -erista.

Myymaldssa jiljitettavyystiedot (lahetyslistat, kuormakirjat, ostokuitit) sdilytetadn seuraavasti:

Mikali pakkauksia puretaan pienempiin eriin (esim. muovipusseissa olevat elintarvikkeet siirretdaan
pois alkuperaisista pakkauksista), tulee pakkauksiin merkita vahintaan alkuperaispakkauksen paiva-
maara (viimeinen kdyttopaiva tai parasta ennen paivdys) tai eratunnus.

Mikali myymalassa kasitelladn naudanlihaa, tulee myymalassa olla kirjallinen kuvaus naudanlihan
merkintajarjestelmasta. Naudanlihan merkintajarjestelmasta on mallipohja liitteena 6.

10.2 Takaisinvedot

Tuotteiden takaisinvedon hallinta (itse valmistetut tai maahantuodut tuotteet)

Mikali myynnissa olevasta elintarvikkeesta tulee takaisinvetoilmoitus, otetaan ko. elintarvikkeet
pois myynnista ja toimitaan ilmoituksen ohjeen mukaan, tarvittaessa otetaan yhteys Mikkelin seu-
dun ympdristdpalvelujen elintarvikevalvontaan.



19

Mikali tuote on toimijan itse valmistama tai maahantuoma, otetaan ko. tuotteet pois myynnista ja
otetaan valittdmasti yhteytta elintarvikevalvontaan jatkotoimenpiteiden selvittamiseksi.

Lisatietoa ja ohjeistusta takaisinvedoista Ruokaviraston sivuilla: Elintarvikkeiden takaisinvedot

11.Elintarvikkeiden kuljettaminen ja myynti myymalan ulkopuolella

|:| Kuljetamme itse elintarvikkeita suoraan asiakkaille ns. kauppakassitoimintana

|:| Ulkopuolinen kuljetusfirma hoitaa myymalastamme elintarvikkeiden kuljetuksen asiakkaille
|:| Toimitamme elintarvikkeita ravintoloihin/myymal6ihin

[ ] |Etdmyynti, internetmyynti (tdyts kohta 11.4)

[ ] [Muu, miks

11.1 Elintarvikkeiden kuljettaminen

Miten kuljetustoiminta on jarjestetty (kylm&auto, styroxlaatikot tms.)?
Millainen on kuljetusaika ja —alue? Miten elintarvikkeiden lampdtiloja seurataan?

11.2 Elintarvikkeiden myyminen myymalan ulkopuolella

Myymalan ulkopuolella (piha-alueella/kaytavatilassa) myydaan seuraavia elintarvikkeita:

[ ] Elintarvikkeiden myynnist4 vastaa ulkopuolinen toimija.
[ ] Elintarvikkeet varastoidaan myymalan tiloissa.

11.3 Elintarvikkeiden toimittaminen toiseen vahittdismyyntiliikkeeseen

Kuvaus toiminnasta ja elintarvikkeiden jaljitettdavyydesta seka kaupallisen asiakirjan malli (mihin
myymal6ihin/ravintoloihin elintarvikkeita toimitetaan, mita elintarvikkeita toimitetaan, paljonko
toimitetaan ja kuinka usein, ovatko toimitettavat elintarvikkeet pakattuja vai pakkaamattomia, mi-
ten varmistutaan lainsddadanndn mukaisista pakkausmerkinndista ja lainsdddannén mukaisista lam-
potiloista?)

Myymalan tulee huolehtia riittavien tietojen antamisesta: Elintarviketieto-opas elintarvike-
valvojille ja elintarvikealan toimijoille (Ruokavirasto)



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/valvonta/elintarvikkeiden-takaisinvedot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
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Eldimista saatavien elintarvikkeiden toimittaminen myymalasta toisiin myymaloéihin ja ravintoloihin

on sallittua ainoastaan, jos toimitettavien elintarvikkeiden maara on vahainen. Eldimista saatavia
elintarvikkeita ovat liha ja erilaiset lihatuotteet, kala ja kalajalosteet, maito ja erilaiset maitotuot-

teet seka kananmunat ja kananmunavalmisteet. Eldimista saatavien elintarvikkeiden toimitusmaara
katsotaan vahaiseksi, kun se on enintdadn 1000 kg vuodessa ja tdman ylittavalta osalta enintdan 30
% vahittaisliikkeen eldimista saatavien elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- ja luovutusmaarasta.
Jos eldimista saatavien elintarvikkeiden toimitusmaara on suurempi, edellyttaisi toiminta hyvaksyn-
taa laitokseksi. Myymala ei kuitenkaan voi olla hyvaksytty laitos.

11.4 Etamyynti, internetmyynti

Kuvaus eté-/internetmyynnista:

12.Ulkopuoliset toimijat myymalan sisalla

Leipomo

Kahvila

Ruoan valmistus

Sushin valmistus

Juustojen myynti

Lihajalosteiden ja leikkeleiden myynti

Smoothieiden valmistus

Itsepalvelumyynnin tuorepuristetut mehut

Marjanmyynti

Ruokaesittelijat, konsulentit

Muuta, mita

Elintarvikkeiden myynnista vastaa ulkopuolinen toimija.

Elintarvikkeiden myynnista vastaa myymala.

Ulkopuolinen toimija kdyttad myymalan varastotiloja.

Ulkopuolisella toimijalla on omat varasto- ym. tilat.

I

Muuta, mita

Ulkopuolisen toimijan tulee tehda toiminnastaan oma elintarvikehuoneistoilmoitus.

13.Ruoka-aputoiminta

Mille hyvantekevaisyysjarjestélle elintarvikkeita luovutetaan?
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Hyvantekevaisyysjarjestot, jotka jakavat sadnnoéllisesti helposti pilaantuvia elintarvikkeita kuuluvat
elintarvikevalvonnan piriin. Naista jarjestoista tulee selvittda, ettd ne ovat tehneet tarvittavat ilmoi-
tukset elintarvikevalvontaviranomaiselle. Olemme tarkastaneet, ettd hyvantekeviisyysjarjestot,
joille luovutetaan myymalasta helposti pilaantuvia elintarvikkeita, ovat tehneet ilmoitukset toi-
minnastaan [_| kylla[_] ei

Mita ylimaaraisia elintarvikkeita luovutetaan? Kuka vastaa elintarvikkeiden kuljettamisesta
ruoka-apukohteeseen (lampoétilojen hallinta kuljetuksen aikana)? Missa luovutettavat elin-
tarvikkeet sdilytetdan, miten ne merkitaan ja kuinka usein elintarvikkeita luovutetaan?

https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikki-

ruoka/

14.Naytteenotto

Myymaldiden, joilla on elintarvikkeiden kasittelya seka valmistusta tai jaan valmistusta, tulee sisal-
lyttdad omavalvontaansa naytteenottoa ja tutkimuksia.

Naytteenottosuunnitelma on tehty . .20 ja se on taman omavalvontasuunnitelman
liitteend.

Lisatietoja:

Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikdn laatima ohje “Omavalvonnan naytteenotto myy-
maloissa” (liite 7)

Ruokaviraston ohje: Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset

15.Siivous, kunnossapito ja jatehuolto

15.1 Puhtaanapito

Tilojen puhtaanapidosta vastaa:

[] oma henkilékunta

[] ulkopuolinen siivousyritys, yhteystiedot:
Siivoussuunnitelma on osa elintarvikehuoneiston omavalvontasuunnitelmaa. Siivoussuunnitel-
massa kerrotaan, miten tiloja ja laitteita pidetaan puhtaina, millaisia puhdistusvalineita- ja tarvik-
keita kaytetdan, kuinka usein puhdistusta tehd&an ja kuka on vastuuhenkild. Kirjallinen siivoussuun-
nitelma ei ole aina valttdmaton 1-2 hengen yrityksissa.

Miten tilojen puhtaus varmistetaan ja kirjataan:
Esim. yleinen aistinvarainen tarkastus pdivittdin, pintapuhtausndytteiden otto



https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikkiruoka/
https://www.ruokavirasto.fi/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/havikkiruoka/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
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Elintarvikehuoneistossa on erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvalineiden sailytysta ja
huoltoa varten. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei varastoida alueilla, joilla kasitelldan elintarvik-
keita.

Mikali siivousvidlinetilassa ei ole vesipistettd, kuvaa seuraavat asiat:

Jos siivousvilinetilassa ei ole vesipistetta, lisia kuvaus (mistd siivouksessa kdytettdvd vesi otetaan,
minne siivouksen jétevedet kaadetaan ja miten siivousvdlineet pestédn elintarviketurvallisuutta heikentd-
madttd)

Astianpesu, lampétilasuositukset

Esipesussa veden lampotila saa olla enintdaan +40 °C. Pesuveden lampdtilan tulee olla vahin-
taadn +55°C (mielellddn + 60°C — 70°C) ja huuhteluveden vahintdan +80°C.

Astianpesuveden lampétilanseuranta:

Lampotiloja seurataan ____ kertaa viikossa.

Ldmpotilat kirjataan sdannollisesti_ kertaa viikossa. Mihin/minne kirjaukset tehddan?
Havaitut lampdtilapoikkeamat ja niiden johdosta tehdyt korjaavat toimenpiteet kirjataan. Kir-
jaukset tehdaan:

Muu, mita

) O

Jos astianpesukoneessa ei ole kiinteda lampomittaria, pesutulosta tulee kontrolloida mikrobiologi-
sin ndyttein tai muilla soveltuvilla menetelmillad (ks. suunnitelman kohta 12). Myos huoltoraportit
tulee sailyttaa.

Mitka ovat toimenpiteet lampotilapoikkeamia todettaessa?

15.2 Kunnossapito

Myymalan kunnossapidosta vastaavat toimija ja kiinteiston edustaja yhteistydssa.

Isdnnoitsijan yhteystiedot

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalien seka laitteiden ja valineiden materiaalien on oltava
helposti puhtaana pidettdvia ja tarvittaessa kestettava vesipesua ja mekaanista puhdista-
mista. Laitteiden kunnosta ja puhtaudesta huolehditaan ja niiden moitteeton toiminta var-
mistetaan saannollisilla tarkistuksilla ja huolloilla. Pakastealtaat sulatetaan vahintaan kerran
vuodessa tai niiden automaattisulatuksesta huolehditaan. Kylmalaitteiden sulatus ja puhdis-
tus kirjataan esimerkiksi lampdtilojen seurannan yhteydessa.

Korjaus-/kunnossapitosuunnitelma:
|:| Tilojen, laitteiden ja vdlineiden kunto arvioidaan (kuinka usein)
Havainnot ja suunnitellut korjaustoimenpiteet kirjataan (minne)

[ ]| Laitteet huolletaan saannollisesti (kuinka usein)
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|:| Kylmalaitteiden sulatus ja puhdistus tehddan vahintaan kerran vuodessa. Sulatuksen ja puh-
distuksen kirjanpito tehdaan
[ ] | Muut toimenpiteet, mitka:

Laitteiden huollosta vastaavat yritykset:

15.3 Jatehuolto

Myymalan jateastiat tyhjennetaan paivittain kiinteistén omistajan osoittamaan jatteenkerayspis-
teeseen.

Myymalassa/kiinteist6ssa lajitellaan seuraavat jatteet:
[ ]| biojate [ ]| pahvi [ ]| paperi
[ ]| lasi [ ]| metalli [ ]| sekajate
: energiajate : muovi : jaterasvat

Kuinka usein sisatiloissa olevat jateastiat pestadan? Kuka on vastuussa pesusta?

Minka yhtion kanssa myymalalla on voimassa oleva jatehuoltosopimus?

Kiinteiston jatehuollon toimivuutta seurataan (mm. ovatko jateastiat liian tdysid, ovatko jateastiat
rikkindisia, onko jatetilassa tuholaisia) ja havaituista puutteista ilmoitetaan vastuuhenkildlle.

Jatehuollossa esiintyvit ongelmat ja niiden johdosta tehdyt toimenpiteet kirjataan seuraavasti:

Sivutuotteet

Kaupan entisilld elaimista saaduilla elintarvikkeilla tarkoitetaan eldimista saatuja raakoja tai kypsia
elintarvikkeita, jotka eivat enaa sovellu ihmisravinnoksi kaupallisista syista tai valmistuksessa tai
pakkauksessa esiintyneiden ongelmien vuoksi, aiheuttamatta kuitenkaan riskia ihmisten tai eldinten
terveydelle. Kaupan entisia elintarvikkeita voi syntyd myos naiden elintarvikkeiden kasittelysta kau-
passa, esim. kalan perkauksen tai lihan leikkauksen yhteydessa.

Sivutuotteita syntyy toiminnassamme

[ ] alle 20 kg/viikko [ ] yli 20 kg/viikko

Sivutuotteet keratdan erilliseen jateastiaan ja toimitetaan

Sivutuotteiden kuljettamisen kuormakirjat sailytetdan
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16.Haittaeldinten torjunta ja muut eldimet

Elintarvikehuoneistoissa ei saa esiintya haittaeldimia, kuten jyrsijoita, tuhohyonteisia ja lintuja.

Haittaeldinten padsy huoneistoon estetdan seuraavin keinoin:

[ ]| Ennaltaehkéisevina keinona sopimus tuhoeldintorjuntayrityksen kanssa

Ikkunat ja ovet pidetdan kiinni

D Varmistetaan, etta rakenteissa ei ole kulkureitteja haittaeldimille (ulos/alarakenteisiin ym.
johtavia lapivienteja/reikia)

Jatkuva tilojen ja elintarvikkeiden tarkkailu haittaeldinten varalle

Muuten, miten

Minka yhtion kanssa myymalalla on voimassa oleva sopimus tuholaistorjunnasta?

Haittaeldimia todettaessa ryhdytdan seuraaviin toimenpiteisiin ja vastuutahot:

Myymalan asiakastiloihin voi tuoda ndko-, kuulo- ja liikuntavammaisten avustajakoiran seka lem-
mikkieldimen toimijan suostumuksella. Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille
myymalan sisadnkdynnin yhteydessa.

17.Henkilokunta

Toimija vastaa siita, etta elintarvikehuoneistossa tyoskentelevalla on tehtdviensa suorittamisen
kannalta riittava elintarvikehygieeninen osaaminen ja etta hanta tarvittaessa koulutetaan ja neuvo-
taan elintarvikehygieniassa. Myymalan toiminnan luonteen, laajuuden sekd omavalvonnan ymmar-
tdminen on osa tyon hallintaa.

17.1 Perehdytys

Myymaldssa tyoskentelevat henkilot perehdytetdan hygieenisiin ja turvallisiin toimintatapoihin
seka omavalvontaan.

Miten tyontekijoiden perehdytyksesta ja annetusta koulutuksesta pidetdan kirjaa?

17.2 Kasihygienia ja tyovaatetus

Huolellinen kasihygienia on elintarviketydssa erittdin tarkeaa ja kertakayttokasineita kdytetdan suo-
jaamaan pakkaamatonta elintarviketta kasissa mahdollisesti vield pesemisen jalkeenkin olevilta
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mikrobeilta. Kertakadyttokasineitd on syyta vaihtaa riittdvan usein ja vahintaan aina silloin, jos kasi-
neilla on koskettu likaisia pintoja, tyovalineita, rahaa tai muita mahdollisia kontaminaation ldhteita.
Kertakayttokasineiden kaytto ei siis poista kdsienpesun tarvetta.

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita kasittelevalla henkil6lla tulee olla ainoastaan elintarvikehuo-
neistossa kaytettava siisti, puhdas ja riittava tydvaatetus. Riittdva suojavaatetus riippuu tydtehta-
vasta. Esimerkiksi tyossa, jossa kasitelldan helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, on
suositeltavaa kayttaa asianmukaista tydpukua, hiukset peittdvaa padhinetta seka tyohon soveltuvia
jalkineita.

Millaiset tydvaatteet tyontekijoilla on? Missa tydvaatteet siilytetadn ja miten ne huolletaan?

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitelld henkild, jolla on tulehtunut
haava, rakennekynnet, korvakorut, lavistyskoru tai muita koruja, jos niita ei voi suojavaatetuksella
peittdd. Sama koskee myds henkil6itd, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos
mainitut seikat voivat vaarantaa elintarviketurvallisuuden.

17.3 Terveydentilan seuranta

Tyontekijalta, joka tyoskentelee elintarvikehuoneistossa ja kasittelee pakkaamattomia helposti pi-
laantuvia elintarvikkeita, vaaditaan aina tyosuhteen alkaessa terveydenhuollon ammattilaisen (1a&-
kéri, terveydenhoitaja) tekemé terveydentilan selvitys. Terveydenhoitaja/ladkari arvioi terveyden-
tilan selvityksen tekemisen yhteydessa salmonellatutkimuksen tarpeellisuuden.

Selvitys vaaditaan myos
e harjoittelijoilta ja muilta vastaavilta henkil6ilta, jotka toimivat tyopaikalla ilman palvelus-
suhdetta vahintaan kuukauden.
e ainasilloin, kun tyéssdolon aikana on perusteltu syy epailla, etta tyontekija voi olla salmo-
nellabakteerin kantaja (kuumeinen ripulitauti tai esim. perheenjasenelta todettu salmonel-
latartunta).

Lisatietoja aiheesta
e Toimenpideohje salmonellatartuntojen ehkdisemiseksi
e Esimerkkeja tyotehtavistd, joissa vaaditaan edelld mainittuja selvityksia.

Missa sdilytetdan tiedot siitd, kenelle terveydentilan selvitys on tehty?

Elintarvikehuoneistossa tulee olla vahintaan listaus henkildista, joilla on todistus terveydentilasta
(henkilon nimi ja tarkastuspaiva) ja henkildista, joilla on todistus salmonellatutkimuksista (henkilon
nimi ja ndytteenantopaivays).

17.4 Hygieniapassit

Toimija varmistaa, etta sellaisilla henkil6illa, jotka kasittelevat tyokseen elintarvikehuoneistossa
pakkaamattomia, helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on elintarvikehygieenista osaamista osoittava
hygieniapassi.

Ruokaviraston verkkosivuilta [6ytyy esimerkkejd tyotehtavistd, joissa hygieniapassi vaaditaan.


http://www.julkari.fi/bitstream/handle/10024/135327/URN_ISBN_978-952-302-932-3.pdf?sequence=1&isAllowed=y
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-yhteiset-vaatimukset/pakkaamattoman-helposti-pilaantuvan-elintarvikkeen-kasittely/pakkaamattoman_helposti_pilaantuvan_elintarvikkeen_kasittely-taulukko-17.6.2021.pdf
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Missa sdilytetadn tieto hygieniapassin suorittaneista tyontekijoista?

17.5 Konsulentit, tuote-esittelijat ja muut ulkopuoliset toimijat

Toimija huolehtii siitd, ettd myymalassa toimivat muut elintarviketyontekijat noudattavat hyvaa hy-
gieniaa ja toimivat omavalvontasuunnitelman mukaisesti.

Paivitykset 16.1.2023
- Helsingin kaupungin elintarviketurvallisuusyksikon yhteystietojen tilalle on vaihdettu Mikkelin
seudun ymparistopalvelujen yhteystiedot.
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Liite 1 ELINTARVIKKEIDEN VASTAANOTON LAMPOTILAT

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen on sailytettava alhaisessa lampdtilassa, tulee
kuljettaa jadhdytyslaitteistolla varustetussa, eristetyssa kuormatilassa tai muulla tavoin jaahdytet-
tavassa, suljettavassa eristetyssa kuljetusastiassa siten, etta elintarvikkeiden lampdtila on korkein-
taan 6 °C. Kuitenkin eldimista saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa, ellei kyseessa ole toimittami-
nen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on noudatettava eldimistad saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteessa Il sdddettyja lampotilavaatimuksia. (MMM asetus elintarvikehygieniasta
318/2021)

Elintarvikkeiden toimittaminen ravintolaan yhdistelmakuormilla

e Yhdistelmdkuorma = Elintarvikkeiden kylmakuljetus, joka lahtee muualta kuin laitoksesta ja
jossa on mukana enintddn 6°C:n sailytysta vaativien helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Sa-
massa kuormassa voi olla mukana myos matalamman lampoétilavaateen elintarvikkeista, kuten
raaka kala (ldhelld sulavan jaan lampdtilaa) ja jauheliha (enintdan 2°C)

e Naissa yhdistelmdkuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden lampétilat voivat nousta korkein-
taan 6°C:een.

e Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa jaatya.

e Jos yhdistelmadkuormissa kuljetetaan pakkaamatonta raakaa kalaa, sen tulee olla hyvin jaitet-
tyna.

Eldinperaisten elintarvikkeiden lampdtilat, jos ne toimitetaan suoraan laitoksesta ravintolaan

Elintarvike Lampétila

Tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet lahella sulavan jaan [ampoti-
seka keitetyt ja jadhdytetyt dyridis- ja nilvidistuotteet laa ¥

Kylmasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja suoja- 0-3°C"

kaasupakatut jalostetut kalastustuotteet

Muut jalostetut kalastustuotteet (tdyssailykkeita ja muita huoneenlam- enintddn 6 °C

mossa sailyvia jalostettuja kalastustuotteita lukuun ottamatta), sushi seka
elavat simpukat

Sisdelimet enintdan 3 °C?
Raaka liha enintdan 7 °C?
Siipikarjanliha enintddn 4 °C?
Raakalihavalmisteet enintdan 4 °C?
Jauheliha ja jauhettu maksa enintddn 2 °C?
Siipikarjan jauheliha enintddn 2 °C?
Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisal- enintddn 8 °C®

tyy vahintdan pastorointi tai sitd vastaava kasittely
Muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet seka helposti pilaantu- | enintddn 6 °C"°
vat maidot ja kermat

Kylmasailytysta vaativat munatuotteet enintdan 4 °C?
Pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet, joiden [dmpétilasta ei ole muuta -18 °C tai kylmempi »
saadetty eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa

a) Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il lampotilavaatimuksia so-

velletaan viimeiseen vahittdaismyyntipaikkaan asti
b) Laitosasetuksen lampdtilavaatimuksia laitoksesta seuraavaan elintarvikehuoneistoon asti.



Liite 2

Liite 2 ELINTARVIKKEIDEN VARASTOINTI- JA TARJOILULAMPOTILAT

Lainsdadannon (318/2021 23 § paitsi tuoreiden pakkaamattomien kalastustuotteiden osalta, jolle sdados-
perusta EY N:o 853/2004) mukaan mikrobiologisesti helposti pilaantuvien elintarvikkeiden sailytyksessa ja
tarjoilussa on noudatettava seuraavia lampétiloja:

Elintarvike varastointilampoétila tarjoilulampo-
enintdan tila

tuoreet pakkaamattomat kalastustuotteet 0... 2°C

tuoreet pakatut kalastustuotteet, keitetyt ja jadhdytetyt dy- 0...3°C

ridis- ja nilvidistuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastus-
tuotteet, kylmasavustetut ja graavatut kalastustuotteet, tyhjio-
ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet seka suolattu

mati

jauheliha, jauhettu maksa ja siipikarjan jauheliha 4°C
raaka liha ja elimet, raakalihavalmisteet, lihatuotteet ja lihaval- 6°C
misteet (leikkeleet, ruokamakkarat, lihasta valmistetut einek-

set)

helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, 6°C

idut, paloitellut kasvikset, elavat simpukat, sushi, kalakukot
sekd maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei sisally
pastoérointia tai vastaavaa kasittelya

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistuk- 8°C
seen sisdltyy vdhintdan pastérointi tai vastaava kasittely (lu-
kuun ottamatta maito ja kerma) seka pastdroidut marja-, he-
delma- ja vihannesmehut

pakasteet -18°C

tai sita kylmempi
kuumina tarjoiltavat ruoat vihintizn 60°C
kylmina tarjoiltavat elintarvikkeet tarjoilun aikana enintiin 12°C

(tarjoiluaika max. 4 h)

Elintarvikkeiden valmistajien asettamia alhaisempia suosituslampétiloja tulisi noudattaa.
Kananmunien suosituslampdtila on 10 — 14°C.

Kasvisten sailytyksessa tulee ottaa huomioon niiden erilaiset lampétilavaatimukset: viiled (+10-14°C) ja
huoneenlampad.

Jadhdytettdvan tuotteen lampéotila mitataan neljan tunnin kuluttua jadhdytyksen alkamisesta. Talldin tuot-
teen lampétilan tulee olla enintdan 6°C.

Kuumentamalla valmistetun ruoan lampétila tulee olla vahintdan 70°C ja siipikarjanlihan vahintaan 75°C.
Uudelleen kuumennettavan ruoan lampétilan tulee olla vahintaan +70°C.
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Liite 3 JAADYTTAMINEN ELINTARVIKEHUONEISTOSSA

Jaadyttamisesta puhutaan, kun esim. ravintoloissa tai elintarvikemyymal6issa pakastinta kaytetdan elin-
tarvikkeiden jaadyttamiseen. Elintarvikkeiden pakastamiseen on oltava erikoislaitteistot ja pakasteiden
sailytysaika on oleellisesti jaadytettya elintarviketta pidempi. Pakastamisesta on tarkemmin saadetty
MMM:n asetuksessa pakasteista 818/2012.

Jaadyttaminen on elintarvikehuoneistossa sallittu elintarvikkeiden sailytysmuoto, jolla voidaan pidentda
elintarvikkeen sdilytysaikaa. Jaddytettaessa elintarvikkeita tulee kuitenkin huomioida mm. pakkausmer-
kintdan, sailytysaikaan, jaahdytyslaitteistoon, sulattamiseen liittyvia vaatimuksia.

Pakastettuna tai jaadytettyna varastoituja elintarvikkeita voidaan myyda kuluttajalle tai suurtaloudelle
osittain tai kokonaan sulaneena, jos pakkausmerkinndissa tai esitteessa selvasti ilmoitetaan, ettd ne on
varastoitu pakastettuna tai jaddytettyna ja ettei niita saa jaadyttda uudelleen sulatuksen jalkeen.

Elintarvikkeiden jaadyttaminen elintarvikehuoneistossa on mahdollista seuraavin edellytyksin:

e jos raaka-aineita jaadytetaan, on se mahdollista ennen viimeista kdyttdajankohtaa

e itse valmistetut ruoat ja niihin kaytettavat raaka-aineet saa jaadyttaa lyhytaikaisesti, enintaan
kahden kuukauden kestavaa sailytysta varten (sienia, metsdmarjoja ja puutarhatuotteita seka riis-
taa saa sailyttda pitempaankin edellyttden, ettei niiden laatu huonone)

e elintarvikkeet tulee jaadyttaa kayttotarkoitukseen sopivissa ja sdannollisesti huolletuissa lait-
teissa, joita ei ole kuormitettu yli kapasiteetin

o pakkauksista tai astioista tai muusta kontaktimateriaalista ei saa siirtya elintarvikkeeseen vierasta
hajua, makua, varia eikd muuta vierasta ainetta

e jaddytetyt ruoat ja raaka-aineet tulee sdilyttaa -18 °C lampdtilassa tai kylmemmassa

e pakkaukseen on selvasti merkittava pakkauksen sisalto eli elintarvikkeen nimi ja jaadytyspaiva-
maara (Jos elintarvikkeet jaddytetdan avaamattomassa pakkauksessa, kahden kuukauden aika las-
ketaan pakkauksen paivaysmerkinnasta eika paivaysmerkintaa saa muuttaa)

e elintarvikkeet on jadadytettava valittomasti esikasittelyn tai valmistuksen jalkeen, viimeistaan nii-
den kasittely-/valmistuspaivana

e kuumat ruoat tulee jadhdyttida nopeasti (neljassa tunnissa 6 °C:een) ennen jaadyttamista

e tarjolla jo olleita ruokia ei tule jaadyttaa

e jaadytetyt elintarvikkeet, joiden viimeinen kdyttdajankohta tai parasta ennen paivamaara tai jaa-
dyttamispaiva on ylittynyt kahdella kuukaudella, on asianmukaisesti havitettava

e kylmdasavustetun ja graavatun kalan jaadyttamista ei suositella. Jos sitd kuitenkin tehdaan, tulee
kala kadyttaa sulatuksen jalkeen kuumentamalla valmistettuun ruokaan

e jaadytetyt elintarvikkeet tulee sulattaa kylmalaitteessa tai muussa vastaavassa tilassa niin, etta
sulatettavan elintarvikkeen pinnan lamp6étila ei nouse muita osia korkeammaksi

e toimijan tulee ottaa jadadyttaminen huomioon omavalvontasuunnitelmassa
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Liite 4 KALASTUSTUOTTEIDEN JAADYTTAMINEN

Kalastustuotteissa ei saa olla aistinvaraista tai elintarvikehygieenista laatua pilaavia loisia. Loisriskin vuoksi
kalastustuotteille, joiden kasittely ei riitd tuhoamaan elinkelpoisia loisia (esimerkiksi graavikala, kylmasa-
vustettu kala, suolattu mati, sushiin kdytettava kala, marinoitu kala), on tehtava jaddytyskasittely.

Kalastustuotteet on jaddytettava
e -20 °C:n tai sitd alempaan lampétilaan vahintddn 24 tunnin ajaksi TAI
e -35°C:n tai sitd alempaan lampdtilaan vahintaan 15 tunnin ajaksi

Jaadytyskasittely on tehtava joko raaka-aineelle tai valmiille tuotteelle.

Erillista jaadytyskasittelya ei tarvitse tehd3, jos
e jos kalastustuotetta on séilytetty jaddytettyna (-18 °C) vahintdan 96 tuntia TAI
e kala on kuumennettu 60 °C:n sisdlampétilaan vahintadan minuutin ajaksi TAI
e kyse on seuraavista kaloista: silakka ja kilohaili, Atlantissa viljelty lohi ja Suomessa viljelty kirjolohi
ja sampi

My6s muita Suomessa viljeltyja kalalajeja kuin kirjolohi ja sampi voidaan vapauttaa jaadytysvaatimuk-
sesta, jos toimijalla on kalankasvattajalta saatu selvitys seuraavista asioista:

e kalat on kasvatettu alkioista kalanviljelylaitoksessa ja

e kalojen ruokintaan on kaytetty yksinomaan teollisesti valmistettua rehua.

Jos toimijalla, joka valmistaa esimerkiksi graavikalaa viljellysta siiasta, on kalankasvattajalta saatu kirjalli-
nen selvitys edella mainituista asioista, raaka-aineelle tai valmiille tuotteille ei tarvitse tehda jaadytys-
kasittelya. Kirjallista selvitysta ei vaadita erakohtaisesti, vaan kertaluonteinen selvitys siitd, etta kalankas-
vattaja aina noudattaa edellda mainittuja kasvatuskriteereja, riittaa.

Lisatietoja: Kalastustuotteiden valvonta -ohje (16023).



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/yritykset/elintarvikeala/valmistus/elintarvikeryhmat/kalat-ja-kalastustuotteet/eviran_ohje_16023_5_fi.pdf
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Liite 5 ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT VAHITTAISMYYNNISSA

Elintarvikkeen myyja tai luovuttaja on vastuussa siitd, etta pakkausmerkinnat on ilmoitettu oikein. Tdssa
tiedotteessa on kerrottu yleisesti pakattujen ja pakkaamattomien elintarvikkeiden merkitsemisesta.

PAKKAAMATTOMAT ELINTARVIKKEET, NIISTA ILMOITETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

Pakkaamaton elintarvike on sellainen,

*

jonka kuluttaja itse pakkaa, esim. kuluttaja pakkaa paistopistetuotteita pussiin

jonka myyja pakkaa kuluttajalle hdnen pyynnosta

joka on valmiiksi pakattu myymaldssa myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi valitonta myyn-
tid varten, esim. leivat ja take away -tuotteet

joka tarjoillaan elintarvikkeen luovutuspaikassa kuluttajalle valmiina nautittavaksi

Vahittaismyynnissa pakkaamattomista elintarvikkeista on ilmoitettava seuraavat tiedot:

elintarvikkeen nimi

ainesosat

allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet (tiedotteen lopussa lista)

alkuperamaa tarvittaessa

tarvittavat kaytto- ja sdilytysohjeet

erityislainsddadannon edellyttdamat merkinnat (esim. liha, kala, kasvikset)

suolan ja rasvan maara seka tarvittaessa ilmoitus voimakassuolaisuudesta juustoista, makkaroista
ja leikkeleena kaytettavista lihavalmisteista

suolan maara ruokaleivasta (ilmoitettava myos voimakassuolaisuus)

Tiedot tulee antaa seuraavalla tavalla:

Kaksikielisissa kunnissa suositus ilmoittaa seka suomen- etta ruotsinkielella

Kirjallisesti pakkaamattoman elintarvikkeen ldheisyydessa esitteessa, taulussa tai etiketissa

Suolan ja rasvan maara seka tieto voimakassuolaisuudesta on ilmoitettava aina kirjallisesti

Muut tiedot voi antaa suullisesti, jos kuluttajille kirjallisesti ilmoitetaan, etta tiedot saa henkilokun-
nalta.

Ohessa esimerkki:

”Hyva asiakkaamme, lisétietoja elintarvikkeista saa henkil6kunnalta.”

Elintarvikkeista ilmoitettavat tiedot on oltava myymalassa saatavilla kirjallisesti/sahkoisesti.

KAUPAN PAKKAAMISTA ELINTARVIKKEISTA ANNETTAVAT TIEDOT JA ILMOITTAMISTAPA

Kaupan pakkaamissa elintarvikkeissa tulee olla samat tiedot kuin teollisuuden pakkaamissa elintar-
vikkeissa (ei valitontd myyntia varten pakatuissa elintarvikkeissa)

Valmiiksi pakattujen elintarvikkeiden tiedot tulee olla suoraan elintarvikepakkauksessa tai siihen
kiinnitetyssa etiketissa

Pakkausmerkinnat tulee olla seka suomen- etta ruotsinkielelld

Pakatuissa elintarvikkeissa on ilmoitettava vahintaan seuraavat tiedot:

elintarvikkeen nimi
ainesosaluettelo
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allergioita ja intoleransseja aiheuttavat aineet ja tuotteet korostettuna
tiettyjen ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat (tarvittaessa)
sisallon maara

vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttdajankohta seka tarvittaessa pakastuspdivamaara
vastuussa olevan elintarvikealan toimijan nimi, toiminimi tai aputoiminimi ja osoite
alkuperamaa tai lahtopaikka

sdilytysohje (tarvittaessa)

kayttoohje (tarvittaessa, myos varoitusmerkinta tarvittaessa)

alkoholipitoisuus (juomien, jos alkoholipitoisuus > 1,2 tilavuus - %)

ravintoarvomerkinta (eli ravintoarvoilmoitus) (poikkeukset huomioiden)

Lisaksi tarvittaessa tulee ilmoittaa muun muassa seuraavat tiedot:

elintarvike-eran tunnus

voimakassuolaisuusmerkinta

tunnistusmerkki (laitoksessa valmistetut eldinperaiset elintarvikkeet)

mahdolliset muut erityislainsdadannon vaatimat merkinnat (esim. kalan/lihan/kasvisten erityismer-
kinnat, pakkauskaasun kadytté, makeutusaineiden kaytto, kofeiini)

Pakollinen ravintoarvomerkinta sisaltaa seuraavat tiedot 100 g / 100 ml kohti laskettuna:

energia klJ/kcal

rasva (g), josta tyydyttyneiden rasvojen osuus (g)
hiilihydraatit (g), josta sokereita (g)

proteiini (g)

suola (g)

Vapaaehtoiset ravintoarvomerkinnat, kun elintarvikepakkauksissa kaytetdadn ravitsemus- ja terveysvaitteita
(sallitut merkinnat) seka elintarviketta on taydennetty vitamiineilla ja/tai kivennaisaineilla (ilmoitettava
sekd aineen maara ettd % -osuus pdivittdisen saannin vertailuarvosta). Ravintoarvomerkinndista lisdtietoa
elintarviketieto-oppaassa.

ALLERGIOITA TAI INTOLERANSSEJA AIHEUTTAVAT AINEET JA TUOTTEET

. Gluteenia sisaltavat viljat ja viljatuotteet

. Ayridiset ja dyridistuotteet.

. Kananmunat ja munatuotteet.

. Kalat ja kalatuotteet

. Maapahkinat ja maapahkinatuotteet.

. Soijapavut ja soijapaputuotteet

. Maito ja maitotuotteet

. Péhkinat

. Selleri ja sellerituotteet.

10. Sinappi ja sinappituotteet.

11. Seesaminsiemenet ja seesaminsiementuotteet.
12. Rikkidioksidi ja sulfiitit, joiden pitoisuudet ovat yli 10 mg/kg tai 10 mg/| kokonaisrikkidiok-
sidina

13. Lupiinit ja lupiinituotteet.

14. Nilvidiset ja nilvidistuotteet.

OO NOOULL B WN K
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LISATIETOJA

e Elintarviketieto-opas elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille 17068/2
e Mikkelin seudun ymparistopalvelut, elintarvikevalvonta elintarvikkeisiin liittyva neuvonta, sahko-

posti terveystarkastajat@mikkeli.fi

e Elintarvikevalvonta, terveystarkastajien yhteystiedot: https://mikkeli.fi/palvelut/ymparisto/ympa-

ristoterveydenhuolto-2/elintarvikevalvonta/



https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarviketieto_opas_fi.pdf
mailto:terveystarkastajat@mikkeli.fi
https://mikkeli.fi/palvelut/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto-2/elintarvikevalvonta/
https://mikkeli.fi/palvelut/ymparisto/ymparistoterveydenhuolto-2/elintarvikevalvonta/
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Liite 6 NAUDANLIHAN MERKINTAJARJESTELMAN KUVAUS

Mvvmalan nimi

Osoite ja postitoimipaikka: Puhelin

1. Vastuuhenki-
6t

1.1 Naudanlihan merkintajarjestelman vastuuhenkild

1.2 Varahenkilo

2. Naudanlihan
vastaanotto

2.1 Myymil3 vastaanottaa naudan ruhoja  [J

2.2. Myymil3 vastaanottaa leikattua nau- [

2.3 Myymil3 vastaanottaa naudan jauheli- [

2.4 Vastaanottotarkastuksen tekee

2.5 Vastaanottotarkastus tehddan (milloin,

2.6 Naudanlihan merkintajarjestelman vaatimassa vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan seu-
— naudanlihan pakolliset merkinnat pakkauksista:
— naudanlihan mukana tulee kaupallinen asiakirja O
— kaupallisesta asiakirjasta tarkastetaan seuraavat tiedot:
— lihan lahettédja
— lahettavan laitoksen terveys-
— lihan vastaanottaja
— lihan lahetyspaivamaara
— kaupallisen asiakirjan nu-
— ruhojen syntymatunnuk-
— naudanlihan erdtunnus
— lihan maara

ooOoOooooao

2.7 Myymala ottaa vastaan EU:n ulkopuolelta perai- [ (Jos ”X” niin vastaa myds kohtaan 2.8)
sin olevaa naudanlihaa.

2.8 Vastaanottotarkastuksessa tarkastetaan, etta EU:n ulkopuolelta perasin olevassa naudanli-
hacca nn vihintiin coliraavat nalknllicot tiadnt--

— Alkupera: muu
— Teurastettu: 3. O
maan nimi

2.9 Kaikista naudanlihan vastaanottotarkastuksista [l
Miten:

3. Naudanlihan
varastointi

3.1 Eri naudanlihaerat varastoidaan U
Kuvaus varastoinnista:
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4. Naudanlihan
kasittely

4.1 Myymala kasittelee naudanli- U
Kdsittelylld tarkoitetaan esim. naudanlihan jauhamista, leikkaamista, pilkkomista ja purkamista

pakkauksista.

4.2 Myymalassa kasitelldan lihaa seuraavasti:
— Naudanlihaa puretaan pakkauk-
— Naudanlihaa leikataan

— Naudanlihaa jauhetaan O
— Naudanlihaa pakataan O
4.3 Eri naudanlihaerid yhdistetaan kasittelyn yhteydessa [1 (jos ”X” niin vastaa myos

4.4 Jos eria yhdistetaan, niin uudelle eri eristd muodostetulle
Miten erdatunnus muodostuu:

5. Naudanlihan
myynti

5.1 Myymildssa on naudanlihan irtomyyn- U
tipiste

5.2 Irtomyyntipisteess3 annetaan naudanlihan merkintajarjestel- [
man mukaiset pakolliset tiedot
Miten ja missa irtomyynnin tiedot annetaan:

5.3 Myymaldssa pakatun lihan merkinnat [
tehdaan pakkauksiin

5.4 Leikatusta lihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):
—eratunnus

—syntynyt: maa

— kasvatettu: maa
O —eratunnus

—alkupera: maa
O — erdtunnus

— alkupera: maa

Jos muu kuin ensimmainen vaihtéehfb, kuvaus minkalaisissa tapauksissa kaytetdaan lyhyempaa

5.5 Naudan jauhelihasta ilmoitetaan seuraavat tiedot (valitse seuraavista):
—eratunnus
— syntynyt: maa
— kacuatettiir maa

O —eritunnus

—alkupera: maa
O —eratunnus

— terniractettirr maa

Jos muu kuin ensimmadinen vaihtoehto, kuvaus minkalaisissa tapauksissa kaytetdan lyhyempaa
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6. Vapaaehtoi- | 6.1 Myymala kayttda naudanlihan vapaaeh- 0

nen naudanli- | Minkalaisia merkintdja kaytetdan:

han merkinta-

jarjestelma

7. Kirjanpito 7.1 Myymalassa pidetdan naudanlihan merkintajarjestelman mu- 0

kaista kirjanpitoa

7.2 Kirjanpidosta |6ytyvat seuraavat tiedot:
— lihan toimittaneen laitoksen nimi
— lihan vastaanotto pvm
— lihan mukana tulleen kaupallisen asiakir-
— lihaeran kuvaus (leikattua lihaa tms.)
— Lihan pakolliset merkinnat:
— syntymatunnukset tai ruhonumerot
— eratunnukset
— alkuperdmerkinta (syntynyt/kasva-
—teurastamomerkinnat
— leikkaamomerkinnat (leikatun lihan
—valmistusmerkinnat (jauhelihan
— lihan vapaaehtoiset merkinnét, jos niita

OOoOoOoooOo oOoono

7.3 Kirjanpito toteutetaan (valitse toinen seuraavista)
O sailyttamalla rahtikirjat ja taydentdamalld niihin puutuvat tiedot

O Muulla tavoin
Miten:

NAUDANLIHAN PAKOLLISET MERKINNAT (RUHOT, LEIKATTU LIHA, JAUHELIHA)

1. Naudan ruhojen ja ruhonosien pakolliset merkinnat:
- syntymatunnukset
- alkupera: maa

tai

- syntynyt: maa
- kasvatettu: maa
- teurastettu: maa

- teurastettu: maa + teurastamon hyvaksymisnumero

- leikattu: maa + leikkaamon hyvaksymisnumero(t)

Esim.

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa
Syntymadtunnus: 001 234 567

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Teurastus pvm: 00.00.0000

2. Leikatun naudanlihan pakolliset merkinnat:
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- eratunnus

- alkupera: maa
tai

- syntynyt: maa

- kasvatettu: maa

- teurastettu: maa

- teurastettu: maa + teurastamon hyvaksymisnumero
- leikattu: maa + leikkaamon hyvaksymisnumero

Esim:

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, leikattu Suomessa kahdessa eri leikkaamossa
Eratunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 000,00

Nauta on syntynyt Saksassa, kasvatettu Ranskassa ja teurastettu Suomessa, leikattu yhdessa leikkaa-
mossa Suomessa

Eratunnus: 0000

Syntynyt: Saksa

Kasvatettu: Ranska

Teurastettu: Suomi 00

Leikattu: Suomi 00

3. Naudan jauhelihan pakolliset merkinnat:
- eratunnus
- syntynyt: maa
- kasvatettu: maa
tai
- alkupera (luetellaan maat joissa eldin on syntynyt ja kasvatettu)

- teurastettu: maa
valmistettu: maa

Esim.

Nauta on syntynyt, kasvatettu ja teurastettu Suomessa, jauheliha on valmistettu Suomessa
Eratunnus: 0000

Syntynyt: Suomi

Kasvatettu: Suomi

Teurastettu: Suomi

Valmistettu: Suomi
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Liite 7 OMAVALVONNAN NAYTTEENOTTO MYYMALOISSA

Myymaldiden, joilla on pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kasittelya (esim. siivutus,
fileointi, paloittelu, marinointi), valmistusta (esim. kypsennys, kuumennus, savustus, salaattien valmistus
tms.) palvelumyynnissa ja/tai jadan valmistusta, tulee sisillyttdd omavalvontaansa naytteenottoa ja tutki-
muksia. Myymala voi toteuttaa omavalvonnan naytteenoton itse tai tekemalld sopimuksen hyvaksytyn la-
boratorion kanssa (https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laborato-
riot/elintarvikelaboratoriot/). Valvoja arvioi oiva-tarkastuksen yhteydessa myymal6iden naytteenottosuun-
nitelman seka sen toteutuksen. Tarkemmat ohjeet tehtaviin tutkimuksiin ja ndytemaariin l0ytyvat ohjeen
lopussa olevasta taulukosta. Mahdollisista muutoksista ndaytekertojen maariin tulee sopia valvojan kanssa.

Elintarvikkeen valmistajan velvollisuudesta omavalvontandytteiden ottoon sdddetddn EU:n mikrobikriteeri-
asetuksessa. Ruokavirasto on laatinut EU-asetuksen soveltamisohjeen Elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista (10501/2). Ohje on saatavilla Ruokaviraston verkkosivuilta osoitteesta: https://www.ruokavi-
rasto.fi/qlobalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-
oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset 4095 04 02 00 01 2020 4 liitteet-yhdistetty.pdf ja
vdhittdismyyntid koskeva liite https://www.ruokavirasto.fi/qlobalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-
lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf

Jaan tutkimukset

Elintarvikemyymalassa valmistettavan jaan, joka on kosketuksessa elintarvikkeen kanssa tai jota kdytetdan
elintarvikkeen valmistuksessa, laatu tulee tutkia kerran vuodessa. Jadnaytteesta tutkitaan Escherichia coli,
koliformiset bakteerit ja suolistoperaiset enterokokit.

Listeria monocytogenes —tutkimukset elintarvikkeista

Elintarvikendytteitad mikrobiologisiin tutkimuksiin otetaan myymalassa valmistetuista helposti pilaantuvista
ja sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, joissa Listeria monocytogenes voi kasvaa ja joiden myyntiaika on
5 vrk tai enemman. Helposti pilaantuvat elintarvikkeet edellyttavat kylmasailytysta ja ndita elintarvikkeita
ovat esimerkiksi tuoresalaatit, taytetyt leivat, graavikala, lamminsavukala, einekset ym. Listeria monocyto-
genes —nadytteet otetaan myo6s esimerkiksi myymalan suojakaasupakkaamasta jauhelihasta, mikali myynti-
aika on 5 vrk tai enemman, ellei pakkaukseen ole merkitty kuumennusvaatimusta (esim. “kuumennettava
ennen nauttimista”).

Ndytteet suomalaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikendytteita on tarpeen ottaa myymaldssa valmistetusta suomalaisesta jauhelihasta ja raakaliha-
valmisteista. Naytteen mdaraan vaikuttavat tehtdvat tutkimukset: mitd enemman tutkimuksia tehdaan, sita
suurempi naytemaaran tulee olla.

Ndytteet ulkomaisesta jauhelihasta ja raakalihavalmisteista

Elintarvikendytteet otetaan myymalassa valmistetusta ulkomaisesta jauheliha-, raakalihavalmiste-, siipi-
karjan raakalihavalmiste- ja siipikarjanlihavalmiste-erasta. Raakalihavalmisteessa liha on paloiteltu ja maus-
tettu/marinoitu. Siipikarjanlihavalmiste on esimerkiksi esikeitetty tai —paistettu. Samasta erdsta otetaan

viisi osandytetta. Naytteen maaraan (grammaa) vaikuttavat tehtavat tutkimukset.

Sailyvyystutkimukset suojakaasupakatuista tuotteista


https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/laboratoriopalvelut/ruokaviraston-hyvaksymat-laboratoriot/elintarvikelaboratoriot/
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/elintarvikkeiden-mikrobiologiset-vaatimukset_4095_04_02_00_01_2020_4_liitteet-yhdistetty.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf
https://www.ruokavirasto.fi/globalassets/tietoa-meista/asiointi/oppaat-ja-lomakkeet/yritykset/elintarvikeala/elintarvikealan-oppaat/liite-9-vahittaismyyntipaikka.pdf
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Myymalan aloittaessa suojakaasupakkaamaan tuotteita, tulee sailyvyysajat maarittaa tuoteryhmakohtai-
sesti. Sdilyvyystutkimuksista voi kysyd neuvoa myymalan valvojalta. Sailyvyystutkimuksiin otettavat nayt-
teet on otettava normaalista tuotannosta ja niiden tulisi edustaa todellisia olosuhteita tuotannon ja saily-
tyksen suhteen. Naytteet otetaan vahintadn kolmesta eri valmistuserasta, joista jokaisesta tutkitaan kolme
rinnakkaista ndytetta eli osanaytetta kahtena analyysipdivana (valmistuspaiva ja suunniteltu viimeinen kayt-
topaiva) eli yhteensa 18 naytetta. Mikali suunniteltu sdilyvyysaika on pitkd, tutkimusajankohtia on useam-

pia.

Ndytteet pinnoilta

Mikrobiologisia pintapuhtausnaytteita otetaan pinnoilta, jotka ovat suoraan kosketuksissa sellaisenaan syo-
tavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kanssa. Naytteita voi ottaa esimerkiksi tyoskentelytasoilta,
tyoskentelyvalineista tai astioista. Naytteenotto maaraytyy myymalan elintarvikkeiden myyntipinta-alan,
sellaisenaan syotdvien elintarvikkeiden myyntiajan ja lihan alkuperdan mukaan.

Pintapuhtausnaytteitd (aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit) otetaan siivouksen jalkeen tai en-
nen tdiden alkua puhtailta pinnoilta. Naytteet voi ottaa itse esimerkiksi Hygicult-levyilld tai muulla vastaa-
valla pikamenetelmalla tai laboratorio voi ottaa naytteet.

Pintandytteita otetaan Listeria monocytogenes —tutkimuksiin sellaisenaan syotavien elintarvikkeiden kasit-
telyalueilta ja —laitteista pdaosin tyon aikana tai heti tyon paatyttya ennen puhdistuksen aloittamista, kun
elintarvikkeiden myyntiaika on 5 vrk tai enemman.

Pintandytteita otetaan salmonella-tutkimuksiin, kun valmistetaan jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomai-
sesta lihasta (esim. jauhelihamylly, saha ym. laitteet ja vilineet, ty6tasot, kahvat).

Tulosten seuranta

Toimijan tulee laatia osana omavalvontaa ndytteenottosuunnitelma, jossa maaritelldan otettavat naytteet,
naytteista tehtavat tutkimukset ja naytteenottotiheys. Toimijan tulee seurata tutkimustuloksia ja reagoida
tutkimustuloksiin tulosten mukaisesti. Mikali tutkimustulos on huono, tulee toimijan selvittda huonon tu-
loksen syy ja ottaa uusintandyte korjaavien toimenpiteiden jalkeen. Korjaavat toimenpiteet tulee kirjata
omavalvontaan.

Toimijan tulee sailyttaa tutkimustuloksia ja tarkastella niita pitkalla aikavalilld (trendiseuranta). Tarkastelu
tehdaan analyysikohtaisesti. Jos trendi / suuntaus on heikkeneva, toimijan on ryhdyttava viipymatta toi-
menpiteisiin mikrobiologisten vaarojen estamiseksi, vaikka halytysrajat eivat viela ylittyisikdan. Jos tulosten
kehityssuunta on ollut pitkdaan hyvaksyttavalla tasolla, ndytteenottotiheyksia on mahdollista harventaa.
Seurantaa voi toteuttaa yksinkertaisimmillaan taulukoimalla ndytetulokset ruutuvihkoon, josta voidaan
nahda tulosten kehityssuunta.



Esimerkkeja trendiseurannasta:

Hyvaksytty
]
......... - -
A [ \
R_E-u\ A \ n
w " I‘ ./l\.\ .
\/
==* Ylaraja #— Tulokset

Ei hyvaksytty (toiminta)

—— Ylaraja -m— Tulokset

Kuva 1. Tilanne on hyvaksyttava, jos
kyseessa on indikaattori. Useimmiten
tilanne vaatii toimenpiteita, jos kyseessa
on patogeeni.

Kuva 2. Tilanne ei ole hyvaksyttava.
Elintarvikehuoneiston toiminnassa
on toistuva ongelma, esim. yhden
tyOvuoron toiminnassa.

Lisdtietoja oman alueesi elintarvikevalvonnalta:
Mikkelin seudun ymparistopalvelut, terveystarkastajat@mikkeli.fi
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Taulukko: Myymaldiden omavalvontanaytteiden tutkimukset ja vahimmaismaarat.
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Ndytteen- | Osandyt-
ottoker- teiden
Niyte toja/vuosi lkm Tutkimukset
Jaa (myymalan valmistama) 1 1 Escherichia coli, koliformiset bakteerit, enterokokit

Myymaldssa valmistettu sellaisenaa

n syotava elin

tarvike (esim

. savukala/taytetty leipa/eines, jos myyntiaika 5 vrk tai enemman)

myyméla 200-1000 m>

4-6*

5

Listeria monocytogenes ( tutkitaan viimeisena kayttopaivana)

myymila yli 10002

6-8*

5

Listeria monocytogenes ( tutkitaan viimeisend kdyttopaivana)

Suomalaisesta liharaaka-aineesta va

Imistettu, alle 10 000 kg/v

jauheliha

1

ei

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttdaika yli 2 vrk

jauheliha

2

ei

Escherichia coli, kun kaytt6 raakana tai mediumina

Suomalaisesta liharaaka-aineesta va

Imistettu, 10 000 — 100 000 kg/v

jauheliha

4-6*

ei

aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttdaika 24 h tai enemman

jauheliha, raakalihavalmiste

4-6*

ei

Escherichia coli

Suomalaisesta liharaaka-aineesta va

Imistettu, yli 100 000 kg/v

jauheliha 6-8* ei aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttoaika 24 h tai enemman
jauheliha, raakalihavalmiste 6-8* ei Escherichia coli

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, alle 10 000 kg/v

jauheliha, raakalihavalmiste

siipikarjan raakalihavalmiste, 4 5 Salmonella

siipikarjanlihavalmiste

Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, 10 000 — 100 000 kg/v

jauheliha 4-8* 5 aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kdyttdaika 24 h tai enemman
jauheliha, raakalihavalmiste 4-8% 5 Escherichia coli
jauheliha, raakalihavalmiste
siipikarjan raakalihavalmiste, 4-8* 5 Salmonella
siipikarjanlihavalmiste
Ulkomaisesta liharaaka-aineesta valmistettu, yli 100 000 kg/v
jauheliha 8-12% 5 aerobiset mikro-organismit, kun jauhelihan kayttoaika 24 h tai enemman
jauheliha, raakalihavalmiste 8-12* 5 Escherichia coli
jauheliha, raakalihavalmiste
siipikarjan raakalihavalmiste, 8-12* 5 Salmonella
siipikarjanlihavalmiste

Naytteen- Nayt-

ottoker- teiden

Niyte toja/vuosi lkm Tutkimukset
Pintapuhtausndyte, puhtauden tarkkailu
myymal3 alle 200 m? 4-6* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
myymal3 200-1000 m? 6-8* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit
myymala yli 1000 m* 8-10* 5 aerobiset mikro-organismit tai enterobakteerit

Pintandyte, Listeria monocytogenes
myyntiaika 5 vrk tai enemman)

(Myymaldssa

valmistetaan

sellaisenaan syotavia elintarvikkeita (esim. savukala/taytetty leipa/eines, jos

myymila alle 200 m? 4-6* 5 Listeria monocytogenes
myymala 200-1000 m> 6-8* 5 Listeria monocytogenes
myymala yli 1000 m? 8-10* 5 Listeria monocytogenes

Pintandyte, salmonella (valmistetaa

n jauhelihaa tai lihavalmisteita ulkomaisesta lihasta)

myymal3 alle 200 m? 4-6* 5 Salmonella
myyméla 200-1000 m? 6-8* 5 Salmonella
myymala yli 1000 m* 8-10* 5 Salmonella

* Ndytemddrdt suhteutettava toiminnan laajuuteen, sovitaan yhdessd valvojan kanssa.



