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Viranomaisen toiminnan tulee perustua laissa olevaan toimivaltaan ja viranomaistoiminnassa tulee
noudattaa lakia. Viranomaisohjeet eivat ole oikeudelliselta luonteeltaan muita viranomaisia tai toi-
mijoita sitovia. Lainsd&adannon soveltamista koskevat kysymykset ratkaisee viime kadessa tuomio-
istuin.

Elintarviketurvallisuusvirasto Eviran ohjeessa on seké& suoria lainauksia lainsdddannosta etta tul-
kintoja lainsaadannén soveltamisesta. Ohjeessa esitetyt tulkinnat ovat Eviran nakemyksia siita,
miten lainsdadantoa tulisi soveltaa. Elintarvikesaadoksia sovellettaessa ja noudattamista valvotta-
essa on huomioitava elintarvikelain 6 a 8:ssd sdadetty riskiperusteisuus.
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Johdanto

Ohje on tarkoitettu elintarvikevalvontaviranomaisille ja elintarvikealan toimijoille. Oh-
jeen tarkoitus on auttaa elintarvikevalvontaviranomaisia Euroopan parlamentin ja
neuvoston elintarvikehygieniasta antaman asetuksen (EY) N:o 852/2004 ja maa- ja
metsatalousministerion ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta an-
taman asetuksen 1367/2011 saanndsten noudattamisen valvonnassa. Lisdksi ohjeen
tarkoituksena on auttaa elintarvikealan toimijoita ymmartamaan saadosten vaatimuk-
sia oman toimintansa osalta.

Kaytannon valvontatydssa tulee tilanteita, joita ohjeessa ei ole osattu huomioida ja
joiden osalta paikallisella tasolla joudutaan tekeméén toimijakohtainen riskinarviointi,
sekd pohtimaan mika on kyseisessa tapauksessa oikea tapa toimia niin, etta yrite-
taan valttaa elintarviketurvallisuutta heikentavien tai vaarantavien tekijdiden syntymi-
nen. Saannoksien vaatimuksia sovellettaessa ja vaatimusten toteuttamisen riittavyyt-
ta arvioitaessa tulee huomioida elintarvikehuoneiston toiminnan laajuus ja luonne se-
k& toimintaan liittyvat elintarvikehygieeniset riskit.

Tamén soveltamisohjeen lainsdadanttluetteloon on keratty tarkeimmat elintarvike-
huoneistoasetuksen soveltamiseen liittyvat sdddokset ja linkitetty ne Valtion saados-
tietopankkiin (FINLEX®) tai Euroopan unionin julkaisutoimiston internetsivustolle
(EUR-Lex). Jos sdadokseen viitataan vain kerran, on linkki sijoitettu ao. kohtaan teks-
tissa. Luettelossa on myos linkit Euroopan komission antamiin ohjeisiin asetusten
(EY) N:0 178/2002, (EY) N:o 852/2004 ja (EY) N:o 853/2004 tiettyjen sd&nnodsten tay-
tantobnpanosta.
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Lainsaadantoa

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikelainsdadéantda koskevista ylei-
sista periaatteista ja vaatimuksista (EY) N:o 178/2002, jaliempéana yleinen elintarvi-
keasetus

http://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32002R0178:FI:NOT

Euroopan komission ohjeita elintarvikelainsa&dantda koskevista yleisista periaat-
teista ja vaatimuksista annetun asetuksen (EY) N:o 178/2002 11, 12, 14, 17, 18, 19
ja 20 artiklan taytant66npanosta. Elintarvikeketjua ja eléinten terveytta kasittelevan
pysyvan komitean paatelmat
http://ec.europa.eu/food/food/foodlaw/guidance/index_en.htm

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus elintarvikehygieniasta (EY) N:o 852/2004,
jliempana yleinen elintarvikehygienia-asetus http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32004R0852:FI:NOT

Euroopan komission ohjeet elintarvikkeiden hygieniaa koskevan asetuksen (EY)
N:0 852/2004 tiettyjen sddnndsten taytantdonpanosta
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance _doc_852-

2004_fi.pdf

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus eldinperdisia elintarvikkeita koskevista eri-
tyisista hygieniasaanndoisté (EY) N:o 853/2004, jaljiempana eldimista saatavien elin-
tarvikkeiden hygienia-asetus http://eur-
lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=CELEX:32004R0853:FI:NOT

Euroopan komission ohjeet elainperaisten elintarvikkeiden hygieniaa koskevan
asetuksen (EY) N:o 853/2004 tiettyjen sddnnfdsten taytantdonpanosta
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/quidance _doc_853-

2004_fi.pdf

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus rehu- ja elintarvikelainsdddannon seka
elainten terveytta ja hyvinvointia koskevien saantéjen mukaisuuden varmistamiseksi
suoritetusta virallisesta valvonnasta (EY) N:o 882/2004, jaliempéana EY:n valvonta-
asetus

http://eur-
lex.europa.eu/search.html?instinvStatus=ALL&0or0=DTS%3D3,DTS%3D0&0r1=DTT
%3DR&DTN=0882&DTA=2004&0id=1399630179042&DTC=false&DTS DOM=ALL&t
ype=advanced&SUBDOM_ INIT=ALL _ALL&DTS SUBDOM=ALL_ALL

Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista vaatimuksis-
ta, jaliempana mikrobikriteeriasetus

http://eur-
lex.europa.eu/search.html?instinvStatus=ALL&0or0=DTS%3D3,DTS%3D0&or1=DTT
%3DR&DTN=2073&DTA=2005&0id=1399630462585&DTC=false&DTS DOM=ALL&t
ype=advanced&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DTS SUBDOM=ALL ALL
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Komission asetus (EY) N:o 37/2005 pakastettujen elintarvikkeiden lampdétilojen seu-
rannasta kuljetuksen, valivarastoinnin ja varastoinnin aikana, jaljemp&na komission
pakasteasetus http://eur-
lex.europa.eu/search.html?instinvStatus=ALL&0r0=DTS%3D3,DTS%3D0&or1=DTT
%3DR&DTN=0037&DTA=2005&0id=1399630528737&DTC=false&DTS DOM=ALL&t
ype=advanced&SUBDOM_INIT=ALL _ALL&DTS _SUBDOM=ALL_ALL

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 1069/2009 muiden kuin ihmisra-
vinnoksi tarkoitettujen elaimista saatavien sivutuotteiden ja niista johdettujen tuottei-
den terveyssaannoistd sekéa asetuksen (EY) N:o 1774/2002 kumoamisesta, jaljempa-
na EU:n sivutuoteasetus http://eur-
lex.europa.eu/search.html?instinvStatus=ALL&0r0=DTS%3D3,DTS%3D0&or1=DTT
%3DR&DTN=1069&DTA=2009&0id=1399630629201&DTC=false&DTS DOM=ALL&t
ype=advanced&SUBDOM_INIT=ALL_ALL&DTS SUBDOM=ALL_ALL

Elintarvikelaki 23/2006 http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2006/20060023

Valtioneuvoston asetus elintarvikevalvonnasta 420/2011, jaljempéna valvonta-
asetus http://www.finlex fi/fi/laki/alkup/2011/20110420

Valtioneuvoston asetus elintarviketurvallisuusriskeiltddn vahaisista toiminnoista
1258/2011, jaljempéana vahariskisista toiminnoista annettu asetus
http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2011/20111258

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvi-
kehygieniasta 1367/2011, jaliempéana elintarvikehuoneistoasetus
http://www.finlex fi/fi/laki/alkup/2011/20111367

Maa- ja metsatalousministerion asetus laitosten elintarvikehygieniasta 795/2014, jal-
jempéana laitosasetus http:/finlex.fi/fi/laki/alkup/2014/20140795

Maa- ja metsatalousministerion asetus pakasteista 818/2012, jaljempéné pakas-
teasetus http://www.finlex.fi/fi/laki/alkup/2012/20120818

Maa- ja metsatalousministerion asetus 699/2013 raakamaidon tuotannon ja luovutuk-
sen elintarvikehygieniasta, jaliempana raakamaitoasetus
http://www.finlex.fi/fi/laki/smur/2013/20130699

Maa- ja metsatalousministerion asetus 783/2015 elaimista saatavista sivutuotteista,
jliempéana kansallinen sivutuoteasetus

Maa- ja metsatalousministerion asetus... 783/2015 - Saaddkset alkuperaising - FIN-
LEX®

Terveydensuojelulaki 763/1994 http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1994/19940763

Asetus helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja téllaisissa
kuljetuksissa kaytettavaa erityiskalustoa koskevan yleissopimuksen voimaansaatta-
misesta 48/1981, jaljempéand ATP-sopimus
http://www.finlex.fi/fi/sopimukset/sopsteksti/1981/19810048

ATP-sopimuksen liite 2 lisays 2
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/kuljetus+ja+logistiikka/k
ansainvaliset+kuljetukset/atp-sopimus/
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Komission yksikoiden valmisteluasiakirja tiettyjen hygieniapaketissa saadettyjen jous-
tavuussaanngsten tulkinnasta. Ohjeita elintarvikealan toimijoille

http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygienelegislation/docs/fag all business fi.pd
f

Komission yksikdiden valmisteluasiakirja tiettyjen hygieniapaketissa sdédettyjen jous-
tavuussaannosten tulkinnasta. Ohjeita toimivaltaisille viranomaisille
http://ec.europa.eu/food/food/biosafety/hygieneleqgislation/docs/faq_all_public_fi.pdf
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Elintarvikehuoneistojen toiminnan valvontaan liittyvia Eviran ohjeita

Elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperusteinen valvonta, Eviran ohje 16043
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Elintarvikehuoneiston riskiperusteinen valvonta, Eviran ohje 16044
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Elintarviketieto-opas elintarvikevalvaijille ja elintarvikealan toimijoille, Eviran ohje
17068 http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/julkaisut/?a=view&productld=385

Elintarvikkeeksi tarkoitettujen rapujen kasittelyn ja myynnin valvonta, Eviran ohje
16030
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/laitokset
/

Elintarvikkeiden mikrobiologinen naytteenotto ja analyysit, Eviran ohje 10502
http://www.evira.fi/portal/fi/evira/julkaisut/?a=view&productld=123

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat, Eviran julkaisuja 1/2010
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/julkaisut/?a=view&productld=122

Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset, komission asetuksen (EY) No
2073/2005 soveltaminen, Eviran ohje 10501
http://www.evira.fi/portal/fi/evira/julkaisut/?a=view&productld=124

Entisten elintarvikkeiden kayttd eldinten ruokinnassa, Eviran ohje 12827
http://www.evira.fi/portal/fi/elaimet/rehut/rehualan+toiminta/ohjeet/

HACCP -jarjestelmd, periaatteet ja soveltaminen, Eviran ohje 10002
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/omavalvonta/

Kalakukon valmistuksen ja myynnin valvonta, Eviran ohje 16021
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Kalastustuotteiden valvonta, Eviran ohje 16023
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Kananmunien ja muiden linnunmunien tuotanto ja myynti, Eviran ohje 16034
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/alkutuotanto/elaimista+saatavat+elintarvikke
et/munat/munien+myynti/

Kaupan entisten elaimista saatavien elintarvikkeiden kasittely ja havitys, Eviran oh-
j€16088
http://lwww.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/sivutuotteet/kaupan-+enti
set+elintarvikkeet/
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Luonnonvaraisen riistan lihan kasittely ja lihan toimittaminen myyntiin, Eviran ohje
16027
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Oiva -arviointiohjeet http://www.oivahymy.fi/portal/fi/yrityksille/tarkastusohjeet/

Raakamaidon ja ternimaidon tuotannon ja myynnin valvonta, Eviran ohje 16040
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/elintarvi
kehuoneistot/

Ruoka-apuun luovutettavat elintarvikkeet, Eviran ohje 16035
http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/valmistus+ja+myynti/elintarvikehuoneistot+/ru

oka-apu/

Ulkomyyntiohje, Eviran ohje 16022
http://www.evira.fi/portal/fi/tietoa+evirasta/lomakkeet+ja+ohjeet/elintarvikkeet/ulkomyy
nti/
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Yleista

Elintarvikehuoneiston valvonta

Elintarvikehuoneiston valvontaa kasitellddn Eviran ohjeessa Elintarvikehuoneiston
riskiperusteisesta valvonnasta.

Vaatimus valvonnan vllatyksellisyydestd

Hallintolain (434/2003) (Linkki lakiin) mukaan viranomaisen on ilmoitettava toimival-
taansa kuuluvan tarkastuksen alkamisajankohdasta asianosaiselle, jota asia valitté-
masti koskee, jollei ilmoittaminen vaaranna tarkastuksen tarkoituksen toteutumista.
EY:n valvonta-asetuksen 3 artiklassa saadetdaan tasta poiketen, etta virallista valvon-
taa on tehtava paasaantoisesti ilman ennakkovaroitusta.

Ristiriita hallintolain ja valvonta-asetuksen saanndsten valillaA on naenndinen, silla
myoskaan hallintolaki ei edellyté tarkastuksesta ennalta ilmoittamista, jos ilmoittami-
nen vaarantaa tarkastuksen tarkoituksen toteutumisen. Toisaalta taas valvonta-
asetus sallii ennalta ilmoittamisen sellaisissa tapauksissa, joissa se tarkastuksen toi-
meenpanon kannalta on tarkoituksenmukaista. Valvonta-asetuksen mukaisesti tar-
kastukset tulee kuitenkin tehda paasaantoisesti ennalta ilmoittamatta, koska tarkas-
tusten luonteeseen kuuluu yllatyksellisyys.

Paasaantoisesti ensimmainen tarkastusajankohta sovitaan erikseen, koska tarkastus
littyy asioihin, kuten materiaali- ja laitteistoratkaisuihin, joiden tarkastamisessa toimi-
jan lasnaolo on suotavaa.

Valvontatietojen julkistamisjarjestelméa Qiva

Taté ohjetta voidaan kayttaa apuna, kun tehdaan Oiva -jarjestelman mukaista arvioin-
tia.
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Luku 1: Yleiset sdannokset

1 § Soveltamisala

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Téata asetusta sovelletaan elintarvikelain 13 8:n 1 ja 3 momentin nojalla ilmoitettaviin elintarvikehuoneistoihin, joissa:
1) harjoitetaan vahittaismyyntia; tai

2) ennen vahittaismyyntia kasitelladn elintarvikkeita lukuun ottamatta sellaisia elintarvikehuoneistoja, joista saade-
tdan maa- ja metsatalousministerion laitosten elintarvikehygieniasta antamassa asetuksessa (1369/2011), jaljempa-
na laitosasetus.

Asetuksella tdydennetddn elintarvikelainsdadanttd koskevista yleisista periaatteista ja vaatimuksista, Euroopan
elintarviketurvallisuusviraston perustamisesta seka elintarvikkeiden turvallisuuteen liittyvistd menettelyistd annetun
Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 178/2002, jaljempana yleinen elintarvikeasetus, elintarvike-
hygieniasta annetun Euroopan parlamentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 852/2004, jaljempéana yleinen elintarvi-
kehygienia-asetus, ja elainperaisia elintarvikkeita koskevista erityisista hygieniasaanndistd annetun Euroopan parla-
mentin ja neuvoston asetuksen (EY) N:o 853/2004, jaliempana eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus,
vaatimuksia.

Eréistd elintarviketurvallisuusriskeiltddn vahdisista toiminnoista annetun valtioneuvoston asetuksen (1258/2011),
jaliempanéa vahariskisista toiminnoista annettu asetus, 4 ja 5 §:n mukaiseen toimintaan sovelletaan yleista elintarvi-
kehygienia-asetusta. Liséksi niihin sovelletaan tata asetusta siten kuin liitteessa 1 saadetaan.

Huom. Uusittu laitosasetus on 795/2014, 1369/2011 on kumottu.

1 § 3 momentin mukaan vahittdismyynnin yhteydessa tapahtuva eldimista saatavien
elintarvikkeiden kasittely ja jatkojalostus eivat vaadi laitoshyvaksyntaa, jos toiminta on

vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 4 tai 5 §:n mukaista.

Alkutuotantoon ja alkutuotannon piiriin kuuluvat elintarvikekuljetukset eivét kuulu elin-

tarvikehuoneistoasetuksen soveltamisalaan.
Elintarvikehuoneistoasetusta sovelletaan:

Elintarvikkeiden valmistus ja muu kasittely

¢ celintarvikehuoneistoihin, joissa elintarvikkeita valmistetaan kasveista tai
sienistd saatavista raaka-aineista tai joissa kasveja tai sienia kasitellaan

muutoin kuin alkutuotannon tuotteina

e elintarvikehuoneistoihin, joissa valmistetaan ns. yhdistelméelintarvikkeita,
jotka sisaltavat seka kasveista tai sienistd saatavia ettd jalostettuja elai-
mistd saatavia tuotteita (eldimistd saatavien elintarvikkeiden hygienia-

asetus 1 artikla)
¢ hunajapakkaamaihin

Myymalat ja tarjoilupaikat

e vahittaisliikkeisiin, kuten elintarvikemyymald6ihin ja tarjoilupaikkoihin, myés
jos elaimista saatavia elintarvikkeita toimitetaan vahittaisliikkeesta toiseen
vahittaisliikkeeseen kun toimitusmaara on enintdan 30 prosenttia vuotui-
sesta eldimista saatavien elintarvikkeiden toimitus- ja luovutusméaarasta
tai kun elaimista saatavien elintarvikkeiden toimitusten maéara on enintaan

1000 kiloa vuodessa
e elintarvikkeiden ulkomyyntiin
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¢ ilmoitettuihin liikkuviin elintarvikehuoneistoihin
¢ raakamaitoa maidontuotantotilan yhteydessa suoraan kuluttajille myyviin
ja/tai tarjoileviin elintarvikehuoneistoihin

Suurkeittiot/Keskuskeittiot
e suurkeittidihin/keskuskeittidihin, kun niilla on vakiojakelualue, jolloin jake-
lupisteet katsotaan kuuluviksi samaan vabhittaisliikkeeseen, jos niissa ta-
pahtuva elintarvikkeiden luovuttaminen on siséallytetty ruokaa toimittavan
keittion omavalvontasuunnitelmaan

Tukkuliikkeet

o tukkuliikkeisiin, my6s sellaisiin, joissa ainoastaan varastoidaan kylmasaily-
tysta vaativia eldimista saatavia elintarvikkeita. Lampdtiloihin sovelletaan
kuitenkin elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa saa-
dettyja lampdtilavaatimuksia (elaimistd saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetus 1 artikla). Jos tukkuliikkeessa varastoinnin lisdksi kasitellaan
elaimista saatavia elintarvikkeita tavalla, joka olennaisesti muuttaa elintar-
vikkeen luonnetta, tama edellyttaa naiden tilojen ja toiminnan hyvaksymis-
ta laitokseksi. Lisaksi, jos tukkuliike toimittaa jalostamatonta elaimista saa-
tavaa elintarvikeraaka-ainetta laitokseen jatkojalostukseen, tulee tukkuliik-
keella olla vahintdan varastolaitoshyvaksynta.

Elintarvikevarastot
e elintarvikevarastoihin, myds sellaisiin,

e joiden toimintaan kuuluu vain eldimista saatavien elintarvikkeiden va-
rastointia ja kuljetusta vahittdiskauppaan. Lampoétiloihin sovelletaan
kuitenkin eldimistéa saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa
saadettyja lampdotilavaatimuksia (eldimistd saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetus 1 artikla, kohta 5.b).

e joissa varastoidaan sellaisia eldimista saatavia elintarvikkeita, jotka
eivat edellytd lampotilasaadeltyja varastointiolosuhteita (elé&imista
saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetus 4 artikla, kohta 2.c), kuten
maitojauhetta ja tayssailykkeita

Elintarvikekuljetukset
e elintarvikekuljetuksiin, lukuun ottamatta niitd eldimistd saatavien elintar-
vikkeiden kuljetuksia, jotka sisaltyvat laitoksen hyvaksyntaan
e raakamaidon kuljetukseen alkutuotantopaikalta laitokseen

Vahariskiset toiminnot
e vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 4 8 mukaisiin ilmoitettuihin
elintarvikehuoneistoihin, ks. taulukko 1
e elaimistd saatavien elintarvikkeiden toimittamiseen vahittadismyyntipaikas-
ta toiseen vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 5 § mukaisesti
(ei vaadi laitoshyvaksyntaa), ks. taulukko 1
¢ maitotuotteiden valmistukseen maidontuotantotilan yhteydessa toi-
mivassa vahittaismyyntia harjoittavassa ilmoitetussa elintarvikehuo-
neistossa, ks. taulukko 1
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Toiminta

852/2004

Elintarvikehuo-
neistoasetus

Siipikarjan tai tarhatun kanin teurastus ja lihan leikkaaminen alkutuo-
tantopaikalla silloin, kun alkutuotannon toimija luovuttaa siipikarjan tai
tarhatun kanin lihaa suoraan kuluttajalle alkutuotantopaikalta, jos
luovutettavan lihan mééra vastaa enintdan 1 000 elainté vuodessa

vain liite 1,
kohta 1.1.

Poron teurastus, seka poron lihan leikkaaminen alkutuotantopaikalla
silloin, kun alkutuotannon toimija luovuttaa poron lihaa suoraan kulut-
tajalle poronhoitoalueella olevalta alkutuotantopaikalta tai paikasta,
jossa poro on teurastettu

vain liite Il
luku Il
kohta 1

Poron kuivalihan valmistus alkutuotantopaikalla silloin, kun alkutuo-
tannon toimija luovuttaa poron kuivalihaa suoraan kuluttajalle poron-
hoitoalueella olevalta alkutuotantopaikalta

vain liite Il
luku I,
kohta 1

lihan paikalliseen vahittdismyyntiin, josta tuotteet luovutetaan suoraan
kuluttajalle; metsastaja tai metséstysseura saa toimittaa enintaén
1000 jénisté tai kania, 3 000 lintua, 10 hirved, 30 peuraa ja 50 metsé-
kaurista vastaavan maaran lihaa vuodessa

Luonnonvaraisten janisten, kanien, lintujen ja hirvielainten teurastus ja
lihan leikkaaminen silloin, kun metséastaja tai metsastysseura toimittaa

vain liite 1,
kohta 1.2.

Luonnonvaraisen riistan teurastus ja lihan leikkaaminen silloin, kun
metséastdja tai metsastysseura luovuttaa pienid méaaria lihaa suoraan

kuluttajalle

vain liite 1,
kohta 1.3.

Luonnonvaraisen riistan teurastus ja lihan leikkaaminen silloin, kun
poliisi tai riistanhoitoyhdistys luovuttaa lihan suoraan kuluttajalle

vain liite 1,
kohta 1.3.

Siipikarjan, poron, lampaan, tarhatun kanin, luonnonvaraisten janis-
ten, kanien, lintujen ja hirvieldinten teurastus ja lihan késittely puolus-
tusvoimien tai rajavartiolaitoksen jarjestdmassa pelastautumisharjoi-
tuksessa annettavan selviytymiskoulutuksen yhteydessa

Eléimista saatavien elintarvikkeiden toimittaminen vahittaismyyntipai-
kasta toiseen véhéariskisisté toiminnoista annetun asetuksen 5 § mu-
kaisesti
Maitotuotteiden valmistus maidontuotantotilan yhteydessa
toimivassa vahittaismyyntié harjoittavassa ilmoitetussa elintar-
vikehuoneistossa

8t + liite 1,
kohta 2

Taulukko 1. Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen ja elintarvikehuoneistoasetuksen
soveltaminen vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen mukaisiin ilmoitettuihin

elintarvikehuoneistoihin (X = sovelletaan)
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2 8§ Maéaritelmat

taan:
1)

2)
3)

4)

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Tassa asetuksessa sovelletaan elintarvikelain 6 8:n seka laitosasetuksen 3 8:n maaritelmia, minka lisaksi tarkoite-

helposti pilaantuvalla elintarvikkeella elintarviketta, joka koostumuksensa, rakenteensa, kasittelynsa tai
muiden ominaisuuksiensa vuoksi tarjoaa mikrobeille hyvéat liséantymismahdollisuudet ja joka on siksi saily-
tettava joko alhaisessa tai korkeassa lampétilassa;

sellaisenaan syotavalla elintarvikkeella elintarviketta, joka on tarkoitettu syétavaksi ilman kypsentamista;
ulkomyynnilla elintarvikkeen tarjoilua, kaupanpitoa tai muuta luovuttamista sek& naihin liittyvia valittdémia
muita kasittelyvaiheita ulkotilassa;

ulkotilalla elintarvikehuoneistoa, joka sijaitsee muualla kuin rakennuksen sisalla, tai joka sijaitsee sellaises-

sa sisatilassa tai sen osassa, joka ei ole osa muuta elintarvikehuoneistoa.

Maaritelmista

Elintarvikealan toimija (yleinen elintarvikeasetus 3 artikla kohta 3)

on luonnollinen tai oikeushenkil® tai -henkil6t, jotka ovat vastuussa elintarvikelainsaa-
dannén vaatimusten noudattamisen varmistamisesta valvonnassaan olevassa elin-
tarvikeyrityksessa.

Elintarvikealan toimija on siis taho, joka on elintarvikehuoneistossa vastuussa sen
toiminnasta.

Elintarvikehuoneisto (elintarvikelaki 6 8§ kohta 18)

on mikd tahansa rakennus tai huoneisto tai niiden osa taikka muu ulko- tai sisétila,
jossa myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elintarvikkeita valmistetaan,
sdilytetaan, kuljetetaan, pidetdan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kuiten-
kaan alkutuotantopaikka.

Elintarvikehuoneistossa voidaan sek&a valmistaa, myyda ettd tarjoilla elintarvikkeita,
jos eri toimintoja koskevat elintarvikehygieeniset vaatimukset tayttyvat (riittavat hygi-
eeniset tilat, tilojen jarjestelyt ja laitteet).

Hyvaksytty elintarvikehuoneisto eli laitos (laitosasetus 3 § 2 mom kohta 8)

on elintarvikelain 13 §:n 2 momentin mukaisesti laitokseksi hyvaksytty elintarvikehuo-
neisto; (elintarvikelaki 13 8 2 mom) Elintarvikealan toimija, joka harjoittaa toimintaa,
jolta elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen 4 artiklan 2 kohdan mu-
kaan edellytetaén elintarvikehuoneiston hyvaksymist&, on 1 momentista poiketen ha-
ettava elintarvikehuoneiston hyvaksymista laitokseksi 15 §:ssa saadetylta valvontavi-
ranomaiselta ennen toiminnan aloittamista tai toiminnan olennaista muuttamista. Lai-
tos on elaimista saatavia elintarvikkeita ennen vahittdismyyntia kasitteleva hyvaksytty
elintarvikehuoneisto.

Laitoksia ovat esimerkiksi teurastamo, meijeri, makkaratehdas, kalansavustamo ja
munapakkaamo, ja ne eivat kuulu elintarvikehuoneistoasetuksen soveltamisalaan.
Laitokseksi katsotaan myds suurkeittio, joka toimittaa elaimista saatavia elintarvikkei-
ta toisiin vahittaisliikkeisiin, jotka eivat sisally suurkeittion omavalvontasuunnitelmaan
ja toimitettava maara on yli 30 % vuotuisesta eldimista saatavien elintarvikkeiden toi-
mitus- ja luovutusmaarasta.
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lImoitettu elintarvikehuoneisto (elintarvikelaki 13 § 1 mom)

on elintarvikehuoneisto, josta elintarvikealan toimijan on tehtava kirjallinen ilmoitus
valvontaviranomaiselle viimeistddn neljd viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai
olennaista muuttamista.

Elintarvikehuoneistoasetuksen soveltamisalaan kuuluvia elintarvikehuoneistoja ovat
esimerkiksi leipomo, kasvispakkaamo, elintarvikemyymala, ravintola, suurkeittio, elin-
tarvikekuljetustoiminta, elintarviketerminaali, elintarvikevarasto, liikkuva elintarvike-
huoneisto ja elintarvikehuoneisto, jossa toimija kasittelee elintarvikkeita ilman, etta ne
ovat hanen hallussaan (ns. virtuaalihuoneisto).

lImoitettuja elintarvikehuoneistoja ovat myos elintarvikelain 13 § 3 momentin mukaiset
elintarvikehuoneistot, joissa alkutuotannon toimija harjoittaa elintarviketurvallisuusris-
keiltdéén vahaista elintarvikkeiden valmistusta tuottamistaan alkutuotannon tuotteista.
Naista toiminnoista on tarkemmin saadetty vahariskisista toiminnoista annetun ase-
tuksen 4 ja 5 8:ssé. Naihin huoneistoihin ei kaikissa tapauksissa sovelleta elintarvike-
huoneistoasetusta kokonaisuudessaan.

Kotieldinten lihan myynnista tuotantotilalta on kerrottu Eviran internetsivulla (Linkki in-
ternetsivulle).

Vahittaismyynti/-kauppa (elintarvikelaki 6 § kohta 20)

tarkoittaa elintarvikkeiden kasittelya ja/tai jalostusta, sailytystd myyntipaikassa ja jake-
lua lopulliselle kuluttajalle, johon kuuluvat jakelukeskukset, ateriapalvelutoimet, teh-
dasruokalat, laitosruokalat, ravintolat sekd muut samankaltaiset elintarvikepalvelutoi-
met ja -kaupat, markettien jakelukeskukset ja tukkuliikkeet (yleinen elintarvikeasetus
3 artikla kohta 7).

Vahittaismyynti -kasitteeseen siséltyy perinteisen myymalatoiminnan lisaksi myos
elintarvikkeiden valmistus myynti- tai tarjoilupaikassa, elintarvikkeiden tarjoilu, tukku-
myynti ja kuljetustoiminta. Vahittaismyynnin piiriin katsotaan kuuluvan myds myyma-
lassa kasiteltyjen eldaimistd saatavien elintarvikkeiden toimittaminen vahittaismyynti-
paikasta toiseen, jos toiminta on vahaista, paikallista ja rajoitettua.

Vahariskisista toiminnoista annetussa asetuksessa (5 8) vahaiseksi toiminnaksi kat-
sotaan toimitukset, jotka kattavat enintdan 30 % vahittaisliikkeen eldaimistd saatavien
elintarvikkeiden vuotuisesta toimitus- ja luovutusmaarasta. Vahaiseksi toiminnaksi
katsotaan myds toimitukset, joiden méaara on enintdan 1 000 kiloa vuodessa. Paikal-
liseksi toiminnaksi katsotaan toimitukset maakunnan tai sitd vastaavan alueen sisal-
l&. Maakuntarajat eivat ole ehdottomia, vaan toimintaa voidaan harjoittaa my6és maa-
kuntarajan yli, jos toiminta tapahtuu rajan laheisyydessa. Téllainen rajan ylittava toi-
minta ei kuitenkaan voi ulottua kauemmas kuin maakunnan sisélla tapahtuva toiminta
voisi ulottua. Nykyiset maakunnat on maaritelty Valtioneuvoston paatoksessa maa-
kunnista (799/2009) (Linkki paattkseen). Maakunnat kartalla (Linkki karttaan).

Vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 5 §:n perusteella myds itse tuotettujen
elaimista saatavien alkutuotannon tuotteiden jalostaminen on mahdollista ilmoitetussa
elintarvikehuoneistossa, jos toimija (alkutuottaja, esimerkiksi kalastaja tai maidontuot-
taja) harjoittaa ko. elintarvikehuoneistossa vahittaismyyntia. Pykalan sédéntdjen mu-
kaisesti tallainen toimija voi toimittaa valmistamiaan elintarvikkeita myds muihin pai-
kallisiin vahittdismyyntipaikkoihin 30 % tuotannon maéarasta tai enintddn 1000 kg vuo-
dessa. Maitotuotteiden valmistuksesta maidontuotantotilan yhteydessa toimivassa
vahittaismyyntipaikassa on tarkemmin tamén ohjeen lopussa asetuksen liitteen 1 yh-
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teydessa. Kalan kasittelysta erityyppisissa elintarvikehuoneistoissa on tietoa Eviran
internetsivulla (Linkki Eviran internetsivulle).

Elintarvikkeiden kéasittely (laitosasetus 3 8 2 mom kohta 7)
tarkoittaa mité tahansa elintarvikkeen tuotanto-, valmistus-, séilytys-, varastointi- tai
kuljetusvaihetta seka elintarvikkeen toimittamista.

Usein pakkaamattomien elintarvikkeiden kasittelylla kaytdnnossa tarkoitetaan tyota,
jossa kadet joutuvat suoraan kosketukseen elintarvikkeen kanssa.
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Luku 2: Elintarvikehuoneistoa koskevat rakenteelliset ja toiminnalliset vaati-
mukset

3 8 Rakenteelliset vaatimukset

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Elintarvikehuoneiston tulee olla asianmukaisella tavalla erotettu tiloista tai toiminnoista, jotka voivat vaarantaa tai
heikentaa elintarvikehuoneistossa kasiteltavien elintarvikkeiden hygieenisen laadun.

Elintarvikehuoneistossa on oltava erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvélineiden sailytysta ja huoltoa
varten.

Elintarvikehuoneistossa on oltava henkilokunnalle asianmukaisesti varustettu kdymala ja pukeutumistila. Valvontavi-
ranomainen voi sallia kdymalan, siivousvalinetilan ja pukeutumistilan sijoittamisen elintarvikehuoneistosta erilliseen
tilaan tai rakennukseen, jos se toiminnan laatu ja laajuus huomioon ottaen on tarkoituksenmukaista ja samalla voi-
daan varmistua siita, ettei tdsta aiheudu terveysvaaraa.

Elintarvikehuoneistossa, jossa on yli kuusi asiakaspaikkaa, on asiakkaiden kaytettavissa oltava riittavasti asianmu-
kaisesti varustettuja kdymalgitd. Valvontaviranomainen voi sallia asiakaskdymaldiden olevan myos elintarvikehuo-
neiston laheisyydessa.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 4 artiklassa séadetdan yleisista ja erityisista hy-
gieniavaatimuksista mm. seuraavaa:

3. Elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa toteutettava seuraavat erityiset hygieniatoimenpiteet:

a) elintarvikkeita koskevien mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen;

b) tarvittavien menettelyjen kaytt6on ottaminen niiden tavoitteiden saavuttamiseksi, jotka on asetettu timan asetuk-
sen tavoitteisiin padsemiseksi;

c) elintarvikkeiden lampétilan valvontaa koskevien vaatimusten noudattaminen;

d) kylmaketjun jatkuminen;

€) naytteiden ottaminen ja analysointi.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa | sdadetaan elintarvikehuoneistoi-
hin sovellettavista yleisista vaatimuksista seuraavaa:

1. Elintarvikehuoneistot on pidettdva puhtaina ja hyvassa kunnossa.

2. Elintarvikehuoneistojen on oltava pohjapiirrokseltaan, suunnittelultaan, rakennustavaltaan, sijainniltaan ja kooltaan
sellaiset, etta:

a) ne voidaan asianmukaisesti huoltaa, puhdistaa ja/tai desinfioida, niissa voidaan ehkaista tai vahentaa ilman kautta
tulevaa saastumista ja niissa on riittavat tyotilat kaikkien toimien suorittamiseksi hygieenisesti;

b) voidaan torjua likaantuminen, joutuminen kosketuksiin myrkyllisten materiaalien kanssa, hiukkasten variseminen
elintarvikkeisiin ja kosteuden tiivistyminen ja haitallisen homeen muodostuminen pinnoille;

c) ne mahdollistavat hyvan elintarvikehygieniakaytannén noudattamisen, myds saastumiselta suojaamisen ja erityi-
sesti tuhoeléinten torjunnan; ja

d) elintarvikehuoneistoissa on tarvittaessa asianmukaiset kapasiteetiltaan riittavat l[Ampotilavalvotut kasittely- ja va-
rastointiolosuhteet elintarvikkeiden pitamiseksi sopivassa lampétilassa, ja huoneistot on suunniteltu siten, etta lampo-
tilaa voidaan valvoa ja etté se voidaan tarvittaessa kirjata muistiin.

3. Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdva maara kaymaloitd, joissa on vesihuuhtelu ja jotka on liitetty tehokkaa-
seen viemarijarjestelmaan. Kdymalat eivat saa avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan.

4. Tiloissa on oltava riittava maaré asianmukaisesti sijoitettuja ja k&sienpesuun tarkoitettuja pesualtaita. Kasien-
pesualtaissa on oltava kylmé ja kuuma juokseva vesi sekad késienpesuun ja hygieeniseen kuivaamiseen tarvittavat
aineet. Elintarvikkeiden pesutilat on tarvittaessa erotettava kasienpesutiloista.

5. Tiloissa on oltava asianmukainen ja riittava luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto. Mekaaninen ilmavirtaus
saastuneelta alueelta puhtaalle alueelle on estettava. limanvaihtojarjestelmat on suunniteltava siten, etta suodattimet
ja muut puhdistamista tai vaihtamista edellyttavét osat ovat helposti kasilla.

6. Saniteettitiloissa on asianmukainen luonnollinen tai mekaaninen ilmanvaihto.

7. Elintarvikehuoneistoissa on oltava riittdva luonnollinen ja/tai keinovalaistus.

8. Viemarijarjestelmien on oltava tarkoituksenmukaisia. Ne on suunniteltava ja rakennettava siten, etta niista ei ai-
heudu saastumisriskia. Jos viemarikourut ovat kokonaan tai osittain avoimia, niiden suunnittelulla on varmistettava,
ettd jate ei valu saastuneelta alueelta puhdasta aluetta kohti tai puhtaalle

alueelle, varsinkaan sellaisten elintarvikkeiden kasittelyalueelle, jotka saattavat aiheuttaa huomattavan riskin lopulli-
selle kuluttajalle.

9. Tarvittaessa henkildkunnalle on jarjestettava asianmukaiset pukusuojat.

10. Puhdistus- ja desinfiointiaineita ei saa varastoida alueilla, joilla kasitellaan elintarvikkeita.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa Il sdadetaan elintarvikkeiden val-
mistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettaviin tiloihin sovellettavista erityisvaatimuksista:

1. Elintarvikkeiden valmistuksessa, kasittelyssa tai jalostuksessa kaytettavat tilat (ruokailutiloja ja Il luvussa maéaritel-
tyja tiloja lukuun ottamatta mutta kuljetusvalineissa olevat tilat mukaan lukien) on suunniteltava ja sijoiteltava niin,
etta niissa voidaan noudattaa hyvaa elintarvikehygieniakaytantda ja ehkaista saastuminen eri toimien valilla ja niiden
aikana. Erityisesti:

a) lattiapinnat on pidettava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioita-
vat. Tama edellyttda vedenpitavien, nestetté hylkivien, pestavien ja myrkyttdmien materiaalien kayttoa, jollei elintar-
vikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia. Latti-
oissa on tarpeen mukaan oltava asianmukaiset lattiakaivot;

b) seindpinnat on pidettéava hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioita-
vat. Tama edellyttdd vedenpitavien, nestettd hylkivien, pestavien ja myrkyttémien materiaalien kayttéa ja sileaa,
toimintojen kannalta sopivalle korkeudelle ulottuvaa pintaa, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimival-
taisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia;

c) sisékattojen (tai jos sisakattoja ei ole, ulkokaton sisapinnan), vélikattojen ja kattoritildiden on oltava sellaisella
tavalla rakennetut ja viimeistellyt, ettd ne estavat lian kerdantymisen ja véahentavat kosteuden tiivistymista, haitallisen
homeen muodostumista ja hiukkasten varisemista;

d) ikkunoiden ja muiden aukkojen on oltava sellaisella tavalla rakennetut, etté ne estéavat lian kerdéntymisen. Ulkoik-
kunoissa on tarvittaessa oltava hydnteissuojat, jotka voidaan puhdistamista varten helposti irrottaa. Jos ikkunoiden
avaaminen saattaisi aiheuttaa saastumisen, ikkunat on pidettava suljettuina ja lukittuina tuotannon aikana;

e) ovien on oltava helposti puhdistettavat ja tarvittaessa desinfioitavat. Tama edellyttaa sileiden ja nestetté hylkivien
pintojen kayttoa, jollei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt ma-
teriaalit ovat soveltuvia; ja

f) elintarvikkeiden kasittelyalueiden pinnat (mukaan lukien laitteiden pinnat) ja erityisesti elintarvikkeiden kanssa
kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettdva hyvassa kunnossa, ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaes-
sa desinfioitavia. TAma edellyttda sileiden, pestévien, ruostumattomien ja myrkyttémien materiaalien kayttoa, ellei
elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettda muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia.

2. Tyovélineiden ja laitteiden puhdistamiseen, desinfiointiin ja sailyttdmiseen on oltava tarvittaessa asianmukaiset
tilat. Nama tilat on rakennettava ruostumattomasta materiaalista, ne on voitava puhdistaa helposti ja niissa on oltava
riittdva kuuman ja kylméan veden saanti.

3. Elintarvikkeiden pesemiseen on tarvittaessa varauduttava asianmukaisella tavalla. Kaikissa elintarvikkeiden pe-
suun kaytettavissa pesualtaissa tai muissa sellaisissa vélineissa on oltava riittdva kuuman ja/tai kylmén juomaveden
saanti VIl luvun vaatimusten mukaisesti, ja ne on pidettdva puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa V sdadetaéan laitteistovaatimuksis-
ta seuraavaa:

1. Kaikki elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat esineet, valineet ja laitteet on:

a) puhdistettava tehokkaasti ja tarvittaessa desinfioitava. Puhdistus ja desinfiointi on suoritettava riittdvén usein saas-
tumisriskin valttamiseksi;

b) ne on rakennettava siten, valmistettava sellaisista materiaaleista, pidettéva sellaisessa jarjestyksessa ja huolletta-
va siten, ettd saastumisriski jad mahdollisimman pieneksi;

c¢) lukuun ottamatta sellaisia sailidita ja pakkauksia, joita ei palauteta, ne on rakennettava siten, valmistettava sellai-
sista materiaaleista, pidettava sellaisessa jarjestyksessa ja kunnossa seka huollettava siten, etté ne voidaan pitaa
puhtaina ja tarvittaessa desinfioida; ja

d) ne on asennettava siten, etta laitteisto ja niitd ymparoéiva alue voidaan puhdistaa asianmukaisella tavalla.

2. Laitteissa on tarvittaessa oltava asianmukaiset valvontalaitteistot timan asetuksen tavoitteiden saavuttamisen
takaamiseksi.

3. Jos laitteiden ja sailididen ruostumisen estamiseksi on tarpeen kayttaa kemiallisia lisdaineita, niitd on kaytettava
hyvien kaytantdjen mukaisesti.

Huomioitavaa on, ettd ulkomyyntiin sovelletaan yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen liitteen Il lukua lll, jota sovelletaan myds kotona sijaitsevaan elintarvi-
kehuoneistoon. Elintarvikkeiden ulkomyyntida on kasitelty tdméan ohjeen kohdassa
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'16 8 Elintarvikkeiden ulkomyynti’ ja kotona toimivaa elintarvikehuoneistoa tdméan oh-
jeen liitteessa 1.

Rakenteelliset vaatimukset eivat koske virtuaalisia elintarvikehuoneistoja.

Elintarvikehuoneiston pintamateriaalit

Elintarvikehuoneiston tilojen, laitteiden ja vélineiden pintamateriaalien on oltava hel-
posti puhtaana pidettavia ja tarvittaessa kestettdva vesipesua ja mekaanista puhdis-
tamista. Ruoanlaitossa on hyva kayttaa helposti puhtaana pidettavid muovisia leik-
kuulautoja siten, etta kullekin elintarvikeryhmaélle on oma leikkuualustansa. Muovi-
laudat on kateva pestéa puhtaiksi astianpesukoneessa, missa lampdétila tehostaa puh-
distumista.

Puun kayttda pintamateriaalina sellaisissa paikoissa, joissa kasitellaén pakkaamatto-
mia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tulee harkita toiminnan luonteen mukaan, silla
puu huokoisena materiaalina imee itseensa vetta, likaa ja pesuaineita seka jaa pit-
kadan kosteaksi. Esimerkiksi puinen leikkuulauta soveltuu parhaiten kuiville elintarvik-
keille kuten leivalle ja muille leipomotuotteille. Puu on hyvaksyttdva materiaali myods
leivonta-alustana.

Késienpesupiste

Kasienpesupisteen asialliseen varustukseen kuuluu juokseva kylma ja kuuma vesi,
nestesaippuaa, kertakayttopyyhkeitd kasien kuivaamiseen ja roska-astia. My6s kan-
gaspyyhkeiden kayttd voidaan sallia, jos niiden hygieeninen kaytté voidaan varmis-
taa. Késienpesupisteen ja sen varustelun tulee toimia ja olla kunnossa.

Siivousvélineiden sailytys- ja huoltotilat

Elintarvikehuoneistoasetuksen 3 8 2 momentin mukaan elintarvikehuoneistossa tulee
olla erillinen ja asianmukaisesti varustettu tila siivousvalineiden sailytysta ja huoltoa
varten. Valvontaviranomainen voi sallia tilan sijoittamisen myos elintarvikehuoneistos-
ta erilliseen tilaan tai rakennukseen, jos se toiminnan laatu ja laajuus huomioon otta-
en on tarkoituksenmukaista ja samalla voidaan varmistua siita, ettei tasta aiheudu
terveysvaaraa (3 § 3 mom). Jalkimmainen sddnnds mahdollistaa esimerkiksi liikkuvan
elintarvikehuoneiston tai elintarvikekuljetusvéalineen puhdistamisen ja siivouksen huo-
neiston tukipisteessa. Naissa elintarvikehuoneistoissa tulee kuitenkin olla mukana
paivan aikana valitttmaan puhdistamiseen tarvittavat valineet ja puhdistusaineet.

Vaikka siivousvélinetila on sijoitettu erilliseen tilaan tai rakennukseen, kuuluu se elin-
tarvikehuoneistoon.

Elintarvikehuoneistossa saattaa olla tarkoituksenmukaista olla useampikin siivousva-
linetila. Siivousvdlineille ja -laitteille varattavien tilojen lukumaara, koko ja varustus
maaraytyy elintarvikehuoneiston toiminnan mukaan. Ruuanvalmistus- ja muille tiloille
on suositeltavaa varata erilliset puhdistus- ja siivousvalineet sekéa naiden sailytys- ja
huoltotilat.

Siivousvalinetilan asianmukainen varustus riippuu toiminnasta. Asianmukaiseen va-
rustukseen voi sisaltya esimerkiksi riittava ilmanvaihto, vesipiste, kaatoallas, kuivaus-
patteri ja lattiakaivo seka telineité ja hyllyja siivousvalineitd ja pesu- ja puhdistusainei-
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ta varten. Siivousvalineiden puhtaudesta tulee huolehtia riittdvan usein ja siivousvali-
neet tulisi merkita kayttdtarkoituksen ja -kohteen mukaisesti.

Riittavyyden arviointi tulee aina suhteuttaa elintarvikehuoneiston toiminnan luontee-
seen ja laajuuteen. Aaritapauksessa siivousvalinetilaksi voi riittdd pesupoydan alla
oleva kaappi. Joissain tapauksissa kertakayttoiset siivousvalineet voivat olla turvalli-
nen ratkaisu silloin, kun tilat ovat ahtaat eika kunnolliselle siivousvalinetilalle ole sijoi-
tusmahdollisuutta.

Kaymalat

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen mukaan elintarvikehuoneistossa on oltava riit-
tava maard kaymaloita. Elintarvikehuoneistoasetuksen 3 8§ 3 momentin mukaan elin-
tarvikehuoneistossa on henkilokunnalle aina oltava asianmukaisesti varustettu kay-
mala. Elintarvikehuoneistoasetuksen 3 § 4 momentin mukaan on asiakkaiden kaytet-
tavissa oltava riittdvasti kdymaloitad, jos elintarvikehuoneistossa on yli kuusi asiakas-
paikkaa, Elintarvikehuoneistoon, jossa on kuusi asiakaspaikkaa tai vahemman, ei si-
ten voida vaatia asiakaskaymalaa. Elintarvikelainsaadantd ei ota kantaa asiakas-
kadymaloiden riittdvaan maaraan.

Asetusten sanamuodon valjyys mahdollistaa henkilékunnalle ja asiakkaille yhteisen
kadymalan edellyttaen, etta siit ei aiheudu elintarvikehygieenisia riskeja. Tallainen jar-
jestely voisi tulla kyseeseen esimerkiksi pienissé kahviloissa. Henkilokunnan ja asiak-
kaiden yhteiskayttssa olevaan kdaymalaan asiakkaiden tulee paasta suoraan asiak-
kaille tarkoitetuista tiloista. On suositeltavaa, ettd elintarvikehuoneistossa, jossa val-
mistetaan ruokaa tai muutoin kasitelladn pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintar-
vikkeita, on henkildkunnalle ja asiakkaille erilliset kaymalat. Uusia elintarvikehuoneis-
toja suunniteltaessa ja rakennettaessa tulisi lahtokohtana pitaa kaymaloiden erillisyyt-
ta. Jos yhteisestd kaymalasta voi aiheutua elintarvikehygieenisia riskeja, voi elintarvi-
kevalvontaviranomainen vaatia, ettd henkildkunnalle ja asiakkaille on erilliset kdyma-
lat.

Yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa on saanngs, jonka mukaan kaymalat eivat
saa avautua suoraan tiloihin, joissa elintarvikkeita kasitellaan. Yleisena saannéksena
se koskee niin henkilokunta- kuin asiakaskaymaloitakin. Henkilokunnan kaymaloiden
sijoittaminen siten, ettéd ne eivat avaudu suoraan elintarvikkeiden kasittelytiloihin voi-
daan ratkaista esimerkiksi sijoittamalla kdymala ns. kahden oven taakse, muualle
kuin kasittelyalueen valittbmaan yhteyteen tai riittavan ja oikein suunnatun ilmanvaih-
don avulla. Vanhojen, esimerkiksi suojeltujen, rakennusten kohdalla joudutaan usein
harkitsemaan tapauskohtaisesti kelvollinen ratkaisu. Tarjoilupaikan asiakastilat eivat
ole elintarvikkeiden ké&sittelytiloja, joten niitd tama kielto ei kaytanndssa koske.

Valvontaviranomaisen luvalla sekd henkilokunnan etté asiakkaiden kaymalat voidaan
sijoittaa myos erilliseen tilaan tai rakennukseen elintarvikehuoneiston laheisyyteen.
Tama mahdollistaa esimerkiksi isojen kauppakeskusten yleiset asiakaskaymalat, jol-
loin asiakaskaymalat ovat useamman elintarvikehuoneiston asiakkaiden kaytettavis-
sa. Asiakaskaymaloiden yhteinen kayttd voi perustua myds toimijoiden keskindiseen
sopimukseen. Jos kyseessa on vanha elintarvikehuoneisto, jossa ei ole ja johon ei ole
mahdollista sijoittaa vaadittavaa kdymalaa, voidaan tédhan tarkoitukseen kayttaa la-
heisyydessa olevan toisen elintarvikehuoneiston kaymalaa, jos toimijat ovat sopineet
kaymalan yhteiskaytosta keskenaan. Tybpaikan henkildstéravintolassa ei edellyteta
asiakaskaymalditd, jos tyopaikan muissa tiloissa on tarvittavat kaymalat. Toimijan on
varmistettava omavalvonnassaan, ettd toimijan elintarvikehuoneiston kaymaléiden
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huollosta ja puhtaanapidosta huolehditaan asiallisesti kaymal6iden sijainnista riippu-
matta.

EY:n yleinen elintarvikehygienia-asetus vaatii vesihuuhtelulla varustetun viemarijar-
jestelmaan liitetyn kdymalan, mutta joissain tapauksissa, esimerkiksi saaristossa, hy-
vin hoidettu kuivakaymala ja tilapéiskaytossa siirrettava kemiallinen kdymala, ns. ba-
jamaja, on sallittu.

Elintarvikehuoneistoasetuksen asiakaskaymalasaannoksen tarkoituksena on varmis-
taa tarjoilupaikan asiakkaille mahdollisuus kdymalan kayttéon. Mikaan elintarvikkeita
koskeva saannds ei ota kantaa kadymalatilojen maksullisuuteen. Jos kaymalat ovat
maksullisia, asetuksen tarkoitus ei valttaméatta toteudu. Tastd syysta toimijalle voi-
daan suositella, ettd asiakkaille varataan mahdollisuus maksuttomaan kdymalan kayt-
toon.

IImanvaihto

Toimivan ilmanvaihdon valvonta saattaa olla hankalaa. Valvonnan kannalta on riitta-
vaa, kun ilmanvaihtolaitteet pidetdan puhtaina ja niitéd huolletaan saanndéllisesti. Elin-
tarvikehuoneiston rakenteisiin ei saa kerddntya kosteutta siind maarin, ettéd kosteus
tulee tippumalla alas elintarvikkeiden kasittelytiloissa tai mahdollistaa esimerkiksi ho-
mekasvuston rakenteissa. Rakenteissa ei mydskaan saa esiintya kosteuden jattamia
sellaisia jalkia, jotka viittaavat, etté kosteutta esiintyy tiettyin& aikoina vuodesta.

Vesi

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa VIl saadetadan elintarvikehuo-
neistossa kaytettavasta vedesta seuraavaa:

1. a) Juomavetta on oltava riittavasti saatavilla, ja juomavetta on kaytettava aina kun se on tarpeen sen varmista-
miseksi, etteivat elintarvikkeet saastu.

b) Kokonaisiin kalastustuotteisiin voidaan kayttda puhdasta vettd. Elaviin simpukoihin, piikkinahkaisiin, vaippa-
elaimiin ja merikotiloihin voidaan kayttaa puhdasta merivettd; ulkopinnan pesemiseen voidaan kayttaa

myds puhdasta vetta. Puhdasta vetta kaytettdessa vesihuolto on jarjestettéva niin, etté saatavilla on asianmukai-
set laitteet ja menettelyt sen varmistamiseksi, ettei se toimi elintarvikkeen saastumislahteena.

2. Jos kaytetaan juomakelvotonta vettd, esimerkiksi palontorjunnassa, hdyryn tuotantoon, jaahdyttamiseen ja
vastaaviin tarkoituksiin, sen on kierrettava erillisessa asianmukaisesti merkityssa jarjestelmassa. Juomakelvoton
vesi ei saa olla liitetty juomavesiverkkoon eika sité saa voida virrata takaisin tahan verkkoon.

3. Jalostuksessa tai valmistusaineena kaytetty kierratysvesi ei saa aiheuttaa saastumisriskia. Tallaisen veden on
taytettdva samat vaatimukset kuin juomaveden, jollei toimivaltainen viranomainen katso, ettéd veden laatu ei voi
vaikuttaa valmiiden elintarvikkeiden turvallisuuteen.

4. Jaa, joka on kosketuksissa elintarvikkeeseen tai joka saattaa saastuttaa elintarvikkeen, on valmistettava juo-
mavedesta tai, kokonaisten kalastustuotteiden jadhdytykseen kaytettdessa, puhtaasta vedesta. Se on valmistet-
tava, kasiteltava ja varastoitava sellaisissa olosuhteissa, ettd se on suojassa saastumiselta.

5. Elintarvikkeiden kanssa suoraan kosketukseen joutuva hdyry ei saa sisaltdd mitdan terveydelle vaarallista tai
elintarvikkeita mahdollisesti saastuttavaa ainetta.

6. Jos ilmatiiviisti suljetuissa séailidissa sailytettaviin elintarvikkeisiin sovelletaan l[Ampdokasittelyd, on huolehdittava
siité, ettd sailididen jadhdytykseen lampokasittelyn jalkeen kaytetty vesi ei saastuta elintarvikkeita.
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Elintarvikehuoneistossa kaytettavasta vedesta saadetaan kansallisesti terveydensuo-
jelulain 5. luvussa ja sosiaali- ja terveysministerion asetuksessa talousveden laatu-
vaatimuksista ja valvontatutkimuksista (461/2000). Elintarvikehuoneistojen kayttaman
talousveden on oltava talousvesiasetuksen mukaista. Jos veden kayttd on vahaista,
voi kunnan terveydensuojeluviranomainen antaa péatoksellaan mahdollisuuden so-
veltaa sosiaali- ja terveysministerion asetusta (401/2001) pienten yksikéiden talous-
veden laatuvaatimuksista ja valvontatutkimuksista. Elintarvikehuoneistojen on hallitta-
va veden laatu kaikissa olomuodoissa omavalvonnalla (kts. ohjeen kohta Omavalvon-
ta). Elintarvikehuoneistojen omia vesilahteitd valvotaan saanndllisesti terveydensuoje-
luviranomaisen toimesta ja omavalvonnassa voidaan hyédyntaa terveydensuojeluvi-
ranomaisen suorittamaa talousvesivalvontaa. Jos elintarvikehuoneistoissa kasitellaan
ainoastaan kalastustuotteita, sovelletaan veden omavalvontaan kalastustuotteiden

valvontaohjetta. Veden omavalvonnasta voi olla tarkemmin myds muissa valvontaoh-
jeissa.

Jos toimija kayttaa talousvettd heikkolaatuisempaa vetté toiminnassaan, vesijarjes-
telma on erotettava asianmukaisesti talousvesijarjestelmasta ja merkittava. Asianmu-
kainen erottamistapa on esitetty Suomen rakentamismaarayskokoelman osassa D1,
Kiinteistdjen vesi- ja viemarilaitteet. Talousvetta heikkolaatuisempaa vetté ei saa
paasta sekoittumaan talousvesiverkostoon.
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4 8§ Toiminnalliset vaatimukset

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Kypsentamaton liha seka kypsentaméattdmat liha- ja kalastustuotteet on pidettava erillaan toisistaan ja sellaisenaan
syodtavista elintarvikkeista. Pakkaamatonta raakaa siipikarjan lihaa ei saa varastoida, myyda tai muuten kasitella
siten, etta se voi joutua kosketukseen muun pakkaamattoman elintarvikkeen kanssa.

Perkaaminen, nylkeminen, kyniminen ja suolistaminen on sallittua vain siihen varatussa ja varustetussa paikassa.
Jauhelihan ja jauhetun maksan valmistaminen on sallittua siihen tarkoitukseen varustetussa paikassa siten kuin 14
§:ssd saadetaan.

Sellaisessa elintarvikehuoneistossa, jossa kasitellddn ainoastaan kalastustuotteita, kalastustuotteiden kasittelyssa
voidaan kayttdd puhdasta vettd niihin toimintoihin, joista sdadetdan eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksen liitteen Il jakson VIII kohdassa 3 c, jollei siitd aiheudu vaaraa elintarviketurvallisuudelle.

Elintarvikehuoneistossa kasiteltavén lihan tulee olla tarkastettua, lukuun ottamatta véahariskisista toiminnoista anne-
tun asetuksen 3 ja 4 §:ss& tarkoitettua lihaa ja metsastajien jarjestamissa yksityistilaisuuksissa kasiteltavaa luonnon-
varaisen riistan lihaa. Minkaan lihan ei tarvitse olla tarkastettua sellaisissa elintarvikehuoneistoissa, joissa kasitellaan
ainoastaan kuluttajan omistamia eldimistd saatavia elintarvikkeita, jotka palautetaan hanen yksityistaloudessaan
kaytettavaksi.

Vahittdismyyntiin saa vastaanottaa perkaamattomia kaloja. Tuoreita, yli 500 g painoisia kaloja saa varastoida ja myy-
da perkaamattomina enintdén kaksi paivaa vastaanottopaivd mukaan lukien. Nama kalat on perattava viimeistaan
vastaanottoa seuraavana paivana, jos niiden myyntia on tarkoitus jatkaa perattuina.

Muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden myynti ja varastointi elintarvikehuoneistossa on jarjestettava siten, ettei myyn-
ti tai varastointi heikenna huoneistossa pidettavien elintarvikkeiden hygieenista laatua. Ne on sijoitettava omiin hyllys-
toihin ja myyntipoytiin riittdvan erilleen elintarvikkeista. Elintarvikehuoneistossa ei saa sailyttad huoneiston toimintaan
kuulumattomia tavaroita tai aineita. Tydntekijoiden omia elintarvikkeita saa sailyttdéd ainoastaan tydntekijdiden ruokai-
lu- ja sosiaalitiloissa.

Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet on sailytettava niille osoitetussa paikassa riittavan erilladn elintarvikehuo-
neiston muusta toiminnasta ja elintarvikkeista seka poistettava huoneiston sisatiloista riittdvan usein, kuitenkin vahin-
tdan kerran paivassa. Elintarvikehuoneistossa tupakoiminen on sallittu vain tupakointiin tarkoitetussa erillisessa tilas-
sa.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX sadadetaan elintarvikkeisiin so-
vellettavista sdannoista seuraavaa:

1. Lukuun ottamatta elavia elaimia, elintarvikealan toimija ei saa hyvaksya valmistus- tai raaka-ainetta tai muuta
tuotteiden jalostuksessa kaytettavaa ainetta, jonka tiedetddn olevan tai jonka voidaan kohtuudella olettaa olevan
loiselaimen, patogeenisten mikro-organismien tai myrkyllisen, pilaantuneen tai vieraan aineen siind maarin saastut-
tamia, etta elintarvikealan toimijan hygieenisesti suorittaman tavanomaisen lajittelun ja/tai valmistus- tai jalostusme-
nettelyn jalkeenkin lopullinen tuote olisi ihmisravinnoksi kelpaamaton.

2. Elintarvikealan yrityksessa varastoidut raaka-aineet ja kaikki valmistusaineet on sdilytettéava sellaisissa olosuhteis-
sa, etta niiden haitallinen huonontuminen estyy ja ne ovat suojassa saastumiselta.

3. Elintarvikkeita on suojattava tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikissa vaiheissa saastumiselta, joka saattaisi
tehd& ne ihmisravinnoksi kelpaamattomiksi, terveydelle vaarallisiksi tai saastuneiksi siten, etta niita ei enéaé kohtuu-
della voitaisi pitéda siind kunnossa kaytettéavina.

4. On kaytettava asianmukaisia menetelmia tuhoelainten torjumiseksi. On myos kaytettdva asianmukaisia menetel-
mia kotieldinten paasyn estamiseksi paikkoihin, joissa valmistetaan, kasitellaan tai varastoidaan elintarvikkeita (tai,
jos toimivaltainen viranomainen sallii téllaisen paasyn erikoistapauksissa, sen estamiseksi, ettei siitd aiheudu saas-
tumista).

5. Raaka-aineita, valmistusaineita, puolivalmiita tuotteita ja valmiita tuotteita, joissa patogeeniset mikro-organismit
saattavat lisaantya tai joissa saattaa muodostua toksiineja, ei saa sailyttaa lampdétiloissa, jotka saattavat aiheuttaa
terveysriskin. Kylmaketjua ei saa katkaista. Lyhytaikaiset poikkeukset lampdtilavaatimuksista ovat kuitenkin mahdolli-
sia elintarvikkeiden kasittelyssa kaytannon seikkojen vuoksi niiden valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin, esillepa-
non ja tarjoilun aikana edellyttéaen, etta tasta ei aiheudu terveysriskia. Elintarvikealan yrityksilla, jotka valmistavat,
kasittelevat ja kaarivat jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat riittdvan isot raaka-aineiden
sailyttAmiseksi erillaan jalostetusta aineksesta, ja riittavasti erillistd kylmévarastointitilaa.

6. Jos elintarvikkeet on sdilytettava viiledssa tai tarjoiltava viileind, ne on jadhdytettdvd mahdollisimman pian [ampo6-
kasittelyvaiheen jalkeen, tai jos niita ei lampokasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jalkeen, sellaiseen lampdtilaan,
joka ei aiheuta terveysriskia.

7. Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtava siten, etta patogeenisten mikro-organismien kasvun tai toksiinien muo-
dostumisen riski elintarvikkeissa on mahdollisimman pieni. Sulatuksen aikana elintarvikkeiden on oltava sellaisessa
lampdtilassa, josta ei aiheudu terveysriskid. Jos sulatuksen valumanesteet saattavat aiheuttaa terveysriskin, ne on
viemarditava asianmukaisesti. Sulattamisen

jalkeen elintarvikkeet on kasiteltava siten, ettd patogeenisten mikro-organismien kasvun tai toksiinien muodostumi-
sen riski on mahdollisimman pieni.

8. Vaaralliset ja/tai ravinnoksi kelpaamattomat aineet, mukaan lukien eldinten rehu, on merkittava tarkoituksenmukai-
sella tavalla, ja ne on sailytettava erillisissa ja turvallisissa sailidissa.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa X saadetaan elintarvikkeiden kaa-
rimisesta ja pakkaamisesta seuraavaa:

1. Kéare- ja pakkausmateriaalit eivat saa olla saastumisléhteena.

2. Kaaremateriaalit on séilytettava siten, etteivat ne ole vaarassa saastua.

3. Kaariminen ja pakkaaminen on tehtéva niin, etta tuotteiden saastumiselta valtytadn. Kun se on asianmukaista ja
erityisesti tolkkien ja lasipurkkien osalta on varmistettava astian rakenteen eheys ja astian puhtaus.

4. Elintarvikkeita varten uudelleen kaytettavien kaareiden ja pakkausten on oltava helposti puhdistettavia ja tarvitta-
essa desinfioitavia.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa XI sdadetddn lampokasittelysta
seuraavaa:

Seuraavia vaatimuksia sovelletaan ainoastaan elintarvikkeisiin, jotka on saatettu markkinoille ilmatiiviisti suljetuissa
sailidissa.

1. Kaikissa jalostamattoman tuotteen kasittelyssa tai jalostettujen tuotteiden jatkokasittelyssa kaytettavissa lampoka-
sittelyissa:

a) lampdotila on nostettava kasiteltavan tuotteen kaikissa osissa vaadittuun lampétilaan vaadituksi ajaksi; ja

b) on estettéva tuotteen saastuminen kasittelyn aikana.

2. Sen varmistamiseksi, etté kaytetylla kasittelylla paastaan haluttuun tulokseen, elintarvikealan toimijoiden on saan-
nollisesti tarkastettava tarkeimmat asianomaiset parametrit (erityisesti lampétila, paine, sulkeminen ja mikrobiologia),
muun muassa automaattisia laitteita kayttaen.

3. Kaytetyn kasittelyn olisi oltava kansainvalisesti hyvaksytyn standardin mukainen (esimerkiksi pastorointi, iskukuu-
mennus tai sterilointi).

Eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteen Il jakson VIIl kohdassa 3 ¢
saadetaan vedesta seuraavaa:

3. Taman jakson vaatimukset taydentéavat asetuksen (EY) N:o 852/2004 vaatimuksia.
¢) Veden hankinnan osalta ne tdydentévat kyseisen asetuksen liitteessa Il olevan VIl luvun vaatimuksia. Puhdasta

merivettd voidaan kayttdd kalastustuotteiden kasittelyyn ja pesuun, kalastustuotteiden jaédhdyttamiseen ja ayriais- ja
nilvidgistuotteiden keittdmisen jalkeen tapahtuvaan nopeaan viilentdmiseen tarkoitetun jaan tuottamiseen.

Elintarvikkeiden késittely

Kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lyhytaikaistakin sailytysta elintarvikehuo-
neistoasetuksessa vaadittua lampotilaa korkeammassa lampdtilassa tulisi valttaa.
Esimerkiksi ruoanvalmistuksessa kylméasailytysta vaativia elintarvikkeita tulisi ottaa
esille huoneen lampdétilaan vain tarvittava maara kerrallaan. Kylméaketju ei myoskaan
saisi katketa kylmasailytysta vaativien elintarvikkeiden lahetyksen, vastaanoton ja
myynti- tai tarjoilukalusteeseen asettelun aikana.

Komission pakasteasetuksen 3 artiklan mukaan avoimien pakastealtaiden enimmais-
tayttokorkeus on merkittdva selvasti eikd rajaa tulisi ylittda. Vastaavasti kylma- ja
lampokalusteet tulisi tayttéda korkeintaan laitteissa oleviin tayttérajoihin asti laitteiden
kayttbohjeiden mukaan. Kylméakalusteiden ilmankierron on oltava riittdva ja esteeton.

Multaiset juurekset tulee sdilyttéda ja kasitella siihen varatussa ja varustetussa paikas-
sa. Jos kyseessa ei ole erillinen huonetila, multaisten juuresten kasittely tulee erottaa
ajallisesti tai selkeasti toiminnallisesti muista tilan toiminnoista siten, ettei muiden sa-
manaikaisesti kasiteltavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu. Tila tulee
puhdistaa huolellisesti ennen muun toiminnan aloittamista.

Kypsentamattomat liha- ja kalastustuotteet

Pakkaamattomat kypsentamattomat linatuotteet, esimerkiksi tuore liha, marinoidut li-
hasuikaleet tai raakamakkarat, ja kypsentamattomat kalastustuotteet, esimerkiksi tuo-
re kala ja elavat ravut, seké elavat simpukat on ristikontaminaation ehkaisemiseksi
pidettava erillaan toisistaan. Pakkaamattomat kypsentamattémat liha- ja kalastustuot-
teet on lisaksi pidettava erillaan sellaisenaan syotavista elintarvikkeista, kuten makka-
roista, salaateista, graavi- ja savukaloista tai keitetyista simpukoista.
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Erillaan pitaminen koskee niin valmistusta, kuljetusta, varastointia, myyntid, sailytysta
kuin muutakin elintarvikkeen fyysista kasittelyd. Erillaan pitoon voidaan kayttéda esi-
merkiksi erillisia kylmékalusteita, kuljetusastioita tai -valineitd, sailytysastioita tai

-tiloja tai mahdollisesti véliseinélla erotettuja tiloja.

Kypsentaméattomien liha- ja kalastustuotteiden sailytyksesta ja myynnista on sdadetty
myos elintarvikehuoneistoasetuksen 7, 12, 13 ja 14 8:ssa.

Kalan kasittely

Kun vahittaismyyntiin (myymalaan, suurkeittiodn, ravintolaan) vastaanotetaan yli 500
g painoisia kaloja tuoreena ja perkaamattomana, niitd saa elintarvikehuoneistoase-
tuksen mukaan myyda ja varastoida perkaamattomana enintdédn kaksi paivaa vas-
taanottopaivd mukaan lukien. Jos niiden myyntia on tarkoitus jatkaa, ne on perattava
viimeistddn vastaanottoa seuraavana paivanad (elintarvikehuoneistoasetus 4 § 5
mom). Edelld mainittu perkaamispakko ei koske pienia kaloja kuten silakkaa, muikkua
tai muita alle 500 g painavia kaloja. Niitd voidaan myyda perkaamattomana pidem-
paankin edellyttaen, etta niiden hygieeninen laatu sailyy hyvana.

Perkaaminen on sallittu siihen varatussa ja varustetussa paikassa, esimerkiksi per-
kaamiseen varatulla poydalla. Perkaamista varten ei tarvitse valttdmatta olla erillista
huonetta. Perkaamiselle varatun poytatilan valittomassa ldheisyydesséa tulisi olla
mahdollisuus kasien ja tyévalineiden pesuun, peratun kalan huuhteluun seka kannel-
linen jateastia. Jos kyseessa ei ole erillinen huonetila, perkaaminen tulee erottaa ajal-
lisesti tai selkeésti toiminnallisesti muista tilan toiminnoista siten, ettei muiden saman-
aikaisesti kasiteltavien elintarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu. Tila tulee puhdis-
taa huolellisesti ennen muun toiminnan aloittamista.

Myymalasséa kalan perkeet ovat sivutuotelainsdadannén tarkoittamia kaupan entisia
elintarvikkeita, joiden kasittelyssa taytyy ottaa huomioon sivutuoteasetuksen saan-
nokset. Vastaavassa toiminnassa suurkeittiossa tai ravintolassa syntyva jate on ruo-
kajatetta, jonka keréilyyn ei sovelleta sivutuotesdadoksia.

Puhtaan veden kaytto

Elintarvikehuoneistoasetuksen 4 § 3 momentissa mainittu puhtaan veden kaytté on
kaytdnndssa mahdollista kalastustuotteiden vahittdismyyntipaikassa kalastustuottei-
den kasittelyyn ja pesuun seké kalastustuotteiden jaahdyttdmiseen ja ayriais- ja nilvi-
distuotteiden keittamisen jalkeen tapahtuvaan nopeaan viilentdmiseen tarkoitetun
jdan tuottamiseen. Tama erityissaannos ei vaikuta yleisen elintarvikehygienia-
asetuksen vaatimukseen juomaveden riittdvasta saatavuudesta ja kayttsta aina kun
se on tarpeen sen varmistamiseksi, etteivat elintarvikkeet saastu.

Yleisessa elintarvikehygienia-asetuksessa puhtaalla vedelld tarkoitetaan puhdasta
merivetta tai vastaavanlaatuista makeaa vettad ja puhtaalla merivedella luonnollista,
keinotekoista tai puhdistettua merivetta tai murtovetta, jossa ei ole mikro-
organismeja, haitallisia aineita tai myrkyllistd meriplanktonia siind maaérin, etta silla
voisi olla suoraa tai epasuoraa vaikutusta elintarvikkeiden terveydelliseen laatuun.

Metsastetty luonnonvarainen riista

Elintarvikehuoneistoasetuksen 4 8 2 momentin mukaan nylkeminen, kyniminen ja
suolistaminen on sallittua vain siihen varatussa ja varustetussa paikassa. Tama kos-
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kee kaikkia elintarvikkeena myytéaviksi hankittuja eldaimia, kuten riistaa, esimerkkina
riistalinnut ja karvapaalliset janikset ja hirvieldimet. Nylkemista, kynimista ja suolista-
mista varten ei tarvitse valttamatta olla erillista huonetilaa, vaan riittdvana voidaan pi-
taa tahan tarkoitukseen varattua tyotasoa, jonka valittomassa laheisyydessa tulisi olla
mahdollisuus kasien ja tydvalineiden pesuun seka kannellinen jateastia. Jos kysees-
sa ei ole erillinen huonetila, toiminta tulee erottaa ajallisesti tai selkeéasti toiminnalli-
sesti muista tilan toiminnoista siten, ettei muiden samanaikaisesti kasiteltdvien elin-
tarvikkeiden hygieeninen laatu vaarannu. Tila tulee puhdistaa huolellisesti ennen
muun toiminnan aloittamista.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 4 § 4 momentin mukaan elintarvikehuoneistossa kasi-
teltdvan lihan tulee olla tarkastettua. Liha saa olla tarkastamatonta, jos on kyse vaha-
riskisista toiminnoista annetun asetuksen 3 ja 4 §:ssa tarkoitetusta lihasta seka met-
sastajien yksityistilaisuuksissa, nk. peijaisissa, kasiteltavasta luonnonvaraisen riistan
lihasta. Metsastdjien peijaisiin toimittama liha voi olla kotoisin myds lahtivajasta, jota
ei ole ilmoitettu elintarvikehuoneistoksi, jolloin liha on alun perin tarkoitettu vain met-
sastajien omaan kayttoon.

Vahariskisistd toiminnoista annetun asetuksen mukaan luonnonvaraisten janisten,
kanien, lintujen ja hirvieldinten lihaa saa elintarvikelain 13 8 3 momentin mukaisesta
iimoitetusta elintarvikehuoneistosta toimittaa vahittdismyyntiin enintdan ko. asetuk-
sessa saadetyt maarat. Laitoksista vahittaismyyntiin toimitettavan tarkastetun luon-
nonvaraisen riistan lihalle ei ole maararajoituksia.

Luonnonvaraisen riistan kasittelemista ja toimittamista myyntiin on tarkemmin kasitel-
ty Eviran ohjeessa Luonnonvaraisen riistan lihan kasittely ja lihan toimittaminen
myyntiin.

Kéasittelyn teettdminen kuluttajan omistamalle elintarvikkeelle eli rahtitoiminta

Rahtitoiminnalla tarkoitetaan tdssé ohjeessa elintarvikehuoneistoja, joissa kasitellaan
ainoastaan kuluttajan omistamia elédimistéa saatavia elintarvikkeita ja jotka palautetaan
hanen yksityistaloudessaan kaytettavaksi. Rahtitoiminnassa voi kasitella minka ta-
hansa elainlajin lihaa eika lihan tarvitse olla tarkastettua. Rahtitoimintaa on kasitelty
my0s Eviran ohjeessa Luonnonvaraisen riistan lihan kasittely ja lihan toimittaminen
myyntiin.

Muut tuotteet kuin elintarvikkeet

Muut tuotteet kuin elintarvikkeet on elintarvikehuoneistossa myytava ja varastoitava
siten, ettei niistd siirry hajua tai makua elintarvikkeisiin tai etteivéat ne aiheuta rikkoon-
tuessaan vaaraa elintarvikkeille. Elintarvikehuoneiston toimintaan kuulumattomat ta-
varat, esimerkiksi kaytdsta poistetut kalusteet, laitteet ja mainosmateriaali, tulee pois-
taa elintarvikehuoneistosta, koska ne kerédavat polya, aiheuttavat ahtautta ja vaikeut-
tavat elintarvikehuoneiston puhtaanapitoa.
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Elintarvikehuoneistossa syntyvat jatteet

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa VI saadetaan elintarvikejatteista
seuraavaa:

1. Elintarvikejatteet, syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jétteet on poistettava mahdollisimman pian tilois-
ta, joissa on elintarvikkeita, jotta valtetdan niiden keréantyminen.

2. Elintarvikejatteet, syotavaksi kelpaamattomat sivutuotteet ja muut jatteet on kerattava suljettaviin astioihin, jollei
elintarvikealan toimija pysty osoittamaan toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytéssa olevat astiat tai poistojar-
jestelmat ovat soveliaita. Astioiden on oltava rakenteeltaan tarkoituksenmukaisia, ne on pidettava hyvassa kunnossa
ja niiden on oltava helposti puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia.

3. Elintarvikejatteiden, sydtavaksi kelpaamattomien sivutuotteiden ja muiden jatteiden sailyttdmisesta ja havittamises-
td on huolehdittava asianmukaisesti. Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava ja hoidettava siten, ettd ne voidaan
pitaa jatkuvasti puhtaina ja tarvittaessa suojata ne eléimilta ja tuhoelaimilta.

4. Kaikki jatteet on poistettava hygieeniselld ja ymparistoa saastavalla tavalla asiaa koskevan yhteison lainsaadan-
ndn mukaisesti, eivatkéd ne saa saastuttaa suoraan tai epasuorasti.

Kaupassa kéasiteltavista eldaimista saatavista elintarvikkeista syntyvat jatteet
ovat sivutuoteasetuksen 10 artiklan f -kohdan tarkoittamia eldinperaisia elintarvikkeita
tai elainperéisia tuotteita sisaltavia elintarvikkeita ns. kaupan entisia elintarvikkeita,
joiden kasittelyssa taytyy ottaa huomioon sivutuotelainsdddannon vaatimukset. Kau-
pan entisilla elintarvikkeilla tarkoitetaan raakoja, kypsennettyja tai muulla tavalla kasi-
teltyja eldimista saatuja elintarvikkeita ja eraité elaimista saatavia elintarvikkeita sisal-
tavia elintarvikkeita, jotka eivat sovellu ihmisravinnoksi kaupallisista tai muista syista
aiheuttamatta kuitenkaan riskid ihmisen tai elaimen terveydelle. Niitd ovat mm. péai-
vaykseltdan vanhentuneet liha, kala, muna, makkara, lihaa tai kalastustuotteita sisél-
tavat valmisruoat, pitsat, lihapiirakat ja -pasteijat, hunaja sek& maito ja maitotuotteet.
Kaupan entisia elintarvikkeita koskevia vaatimuksia ei sovelleta leipomotuotteisiin, ku-
ten leipaéan, kakkuihin ja muihin leivonnaisiin, pastaan, suklaaseen tai makeisiin, jotka
voidaan havittaa biojatteena.

Sivutuotteiden havittamisesta syrjaisilla alueilla on saadetty sivutuotelain (517/2015)
23 8:ssa (Linkki lakiin) ja kansallisen sivutuoteasetuksen 6 §:ssé ja liitteen 4 osassa
1. Syrjéisilla alueilla kaupan entiset elintarvikkeet voidaan havittaa sivutuotelainsaa-
dannosta poiketen. Syrjaisia alueita ovat Ahvenanmaa, Lapin maakunta sekd Kuu-
samo, Taivalkoski, Hyrynsalmi, Kuhmo, Suomussalmi, Ristijarvi, Puolanka, Pudasjar-
vi ja li. My6s kaupassa, jossa syntyy alle 20 kg viikossa (tai alle 80 kg kuukaudessa)
luokkaan 3 kuuluvaa ainesta, sivutuotteet voidaan toimittaa havitettavaksi sivutuote-
lainsdadannosta poiketen noudattaen jatelain ja ymparistonsuojelulain sdénnbésten
seka kunnallisten jatehuoltomaéaraysten vaatimuksia.

Ruokajatteella tarkoitetaan kaikkea ravintoloista, pitopalveluista ja keittiésta, mukaan
luettuna keskuskeittiésta (joita ei ole hyvaksytty laitokseksi) seka kotitalouksien keitti-
Osta peréisin olevaa jateruokaa, myds kaytettya ruokadljyd. Ruokajatettd syntyy en-
nen kaikkea sellaisessa elintarvikehuoneistossa, jossa ruokaa valmistetaan suoraan
kulutukseen. Ruokajate on EU:n sivutuoteasetuksen 10 p-kohdan luokkaan 3 kuulu-
vaa ainesta. Luokkaan 3 kuuluvaan ruokajatteeseen ei sovelleta sivutuotelainsaa-
dannon vaatimuksia, ellei ruokajatetta ole tarkoitettu kaytettavaksi rehuna tai kasitel-
tavaksi biokaasu- tai kompostointilaitoksessa, jossa valmistetaan lannoitteita tai
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maanparannusainetta. Talldinkin vaatimukset koskevat kasittelylaitosta. Ruokajatteen
rehukaytosta on sdddetty ja ohjeistettu erikseen.

Kaupan entisten eldimistd saatavien elintarvikkeiden kasittelystéd ja havityksesta on
tarkemmin Eviran ohjeessa (16088) (Linkki ohjeeseen).

Elintarvikkeiden rehukaytto

Elintarvikealan toimijan on rekisteroidyttdva rehualan toimijaksi luovuttaessaan elin-
tarvikkeita rehukayttoon. Rekisterditymisvelvollisuus ei koske sellaisia vahittaiskaup-
poja, jotka myyvat tai luovuttavat leipaé tai kasviksia ainoastaan muiden kuin elintar-
viketuotantoeldinten ruokintaan. Rehualan toimijaksi rekisterditymisesta on tarkemmin
Eviran internetsivuilla (Linkki internetsivulle).

Leipomo, kasviksia jalostava elintarvikealan toimija (esimerkiksi juureskuorimo) tai
kauppa voivat toimittaa leipdd, kasviksia ym. ei-elaimista saatavia elintarvikkeita re-
hukaytt6on. EU:n sivutuoteasetuksen 11 artiklan mukaan muiden tuotantoeldinten
kuin turkiselainten ruokinta ruokajatteella on kielletty.

Maidon ja maitopohjaisten tuotteiden kaytosta elintarviketuotannossa kaytettéavien
elainten ruokinnassa saadellaédn kansallisen sivutuoteasetuksen 4 §:ssa. Maidon ja
maitopohjaisten sivutuotteiden kaytdsta elintarviketuotantoeldinten ruokinnassa on li-
satietoja Eviran ohjeessa (REHU 12814) maidon ja maitopohjaisten sivutuotteiden
rehukaytto (Linkki ohjeeseen).

Maidon ja maitopohjaisten tuotteiden palauttaminen kaupoista maitoalan laitokseen
on mahdollista esimerkiksi silloin, kun tuotteen "parasta ennen” -péivays on umpeutu-
nut tai umpeutumassa tai jos tuotepakkaus on vioittunut. Katkeamattomasta kylma-
ketjusta on huolehdittava ja pakkausten on oltava puhtaita. Maitoalan laitos voi toimit-
taa tuotteet edelleen rehukayttdon. Palautetut tuotteet eivat saa olla pilaantuneita el
ne eivat saa aiheuttaa vaaraa eldimen terveydelle.

Eviran ohjeessa (12827) Entisten elintarvikkeiden kayttd eldinten ruokinnassa (LinkKi
ohjeeseen) entisilla elintarvikkeilla tarkoitetaan myds kasviksista saatavaa ainesta.
Sivutuotteita on kasitelty laajemmin Eviran internetsivulla (Linkki internetsivulle).

Muut jatteet

Elintarvikehuoneiston toiminnassa syntyvét jatteet, kuten pilaantuneet tai kayttokel-
vottomat elintarvikkeet, kuljetuspakkaukset, mainosmateriaalit ja siivousjate tulee ka-
sitella ottaen huomioon jatelaki (646/2011) (Linkki lakiin) ja mahdolliset kunnalliset
maaraykset ja ohjeet. Terveydensuojelulain 25 §:n nojalla Sosiaali- ja terveysalan lu-
pa- ja valvontavirasto Valvira voi antaa ohjeita jatteiden kasittelysta (Linkki Valviran
internetsivulle).

Tyontekijoiden omat elintarvikkeet

Elintarvikehuoneistoasetuksen 4 8 6 momentin mukaan tyontekijoiden omia elintar-
vikkeita saa sdilyttdd ainoastaan tydntekijoiden ruokailu- ja sosiaalitiloissa. Asetuksen
sanamuoto on yleinen eikad edellyta erillisia ruokailu- ja sosiaalitiloja, joten tila voi olla
tdhan tarkoitukseen varattu osa elintarvikehuoneistoa. Pienissa elintarvikehuoneis-
toissa voidaan sallia tyontekijoiden omien elintarvikkeiden sailyttaminen elintarvike-
huoneistossa kasiteltavien elintarvikkeiden kanssa samoissa sdilytystiloissa selkeasti
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erotettuna esimerkiksi omalla hyllylla tai hyllylle sijoitetussa astiassa. Omien elintar-
vikkeiden sailyttdminen ei saa kuitenkaan heikentaa tai vaarantaa elintarvikehuoneis-
tossa kasiteltdvien elintarvikkeiden turvallisuutta. Taméa on huomioitava omavalvonta-
suunnitelmassa.

Tupakointi

Elintarvikehuoneistossa tupakoiminen on sallittu vain tupakointiin tarkoitetussa erilli-
sessa tilassa. Tupakointi tulee jarjestaa niin, ettd etenkin kasiteltdessa pakkaamatto-
mia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tupakalla kdynti ei saa aiheuttaa elintarvikkeil-
le hygieenista riskia. Elintarviketytssa kaytettavat vaatteet tulee vaihtaa tai suojata,
mikali tupakointi todetaan riskiksi elintarvikehygienialle.

Hygieeniset tydtavat

Koko elintarvikelainsaadanto tahtaa siihen, etta elintarvikkeita kasitellaan turvallisesti.
Tama edellyttaa elintarvikehuoneistossa tytskenteleviltd henkildiltd hygieenisia tyos-
kentelytapoja, vaikka siitd on saadetty vain yleisluonteisesti. Hygieeniset tydtavat
ovat osa yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen Il luvun IX vaatimusta elintar-
vikkeiden suojaamisesta saastumiselta kaikissa elintarvikkeiden kasittelyvaiheissa.
Elintarvikelain 11 8§:n mukaan elintarvikkeita on kasiteltava, sailytettava ja kuljetettava
niin, ettei elintarvikkeiden hyva hygieeninen laatu vaarannu.

Oikeilla hygieenisilla tydtavoilla kaikissa elintarvikkeen kasittelyvaiheissa jokainen
tydntekija vaikuttaa siihen, ettei kontaminaatiota tapahdu tai elintarvikkeet pilaannu.
My6s henkilokunnan muun toiminnan elintarvikehuoneistossa tulee olla hygieenista,
esimerkiksi omien evaiden nauttimisen. Muiden henkildiden kuin elintarvikehuoneis-
ton henkilékunnan paasya tiloihin, joissa kasitellaan elintarvikkeita, on valtettava.

Ruoka-apuna luovutettavat elintarvikkeet

Ruoka-apuun luovutettavaksi tarkoitetut elintarvikkeet tulee olla selkeasti erotettuina
elintarvikehuoneistossa myytavéksi tai tarjoiltavaksi tarkoitetuista elintarvikkeista.
Asiaa on kasitelty tarkemmin Eviran ohjeessa Ruoka-apuun luovutettavista elintarvik-
keista.
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5 § Omavalvonta

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Elintarvikelain 19 §:ss& tarkoitetun omavalvonnan vaarojen arviointia ja kriittisié hallintapisteité koskevista periaatteis-
ta sdadetdan yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 5 artiklassa. Omavalvonta on kokonaisuus, joka koostuu yleisen
elintarvikeasetuksen 14 artiklan turvallisuusvaatimusten sek& yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 4 artiklan hy-
gieniavaatimusten toteutumisen edellytyksena olevasta tukijarjestelméastd, seka tarvittaessa sen osia varmentavista
HACCP ohjelmista.

Elintarvikealan toimijan on perehdytettdva huoneistossa tydskentelevat henkilét omavalvontaan ja nimettéava omaval-
vonnan vastuuhenkild, jolla tulee olla tehtaviinsa riittdva koulutus.

Omavalvontaan liittyvan kirjanpidon tulee sisaltdd omavalvontasuunnitelman todentamiseksi tarpeelliset tallenteet
omavalvonnan toteuttamisesta, siihen liittyvistd mittauksista, tutkimuksista ja selvityksistd seké suoritetuista korjaa-
vista toimenpiteistd ja ilmoituksista viranomaiselle.

Omavalvontasuunnitelma ja siihen liittyva kirjanpito, jotka voivat olla kokonaan tai osittain sahkdisia asiakirjoja, on
sailytettava siten, ettd ne ovat valvontaviranomaisen tarkastettavissa. Omavalvonnan kirjanpitoa on sailytettava elin-
tarvikkeen kasittelysta tai siihen merkityn vahimmaissailyvyysajan paattymisesta vahintaan yksi vuosi.

Omavalvontasuunnitelmaan on liitettéva selvitys siita, miten elintarvikehuoneiston toiminnassa syntyneet jatteet seka
Euroopan parlamentin ja neuvoston muiden kuin ihmisravinnoksi tarkoitettujen eldimistd saatavien sivutuotteiden
terveyssaanndista annetussa asetuksessa (EY) N:o 1069/2009 tarkoitetut sivutuotteet kasitellaan.

Tyontekijoiden terveydentilaa koskevista vaatimuksista sdadetaan tartuntatautilaissa (583/1986) ja sen nojalla anne-
tuissa saadoksissa. Vaatimusten on oltava omavalvontaan kuuluvan terveydentilan seurantaohjelman perustana.

Jos elintarvikkeen luovuttaja tai vastaanottaja jarjestaa elintarvikkeiden kuljetuksen, kuljetusta koskeva omavalvonta-
suunnitelma voidaan sisallyttaé elintarvikkeiden luovuttajan tai vastaanottajan laatimaan ja toteuttamaan muuta toi-
mintaa koskevaan omavalvontasuunnitelmaan.
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Yleisen elintarvikeasetuksen (EY) N:o 178/2002 14 artiklassa sdadetadn vaatimuksista elintarvikkeiden turval-
lisuudesta:

1. Markkinoille ei saa saattaa elintarvikkeita, jotka eivat ole turvallisia.

2. Elintarviketta ei pideta turvallisena, jos se on
a) terveydelle haitallinen;
b) ihmisravinnoksi soveltumaton.

3. Maaritettaesséa, onko elintarvike turvallinen vai ei, on otettava huomioon seuraavat seikat:

a) elintarvikkeen tavanomaiset kayttdolosuhteet kuluttajan kannalta seka jokaisessa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvai-
heessa, ja

b) kuluttajalle annetut tiedot, myds pakkausmerkinndssa olevat tiedot, tai yleisesti kuluttajan saatavilla olevat tiedot
tietyn elintarvikkeen tai elintarvikeryhman aiheuttamien terveyshaittojen valttamisesta.

4. Maéritettdessa, onko elintarvike terveydelle haitallinen, on otettava huomioon seuraavat seikat:

a) ei ainoastaan mahdolliset valittdmét ja/tai lyhyen, ja/tai pitkdn aikavalin vaikutukset, jotka elintarvikkeella on sita
nauttivan henkilon terveydelle, vaan myds vaikutukset seuraaville sukupolville;

b) mahdolliset kasautuvat toksiset vaikutukset;

c) tietyn kuluttajaryhman terveydelliset erityisherkkyydet, jos elintarvike on tarkoitettu kyseiselle kuluttajaryhmalle.

5. Elintarvikkeen ihmisravinnoksi soveltuvuutta maaritettdessa on otettava huomioon, onko elintarvike ihmisravinnok-
si kelpaamaton sille aiottuun kayttétarkoitukseen, koska se on saastunut joko vieraiden aineiden takia tai muutoin,
taikka pilaantumisen, matanemisen tai laadun heikentymisen seurauksena.

6. Jos elintarvike, joka ei ole turvallinen, on osa samaan luokkaan kuuluvien tai samaa kuvausta vastaavien elintar-
vikkeiden erda tai lahetysta, on oletettava, ettd sama koskee kaikkia kyseiseen erédén tai lahetykseen kuuluvia elin-
tarvikkeita, ellei yksityiskohtaisesta arvioinnista ilmene, etta ei ole mitdan nayttoéa siita, etté loppuosa erasta tai lahe-
tyksesta ei olisi turvallinen.

7. Elintarviketta, joka on elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien yhteison erityissaannésten mukainen, on pidettava
turvallisena yhteison erityissaannoksiin siséltyvien nakokohtien osalta.

8. Myds silloin kun elintarvike vastaa kyseiseen elintarvikkeeseen sovellettavia erityissaannoksia, toimivaltaiset vi-
ranomaiset voivat toteuttaa asianmukaisia toimenpiteitd maaratékseen markkinoille saattamista koskevia rajoituksia
tai vaatiakseen elintarvikkeen poistamista markkinoilta, jos on aihetta epailld, ettd elintarvike ei vastaavuudesta huo-
limatta ole turvallinen.

9. Jos yhteison erityissaannoksia ei ole, elintarviketta on pidettava turvallisena, jos se vastaa sen jasenvaltion, jonka
alueella elintarvike on kaupan, voimassa olevan kansallisen elintarvikelainséddannén erityissdannoksia, jotka on
laadittu ja joita sovelletaan rajoittamatta perustamissopimuksen ja erityisesti sen 28 ja 30 artiklan soveltamista.
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Yleisen elintarvikeasetuksen (EY) N:o 178/2002 17 ja 18 artikloissa saadetdan elintarviketoimijoiden vastuu-
alueista ja elintarvikkeiden jaljitettavyydesta:

17 artikla Vastuualueista

1. Kaikissa tuotannon, jalostuksen ja jakelun vaiheissa toimivien elintarvike- ja rehualan toimijoiden on vastuullaan
olevissa toiminnoissa huolehdittava siita, etté elintarvikkeet tai rehut tayttéavat niiden toiminnan kannalta asiaankuu-
luvat elintarvikelainsdddannon vaatimukset ja varmistettava, etta kyseiset vaatimukset tayttyvat.

2. Jasenvaltioiden on pantava elintarvikelainsaadanto taytantdoon seka seurattava ja valvottava, etta kaikissa tuotan-
non, jalostuksen ja jakelun vaiheissa toimivat elintarvike- ja rehualan toimijat noudattavat elintarvikelainsadddannén
vaatimuksia.

Taman vuoksi niiden on yllapidettava virallisen valvonnan jarjestelmaa muine olosuhteiden edellyttamine toimintoi-
neen mukaan lukien tiedottaminen elintarvikkeiden ja rehujen turvallisuudesta ja riskeista, elintarvike- ja rehuturvalli-
suuden valvonta ja muut tuotannon, jalostuksen ja jakelun kaikkiin vaiheisiin kuuluvat toiminnat.

Jasenvaltioiden on myds annettava elintarvike- ja rehulainsaadannon rikkomuksiin sovellettavia toimenpiteita ja
seuraamuksia koskevat saannot. Sédadettyjen toimenpiteiden ja seuraamusten on oltava tehokkaita, oikeasuhteisia
ja varoittavia.

Johdanto-osan 28 kappale

Kokemus on osoittanut, etta elintarvikkeiden tai rehujen sisamarkkinoiden toiminta voi vaarantua, jos elintarvikkeita
ja rehuja ei pystyta jaljittdméaan. Sen vuoksi on tarpeen perustaa elintarvike- ja rehuyrityksia koskeva kattava jaljitys-
jarjestelma, jotta elintarvikkeita ja rehuja voidaan poistaa markkinoilta kohdennetusti ja antaa kuluttajille tai valvonta-
viranomaisille tasmaéllisia tietoja ja siten valttaé elintarvikkeiden turvallisuutta koskevien ongelmien ilmetessa mah-
dolliset tarpeettoman laajat hairiot.

Johdanto-osan 29 kappale

On tarpeen varmistaa, etta elintarvike- tai rehualan yritys, myds maahantuoja, voi tunnistaa ainakin yrityksen, josta
elintarvike, rehu, eléin tai elintarvikkeeseen tai rehuun lisattava aine on toimitettu, jotta tutkimuksen yhteydessa
voidaan taata jaljitettavyys kaikissa vaiheissa.

3 artiklan 3 kohta
Elintarvikealan toimijalla’ tarkoitetaan luonnollista tai oikeushenkilda tai -henkil6itd, jotka ovat vastuussa elintarvike-
lainsdadannon vaatimusten noudattamisen varmistamisesta valvonnassaan olevassa elintarvikeyrityksessa.

3 artiklan 6 kohta
Rehualan toimijalla’ tarkoitetaan luonnollista tai oikeushenkiloa tai henkildita, jotka ovat vastuussa elintarvikelain-
saadannén vaatimusten noudattamisen varmistamisesta valvonnassaan olevassa rehualan yrityksessa

3 artiklan 15 kohta

Jaljitettavyydell@’ tarkoitetaan mahdollisuutta jaljittaé elintarvike, rehu, elintarviketuotantoon kaytettava elain tai val-
mistusaine, joka on tarkoitettu lisattavaksi tai jota oletetaan lisattavan elintarvikkeeseen tai rehuun, kaikissa tuotanto-
, jalostus- ja jakeluvaiheissa ja seurata kutakin néista kyseisissa vaiheissa.

18 artikla

1. Kaikissa tuotanto-, jalostus- ja jakeluvaiheissa on huolehdittava siitd, ettd on mahdollista jaljittaa elintarvikkeet,
rehut, elintarviketuotantoon kaytettavat elaimet ja muut mahdolliset aineet, jotka on tarkoitettu tai joiden voidaan
olettaa tulevan lisatyksi elintarvikkeeseen tai rehuun.

2. Elintarvike- ja rehualan toimijoiden on voitava tunnistaa luonnollinen henkild tai oikeushenkild, joka on toimittanut
niille elintarvikkeen, rehun, elintarviketuotantoon kaytettéavan elaimen tai sellaisen aineen, joka on tarkoitettu tai
jonka voidaan olettaa tulevan lisatyksi elintarvikkeeseen tai rehuun. Tata varten toimijoilla on oltava kaytéssa tahan
tarkoitetut jarjestelmat ja menettelyt, joiden avulla toimivaltaiset viranomaiset saavat nama tiedot pyynnosta kayt-
toonsa.

3. Elintarvike- ja rehualan toimijoilla on oltava kaytdssa sellaiset jarjestelmat ja menettelyt, joiden avulla ne voivat
tunnistaa muut yritykset, joille niiden tuotteita on toimitettu. Nama tiedot on saatettava pyynnosta toimivaltaisten
viranomaisten saataville.

4. Markkinoille saatetuissa tai todennakdisesti markkinoille saatettavissa elintarvikkeissa ja rehuissa on niiden jalji-
tettévyyden helpottamiseksi oltava riittavat ja asianmukaiset pakkausmerkinnat tai tunnistetiedot tarkempiin sdan-
noksiin sisaltyvien asiaa koskevien vaatimusten mukaisesti.

5. Taman artiklan vaatimusten noudattamiseksi tarkoitetut séédnnokset voidaan antaa 5 artiklan 2 kohdassa tarkoitet-
tua menettelya noudattaen.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004
4 artiklassa saadetaan yleisista ja erityisista hygieniavaatimuksista:

1. Alkutuotantoa ja liitteessa | lueteltuja liitdnndisia toimintoja harjoittavien elintarvikealan toimijoiden on noudatet-
tava liitteen | A osassa sdadettyja yleisia hygieniasaannoksia ja asetuksessa (EY) N:o 853/2004 asetettuja erityis-
vaatimuksia.

2. Mita tahansa elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaihetta 1 kohdassa tarkoitettujen vaiheiden jalkeen
toteuttavien elintarvikealan toimijoiden on noudatettava liitteessa Il sdadettyja yleisia hygieniavaatimuksia ja ase-
tuksessa (EY) N:o 853/2004 asetettuja erityisvaatimuksia.

3. Elintarvikealan toimijoiden on tarvittaessa toteutettava seuraavat erityiset hygieniatoimenpiteet:

a) elintarvikkeita koskevien mikrobiologisten vaatimusten noudattaminen,

b) tarvittavien menettelyjen kayttéén ottaminen niiden tavoitteiden saavuttamiseksi, jotka on asetettu tdman ase-
tuksen tavoitteisiin padsemiseksi,

c) elintarvikkeiden lampétilan valvontaa koskevien vaatimusten noudattaminen,

d) kylmaketjun jatkuminen,

€) naytteiden ottaminen ja analysointi.

4. 3 kohdassa tarkoitetut vaatimukset ja tavoitteet asetetaan 14 artiklan 2 kohdassa tarkoitettua
menettelyd noudattaen.

Niihin liittyvat naytteenotto- ja analyysimenetelmét vahvistetaan samaa menettelya noudattaen.
5 artiklassa saadetdan vaarojen analysoinnista ja kriittisista valvontapisteista mm. seuraavaa:

1. Elintarvikealan toimijoiden on laadittava ja toteutettava HACCP -periaatteisiin perustuva pysyva menettely tai
niihin perustuvat pysyvat menettelyt seka pidettava ylla sita tai niita.

2. 1 kohdassa tarkoitetut HACCP -periaatteet ovat seuraavat:

a) tunnistetaan vaarat, jotka on torjuttava, poistettava tai saatettava hyvaksyttavalle tasolle;

b) maaritetaan kriittiset valvontapisteet vaiheessa tai vaiheissa, jossa tai joissa valvonta on tarke&a vaaran torju-

miseksi, poistamiseksi tai saattamiseksi hyvaksyttavélle tasolle;

¢) maaritellaan tunnistettujen vaarojen torjumista, poistamista tai vahentamista varten kriittisten valvontapisteiden
kriittiset rajat hyvaksyttavan tason erottamiseksi tasosta, jota ei voida hyvaksya;

d) laaditaan tehokkaat kriittisten valvontapisteiden seurantamenettelyt ja pannaan ne taytantdon;

e) toteutetaan korjaavia toimia, jos seuranta osoittaa, etta kriittinen valvontapiste ei ole hallinnassa;

f) laaditaan menettelyja, joita on toteutettava saanndllisin valiajoin, a—e alakohdassa tarkoitettujen toimenpiteiden
tehokkuuden tarkistamiseksi; ja

g) laaditaan elintarvikeyrityksen koon ja luonteen mukaisesti asiakirjoja ja pidetdén kirjaa sen osoittamiseksi, etta
a—f alakohdassa tarkoitettuja toimenpiteita sovelletaan tehokkaasti.

Kun tuotetta, prosessia tai mita tahansa vaihetta muutetaan, elintarvikealan toimijoiden on tarkistettava menettely
ja tehtava siihen tarvittavat muutokset.

3. 1 kohtaa sovelletaan ainoastaan elintarvikealan toimijoihin, jotka suorittavat mitd tahansa alkutuotannon seka
litteessa | lueteltujen liitannaisten toimintojen jalkeista elintarvikkeiden tuotanto-, jalostus- tai jakeluvaihetta.

4. Elintarvikealan toimijoiden on:

a) osoitettava noudattavansa 1 kohtaa toimivaltaiselle viranomaiselle tavalla, jota kyseinen viranomainen edellyt-
taa ottaen huomioon elintarvikeyrityksen luonne ja koko;

b) varmistettava, etta kaikki asiakirjat, joissa kuvataan taman artiklan mukaisesti kehitettyja menettelyja, ovat aina
ajan tasalla;

c) sailytettdva muita asiakirjoja ja merkintdja tarkoituksenmukainen aika.

Evira on antanut erillisen ohjeen elintarvikehuoneiston omavalvonnan riskiperustei-
sesta valvonnasta (16043) (Linkki ohjeeseen). HACCP:n soveltamisesta on myds Evi-
ran ohjeessa (10002) "HACCP -jarjestelmd, periaatteet ja soveltaminen” (Linkki oh-
jeeseen).
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Veden omavalvonnasta

Veden omavalvonnan tulee olla riskiperusteinen. Suurin osa ilmoitetuista elintarvike-
huoneistoista kayttaa vesilaitoksen toimittamaa talousvettad sellaisenaan, eivatka ne
tee talousveden kasittelya (esimerkiksi vedensuodatuslaitteistolla) ennen hanasta ot-
tamista. Naille toimijoille veden omavalvonta tarkoittaa veden aistinvaraista tarkkailua
seka terveydensuojeluviranomaisen tai vesilaitoksen antamien kayttdohjeiden nou-
dattamista.

Jos toiminta on teollista tai toimija tekee vedenkasittelyd, omavalvonnan laajuus ja
mahdollisten tutkimusten tiheys riippuvat toiminnan laajuudesta (tuotantomaarét,
kausiluonteisuus), prosessien luonteesta, tuotettavien elintarvikkeiden laadusta (sel-
laisenaan syotavat) ja kaytetysta vesilahteesté (vesilaitoksen talousvesi, oman kaivon
talousvesi). Toiminnan laajuuden mittarina voidaan kayttda tuotetun elintarvikkeen
maéaraa. Toimijan on pystyttdva perustelemaan, miten omavalvonta on riittava tur-
vaamaan veden ja elintarvikkeiden turvallisuuden. Omavalvonnan riittavyyden arvi-
oinnissa voidaan hyddyntaa liitteessa 2 olevaa taulukkoa.

Jos toimija itse tekee veden laatuun vaikuttavia kasittelyja, kasittelyt ja veden puh-
tauden varmistustapa tulee kuvata omavalvontasuunnitelmassa. Kasittelyt eivat saa
aiheuttaa elintarvikelainsaadannén vastaisia muutoksia elintarvikkeissa eivatka vaa-
rantaa mikrobiologista tai kemiallista turvallisuutta. Veden ja jaén kuljetukseen, varas-
tointiin ja valmistamiseen kaytettavat laitteet ja jarjestelmat, kuten vesisailiét ja altaat,
on puhdistettava riittavan usein.

Perehdytys omavalvontaan ja omavalvonnan vastuuhenkil®

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa Xl sdadetdan koulutuksesta
seuraavaa:

Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, etta:

1. elintarvikkeita kéasittelevia henkildita valvotaan ja ohjataan ja/tai koulutetaan elintarvikehygienian asioissa heidén
tyotehtavienséa edellyttamalla tavalla;

2. taman asetuksen 5 artiklan 1 kohdassa tarkoitetun menettelyn kehittamisesta ja yllapitamisesta tai asiaankuulu-
vien ohjeiden kaytosta vastaavat henkilot ovat saaneet riittdvan koulutuksen HACCP -periaatteiden soveltamisesta;
ja

3. tietyilla elintarvikealoilla tydskentelevien henkildiden koulutusohjelmia koskevan kansallisen lainsaéadannon kaik-
kia vaatimuksia noudatetaan.

Toimija vastaa siita, etta tyontekijat tuntevat omavalvontasuunnitelman ja noudattavat
sitd. Tyontekijdiden tulee hallita omiin tehtaviinsa sisaltyvét elintarvikkeiden turvalli-
suuteen vaikuttavat ohjeet ja tyStavat, joilla varmistetaan elintarviketurvallisuus. Elin-
tarvikehuoneistoasetuksen mukaan toimijan on nimettdva omavalvonnasta vastaa-
maan henkild, jolla on tehtdvan hoitamisen kannalta riittava koulutus. Tama riippuu
elintarvikehuoneiston toiminnan laajuudesta ja luonteesta. Toimija vastaa siita, etta
henkilolla on sellaiset tiedot ja taidot, joita kyseisessa elintarvikehuoneistossa vaadi-
taan omavalvonnan vastuuhenkilén tehtdvien hoitamisessa. Henkilon tulee olla pe-
rehtynyt elintarvikehuoneiston toimintaan ja omavalvontaan. Osaamistodistus ei pel-
kastaan tayta tarvittavan omavalvontakoulutuksen vaatimusta.
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Jatehuolto

Omavalvontasuunnitelmaan on liitettdva selvitys siitd, miten elintarvikehuoneiston
toiminnassa syntyneet jatteet kasitellaan.

Elaimista saatavia sivutuotteita on kasitelty 4 §:n yhteydessa.

Henkildkunnan terveydentilan seuranta

Elintarvikehuoneistoasetuksen 17 8 2 momentin mukaan henkilo, jonka tiedetaan tai
epdillaén kantavan elintarvikkeiden valityksella tarttuvaa tautia, ei saa kasitella elin-
tarvikkeita elintarvikehuoneistossa.

Terveyden ja hyvinvoinnin laitos (THL) on tartuntatautilain (583/1986, muutoksineen)
(Linkki lakiin) 20 §:n nojalla ohjeistanut elintarviketyontekijan terveydentilan selvitta-
mista. Ohjeen mukaan terveydentilan selvitys tulee vaatia mm. sellaiselta tyénteki-
jalta, joka elintarvikehuoneistossa kasittelee pakkaamattomia helposti pilaantuvia elin-
tarvikkeita ja niiden kasittelypintoja. Tartuntatautiasetuksen (786/1986 muutoksineen)
(Linkki asetukseen) 11 8:n mukaan tydnantajan on vaadittava yllAmainitulta tyénteki-
jaltéa selvitys erityisesti siitd, ettei tydntekija sairasta salmonelloosia.

Sosiaali- ja terveysministerion ohjeen (2003:1) "Tydnantajalle annettava selvitys ter-
veydentilasta tartuntataudin leviamisen ehkaisemiseksi” (Linkki ohjeeseen) mukaan
selvityksen tyontekijan terveydentilasta voi antaa laakéri tai ladkarin valvonnassa
tydskentelevd muu terveydenhuollon ammattihenkilé. Tavallisimmat selvityksen pe-
rustana olevat tutkimukset ovat mm. laakarin tai terveydenhoitajan suorittama haas-
tattelu ja kliininen tutkimus seké& siihen liittyva terveyskasvatus ja opastus ja ulosteen
salmonellatutkimus. Terveydenhuollon ammattihenkilé arvioi haastattelun ja henkilon
mahdollisten oireiden perusteella, tarvitaanko salmonellatutkimusta. Jos tutkimusta ei
tarvita, riittdd pelkka terveysselvitys, eli kirjallinen lausunto siitd, ettéd henkild voi ter-
veytensa puolesta kasitella pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Jos
tutkimus arvioidaan tarpeelliseksi, tutkimustulos liitetaan selvitykseen.

Selvitys terveydentilasta annetaan tydsuhteen alkaessa ja se vaaditaan henkil6lta,
jonka tydsuhteen oletetaan kestavan vahintaan kuukauden. Lyhyempiaikaisia tyonte-
kijoitd on opastettava turvallisissa ty0Otavoissa ja heille on annettava tietoa tartuntatau-
tien leviamisen vaaroista siten, etta ne, joilla on siihen perusteltua aihetta, osaavat
hakeutua terveystarkastukseen. Selvitys terveydentilasta tehdaan, jos ulkomaanmat-
kan aikana tai heti sen jalkeen esiintyy vatsataudin oireita. Selvitys terveydentilasta
tehd&an myaos valittémasti palattaessa tyohon vahintdan neljan vuorokauden pituisel-
ta matkalta Pohjoismaiden ulkopuolelta. Tall6in selvityksenéa riittda salmonellatutki-
mus.

Terveydentilan selvitysvaatimus koskee myds elintarvikkeiden kuljetustyontekijoita ai-
nakin ruhokuljetusten osalta. Selvitysta terveydentilasta ja mahdollista salmonellatut-
kimusta ei vaadita henkil6lta, joka elintarvikehuoneistossa on pelkastaan esimerkiksi
kassatehtdvissa, valmiiden annosten tarjoilijana, raakapakastepaistopisteiden hoita-
jana tai astiahuollossa.

Tartuntatautilain tarkoituksena on loytaa salmonellatartunnan kantajat ja estda sal-
monellan leviaminen helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita kasittelevien
tydntekijoiden valityksella. Tartuntatautilain kannalta katsottuna toiminnan luonne toi-
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minnan laajuudesta riippumatta on se ratkaiseva tekija, jonka perusteella terveydenti-
lan selvitysta tulisi vaatia.

THL:n julkaisussa (5/2013) on tarkempia neuvoja Salmonella Typhi ja Salmonella Pa-
ratyphi -tartuntojen ehkaisemisestd (Linkki ohjeeseen). Ohjeessa on mainittu, etta
my0s ulostenaytteen positiivinen EHEC tai shigella -tulos on este kasitella elintarvike-
huoneistossa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita. Muita yleisvaaralli-
sia tartuntatauteja, joka estaa tallaisen elintarviketydn tekemisen, on mm. A-hepatiitti,
jossa virus voi aiheuttaa tartuntoja saastuneiden elintarvikkeiden valityksella.

Tartuntatautilain 20 §:ssé& on s&adetty toimenpiteista, joiden mukaan tulee toimia, jos
yleisvaarallinen tartuntatauti havaitaan. Jos perustellusti voidaan epailla yllamainitus-
sa ty6sséa olevan henkilén aiheuttavan tartuntataudin leviamista, hanet voidaan maa-
ratd olemaan poissa ansiotyfstddn sina aikana, jolloin taudin levidmisen vaara on
olemassa. Tehtavista toimenpiteistd vastaavat kunnan terveysviranomaiset. Kaikki
asetuksessa mainitut yleisvaaralliset taudit eivat tartu elintarvikkeiden valityksella,
vaan ladkari tai kunnan toimielin arvioi taudin leviamisriskia ko. tydssa, eli kuinka to-
denndakoista on, etta kyseinen tauti voi tarttua kasiteltavien elintarvikkeiden valityksel-
1a.

On huomattava, ettéd joidenkin tarttuvien tautien kantajuus (mm. HIV, ESBL, MRSA,
C- ja B-hepatiitti) ei esta elintarviketyon tekemistd. Tarkeda on ohjeistaa huolelliseen
késihygieniaan (ei avoimia haavoja, pesu, suojakadsineet). Normaalia hyvaa kasi- ja
keittibhygieniaa noudattaen riski tartunnan siirtymisesta elintarvikkeiden valityksella
on kaytanndssa olematon.

THL:n julkaisussa (5/2013) on myds ohjeistettu, etta paljain kasin helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasitteleva henkil® ei saa toimia tydtehtavassaan sairastaessaan vatsa-
tautia riippumatta sen aiheuttajasta. Mikali henkildo on muuten tyokykyinen, hanelle
jarjestddn sellaisia tydtehtavia, joissa tartuntariski véltetddn. Riskitydhén voi palata
kahden oireettoman paivan jalkeen (jollei ulosteviljelyssa ole todettu salmonellaa,
EHEC:a tai shigellaa). Huomattavaa on, etta henkilé voi kantaa norovirusta oireiden
loputtua jopa monta viikkoa tai voi olla oireeton kantaja ilman edeltdvaa sairastumista.
Koska norovirus tarttuu erittdin herkasti pintojen ja elintarvikkeiden valityksella, pitaisi
AINA huolehtia kasihygieniasta moitteettomasti. Jopa kotona oleva norovirusta sai-
rastava lapsi on riski.

Toimijalla tulee olla ajantasainen kirjanpito henkildkunnan terveydentilan selvityksista.
Vahintddn omavalvonnasta tulee kayda ilmi, missa terveydentilan selvityksia sailyte-
taan, tyontekijat, joilta selvitys vaaditaan ja etta kyseisten henkildiden soveltuvuus
elintarviketydbhon on todettu.

Varsinaisia henkildkunnan terveystietoja ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla, vaan ne voi-
daan sailyttaa esimerkiksi tydterveyshuollossa. Terveydentilan selvitykset tekeva taho
vastaa siita, miten selvitykset kaytannéssa toteutetaan.
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Luku 3: Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilavaatimukset

Riittamaton lampokasittely (lampotila-aikayhdistelmd) on elintarvikkeiden valmistus-
vaiheeseen liittyva riski. Turvallinen elintarvikkeiden valmistus edellyttaa, etta elintar-
vikkeen lampétila nousee valmistuksen aikana elintarvikkeen sisdaosassa yli +70 °C:n
lampaotilaan ja siipikarjanlihan osalta yli +75 °C:n lampétilaan. Etenkin kaikki paloiteltu
ja jauhettu liha tulee kypsentaa taysin kypsaksi. Huolellinen kypsentaminen edella
mainittuja lampdotiloja noudattaen tuhoaa padosan ruokamyrkytysbakteereista, mutta
ei valttamatta kaikkia bakteerien itiomuotoja. Kuumennuksen riittavyys tulisi varmistaa
mittaamalla vastavalmistetun elintarvikkeen lampdétila. Valmiit elintarvikkeet tulisi arvi-
oida aistinvaraisesti ennen tarjoilua tai myyntiin asettamista.

Laajemmin elintarvikkeiden mikrobiologisista vaaroista on Eviran julkaisussa (1/2010)
Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaarat (Linkki julkaisuun).

Joissakin tarjoilupaikoissa saatetaan tarjoilla naudan jauhelihapihvejd mediumpais-
tettuna, ei lapikypsana. Talldin on syyta muistaa, ettd raaka naudan jauheliha on ris-
kielintarvike EHEC -bakteerin esiintymisen suhteen. Tavallisesta jauhelihasta, ts.
kaupan tai teollisuuden valmiiksi jauhamasta jauhelihasta ei ole syyta valmistaa ja tar-
joilla raakoja tai puoliraakoja tuotteita. Jos jauhelihapihveja valttamatta halutaan tarjo-
ta mediumina, raaka-aineen tuoreuteen ja laatuun pitaa kiinnittaa erityista huomiota.

Sian, hevosen ja eraiden villielainten lihaan liittyy trikiiniriski. +70 °C:n lampotila riit-
tad tuhoamaan trikiinin.

Kalastustuotteiden loisriski

Loisriskin (leved heisimato eli lapamato, turskamato, sukkulamatoihin kuuluvat
Anisakis-toukat) vuoksi kalastustuotteille, joiden valmistus ei riitd tuhoamaan elinkel-
poisia loisia (esimerkiksi graavikala, kylméasavustettu kala, suolattu mati, sushiin kay-
tettdva kala, marinoitu kala), on tehtava jaadytyskasittely. Jaadytyskasittelya ei tarvit-
se tehda sellaisille tuotteille, jotka kuumennetaan vahintaan 60 °C:n sisdlampdtilaan
vahintddn minuutin ajaksi. Jaadytysvaatimus koskee sellaisenaan sy6tavia kalastus-
tuotteita tai sellaisten valmistukseen kaytettavid tuotteita. Vahittdismyymalaan toimi-
tettavia fileitd ei kuitenkaan tarvitse jaadyttaa, jos fileet myydaan tuoreina.

Kalastustuotteet on jaadytettava

* -20 °C:n tai sitéa alempaan lampétilaan vahintdan 24 tunnin ajaksi
tai

« -35 °C:n tai sitéa alempaan lampétilaan vahintdan 15 tunnin ajaksi.

Jos kalastustuotetta on sailytetty jaadytettyna (-18 °C) riittavan pitkdn ajan, vahintaan
96 tuntia, erillista jaadytyskasittelya ei vaadita. Jaadytyskasittely on tehtava joko raa-
ka-aineelle tai valmiille tuotteelle. Tuotteen valmistajan on tehtava jaadytyskasittelysta
merkinta tuotetta seuraavaan asiakirjaan.

Jaadytysvaatimus ei koske kaikkia kalalajeja. Kalastustuotteiden loisriskia ja jaady-
tysvaatimusta on ohjeistettu tarkemmin Eviran ohjeessa kalastustuotteiden valvon-
nasta.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX saadetdan elintarvikkeiden
kuljetus-, sailytys-, myynti-, tarjoilu- ja jadhdytyslampotiloista seka lyhytaikaisista poikkeamista seuraavaa:

5. Raaka-aineita, valmistusaineita, puolivalmiita tuotteita ja valmiita tuotteita, joissa patogeeniset mikro-organismit
saattavat lisdantya tai joissa saattaa muodostua toksiineja, ei saa sailyttaa lampdétiloissa, jotka saattavat aiheuttaa
terveysriskin. Kylméketjua ei saa katkaista. Lyhytaikaiset poikkeukset lampétilavaatimuksista ovat kuitenkin mahdol-
lisia elintarvikkeiden kasittelyssa kaytannon seikkojen vuoksi niiden valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin, esille-
panon ja tarjoilun aikana edellyttden, etta tasta ei aiheudu terveysriskid. Elintarvikealan yrityksilla, jotka valmistavat,
kasittelevat ja kaarivat jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat riittdvéan isot raaka-aineiden
sailyttdmiseksi erillaén jalostetusta aineksesta, ja riittévasti erillistd kylmévarastointitilaa.

6. Jos elintarvikkeet on sailytettéva viiledssa tai tarjoiltava viileind, ne on jaahdytettdvd mahdollisimman pian lampo-
kasittelyvaiheen jalkeen, tai jos niité ei lampokasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jalkeen, sellaiseen lampédtilaan,
joka ei aiheuta terveysriskia.

Elintarvikkeiden sailyvyyden ja turvallisuuden kannalta on oleellista, etté elintarvikkeet
kuljetetaan, sailytetddn, myydaan ja tarjoillaan sdédetyissa lampdétiloissa (Elintarvike-
huoneistoasetuksen 6, 7 ja 8 §). Lampdtilojen hallinta tulee varmistaa omavalvonnal-
la.

Elintarvikkeet tulee jaahdyttaa asiallisilla laitteilla lainsdaadannéssa saadettyyn lampo-
tilaan, ja vasta riittavasti jaahdytetty elintarvike siirtdd kuljetukseen, sdilytykseen,
myyntiin tai tarjoiluun. Vastaavasti kuumien elintarvikkeiden pysymisesta saadetyissa
lampdtiloissa on huolehdittava.

Elintarvikkeen lampadtilan mittaaminen vastaanottotarkastuksissa ja kuljetusten
valvonnassa

Elintarvike-eran lampotilaa mitattaessa valitaan riittdvdn monta mittauspistettd, jotta
saadaan totuudenmukainen tieto eran todellisesta lampdtilasta.

Elintarvikkeen lampdtilan mittaamisessa tulee ottaa huomioon mittausepavarmuus ja
kaytannon syista johtuvat l[ampdétilan muutokset elintarvikkeiden pintaosissa. Kaytan-
non valvonnassa on ilmennyt, ettd esimerkiksi infrapunaldmpdmittari ei ole luotettava
lampdotilan mittausvaline, ellei sita ole kalibroitu mitattavaan pintamateriaaliin nédhden.
Liséksi infrapunalampdmittarin tulokseen saattaa tulla jonkin muun lampdsateilya an-
tavan lahteen, esimerkiksi valaistuksen, antamaa virhetta.

Pakasteasetuksen 12 ja 13 8:ssa seka liitteissa on saadetty pakasteiden valvonnassa
kaytettavista naytteenotto- ja mittausmenetelmista. ATP-sopimuksen liitteen 2 lisayk-
sessé 2 on tarkempia ohjeita helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampétilan mittaa-
misesta.
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6 § Kuljetuslampotilat

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet, jotka sailydkseen on sdilytettdva alhaisessa lampétilassa, tulee kuljettaa jaahdy-
tyslaitteistolla varustetussa, eristetyssd kuormatilassa tai muulla tavoin jaadhdytettavassa, suljettavassa eristetyssa
kuljetusastiassa siten, etta elintarvikkeiden lampdtila on korkeintaan 6 °C. Kuitenkin elaimista saatavien elintarvikkei-
den kuljetuksissa, ellei kyseessa ole toimittaminen suoraan lopulliselle kuluttajalle, on noudatettava eldimista saata-
vien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteessa Ill sdadettyja lampétilavaatimuksia.

Kuumina kuljetettavien, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampdgtilan, 7 §8:n 5 momentissa tarkoitettuja leipomo-
tuotteita ja kalakukkoja lukuun ottamatta, tulee olla kuljetuksen aikana vahintaan 60 °C.

Helposti pilaantuvien elintarvikkeiden yli kaksi tuntia kestavissa toimituksissa kuormatila tai muu kuljetustila tai -astia
tulee varustaa tallentavalla |Ampétilanseurantajarjestelmalld. Tallentavaa |Ampétilanseurantajarjestelmaa ei kuiten-
kaan vaadita, kun alkutuotannon tuotteet kuljetetaan pois alkutuotantopaikalta tai elintarvikkeet toimitetaan elintarvi-
kehuoneistosta suoraan kuluttajalle. Talldin toimijan tulee siséllyttdd omavalvontaansa ne keinot, joilla kuljetettavien
elintarvikkeiden lampétilan pysyminen sallituissa rajoissa voidaan varmistaa.

Elintarvikkeiden kuljetusta koskevat lampdtilavaatimukset tarkoittavat elintarvikkeen
lampdtilaa.

Elaimista saatavien elintarvikkeiden kuljetusta koskevia lampdétilavaatimuksia on koot-
tu taulukkoon 2. Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il
lampotilavaatimuksia sovelletaan viimeiseen vahittaismyyntipaikkaan asti ja laitosase-
tuksen lampétilavaatimuksia laitoksesta seuraavaan elintarvikehuoneistoon asti.

Kylméaketjun tulee olla katkeamaton. Elintarvikkeiden siirrot ovat kriittisia toimivaa
kylméketjua ajatellen. Elintarvikkeen kuljetusvéline ei ole tarkoitettu elintarvikkeen
jddhdyttamiseen tai kuumentamiseen vaan elintarvikkeiden on oltava sédadetyssa
lampétilassa ennen kuljetuksen alkamista. Kuljetusvalineen tulee olla jaahdytetty
valmiiksi ennen elintarvikkeiden lastaamista kylmékuljetusta varten. Kun kylmasaily-
tysta vaativat elintarvikkeet siirretdan kuljetuksesta elintarvikehuoneistoon, tuotteet on
saatava valittomasti sellaiseen varastotilaan, jossa on niille sopiva lampatila.

Tallentavaa lampdtilanseurantajarjestelmaa ei vaadita alle 2 tuntia kestavilta kuljetuk-
silta eikd kuljetuksilta, jotka toimittavat elintarvikkeet elintarvikehuoneistosta suoraan
lopulliselle kuluttajalle. Naita kuljetuksia lopulliselle kuluttajalle ovat ateriakuljetukset
valmistuskeittiosta kuluttajalle tai tarjoilukeittioon, ns. kauppakassikuljetukset myyma-
lasta tai tukusta kuluttajalle seké Matkahuollon kautta tapahtuvat toimitukset kuluttayjil-
le. Toimituksesta suoraan lopulliselle kuluttajalle voi vastata joko kuljetusyritys tai elin-
tarvikkeet tai ruoan lahettava elintarvikehuoneisto. Vaatimus ei mydskaan koske raa-
kamaidon kuljetusta pois alkutuotantopaikalta, vaikka maidon kuljetus onkin elintarvi-
kehuoneistotoimintaa. Muiden alkutuotannon tuotteiden kuljetus pois alkutuotantopai-
kalta sisaltyy alkutuotannon maaritelmaan eika nain ollen kuulu elintarvikehuoneisto-
asetuksen soveltamisalaan.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 6 § 2 momentti mahdollistaa 7 § 5 momentissa mainit-
tujen kuumentamalla valmistettujen leipomotuotteiden, kuten karjalanpiirakoiden ja
kalakukkojen kuljetuksen jaahdyttaméattomina vahittaismyyntiin.
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Lyhytaikaisista poikkeamista saadetyista kuljetuslampdtiloista kerrotaan jaljempéna
elintarvikehuoneistoasetuksen 11 8:n kohdassa Muut sallitut poikkeamat.

Elintarvike

Lampdtila

tuoreet kalastustuotteet, sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet
sekd keitetyt ja jadhdytetyt ayridis- ja nilvidistuotteet

lahella sulavan jaan lampétilaa @

kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjio- ja
suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet

0-3°c?

muut jalostetut kalastustuotteet (téayssdilykkeité ja muita huoneen-
lammaossa sailyvia jalostettuja kalastustuotteita lukuun ottamatta),
sushi seké& elavat simpukat

enintaan 6 °C

sisaelimet

enintaan 3 °C ®

raaka liha

enintaan 7 °C d

siipikarjanliha

enintaan 4 °C d

raakalihavalmisteet

enintaan 4 °C @

jauheliha ja jauhettu maksa

enintaan 2 °C ®

siipikarjan jauheliha

enintaan 2 °C d

helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen
sisaltyy vahintdan pastorointi tai sité vastaava kasittely

enintaan 8 °C

muut helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet seka helposti
pilaantuvat maidot ja kermat

enintaan 6 °C

kylmésailytysté vaativat munatuotteet

enintaan 4 °C®

pakastetut tai jaddytetyt elintarvikkeet, joiden lampdétilasta ei ole
muuta sdadetty eldimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-
asetuksessa

-18 °C tai kylmempi

a) Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liite Il
b) laitosasetus (795/2014)

Taulukko 2. Elaimista saatavien elintarvikkeiden kuljetusta koskevia lampdtilavaati-

muksia.
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7 § Sailytys- ja myyntilampadtilat

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Tuoreet kalastustuotteet seka keitetyt ayridiset ja nilvidiset on sdilytettava eldimista saatavien elintarvikkeiden hygie-
nia-asetuksen liitteessa Ill sdadetyssa lampdotilassa. Myds sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet on sailytettava
sulavan jaan lAmpétilassa. Kylmé&savustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet seka tyhjit- ja suojakaasupakatut jalos-
tetut kalastustuotteet on sdilytettava 0—3 °C:ssa.

Jauheliha seké jauhettu maksa on sailytettdva enintdan 4 °C:ssa. Helposti pilaantuvat maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen sisaltyy vahintaén pastorointi tai sita vastaava kasittely, on sailytettava enintdan 8 °C:ssa.

Muu helposti pilaantuva elintarvike, mukaan lukien maito, kerma, idut, paloitellut kasvikset, elavat simpukat, sushi,
muut kuin 1 momentissa mainitut helposti pilaantuvat kalastustuotteet ja 5 momentissa mainitut kalakukot on sailytet-
tava enintaan 6 °C:ssa.

Kuumentamalla valmistettua helposti pilaantuvaa elintarviketta ei tarvitse jaahdyttéda 9 8:ssa sédddettyyn lampdétilaan,
jos elintarvike ei ole tarkoitettu sailytettédvaksi kylmassa. Téllainen elintarvike on sailytettava siten, ettd sen lampdotila
on vahintéan 60 °C.

Edellisestd momentista poiketen kuumentamalla valmistetut, helposti pilaantuvat leipomotuotteet voidaan kuitenkin
sailyttdd myyntipaikassa valmistuspaivana huoneenlamma@ssé, jos myymatta jaéneet tuotteet havitetddn valmistus-
paivan lopussa. Myds kokonaisia kalakukkoja voidaan sailyttéd myyntipaikassa vastaanottopdivéan ajan huoneen-
lAmmaossd, jonka jalkeen ne on sdilytettava kalakukon myyntiajan loppuun enintdén 6 °C:ssa tai havitettava. Myynti-
paikassa pakasteesta sulatettuja ja kuumennettuja kalakukkoja saa sailyttdd huoneenlammdssa kuumennuspaivan,
jos myymatta jaaneet kalakukot havitetddn kuumennuspaivan lopussa.

Elintarvikkeiden myyntia ja sailytysta koskevat lampdtilavaatimukset tarkoittavat olo-
suhdelampdtilaa.

Lahelld sulavan jaan lampétilaa sailytettavia ja myytavia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita (enintdan 2 °C)

¢ Tuoreet kalastustuotteet ml. suolaamaton mati

o Keitetyt ayridiset ja nilvidiset pakkaustavasta riippumatta

e Sulatetut jalostamattomat kalastustuotteet ml. suolaamaton méti

Tuotteiden sailyminen l&hellad sulavan jaé&n lampdotilaa varmistetaan parhaiten pitamal-
l& tuotteet hyvin jaitettyind. Sulavan jaan lampdtilaan voidaan vdliaikaisesti sallia 3
Celsius -asteen poikkeama. Sulamisvesi ei saa jadda kosketuksiin tuotteiden kanssa.

0 — 3 °C:ssa sailytettavia ja myytavid helposti pilaantuvia elintarvikkeita

¢ Kylméasavustetut ja tuoresuolatut kalastustuotteet

o Kaikki tyhjio- ja suojakaasupakatut jalostetut kalastustuotteet, kuten kyl-
ma- tai lamminsavulohi

e Suolattu mati ja pakasteesta sulatettu, suolattu mati

Enintdan 4 °C:ssa sailytettavia ja myytavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita
e Jauheliha ja jauhettu maksa
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Enintdan 6 °C:ssa sailytettavia ja myytavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita

¢ Maito (ml. raakamaito)

¢ Kerma

e Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen ei sisally pastorointia tai
vastaavaa kasittelyd, kuten pastéroimattomasta maidosta valmistettu tuo-
rejuusto
Idut
Paloitellut kasvikset
Kalapuolisailykkeet
Elavat simpukat
Sushi
Kaikki helposti pilaantuvat elintarvikkeet, joille ei ole annettu enintdan 6
°C:sta poikkeavaa sailytys- ja myyntilampétilaa, kuten valmisruoat, katka-
rapupuolisailykkeet, makkarat, leikkeleet, raaka liha, siipikarjan liha, raa-
kalihavalmisteet (esimerkiksi marinoitu liha, siskonmakkara), pitkdén sai-
Iyvat konditoriatuotteet, kuten kerma- ja tuorejuustokakut ja -leivokset

Kasviksilla tarkoitetaan tuoreita marjoja, hedelmia ja vihanneksia. Paloitellulla kas-
viksella tarkoitetaan tuoretta, mekaanisesti kasiteltyd, esimerkiksi kuorittua, raastet-
tua tai pilkottua kasvista, jota on kasitelty siind maarin sen rakennetta muuttaen, etta
se on muuttunut helposti pilaantuvaksi elintarvikkeeksi eika siis saily korkeammassa
lampotilassa. Kasviksen paloittelulla ei tarkoiteta kasvisten kohtuullista kauppakun-
nostusta, kuten suurien juuresten ja hedelmien jakamista sopivan kokoisiin osiin ku-
luttajalle myyntia varten.

Kalapuolisailykkeella tarkoitetaan kalajalostetta, joka on pakattu suljettuun lasi-, me-
talli- tai muovipakkaukseen. Puoliséilykkeiden sailyvyys edellyttaa aina kylmasailytys-
ta. Puolisailykkeiden sailyvyys voi perustua mm. vesiaktiivisuuden alentamiseen esi-
merkiksi suolalla tai sokerilla, pH:n alentamiseen tai sailontdaineiden kayttéon. Puo-
lisdilykkeita ovat esimerkiksi silakka- ja sillipuolisailykkeet.

Enintdén 8 °C:ssa sailytettavid ja myytavia helposti pilaantuvia elintarvikkeita

e Maitopohjaiset tuotteet, joiden valmistukseen sisaltyy vahintaan pastéroin-
ti tai vastaava lampo- tai muu Kkasittely, kuten jogurtit, viilit, piimat ja
useimmat juustot.

o sellaiset konditoriatuotteet, joissa on kermavaahtoa, johon on lisétty soke-
ria tai kerma on kasvirasvapohjaista, mutta joissa paistamalla valmistettu
konditoriatuote vanhenee luonnostaan niin nopeasti, ettd kahden asteen
sdilytyslampdtilan nousulla ei ole tuotteen turvallisuudelle huomattavaa
merkitystd. Tahan ryhméaéan kuuluu esimerkiksi laskiaispulla.

Kuumentamalla valmistettu helposti pilaantuva elintarvike

Kuumentamalla valmistettu helposti pilaantuva elintarvike, jota ei ole jaahdytetty, on
sdilytettava myyntikalusteessa siten, etta sen lampdétila on vahintaéan 60 °C. Elintarvi-
kehuoneistoasetuksessa ei ole maaritelty kuumana myytaville elintarvikkeille enim-
maismyyntiaikaa. Useimpien kuumana myytavien elintarvikkeiden aistinvaraiset omi-
naisuudet heikentyvét nopeasti ja asettavat siten aikarajan myynnille. Myyntiajan pi-
tuus on ratkaistava tuotekohtaisesti ottaen huomioon elintarvikkeen soveltuvuus ih-
misravinnoksi.
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Kerran kuumana palvelumyynnissa (ei itsepalvelumyynnissa) ollutta tai valmistusti-
loissa kuumana sailytettyd ruokaa, kuten grillattua broileria tai lohikiusausta, saa
jaddhdyttaa ja myyda seuraavana paivana jaadhdytettyna tai uudelleen kuumennettuna,
jos elintarvikkeen lampétila on myynnin tai sailytyksen ajan pysynyt vahintaan 60 °C:n
lampdotilassa. Tuotteen jadhdytys tulee tapahtua asetuksen 9 §:n mukaisesti. Jos elin-
tarvikealan toimija osoittaa esimerkiksi sailyvyyskokein, etta elintarvike sailyy pidem-
paan kuin 2 paivad, voi elintarvike olla myynnissa viela kolmantena paivana.

Kuumentamalla valmistettu helposti pilaantuva leipomotuote

Kuumentamalla valmistetulla helposti pilaantuvalla leipomotuotteella tarkoitetaan tas-
s& asetuksessa sellaista tuotetta, johon ei kuumentamisen jalkeen lisata mitdan ai-
nesosaa. Tallaisia leipomotuotteita ovat esimerkiksi erilaiset piirakat kuten lihapiira-
kat, riisi-, porkkana-, ohra- ja perunapiirakat, ronttdset, sultsinat, |ortsyt ja pasteijat,
kuten liha- ja munapasteijat. Naita leipomotuotteita vahittdismyyntipaikat voivat joko
valmistaa itse, paistaa raakapakasteista tai hankkia leipomoista jadhdyttamattomina.
Huoneenlammaodssad myynnissa pidettyja myymatta jadneita tuotteita ei valmistuspai-
van jalkeen saa jaahdytettyndkaan myyda. Kuitenkin esimerkiksi runebergintorttu ja
berliininmunkki eivat ole helposti pilaantuvia leipomotuotteita.

Talla saadoksella lainlaatija on ottanut kantaa kuumentamalla valmistettujen helposti
pilaantuvien leipomotuotteiden myynnin riskeihin. Useiden tuotteiden suurin riski on
riisi ja siitd keitetty puuro ja riisisté peréisin oleva mahdollinen itidllisten bakteerien ai-
heuttama saastutus. Jos tallaisten tuotteiden myynnissa halutaan kayttaa menettelya,
joka lisaa entisestaan kuluttajalle aiheutuvaa riskia, tulee toimijan osoittaa, milla kei-
noin han hallitsee lisdantyneen riskin.

Kalakukot

Laitosasetuksessa kalakukolla tarkoitetaan elintarviketta, jolle on mydnnetty aidon pe-
rinteisen tuotteen nimitys. Silla tarkoitetaan taikinakuoreen tehtyd, kalastustuotteita
ja/tai lihaa sisaltdvaa tai vastaavaa perinteistd elintarviketta. Nimitys on maadritelty
komission tiettyjen nimitysten kirjaamisesta maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden
erityisluonnetta koskevista todistuksista annetussa neuvoston asetuksessa (ETY) N:o
2082/92 saadettyyn erityisluonnetta koskevien todistusten rekisteriin annetun asetuk-
sen (EY) N:o 2301/97 liitteen taydentamisesta (Kalakukko) annetussa asetuksessa
(EY) N:o 1285/2002. (Linkki asetukseen (ETY) N:o 2082/92).

Nimisuojajarjestelmasta, kalakukon maaéaritelmasta ja valmistusmenetelmasta on tar-
kemmin Eviran internetsivulla (Linkki internetsivulle).

Kalakukon valmistuksesta ja myynnista on erillinen Eviran ohje (16021) (Linkki ohjee-
seen).

Myvyntiaikojen hallinta

Toimijalla on oltava kasitys siitd, kuinka kauan elintarvikkeita voi myyda. Elintarvike-
huoneistoasetuksessa saadetddan muutamista yksittaisista asioista: 4 8:ssa saade-
tdan perkaamattoman kalan ja 14 8:ssd myymalassa valmistetun jauhelihan tai jauhe-
tun maksan myyntiajasta. Elintarvikkeiden myyntid varten pakkauksia avataan, esi-
merkiksi juustoja paloitellaan ja pakataan kelmuun, liha- ja kalatuotteita siivutetaan,
paloitellaan tai marinoidaan palvelu- tai itsepalvelumyyntiin. Jos elintarvikepakkaus
avataan, toimijalla on oltava kasitys siitd, kuinka kauan elintarvikkeita voi pitdd myyn-
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nissa. Alkuperaiseen pakkaukseen merkitty paivays tarkoittaa avaamattoman elintar-
vikkeen sailyvyysaikaa silloin, kun tuote on varastoitu saadetyssa sailytyslampotilas-
sa. Toimijan on kuvattava omavalvonnassa, tydohjeissa tai toimijalla on muuten olta-
va tiedossa toimintatapa, milla myynnissa olevien elintarvikkeiden myyntiajat hallitaan
seké miten eri elintarvike-erét pidetaan erillaan.
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8 § Tarjoilulampdtilat

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Kuumana tarjoiltavan ruoan lampétilan on oltava vahintdan 60 °C. Kylmasailytysta vaativien, helposti pilaantuvien
elintarvikkeiden lampdtila saa tarjoilun aikana nousta enintdan 12 °C:een.

Lukuun ottamatta 12 §:n 1 momentissa tarkoitettuja elintarvikkeita, saa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintar-
vikkeita pitéa tarjolla kerran ja enintdan nelja tuntia. Jos tarjoilussa noudatetaan 7 §:n lAmpétilavaatimuksia, edella
mainittua neljan tunnin tarjoiluaikaa ei sovelleta.

Elintarvikkeiden tarjoilua koskevat lampdtilavaatimukset tarkoittavat elintarvikkeen
lampdtilaa.

Taman pykalan sddnnokset tarkoittavat ruoan asettamista tarjolle esimerkiksi lounas-
ravintolan noutopéytaan, henkildstéravintolan itsepalvelulinjastoon tai hotellin aami-
aistarjoiluun. Henkildkunnan annostelemaan ruokaan sovelletaan 7 §.n lampétiloja.

Kaikki lounaspoéydissa tarjolla olevat elintarvikkeet, esimerkiksi leivat, rasvalevitteet ja
salaatinkastikkeet eivat ole helposti pilaantuvia elintarvikkeita, minka takia tarjolla pi-
don rajoitukset eivat koske niita.

Tarjolla pitoaika

Tarjolla pitoaika on se aika, jonka ruoka on tarjolla asiakkaiden otettavissa. Valmis
ruoka voidaan tarjoilupaikassa sailyttda joko kylméana tai kuumana 7 8:n lampétilavaa-
timuksia noudattaen ja laittaa tarjolle pienempina erind menekin mukaan.

Jos helposti pilaantuvien elintarvikkeiden tarjolla pidossa noudatetaan 7 8:n lamp6ti-
lavaatimuksia, voidaan elintarvikkeita pitaa tarjolla pidempaan kuin 4 tuntia. Elintarvi-
kealan toimijan olisi hyva kuvata omavalvonnassa, toimitaanko 7 vai 8 §:n mukaisesti,
jos elintarvikkeet ovat asiakkaiden itse otettavissa.

Jos helposti pilaantuvia elintarvikkeita, kuten salaattiannoksia, taytettyja sampyléita ja
voileipid, on tarjoilupaikassa tarkoitus pitéa tarjolla kauemmin kuin 4 tuntia, tulee elin-
tarvikkeet pitaa tarjolla suojattuina, esimerkiksi kelmutettuina, kaarittyina tai vitriineis-
sa. Talloin niihin automaattisesti sovelletaan 7 8:n mukaisia myyntilampatilavaatimuk-
sia, ellei esimerkiksi kylmalaitteiden heikon toimimisen vuoksi olekin jarkevinta tulkita
myynti 4 tunnin tarjolla pidoksi.

Sushin tarjoiluaika

Sushin tarjoileminen ilman lampétilarajaa itsepalvelulinjastossa voidaan sallia, jos 4
tuntiin lasketaan seka valmistukseen liittyva riisin seisonta-aika huoneenlammossa
ilman jadhdytysta etta itsepalvelulinjastossa oleva tarjolla pitoaika.
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Elintarvikkeiden luovuttaminen ruoka-apuun

Kerran tarjolla olleita helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita saa luovut-
taa ruoka-apuun. Tarkempia ohjeita on Eviran ohjeessa Ruoka-apuun luovutettavista
elintarvikkeista.

Huomioitavaa on, etta kouluruuan tarjoilu kansalaisille valittomasti koululaisten jal-
keen samasta itsepalvelulinjastosta ei ole ruoka-apua, jos luovuttaminen tapahtuu
normaalina tarjoiluna samalla esillepanolla.
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9 8§ Jadhdyttaminen

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Kylmassa sailytettéavaksi tarkoitettu elintarvike on valittdtmasti valmistuksen jalkeen ja enintdan neljassa tunnissa
jadahdytettava 6 °C:n lampdtilaan, tai sen alle. Jos elintarvikehuoneistossa sdanndllisesti harjoitettavaan toimintaan
kuuluu kuumentamalla valmistettujen elintarvikkeiden jaéhdyttaminen, siihen kaytettédvéan kylmalaitteiston kapasitee-
tin ja tehon on oltava tuotantoon nahden riittava.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX saadetaan elintarvikkeiden
jaahdyttamisesta seuraavaa:

6. Jos elintarvikkeet on séilytettava viiledssa tai tarjoiltava viileing, ne on jadhdytettavé mahdollisimman pian [ampo-
kasittelyvaiheen jalkeen, tai jos niité ei lampokasitelld, viimeisen valmistusvaiheen jalkeen, sellaiseen lampdétilaan,
joka ei aiheuta terveysriskia.

Elintarvikkeiden saanndlliseen jadhdyttamiseen ja jaahdytettyjen elintarvikkeiden sai-
lyttdmiseen tulee olla tdhan tarkoitukseen varatut laitteet ja kalusteet. Elintarvikkeiden
kylmasailytyslaitteita ei ole tarkoitettu elintarvikkeiden jadhdyttamiseen, silla niiden
jadhdytysteho ei yleensa ole riittava 9 §:n mukaisen jadhtymisnopeuden saavuttami-
seen. Kylmasailytyslaitteessa voi kuitenkin jaahdyttdd pienia maarid elintarvikkeita
edellyttden, etta laitteen teho on riittdva ja samaan aikaan laitteessa sdilytettavien
muiden elintarvikkeiden lampétila ei nouse. Pienien maéarien jadhdyttaminen voi on-
nistua myos kylman veden avulla. Jddhdyttamisen onnistumista ja sailytettavien elin-
tarvikkeiden lampdtilaa tulee seurata omavalvonnan avulla.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 11 8 1 momentissa mainittua 3 Celsiusasteen joustoa
ei tulisi soveltaa jaahdyttamiseen.
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10 8§ Pakasteet ja jaatel6

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Jaatelon ja pakastetun jaateldaineksen lampétilan on oltava varastoinnin, kuljetuksen ja myynnin aikana vakaa ja
sen on pysyttava valmisteen kaikissa osissa -18 °C tai sitd kylmempéana. Kuljetuksen ja myynnin aikana sallitaan
lyhytaikainen muutos enintdan -15 °C:een. Vélittdmasti ennen tarjoilua jaatel6d saa kuitenkin sailyttda siten, etta
jaatelon lampdtila on [Ampimampi kuin -18 °C. Pakasteiden kuljetuksesta ja sailytyksesta sdadetaan erikseen.

Pakasteiden ja helposti pilaantuvien elintarvikkeiden kansainvalisia kuljetuksia ja téllaisissa kuljetuksissa kaytettavaa
erityiskalustoa koskevan yleissopimuksen (ATP) (SopS 48/1981) piiriin kuuluvissa kuljetuksissa on noudatettava
sopimuksen liitteissd maariteltyja lampétiloja.

Vahittdismyyntid harjoittavan elintarvikehuoneiston varastointiin tarkoitettuun pakastesailytystilaan, joka on alle 10
kuutiometrid ja jonka ilman lampétila voidaan mitata helposti nahtavalla lampdmittarilla, ei sovelleta pakastettujen
elintarvikkeiden lampétilojen seurannasta kuljetuksen, valivarastoinnin ja varastoinnin aikana annetun komission
asetuksen (EY) N:o 37/2005 2 artiklassa saédettyja lampdétilan seuranta- ja tallennusvaatimuksia.

Komission asetuksessa pakastettujen elintarvikkeiden kuljetuksen, vélivarastoinnin ja varastoinnin aikana
vaadittavasta lampotilan seurannasta (EY) N:o 37/2005 (2 ja 3 artikla) sdadetéaan seuraavaa:

2 artikla
Lampdtilan seuranta ja tallennus

1. Pakastettujen elintarvikkeiden kuljetusvalineet, valivarastot ja varastot on varustettava asianmukaisin tallennusva-
linein, jotta pakastettujen elintarvikkeiden kanssa kosketuksissa olevan ilman lampétilaa voidaan valvoa tihein ja
saannollisin valiajoin.

2. Tammikuun 1 paivasta 2006 kaikkien mittausvalineiden, joita kaytetdan lampdtilan seurantaan 1 kohdassa tarkoi-
tetulla tavalla, on oltava standardien EN 12830, EN 13485 ja EN 13486 mukaiset. Elintarvikealan toimijoiden on
sailytettava kaikki asiaankuuluvat asiakirjat, joiden avulla voidaan tarkastaa, ettéd edella mainitut vélineet ovat vas-
taavan EN-standardin mukaisia. Sellaisten mittausvalineiden kayttdd, jotka on ennen tdman asetuksen antamista
voimassaolevan lainsdadannén mukaisesti asennettu 31 paivaan joulukuuta 2005 mennessd, voidaan kuitenkin
jatkaa 31 paivaan joulukuuta 2009 saakka.

3. Elintarvikealan toimijan on paivattava lampdtilatallenteet ja sailytettdava ne vahintddn vuoden ajan tai kauemmin
ottaen huomioon pakastetun elintarvikkeen luonne ja tarjollapitoaika.

3 artikla
Poikkeuksia 2 artiklaan

1. Poikkeuksena 2 artiklaan katsotaan riittdvan, ettd ilman lampdtila mitataan vahittaismyyntitiloissa varastoinnin
aikana seka paikallisjakelun aikana vahintéan yhdella helposti néhtavalla lampomittarilla.

Avoimien vahittaismyyntitilojen osalta
a) tilojen enimmaislastauskorkeus on merkittava selvasti;
b) lampomittarin on osoitettava lampétila ilman sisdanvirtaamispuolella kyseisen merkinnan tasolla.

2. Jasenvaltio voi myontaa poikkeuksia 2 artiklassa sdadetyista vaatimuksista, jos varastointiin tarkoitettu myyntipis-
teen pakastesailytystila on alle 10 kuutiometrin suuruinen, niin etté ilman lampétila voidaan mitata helposti nahtavalla
lampomittarilla.
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Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX sdadetdan elintarvikkeiden
sulattamisesta seuraavaa:

7. Elintarvikkeiden sulattaminen on tehtava siten, ettd patogeenisten mikro-organismien kasvun tai toksiinien muo-
dostumisen riski elintarvikkeissa on mahdollisimman pieni. Sulatuksen aikana elintarvikkeiden on oltava sellaisessa
lampdtilassa, josta ei aiheudu terveysriskia. Jos sulatuksen valumanesteet saattavat aiheuttaa terveysriskin, ne on
viemaroitdva asianmukaisesti. Sulattamisen jélkeen elintarvikkeet on késiteltdva siten, ettd patogeenisten mikro-
organismien kasvun tai toksiinien muodostumisen riski on mahdollisimman pieni.

Jaateld ja pakastettu jdateldaines

Jaatelon ja pakastetun jaateldaineksen lampétilaan sallittava lyhytaikainen muutos
enintdén -15 °C:en koskee kaytannossa kuljetuksia ja vahittaismyyntipaikkojen myyn-
tikalusteita.

Jaatelon sailytyslampdtila valittomasti ennen tarjoilua saa olla korkeampi kuin -18 °C,
mutta tarkempaa ylarajaa ei saadeta.

Pakastaminen

Pakasteasetuksen mukaan pakastetulla elintarvikkeella (pakaste) tarkoitetaan elintar-
viketta, joka on jaadytetty pakastamiseksi kutsutulla jdddytysmenetelmalld, jossa
maksimaalinen kiteenmuodostus etenee elintarviketyypista riippuen mahdollisimman
nopeasti, ja jonka lopullinen lampdétila pidetdan lAmmon tasaantumisen jalkeen -18
°C:ssa tai sitd kyImempana elintarvikkeen kaikissa osissa, ja joka myydaan tai luovu-
tetaan pakastettuna. Pakasteasetuksessa sdddetddn pakasteiden valmistusvaati-
muksista, lampatiloista ja merkinnoista.

Pakastaminen on termi, jota kaytetaan lainsdadanndssa kuvaamaan menetelmaa, jol-
la elintarvike jaatyy riittdvan lyhyessé ajassa riittdvan kylméksi. Pakastuksessa jaaty-
minen yleensa etenee ainakin yhden senttimetrin tunnissa. Elintarvikkeen jaatyessa
sen sisdaan muodostuu jaakiteitd, joiden muodostuminen rikkoo elintarvikkeen raken-
netta. Mitd nopeampi jaatymisprosessi on, sen pienempia ovat kiteet ja sen pienempi
haitta kiteiden muodostumisesta on elintarvikkeen rakenteelle ja sulattaessa sen mik-
robiologiselle laadulle.

Elintarvikkeiden pakastamista varten tulee olla laite, jonka lampétila voidaan saataa
kylmemmaksi kuin -18 °C siten, etté elintarvikkeen jaadyttdmiseen kuluu enintdan 24
tuntia. Riittdvan nopean jaatymisen varmistamiseksi pakastamista ei pida suorittaa
tayteen pakatussa pakastimessa tai pakkasvarastossa. Pakastettujen elintarvikkeiden
sailyttamista varten tulee olla sailytystila, jonka lampdtila on -18 °C tai kylmempi.

Normaalit "pakastimet” ja pakkasvarastot on suunniteltu sailyttamaan pakasteen (tai
muuten jaadytetyn) elintarvikkeen lampétila kylmana, mutta niitd ei ole suunniteltu
elintarvikkeiden pakastamiseen silla tavoin, mita lainsdadantoé pakastamiselta edellyt-
tdd. Pakasteen valmistaminen edellyttda yleensa huomattavan kylméaa olosuhdetta,
jolloin lampd saadaan tehokkaasti siirrettyéa elintarvikkeesta pois.

Pakastekuljetuksissa ja yli 10 m*n pakastevarastoissa on kaytettdva komission pa-
kasteasetuksen vaatimukset tayttavid lampdtilan seuranta- ja tallennuslaitteita. Ko-
mission pakasteasetuksen mukaan paikallisjakelun aikana lampdtilaa voidaan kuiten-
kin mitata helposti nahtavalla lampomittarilla. Eviran tulkinnan mukaan alle 2 tuntia
kestava kuljetus on paikallisjakelua. Mittaustulokset ja niiden kirjaaminen tai tallenta-
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minen on osa elintarvikehuoneistoasetuksen 5 §:n 3 momentin tarkoittamaa omaval-
vontakirjanpitoa.

Jaadyttaminen

Jaadytetylla elintarvikkeella tarkoitetaan elintarviketta, joka on sailytystarkoituksessa
jaadytetty, mutta joka ei taytd pakastetulle elintarvikkeelle asetettuja vaatimuksia.
Jaadyttdminen on sailytysmuoto, jolla elintarvikkeen sailyvyysaikaa voidaan pidentéaa,
ja sallittu elintarvikkeiden kasittelymenetelma.

Pakasteasetus ei koske elintarvikkeiden jaadyttamista. Lainsdadanndssa ei ole erityi-
sia sdannoksia elintarvikkeiden jaadyttamisesta lukuun ottamatta laitoksia ja ternimai-
toa. Elintarvikkeita voi jaadyttdd ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa noudattamalla
elintarvikelain 11 §:n sdanndsta elintarvikkeiden hyvan hygieenisen laadun sailymi-
sesta.

Elintarvikkeiden jaadyttamisesta ruoka-apuun tai ruoka-aputoiminnassa on tarkempia
ohjeita Eviran ohjeessa ruoka-apuun luovutettavista elintarvikkeista.

Pakasteet ja jdaadytetyt elintarvikkeet

Pakastetut tai jaadytetyt elintarvikkeet kannattaa sulattaa kylmidssa tai muussa vas-
taavassa jaahdytetyssa tilassa, jotta sulatettavan elintarvikkeen pinnan lampdtila ei
nouse elintarvikkeen muita osia korkeammaksi ja siten mahdollista mikrobien lisaan-
tymisen.

Jaadytettyna tai sulatettuna myytavien tai muutoin luovutettavien elintarvikkeiden
pakkausmerkinnbissd annettavissa tiedoissa on noudatettava EU:n asetusta
(1169/2011) (linkki asetukseen) ja kansallista asetusta (834/2014) (Linkki asetuk-
seen) elintarviketietojen antamisesta kuluttajille. Eviran ohjeessa Elintarviketieto-opas
elintarvikevalvojille ja elintarvikealan toimijoille (17068) (linkki oppaaseen) on tar-
kemmat ohjeistukset pakastettujen ja jaadytettyjen elintarvikkeiden pakkausmerkin-
ndista ja kasittelystd. Oppaassa on selostettu, miten ja kuinka kauan elintarvikkeita
(ml. raaka-aineita, valmiita ruokia) saa jaadyttdd tai pakastaa, kayttaa, tarjoilla, tai
myyda jaadytettyna tai sulatettuna.
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11 8§ Poikkeamat lampétiloista

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen Il luvun IX kohdan 5 tarkoittama helposti pilaantuvien elintarvikkeiden
lyhytaikainen lampdétilapoikkeama voi olla korkeintaan 3 °C luvussa 3 annetuista lampétilavaatimuksista. Jos poik-
keama on tatd suurempi, tulee toimijan ryhtya korjaaviin toimenpiteisiin elintarvikkeen lampétilan saattamiseksi
vaatimusten mukaiseksi tai tuotteen poistamiseksi myynnista.

Konditoriatuotteiden kuljetuksissa lyhytaikainen lampdtilapoikkeama voi kuitenkin olla 1 momentissa mainittua
suurempi.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX s&adetaan elintarvikkeiden
kuljetus-, sailytys-, myynti-, tarjoilu- ja jadhdytyslampaotiloista sekéa lyhytaikaisista poikkeamista seuraavaa:

5. Raaka-aineita, valmistusaineita, puolivalmiita tuotteita ja valmiita tuotteita, joissa patogeeniset mikro-organismit
saattavat lisdantya tai joissa saattaa muodostua toksiineja, ei saa sailyttaa lampétiloissa, jotka saattavat aiheuttaa
terveysriskin. Kylméaketjua ei saa katkaista. Lyhytaikaiset poikkeukset lampétilavaatimuksista ovat kuitenkin mah-
dollisia elintarvikkeiden kasittelyssé kaytannon seikkojen vuoksi niiden valmistuksen, kuljetuksen, varastoinnin,
esillepanon ja tarjoilun aikana edellyttden, etté tasta ei aiheudu terveysriskia. Elintarvikealan yrityksilla, jotka val-
mistavat, kasittelevat ja kaarivét jalostettuja elintarvikkeita, on oltava soveltuvat tilat, jotka ovat riittvan isot raaka-
aineiden sailyttamiseksi erillaan jalostetusta aineksesta, ja riittavasti erillistéa kylméavarastointitilaa.

Lampdtilavaatimukset ja lyhytaikainen poikkeama lampoétiloista

Elintarvikehuoneistoasetuksen kolmannessa luvussa saadetaan lampdtiloista. Lam-
potilavaatimuksia on annettu seka olosuhteelle etta elintarvikkeille. Elintarvikehuo-
neistoasetuksen 11 §:n mukaan elintarvikkeiden lAmpdtila voi poiketa lainsé&dannos-
sé vaaditusta lampdtilasta lyhytaikaisesti enintdan kolme astetta. Poikkeama on an-
nettu elintarvikkeen lampédtilalle riippumatta siitd, onko saadoksen vaatimus olosuh-
teen lampdtilalle vai elintarvikkeen lampdtilalle.

Kolmen asteen |Ampdtilan joustoa ei ole tarkoitettu koskemaan elintarvikehuoneisto-
asetuksen 8 8 1 momentissa mainittua 12 °C:een lampotilaa eikd 9 §:ssa sdadettavaa
jadhdytysta.

Lyhytaikainen lampéotilapoikkeama tarkoittaa korkeintaan 24 tuntia kestavaa poik-
keamaa lainsdadannén vaatimasta lampdotilasta. Lyhytaikaiset poikkeamat lampaoti-
loissa voivat aiheutua kaytanndssa esimerkiksi lyhytaikaisesta tytvaiheesta, kuten
elintarvikkeiden valmistamisesta, siirtdmisesta kylméavarastosta myyntikalusteeseen
tai elintarvikkeiden tarjoilusta. Liittyen elintarvikkeen kasittelyyn tai kylmalaitteiden
normaaliin toimintaan voi samansuuruinen lyhytaikainen lampétilapoikkeama tapah-
tua toiminnassa myods saannénmukaisesti. Esimerkiksi vahittdiskaupassa vakuumipa-
kattujen lamminsavukalojen vastaanoton ja myynnin valisséa jokainen kalaera lampe-
nee hieman lyhytaikaisesti, kun era odottaa sijoittamista laatikoista myyntikalustee-
seen.

Lyhytaikainen elintarvikkeen lampotilapoikkeama voi aiheutua my@s jostakin muusta
kuin normaalista elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvasté tyovaiheesta, esimerkiksi sah-
kokatkoksesta tai kylmalaitteen rikkoutumisesta.
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Vaadituista lampdtiloista poikkeamisen ei voida katsoa olevan lyhytaikaista silloin,
kun saman elintarvike-eran lampdétila kohoaa useamman kerran lyhytaikaisesti elin-
tarvikkeen kasittelyn tai myynnin aikana. Esimerkiksi, jos vahittaiskaupassa myyntika-
lusteen lampdtila vaihtelee viikon aikana siten, etta vakuumipakatut graavikalat lam-
piavat useita kertoja myyntiaikana, lampdtilapoikkeaman ei voida katsoa olevan ly-
hytaikainen.

Elintarvikkeiden [&mpoétilojen hallinta omavalvonnassa

Omavalvontaan sisaltyva elintarvikkeiden lampétilojen hallinta on yksi tarkeimmista
elintarvikkeiden turvallisuuteen vaikuttavista tekijoista. Hyvat toimintatavat elintarvik-
keiden kasittelyssa ja niihin liittyvat tydohjeet, lAmpdtilojen seuraaminen, kirjaaminen
seka oikeat ja riittavat korjaavat toimenpiteet ovat keinoja riskien hallitsemiseksi ja
hallinnan osoittamiseksi.

Toimijan on omavalvonnallaan pystyttdva varmistumaan ja osoittamaan myos valvo-
jalle, etta lampdtilat ovat hallinnassa. Lampétilojen on oltava vaatimuksenmukaisia ja
toiminnassa mahdollisesti esiintyvan lampdétilapoikkeaman on oltava lyhytaikainen ja
korkeintaan 3 °C lainsdadanndn asettamasta lampdtilavaatimuksesta.

Jos lampétila poikkeaa enemman kuin 3 °C lainsaadannéssa vaaditusta tai poik-
keama ei ole lyhytaikainen, toimijan on velvollisuus aina ryhtya korjaaviin toimenpitei-
siin, joihin kuuluu lampédtilojen saattaminen vaatimustenmukaiseksi ja elintarvikkeiden
kayttdon liittyvien toimenpiteiden harkitseminen. Poikkeaman johdosta elintarvikkei-
siin kohdistettavat toimenpiteet perustuvat arvioon elintarvikkeiden turvallisuudesta.
Poikkeamatilanteiden aiheuttama riski riippuu siita millaisesta elintarvikkeesta on kyse
seka poikkeaman kestosta ja suuruudesta. Harkittaessa tuotteisiin kohdistuvia toi-
menpiteité on otettava lisdksi huomioon elintarvikkeen erityisriskit, esimerkiksi liste-
riabakteerin tai Clostridium botulinum -bakteerin vaara.

Lampdtilojen seurantatavan ja seurantatiheyden valinta omavalvonnassa

Varmistaakseen lainsdadannon l[ampdétilavaatimusten toteutumisen toimijan on mitat-
tava ja seurattava elintarvikkeiden sailytysolosuhteiden ja elintarvikkeiden lampdtiloja.
Lyhytaikaisen lampotilapoikkeaman maarittelemiseksi toimijan tulee mitata elintarvik-
keiden lampdtiloja niiden kasittelyn aikana ja kirjata, kuinka paljon lampétila poikkeaa
ja kuinka kauan poikkeama kestaa.

Lampdotilamittauksia on tehtava useista elintarvikkeista ja eri puolilta kuljetusvélinetta
tai sailytys-, myynti- tai tarjoilukalustetta, koska lampdtilat voivat vaihdella niissé
huomattavasti. Erityistd huomiota tulee kiinnittdd lampatilojen vaihteluun kalusteen eri
kohdissa, kun on kysymys sellaisista elintarvikkeista, joiden kasittelyyn sisaltyy erityi-
sia riskeja. Lampdotilan mittaaminen tulee aina tehda niista kohdista, joissa elintarvik-
keiden lampédtila todennakoisimmin voi poiketa vaaditusta.

Toimija maarittelee edella mainittuihin mittauksiin perustuen, misté ja kuinka usein
han omavalvonnassaan seuraa ja kirjaa elintarvikkeiden tai olosuhteiden l[ampdtiloja.
Erityisesti, jos toimintaan sisaltyy elintarvikkeiden lampdtilan lyhytaikainen nousu,
toimijan on hyva kuvata omavalvonnassaan, minkalaisessa tilanteessa ja millaiseen
elintarvikkeiden kasittelyyn poikkeama liittyy. LAmpdtilojen seuraamisen ja kirjaami-
sen lisaksi usein on tarpeen myos laatia ty6ohjeet tyontekijoille hyvista toimintatavois-
ta elintarvikkeiden kasittelyssa.
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Toimijan on pystyttava perustelemaan ja osoittamaan, miten han on paatynyt siihen,
etta tietty lampdatilojen hallintatapa on riittdva. Lampdétilojen mittaussarjat ja hyviin toi-
mintatapoihin liittyvat tydohjeet voivat tavanomaisissa tapauksissa olla riittdva perus-
telu seurantatavan ja -tiheyden maarittelemiseksi. Lisdksi toimijan on aika ajoin ja eri-
tyisesti epailytapauksissa varmistettava lampdtilojen hallinta ylimaaraisilla mittauksil-
la.

Esimerkki 1.

Toimija seuraa ja kirjaa kylmalaitteen olosuhteen lampdtilaa useista eri kohdista seka
useiden laitteessa sailytettavien elintarvikkeiden l[ampdtilaa pari kertaa paivassa kah-
den viikon ajan. Tarkoituksena on 16ytaé sellainen kylméalaitteen olosuhteen lampdtila,
jossa elintarvikkeen lampdtila pysyy jatkuvasti lainsaadannon vaatimassa lampétilas-
sa paivittaisen elintarvikehuoneiston toiminnan aikana. Kun toimija on mittauksilla
varmistunut siita, etté lampdatilat ovat vaatimustenmukaisia, han ryhtyy seuraamaan
olosuhteen lampdtilaa kalusteen omasta lampomittarista ja kirjaa lampdtilan esimer-
kiksi aluksi kerran paivassa. Kun l[ampdtilat pysyvat hyvin hallinnassa, olosuhteen
lampdtilaa voi seurata ja kirjata esimerkiksi kerran viikossa. Jos l[ampdtilahallinnassa
epdillaéan hairiita, mittauksia ja kirjauksia tulee tehda enemman tai mittausjakso voi-
daan toistaa ja selvittaa, pitddkod olosuhdetta tai toimintatapaa muuttaa, jotta [ampoti-
lat hallitaan.

Esimerkki 2.

Lamminsavukala on tarjolla noutopdydassa. Kalan lampétila nousee 10 °C:een, jos
se on tarjolla korkeintaan kahden tunnin ajan. La&mpétila nousee yli sallitun, jos kala
on tarjolla yli kolme tuntia. Lamminsavukalaa lisatdan poytdan kulutuksen mukaan si-
ten, etté kala on tarjolla korkeintaan kahden tunnin ajan. Tehtéva on annettu tietyn
henkilén vastuulle, mik& on kirjattu omavalvontasuunnitelmaan ja henkildlla on tehta-
vastaan myos tyéohje. Toimija on todennut ja voi osoittaa lyhytaikaisen lampétilanou-
sun ja ajat mittauksilla, joista on kirjanpito.

Esimerkki 3.

Tuoreet kalat tuodaan ravintolaan aikaisin aamulla lounastarjoilua varten. Kaloille
tehdaan vastaanottotarkastus, jossa todetaan, etta kala on hyvin jaitetty. Omavalvon-
nassa on todettu, etta hyvin jaitetty kala on aina lahelld sulavan jaan lampdtilaa, eika
kalojen lampdtilaa tarvitse sen vuoksi mitata. Kalat varastoidaan ilman jaita ravintolan
kylméavarastossa, josta koko kalaera kaytetaan kuumennettavan lounasruuan raaka-
aineena neljan tunnin sisélla sen vastaanottamisesta. Varaston lampétila on 5 °C ja
sitd seurataan rekisterdivalla lampotilamittarilla. Kalan kasittelyn tyévaihe kestaa puoli
tuntia. Lyhytaikainen lampdétilan nousu on todennettavissa kalaerdn mukana saapu-
vasta rahtikirjasta tai vastaanoton tarkastuksen kirjauksista. Edell& mainittu kaytanto
on vaatimusten mukaista vain, jos koko kalaera kaytetaan kuvatulla tavalla. Jos koko
kalaeraa ei kayteta lounaaksi, kalat on syyta sailyttaa kylmavarastossa jaitettyna ja
kalojen lampdtiloja on syyta seurata tarkemmin.

Esimerkki 4.

Era vakuumipakattua kylmasavukalaa toimitetaan aamupaivalla vahittaiskauppaan.
Eré tulee yhdistelmékuormassa, jossa sen lampdtilan on mittauksilla todettu yleensa
nousevan noin kaksi astetta vaaditusta lampotilasta.

1)Toimija on todennut lampdotilojen mittauksilla, etta kalaeréa ei jadhdy myyntikalus-
teessa riittdvan nopeasti lainsaadanndssa vaadittuun 0 - 3 °C lampdtilaan. Kalan
myynnisté vastaavan tyontekijan vastuulla on vieda kalaeré ensin kylméavarastoon
kolmeksi tunniksi, jona aikana lampétilan on todettu laskevan lainsdadannén vaati-
maksi ja kalaeréd voidaan siirtdéd myyntikalusteeseen tdman jalkeen. Kalan jaahtymi-
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sestd on mittaussarja ja toimintatavasta ty6ohje henkilokunnalle. Toimijan mittaussar-
ja ja tybohje, jota henkildkunnan todetaan noudattavan, osoittaa, etta lampdétilahallinta
lyhytaikaisine poikkeamineen on kunnossa.

2) Kalaera on hyvin pieni. Toimija on saatanyt myyntikalusteen lampdétilan sellaiseksi,
ettd pieni kylmasavukalaera jaahtyy viidessa tunnissa lainsaadannon vaatimaksi.
Toimijalla on esittaa lampdtilojen mittaussarja pienen kalaeran jaahtymisesta ja tyo-
ohje henkilokunnalle siitd, mika on pieni kalaera ja miten sen suhteen toimitaan.
Isommat kalaerat vieddan kylméavarastoon kohdan 1 mukaan, mik& on mainittu tyéoh-
jeessa.

Esimerkki 5.

Kylmékalusteen lampdtila on yleensa riittava pitamaan lihaleikkeleet vaaditussa lam-
potilassa. lImeisesti laite on kuitenkin viikonlopun aikana rikkoutunut ja jotkut tuotteis-
ta ovat lAmmenneet noin kaksi astetta vaaditusta lampdotilasta. Elintarvikkeen lampéti-
lan poikkeaman lyhytaikaisuus voidaan osoittaa silla, ettd kylmélaitteen olosuhteen
lampdotilatallenteessa on ndhtavissa viimeisen vuorokauden siséalla tapahtunut selva
normaalista poikkeava nousu, mika selittdd myos elintarvikkeen lampatilan nousun.
Koska nousu on vain kaksi astetta ja todistetusti lyhytaikainen, korjaavaksi toimenpi-
teeksi riittda elintarvikkeiden siirtdminen toimivaan myyntikalusteeseen ja varmistumi-
nen lampdtiloja mittaamalla ja kirjaamalla, etté tuotteet jaahtyvat vaadittuun lampoti-
laan riittavan nopeasti.

Esimerkki 6.

Myymalaan vastaanotettu pakattu tuore kala sailyy myymalan kylmavarastossa lain-
saadannon vaatimassa lampétilassa (enintdan 2 °C). Kalojen lampétiloja on kylméva-
rastossa mitattu riittdvasti ja mittauksista on kirjaukset. Kalaa siirretddn myymalan
puolelle myyntikalusteeseen. Myyntikalusteen ja siin& olevien kalojen lampétiloja on
mitattu ja kirjattu. Toimija on todennut, ettd pakatun tuoreen kalan l[ampdtila myynnin
aikana saattaa jossakin myyntikalusteen osassa nousta enintdan kolmen asteen ver-
ran lainsaadannon vaatimasta lampotilasta. Toimijan tulee huolehtia siitd, etta tuo-
reen kalan lampatilan nousu on lyhytaikainen. Toimijan on luotava jarjestelma, jolla
han pystyy osoittamaan, ettd kalat ovat olleet myyntikalusteessa alle 24 tuntia. Toimi-
ja voi esimerkiksi merkitd myynnissa olevien kalojen pakkauksiin ajan, jolloin kalat on
siirretty myyntikalusteeseen.

Lampotilojen mittauslaitteet

Kun lampdtiloja mitataan ja erityisesti, kun poikkeamia arvioidaan, tulee toimijan var-
mistaa, etta mittalaitteet ja mittaustapa ovat luotettavia. Mittaustulosta arvioitaessa tu-
lee huomioida lampomittarin tarkkuus ja mittausepéavarmuus. Mittalaitteet tulee kalib-
roida mittalaitteen valmistajan ohjeiden mukaisesti ja tarvittaessa esimerkiksi infra-
punamittarin mittaustulos varmistetaan sopivalla kontakti- tai piikkimittarilla.

Lampdtilojen viranomaisvalvonta

Elintarvikevalvontaviranomainen valvoo, etté lainsdadannon asettamia lampotilavaa-
timuksia noudatetaan olosuhteiden ja elintarvikkeiden lampdtilojen osalta. Elintarvike-
valvontaviranomainen arvioi omavalvonnan riittavyytta arvioidessaan myds elintarvi-
kehuoneiston lampétilahallinnan, mukaan lukien mahdolliset sallitut lyhytaikaiset lam-
potilapoikkeamat.

Valvonnassaan elintarvikevalvontaviranomainen todentaa lampdétilavaatimusten tayt-
tymisen toimijan tekemista lampdtilatallenteista ja kirjanpidosta. Valvoja todentaa
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my0Os seuraamalla henkildston tyétapoja ja haastattelemalla, ettéa henkildsté noudat-
taa hyvia tydskentelytapoja ja niistd annettuja tydohjeita. Elintarvikevalvontaviran-
omainen tarkastaa myds korjaavien toimenpiteiden riittdvyyden ja oikeellisuuden, mi-
kéli poikkeamia on ollut. Lisaksi valvoja tarvittaessa mittaa olosuhteen tai elintarvik-
keen lampdtiloja.

My6s valvojan on varmennettava mittalaitteensa toimivuus.

Lampotilat kuljetusten aikana

Konditoriatuotteet

Konditoriatuotteiden, mukaan lukien voileivat ja voileipakakut, kuljetuksissa

lyhytaikainen [ampdétilapoikkeama voi olla elintarvikehuoneistoasetuksen 11 § 1 mo-
mentissa mainittua suurempi. Muita elintarvikkeita suurempaa lyhytaikaista lampétila-
poikkeamaa voidaan perustella konditoriatuotteiden kuljetusten yleensa lyhyella (alle
2 tuntia) kestolla, jolloin lampdtilapoikkeamilla ei ole elintarviketurvallisuudelle mainit-
tavaa merkitysta. Konditoriatuotteiden myyntiaika on myds tavallisesti lyhyt, joka osal-
taan vahentaa lampdtilan poikkeaman merkitysta elintarviketurvallisuudelle.

Kaytannossa, kun kuljetetaan sellaisia konditoriatuotteita, joilla on tavallista pitempi
myyntiaika tai jakeluketju, on sédadettyjen lampétilojen noudattaminen riskinhallinnan
kannalta paljon tarkeampaa kuin sellaisten tuotteiden osalta, joissa tuote vanhenee jo
luonnostaan niin nopeasti, ettd kohtuullisella lampédtilan nousulla ei ole tuotteen tur-
vallisuudelle huomattavaa merkitysta.

Kasvissalaatit ja -raasteet

Valittémaéan tarjoiluun tarkoitetut kylmassa sailytettavat kasvissalaatit ja -raasteet
on kuljetettava elintarvikehuoneistoasetuksen 6 8:n mukaisessa 6 °C:n lampdtilassa.
Jos naita elintarvikkeita joudutaan kuljettamaan lampimammassa, kuljetukseen kay-
tetty aika voidaan laskea 4 tunnin enimmaistarjoiluaikaan. Siten, jos keskuskeittidssa
valmistetun raasteen kuljetus kestaa tunnin, voidaan raaste pitaa tarjolla viela 3 tun-
tia. Tana tarjollapitoaikana raasteen lampoétila saa nousta enintéaéan 12 °C:een.

Yhdistelmakuormat

Yhdistelmakuormalla tarkoitetaan elintarvikkeiden kylmékuljetusta, joka lahtee muual-
ta kuin laitoksesta ja jossa on mukana enintaan 6 °C:n sailytysta vaativien helposti pi-
laantuvien elintarvikkeiden liséksi sellaisia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joille
elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksessa asetetaan alhaisempia
lampdotilavaatimuksia, kuten raakaa kalaa (lahella sulavan jaan lampdétilaa), sisaelimia
(enintdaan 3 °C), siipikarjanlihaa (enintaan 4 °C), raakalihavalmisteita (enintaan 4 °C),
jauhelihaa (enintaan 2 °C) tai munamassaa (enintaan 4 °C). Elaimista saatavien elin-
tarvikkeiden hygienia-asetuksen 1 artiklan 5 b i -kohdan mukaan lampdtilavaatimuk-
sia sovelletaan elaimistd saatavien elintarvikkeiden kuljetuksissa viimeiseen véhit-
taismyyntipaikkaan asti. Tulee muistaa, ettd elintarvikkeiden kuljetusta koskevat lam-
potilavaatimukset tarkoittavat elintarvikkeen [Ampotilaa.

Muualta kuin laitoksista l&htevissa yhdistelmékuormissa kuljetettavien elintarvikkeiden
lampétilat voivat nousta korkeintaan 6 °C:een. Kuljetettavat elintarvikkeet eivat saa
jaatya. Jos yhdistelmakuormissa kuljetetaan pakkaamatonta raakaa kalaa, sen tulee
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olla hyvin jaitettynd. Yhdistelmakuormien kuljetusajaksi suositellaan korkeintaan 24
tuntia.

Kuljetusterminaalit, joissa elintarvikkeiden jakelukuljetuksia reititetdan uudestaan, las-
ketaan osaksi kuljetusketjua. Niiss& voidaan noudattaa em. yhdistelmakuormien lam-
potilapoikkeusta edellyttden, ettd kuljetusaika on korkeintaan 24 tuntia sisdltaen elin-
tarvikkeen terminaalissa oloajan.

ATP-sopimuksen liitteen 2 lisdyksesséa 2 sallitaan helposti pilaantuvien elintarvikkei-
den kuljetuksissa lyhytaikainen korkeintaan 3 °C:n suuruinen elintarvikkeiden pinnan
lampdotilan nousu. Kotimaan kuljetuksissa voidaan soveltaa samaa korkeintaan 3 °C:n
lampotilapoikkeamaa myads silloin, kun kysymys on muista kuin yhdistelméakuormista.

Kylména ja kuumana sailytettdvien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden séily-
tys- ja myyntilampdtilat

Seuraavassa taulukossa on esitetty helposti pilaantuvien, kylmané ja kuumana saily-
tettavien ja myytavien elintarvikkeiden olosuhdelampdtilavaatimukset ja lainsaadan-
non sallimat poikkeamat elintarvikkeiden [ampétiloille (Taulukko 3).
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Kylméassa sailytettavat ja myy-
tavat elintarvikkeet

Olosuhteen lampétilavaa-
timus (1367/2011; 7 §)

Elintarvikkeen tavoite-
lampétila lainsdadannon
vaatimassa olosuhde-
lampéotilassa

Elintarvikkeen
lampdtila saa
lyhytaikaisesti olla
enintaan
(1367/2011; 11 §)

KALASTUSTUOTTEET

tuoreet kalastustuotteet
keitetyt ja jadhdytetyt ayriais-
ja nilvidistuotteet

sulatetut jalostamattomat
kalastustuotteet

sulavan jaan lampétila
(enintaéan 2 °C)

lahelld sulavan jaén lam-
potilaa
(0-2°C)

kylm&savustetut ja tuoresuola-
tut kalastustuotteet

tyhjio- ja suojakaasupakatut
jalostetut kalastustuotteet

muut jalostetut kalastustuot-
teet

kalakukot

sushi

elavat simpukat

eninta&n 6 °C

9°C

LIHA JA LIHATUOTTEET

jauheliha
jauhettu maksa
siipikarjan jauheliha

enintaan 4 °C

muu tuore liha ja lihatuotteet
esim.

sisaelimet

raaka liha
raakalihavalmisteet
lihavalmisteet (leikkeleet,
lihasta valmistetut einekset,
ruokamakkarat, yms.)

enint&an 6 °C

MAITO JA MAITOPOHJAISET
TUOTTEET

¢ maito (ml. raakamaito,)
e kerma
¢ maitopohjaiset tuotteet, joiden

valmistukseen ei sisally pasto-
rointia tai vahintaan sita vas-
taavaa kasittelya

enintaén 6 °C

maitopohjaiset tuotteet, joiden
valmistukseen siséltyy vahin-
tédan pastorointi tai sité vastaa-
va kasittely

enintaén 8 °C

11°C

MUUT HELPOSTI PILAANTU-
VAT ELINTARVIKKEET

mm.

idut
paloitellut kasvikset

enintaan 6 °C

9°C

Kuumassa séilytettavat ja
myytavat elintarvikkeet

Elintarvikkeen lampétila-
vaatimus (1367/2011; 7 §)

Elintarvikkeen
lampéotila saa
lyhytaikaisesti olla
(1367/2011; 11 §)

vahintaéan 60 °C

57°C

Taulukko 3. Helposti pilaantuvien, kylméana ja kuumana sdilytettavien ja myytavien
elintarvikkeiden lampdtilavaatimukset ja lainsaadannon sallimat poikkeamat.
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Korjaavat toimenpiteet

Korjaavia toimenpiteitd myynti- ja sailytyslampdtilojen saattamiseksi lainsdadannén
mukaisiksi voivat olla esimerkiksi:

e elintarvikkeen siirtiminen kylm&én tai kuumentaminen

e kalusteen l[ampdtilan sdatdminen oikeaan lampdotilaan

o kalusteen tayttamistd muutetaan ja/tai toimijan on pystyttiva seuraamaan ko. ka-
lusteosan lampétilaa

e kalusteeseen laitetaan vain vahan elintarvikkeita, jotka saadaan pian myytya tai
tuotteet asetellaan kalusteen osaan joka pitda elintarvikkeen oikeassa lampdti-
lassa

o lampdtilaa mittaava anturi sijoitetaan kalusteessa sellaiseen kohtaan, jossa on
todennékadisesti suurin lampdtilapoikkeama

Kylméana ja kuumana tarjoiltavien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden tarjoilu-

lampdtilat

Alla on esitetty helposti pilaantuvien, kylména ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkei-
den lampdétilavaatimukset ja lainsdddannon sallimat poikkeamat (Taulukko 4.).

Kylméana tarjoiltavat Elintarvikkeen lampétilavaati- Elintarvikkeelle sallittu korkein [ampdtila
elintarvikkeet mus (1367/2011, 88) tarjoilun aikana (1367/2011, 88)

ko. sailytyslampatila 12°C
Kuumana tarjoiltavat Elintarvikkeen lampétilavaati- Elintarvikkeen lampétila saa lyhytaikaisesti
elintarvikkeet mus (1367/2011, 88) olla (1367/2011, 118)

vahintaan 60 °C 57°C

Taulukko 4. Helposti pilaantuvien, kylméné ja kuumana tarjoiltavien elintarvikkeiden
lampdotilavaatimukset ja lainsdddannon sallimat poikkeamat

Muut sallitut poikkeamat

Poikkeuksesta kuumentamalla valmistettujen helposti pilaantuvien leipomotuot-
teiden ja kalakukkojen kuljetus-, sailytys- ja myyntilampdtiloihin on saadetty 6 ja 7
8:ssa.

Pakasteasetuksen 9 8:ssd sdddetddn pakasteiden lampdétilan lyhytaikaisesta muu-
toksesta enintdén -15 °C.een varastoinnin, kuljetuksen ja myynnin aikana.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 10 §:ssa saadetaan jaatelon ja pakastetun jaateldai-
neksen lampétilan lyhytaikaisesta muutoksesta enintéén -15 °C:een kuljetuksen ja
myynnin aikana. Samassa pykalassa saadetaan, etta jaatelon sailytyslampotila saa
valittdbmasti ennen tarjoilua olla korkeampi kuin -18 °C.
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Luku 4: Elintarvikemyynnin erityiset olosuhdevaatimukset

12 § Eraiden elintarvikkeiden luovuttaminen asiakkaille

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita on myytéava siten, ettd myyja luovuttaa ne asiakkaalle. Kuitenkin
7 8:n 5 momentissa tarkoitettuja leipomotuotteita seka toimijan valvonnassa muita helposti pilaantuvia elintarvikkeita
saa pakkaamattomina myyda suojattuina siten, etta niiden ottaminen ei aiheuta elintarvikehygieenista vaaraa.

Muut pakkaamattomat elintarvikkeet, lukuun ottamatta tuoreita kasviksia ja sienid, on myyjan luovutettava asiakkaalle
tai myytéva suojattuina siten, etta niiden ottaminen ei aiheuta elintarvikehygieenista vaaraa.

Pakkaamattomat helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Elintarvikehuoneistoasetuksen 12 8:n 1 momentissa tarkoitettuja pakkaamattomia
helposti pilaantuvia elintarvikkeita ovat esimerkiksi liha, kala ja naista valmistetut elin-
tarvikkeet, valmisruoat (esimerkiksi kaupan eineskeittiéssa valmistetut ruoat ja tayte-
tyt sampylat), pilkotut kasvikset ja pakastedyrigiset. Momentti mahdollistaa naiden
helposti pilaantuvien pakkaamattomien elintarvikkeiden myynnin myos itsepalveluna,
jos elintarvikkeet voidaan suojata riittavasti.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 13 8:n 1 momentin perusteella pakkaamatonta lihaa,
jauhelihaa, raakaliha- ja lihavalmisteita seka kalastustuotteita ja elavia simpukoita tu-
lee myyda palvelumyyntind. Momentin sanamuoto on ilmeisesti tarkoitettua laajempi,
koska elintarvikehuoneistoasetuksen perustelumuistiossa mainitaan mahdollisina asi-
akkaan itsepalvelutoimintoina myymalan salaattiannosten koostamispiste ilman mi-
tdén tuoterajoituksia seka pakasteayridislaari. Asetuksen tarkoituksena on ollut kiel-
tdd vain pakkaamattoman raa’an lihan, jauhelihan, kalan ja elavien simpukoiden
myynti itsepalveluna.

Toimijan valvonnassa tarkoittaa tdssa yhteydessa, ettd asiakas voi itse esimerkiksi
koostaa salaattiannoksia myymalan “"salaattibaarista” tai ottaa pakasteayriaisia myyn-
tikalusteesta edellyttéden, etté ottaminen tapahtuu hygieenisesti ja henkilokunnan valit-
tdmassa valvonnassa. Myyntiin tarkoitettujen elintarvikkeiden valikoimaa harkittaessa
tulee ottaa huomioon elintarvikkeiden mikrobiologinen pilaantuvuus ja ristikontami-
naation vaara seka toimijan todellinen mahdollisuus valvoa tallaista myyntitapaa.

Toimijan tulee erityisesti varmistaa pakkaamattomien elintarvikkeiden myyntikelpoi-
suus ja jaljitettavyys.

" Salaattibaarit” elintarvikemyymalodissa

Elintarvikehuoneistoasetuksen 12 ja 13 §:n ristiriitaisuudesta huolimatta lainlaatijan
tarkoituksena on perustelumuistion perusteella ollut sallia helposti pilaantuvien pak-
kaamattomien elintarvikkeiden, esimerkiksi pilkottujen kasvisten, pakasteayridisten tai
pilkottujen, kypsien lihavalmisteiden, ottaminen myyntipdydasta tai -laitteesta, ns. sa-
laattibaarista, asiakkaan itsepalveluna. Elintarvikkeiden tulee kuitenkin olla riittavan
hyvin suojattuja ja hygieenisesti otettavissa. Téllainen toiminta on sijoitettava siten, et-
ta se on henkilokunnan valitttmassa valvonnassa. "Salaattibaareihin” sovelletaan
elintarvikehuoneistoasetuksen 7 8:n myyntilampdétilavaatimuksia. Salaattibaarissa
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voidaan kuitenkin noudattaa 8 §:n lampdétilavaatimuksia, jolloin myyntiaika voi olla
enintdan 4 tuntia.

Muut pakkaamattomat elintarvikkeet

Muilla pakkaamattomilla elintarvikkeilla tarkoitetaan mm. kokonaisia suolakurkkuja,
leipda tai irtomakeisia. Naita elintarvikkeita asiakas voi ottaa tai annostella hygieeni-
sesti kasin koskettamatta esimerkiksi kauhoilla, ottimilla tai pihdeilla. Elintarvikehuo-
neistoasetuksen 7 8:n 5 momentissa mainittujen leipomotuotteiden ja muiden pak-
kaamattomien elintarvikkeiden suojaamiseen voidaan kayttda kansia tai kupuja tai nii-
ta voidaan myyda esimerkiksi vitriineista.
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13 §Liha- ja kalastustuotteiden seka elavien simpukoiden myynti

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Lihaa, jauhelihaa, raakaliha- ja lihavalmisteita sek& kalastustuotteita ja elvia simpukoita saa myyda valmiiksi pakat-
tuna jadhdytetyssd myyntilaitteessa. Jos niiden sdilytykseen on kaytettévissa erillinen kylmasailytystila, niitd saa
myyda palvelumyyntind pakkaamattomina erillisesta jaédhdytetystd myyntilaitteesta. Kalastustuotteet ja elavat simpu-
kat on talléin erotettava riittavalla véaliseindlla tai muutoin pidettava riittavasti erilladn muista tuotteista. Tuoreen kalan
pyynti- tai nostopéiva on selvasti kirjallisesti ilmoitettava myynnin yhteydessa seké vahittéiskaupasta toiseen toimitet-
taessa.

Tiettyja kalastustuotteita koskevasta jaddyttdmisvaatimuksesta sdadetadn elaimistd saatavien elintarvikkeiden hy-
gienia-asetuksen liitteen 11l jakson VIII luvun Il kohdassa D. Edelld mainittu jAadyttdmisvaatimus ei koske silakkaa
(Clupea harengus membras) eiké kilohailia (Sprattus sprattus).

Elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen (EY) N:o 853/2004 liitteen Ill jakson VIII luvun Il A, C, ja D osassa,
luvun IV A osassa ja luvussa V saadetaan seuraavista asioista:

Il LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KASITTELEVIA LAITOKSIA JA ALUKSIA KOSKEVAT VAATIMUKSET
A. TUOREITA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
C. MEKAANISESTI EROTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
D. LOISIA KOSKEVAT VAATIMUKSET
IV LUKU: TIETTYJA JALOSTETTUJA KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET
A. AYRIAISTEN JA NILVIAISTEN KEITTAMISTA KOSKEVAT VAATIMUKSET
V LUKU: KALASTUSTUOTTEITA KOSKEVAT TERVEYSVAATIMUKSET
A. KALASTUSTUOTTEIDEN AISTINVARAISET OMINAISUUDET
B. HISTAMIINI
C. HAIHTUVA KOKONAISTYPPI (TVB-N)
D. LOISET
E. KANSANTERVEYDELLE HAITALLISET TOKSIINIT

Elamista saatavien elintarvikkeiden hygienia -asetuksen EY) N:o 853/2004 liitteen Il jakson VII luvuissa V, VI, VII, VIII ja IX
saadetaan seuraavista asioista:

V LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN TERVEYSVAATIMUKSET

VI LUKU: ELAVIEN SIMPUKOIDEN KAARIMINEN JA PAKKAAMINEN
VIl LUKU: TUNNISTUSMERKINTA JA PAKKAUSMERKINNAT

VIII LUKU: MUUT VAATIMUKSET

IX LUKU: LUOKITELTUJEN TUOTANTOALUEIDEN ULKOPUOLELTA PYYDETTYJA KAMPASIMPUKOITA KOSKEVAT
ERITYISVAATIMUKSET

Sellaisenaan syotavaksi tarkoitetut lihavalmisteet ja kalastustuotteet on ristikontami-
naation ehkaisemiseksi pidettava jadhdytetyssa myyntilaitteessa, esimerkiksi valisei-
nalla erottamalla, riittdvan erilladn seka raaoista liha- ja kalastustuotteista etta toisis-

taan. Sama koskee soveltuvin osin myds elévia simpukoita.
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Kalastustuotteet

Kalastustuotteiden ja elavien simpukoiden myynnisté on kerrottu Eviran kalastustuot-
teiden valvontaohjeessa.

Tuoreen kalan pyynti- tai nostopdiva on ilmoitettava kirjallisesti myynnin yhteydessa,
esimerkiksi vahittaismyymalan palvelumyynnin ilmoitustaululla tai pakatun kalan pak-
kausmerkinndissa, seka vahittaiskaupasta toiseen toimitettaessa.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 13 § 2 momentissa on vapautus jaadyttamisvaatimuk-
sesta silakan osalta. Viljeltyjen kalojen osalta vastaavasta helpotuksesta sdadetaan
elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Ill, jakson VIII luvun 111
kohdassa D. Kyseisen kohdan mukaan viljeltyja kaloja voidaan vapauttaa jaadytta-
misvaatimuksesta ilman, ettd asiasta tarvitsee enda saataa kansallisesti. Kansallinen
vapautus silakalle on edelleen tarpeen, jotta silakasta tehtyja puolisailykkeita voidaan
valmistaa ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa. Kalastustuotteiden jaadyttamisvaati-
musta on kasitelty taméan ohjeen luvun 3 alussa.
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14 § Jauhelihan ja jauhetun maksan valmistaminen

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Jauheliha on valmistettava hyvalaatuisesta luurankolihaksiston lihasta, ei kuitenkaan siipikarjan lihasta. Jauhelihaan
ei valmistuksen yhteydessa saa lisata elimia eikd muita valmistusaineita. Pakastettuna ollut liha on jauhettava jaise-
na tai valittdmasti sulatuksen jalkeen.

Jauhettu maksa on valmistettava hyvalaatuisesta maksasta, ei kuitenkaan siipikarjan maksasta. Siihen ei valmistuk-
sen yhteydessa saa lisata muita valmistusaineita. Pakastettuna ollut maksa on jauhettava jaisena tai valittémasti
sulatuksen jalkeen.

Jauhelihaa ja jauhettua maksaa saa myyda valmistuspéivana ja sita seuraavana paivana.

Myyntipaikassa valmistettua jauhelihaa ja jauhettua maksaa saa myyda elintarvike-
huoneistoasetuksen 13 8:n myyntilaitevaatimusten mukaisesti. Pykala koskee seka
pakkaamatonta ettda pakattua myyntipaikassa valmistettua jauhelihaa ja jauhettua
maksaa.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 14 § 3 momentissa esitettyja aikarajoituksia suositel-
laan noudatettavaksi my6s suurtaloudessa, kun siella jauhetaan lihaa tai maksaa
ruuanvalmistusta varten.
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15 § Ruoanvalmistus ja pakkaamattomien elintarvikkeiden muu kasittely

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Ruoanvalmistus ja pakkaamattomien elintarvikkeiden muu kasittely tulee myyntipaikassa jarjestaa siten, ettei se
vaaranna myytavien elintarvikkeiden tai valmistettavan ruoan hygieenista laatua.

Ruokaa saa valmistaa vain paikassa, joka on sitd varten asianmukaisesti varustettu ja erilladn muista myytavista
elintarvikkeista.

Ruoanvalmistuksen ja pakkaamattomien helposti pilaantuvien elintarvikkeiden muuhun kasittelyyn varatun paikan
valittdoméassa laheisyydessa tulee olla erillinen késienpesupiste, jateastia syntyvaa jatettd varten sekd tarvittaessa
erillinen vesipiste elintarvikkeiden pesua varten. Elintarvikehuoneistossa, jossa késitellddn pakkaamattomia elintar-
vikkeita, tulee olla toiminnan luonne ja laajuus huomioon ottaen tarkoituksenmukainen erillinen paikka astioiden ja
valineiden pesua varten.

Edella 2 ja 3 momentissa sdadetyt vaatimukset eivat koske tilapaisté tuote-esittelya.

Ruoanvalmistus, esimerkiksi einesten tai salaattien valmistus, tai elintarvikkeiden
muu kasittely, kuten lihan leikkaaminen, juuston tai jaatelon valmistaminen, kalan tai
lihan savustaminen, on sallittua vahittdismyymaléasséa asiallisesti varustetuissa tilois-
sa.

Vesipisteet

Kun kasitellaan pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, on k&sienpesuun
varattava toiminnan kannalta jarkevaan paikkaan sijoitettu kdsienpesupiste. Toimin-
nassa saattaa olla tarvetta myds erilliselle elintarvikkeiden pesuun tarkoitetulle vesi-
pisteelle seké erilliselle astioiden ja valineiden pesuun tarkoitetulle paikalle. Minimis-
saan tarvitaan yksi vesipiste, josta tarvittaessa saadaan vesi yhteen tai kahteen al-
taaseen, toiminnan luonteesta ja laajuudesta riippuen. Toiminnassa voidaan kayttaa
mahdollisuutta ajallisesti erottaa toiminnat toisistaan. Varsinkin vanhoissa kiinteistois-
sa toiminnalliset ratkaisut voivat tuoda ratkaisun puuttuvien vesipisteiden ongelmaan.

Kauppojen tekemaa suurien juuresten tai hedelmien pienentdmista kuluttajan toivo-
maan kokoon pidetddn kauppakunnostuksena, ei sellaisena pilkkomisena, ettd myy-
tava tuote olisi helposti pilaantuva elintarvike ja toiminnan yhteydessa siksi tarvittaisiin
valttamatta vesipistetta. Vaikka juuresten ja hedelmien pienentdmispaikan yhteydes-
sa ei olisi vesipistetta, ovat pienentamiseen kaytettavéat valineet pidettava puhtaina.
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16 8 Elintarvikkeiden ulkomyynti

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Ulkomyynnissa kalastustuotteita, elavia simpukoita ja pakattuja jalostettuja kalastustuotteita voidaan kylmalaitteen
sijaan myyda ja sailyttdd myds jaissé, jos sulamisvedet voidaan poistaa hygieenisesti. Ulkomyynnissa kylmasailytys-
ta vaativat helposti pilaantuvat elintarvikkeet voidaan tilapéisesti myyda ja sailyttéaé eristetyssa, kannellisessa séily-
tyslaatikossa, jossa on riittdvasti kylmavaraajia, tai kokonaan ilman kylméavarustetta, jos sailytyslampétila pysyy
sadolosuhteista johtuen 7 §:n mukaisena.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa Il saédetdan siirrettavien jaltai
véliaikaisten tilojen (kuten telttakatosten, kojujen, myyntivaunujen), paaasiallisesti yksityisena asuntona
kaytettavien tilojen, joissa elintarvikkeita kuitenkin saanndéllisesti valmistetaan markkinoille saatettaviksi,
seka myyntiautomaattien osalta seuraavaa:

1. Tilat sek& myyntiautomaatit on, niin hyvin kuin kdytannéssa on mahdollista,
sijoitettava, suunniteltava, rakennettava, pidettava puhtaina ja kunnossa siten,
etta valtetdadn saastuminen, erityisesti eldinten ja tuhoeldinten aiheuttama.

2. Erityisesti, tarpeen mukaan:

a) on oltava tarkoituksenmukaiset tilat riittdvan henkilokohtaisen hygienian yllapitdmiseksi (naihin kuuluvat muun
muassa kasien hygieeniseen pesuun ja kuivaamiseen tarvittavat tilat, hygieeniset saniteettitilat ja pukusuojat);

b) elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat on pidettavé hyvassa kunnossa, niiden on oltava helposti
puhdistettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Tama edellyttda sileiden, pestévien, ruostumattomien ja myrkyttdmien
materiaalien kayttda, ellei elintarvikealan toimija pysty osoittamaan

toimivaltaisille viranomaisille, ettd muut kaytetyt materiaalit ovat soveltuvia;

c) on oltava asianmukaiset keinot tyokalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja tarvittaessa desinfiointiin;

d) jos elintarvikkeita puhdistetaan osana elintarvikealan yrityksen toimintaa, on huolehdittava asianmukaisesti siita,
etté tma tapahtuu hygieenisesti;

e) kuumaa ja/tai kylmaa juomavetté on oltava riittavasti saatavilla;

f) on oltava asianmukaiset jarjestelyt ja/tai tilat vaarallisten ja/tai syotavaksi kelpaamattomien aineiden ja jatteiden,
ovatpa ne nestemaisia tai kiinteitd, varastoimiseksi ja niiden havittémiseksi hygieenisesti;

g) on oltava asianmukaiset tilat ja/tai valineet elintarvikkeiden pitamiseksi sopivassa lampétilassa ja lampdétilan val-
vomiseksi;

h) elintarvikkeet on sijoitettava siten, etta saastumisriski voidaan valttaa niin hyvin kuin kaytanndssa on mahdollista.

Elintarvikkeiden ulkomyynnista on erillinen Eviran ohje (16022) (Linkki ohjeeseen).

Sosiaali- ja terveysalan lupa- ja valvontavirasto Valvira on antanut ohjeen (14/2011) suurten yleis6-
tilaisuuksien hygieenisista jarjestelyista ja jatehuollosta (Linkki ohjeeseen).
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Luku 5: Henkilokohtainen hygienia ja eldinten paasy elintarvikehuoneistoon

17 8§ Henkilokohtainen hygienia

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Henkildlla, joka elintarvikehuoneistossa kasittelee helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita, tulee olla
ainoastaan elintarvikehuoneistossa kaytettava riittdva suojavaatetus. Siihen kuuluvat asianmukainen tyépuku, paahi-
ne seka jalkineet.

Henkild, jonka tiedetdan tai epailldén kantavan elintarvikkeiden vélitykselld tarttuvaa tautia, ei saa kasitella elintarvik-
keita elintarvikehuoneistossa. Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita ei saa kasitella henkild, jolla on
tulehtunut haava, rakennekynsi, lavistyskoru tai muita koruja, jos niité ei voi suojavaatetuksella peittdd. Sama koskee
myo6s henkil6itd, jotka kasittelevat muita pakkaamattomia elintarvikkeita, jos mainitut seikat voivat vaarantaa elintar-
viketurvallisuuden.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa VIl tydvaatetuksesta ja henkilo-
kohtaisesta hygieniasta saadetdan seuraavaa:

1. Jokaisen, joka tydskentelee elintarvikkeiden kasittelyalueella, on noudatettava korkeaa henkilékohtaista puhtautta
ja kaytettava tydhon soveltuvia puhtaita vaatteita ja tarvittaessa suojavaatteita.

2. Henkildn, jolla on elintarvikkeiden vélityksella mahdollisesti tarttuva tauti tai joka on tallaisen taudin kantaja tai jolla
on esimerkiksi tulehtuneita haavoja, ihotulehduksia, ihovammoja tai ripulia, ei saa sallia kasitell&a elintarvikkeita tai
oleskella mistaan syysta elintarvikkeiden kasittelyalueella, jos olemassa on suoran tai epasuoran saastumisen vaara.
Elintarvikealan yrityksen tyontekijan, jolla on tallainen sairaustila ja joka saattaa joutua kosketukseen elintarvikkeiden
kanssa, on valittdmasti ilmoitettava sairaudesta tai oireista ja mikali mahdollista niiden aiheuttajista elintarvikealan
toimijalle.

Tybvaatteet

Tyo6vaatteiden tarkoitus on kasiteltdvien elintarvikkeiden saastumisen estaminen.
Toimijan velvollisuus on huolehtia, etta kaikki elintarviketyontekijat kayttavat tyon

luonteen vaatimia asiallisia ja puhtaita tyOvaatteita, jotka tulee vaihtaa riittavan usein.

Pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa kéasittele-
van tyontekijan suojavaatetukseksi on elintarvikehuoneistoasetuksessa saadetty
asianmukainen vain elintarvikehuoneistossa kaytettava tydpuku, paahine ja jalkineet,
joiden tarkoitus on suojata helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita saas-
tumiselta. Lisdksi suojavaatetuksen padlla voidaan tarvittaessa kayttaa esimerkiksi

tyotakkia, esiliinaa tai kenkasuojia, jotka voivat olla myo6s kertakayttoisia.

Erillistd suojavaatetusta ei kuitenkaan vaadita sellaisessa vahéariskisessa elintarvik-

keiden kasittelyssa, jossa esim. paistetaan raakapakasteita itsepalvelumyyntiin.

Jos tyontekija kay elintarvikehuoneiston ulkopuolella tai ulkona, se tulee jarjestéa niin,
ettd etenkin kasiteltdessa pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita, tasta ei
aiheudu elintarvikkeille hygieenista riskia. Elintarviketydssa kaytettavat vaatteet tulee

vaihtaa tai suojata, mikali ulkona kaynti todetaan riskiksi elintarvikehygienialle.
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Tyobvaatteiden, kasittden myods suojavaatteet, mallin, materiaalin ja varin voi toimija
valita tyon luonteen ja tarkoituksen perusteella. Tybvaatteiden mallin ja materiaalin tu-
lee tayttaa sille asetetut vaatimukset eli elintarvikkeiden saastumisen ehkaiseminen.
Tyo6vaatteiden tulee myds olla helposti puhtaana pidettavid. Tydvaatteissa voi olla
kohtuullisesti yrityksen logoja tai merkkeja, jos ne eivat estd mahdollisen lian erottu-
mista asusta. Henkilékunta voi pesta ja huoltaa tydvaatteensa myds kotonaan.

Kasihygienia

Huolellinen ja saanndllinen kasien pesu on tarkein elintarvikkeiden hygieenisen kasit-
telyn edellytys asiallisen suojavaatetuksen lisaksi. Tarkempaa tietoa kasienpesusta ja
oikeasta pesutekniikasta on Eviran internetsivulla (Linkki sivulle).

Suojakasineiden tarkoitus on suojata elintarvikkeita kdsien kautta leviavalta lialta ja
mikrobeilta. Usein nékee suojakasineita kaytettavan kasien suojaamiseen elintarvik-
keilta. Jos suojakasineitéa kaytetaan, on niitd kaytettava hygieenisesti ja ne on vaih-
dettava riittdvan usein erityisesti ristikontaminaation valttdmiseksi. Suojakasineiden
kaytosta huolimatta kadet on pestava saannollisesti.

Suojakasineiden perusvaatimuksia on, ettd ne ovat myds kemiallisilta ominaisuuksil-
taan sopivia tulemaan kosketukseen kaikenlaisten elintarvikkeiden (rasvaiset, hap-
pamet, kosteat) kanssa. Hygienian kannalta huokoisesta/epatasaisesta materiaalista
tehdyt késineet eivét sovellu hyvin elintarvikkeiden kasittelyyn suoraan. Jos tyoturval-
lisuussyista halutaan kayttaa viiltosuojakasineitd, niiden paalla voi pitdd kertakaytto-
kéasineitd. Kertakayttokasineitd on kaytettava hygieenisesti ja vaihdettava riittavan
usein. Kertakayttokasineiden kaytostd huolimatta kadet seka viiltosuojakasineet on
pestava saanndllisesti.

Kassatydskentely ja pakkaamattomien elintarvikkeiden késittely sopivat huonosti yh-
teen. Elintarviketytssa hyva kasihygienia on tarkeda riippumatta siitdq, vaaditaanko
osaamistodistusta tai terveydentilan selvitysta tai suojavaatetusta.

Korujen kaytto

Elintarviketydssa, erityisesti kun kasitellddn pakkaamattomia elintarvikkeita, tyonteki-
jan tulee valttaa korujen kayttéd. Lainsdaadantd kuitenkin sallii korujen kayton, mikali
ne peitetdan suojavaatetuksella. Korujen kayttd voi aiheuttaa elintarvikehygieenisen
riskin, koska esimerkiksi sormuksen alle voi jd&da kosteutta ja kerddntya likaa, mika
edesauttaa mikrobien esiintymista kasissa. Koru tai sen osa voi irrota ja joutua elin-
tarvikkeeseen. Jos tyontekijd kayttdd sormuksia tai rakennekynsia, on tydntekijan
kaytettava ehjia suojakasineita, jotka vaihdetaan riittavan usein ja tarvittaessa. Irtorip-
sien kayttd ei mydskaan ole suositeltavaa, mutta voidaan sallia, jos ei ole huolta, etta
ne putoavat elintarvikkeeseen.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 17 § 2 momentin perusteella nakyvien lavistyskorujen
kayttd on kielletty, jollei niitd pysty suojavaatetuksella peittdmé&éan. Suojaksi voidaan
hyvaksya myds teippi tai laastari, jos siita ei aiheudu elintarvikehygieenista vaaraa.
Lavistyskorut rikkovat ihoa ja limakalvoja ja aiheuttavat hygieniariskin, koska ihossa ja
limakalvoilla on runsaasti mikrobeja. Mikrobeja voi helposti levita rikkonaiselta ihoalu-
eelta kdsien mukana elintarvikkeisiin. Suun sisélla olevat lavistyskorut voidaan sallia.
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Haava tulee suojata asianmukaisesti esimerkiksi laastarilla. Jos haava on kadessa,
tulee lisaksi kayttaa suojakasinettda. Suojakasineiden kaytolla estetdan bakteerien le-
vidminen kadessa olevasta haavasta pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.
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18 § Eldinten paasy elintarvikehuoneistoon

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Nakdvammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat seké kuulovammaisten kuulokoirat saa tuoda elintar-
vikehuoneiston asiakastiloihin. Lemmikkieldimia saa toimijan suostumuksella tuoda elintarvikehuoneiston tarjoilutiloi-
hin. Tallaisesta suostumuksesta on ilmoitettava asiakkaille tarjoilutilan sisdankaynnin yhteydessa.

tumista).

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EU) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IX sdadetddn mm. seuraavaa:

4. On kaytettdva asianmukaisia menetelmia tuhoeldinten torjumiseksi. On my6s kaytettava asianmukaisia menetel-
mia kotieldinten paasyn estamiseksi paikkoihin, joissa valmistetaan, kasitellaén tai varastoidaan elintarvikkeita (tai,
jos toimivaltainen viranomainen sallii téllaisen paésyn erikoistapauksissa, sen estamiseksi, ettei siitéd aiheudu saas-

Nakovammaisten opaskoirat, likuntavammaisten avustajakoirat sek& kuulovammais-
ten kuulokoirat saa tuoda elintarvikehuoneiston asiakastiloihin eli myynti- ja tarjoiluti-
loihin, joihin asiakkailla on paasy.

Muuten lemmikkieldimia saa tuoda ainoastaan elintarvikehuoneiston tarjoilutilaan
toimijan suostumuksella. Tallaisesta on ilmoitettava elintarvikehuoneiston sisédén-
kaynnin yhteydessa esimerkiksi asiakkaille aiheutuvien yliherkkyysongelmien valtta-
miseksi. Toimija voi rajata suostumuksensa koskemaan vain tiettyja eldinlajeja. Elin-
tarvikemyymalan yhteydessa toimivan kahvilan tai lounasravintolan tarjoilutilaan
lemmikkieldimet voi tuoda, jos tilaan paastddn kulkematta myymalan asiakastilojen
l&pi. Tama rajoitus ei koske em. palvelukoiria.

Toimija voi ilmoittaa suostumuksestaan esimerkiksi seuraavasti:

e Tahan kahvilaan ovat lemmikit (koirat) tervetulleita
o Till detta cafe ar husjur (hundar) valkomna
o Pets (dogs) are welcome to this cafe

Haittaeldinten paasy elintarvikehuoneistoon estetdan toteuttamalla toimintaan nah-
den riittavaa haittaeléintorjuntaohjelmaa.

Liséksi on syytd muistaa, ettd jarjestyslain (612/2003) 14 §:ssa koiran omistaja tai
haltija velvoitetaan mm. pitdm&&n huolta siitd, ettei koira paése toriaikana torille. Ra-
joitus ei koske liikkuntavammaisen avustajakoiraa eikd ndkévammaisen opaskoiraa.
Saannosta sovelletaan myds kissaan ja hevoseen sekd soveltuvin osin muihin koti-
tai lemmikkielaimiin (Linkki lakiin).
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Luku 6: Muut saannot

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteen Il luvussa IV sdadetdan seuraavaa:

1. Elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavat kuljetusvalineet ja/tai séiliét on pidettava puhtaina ja hyvassa kunnossa
elintarvikkeiden suojaamiseksi saastumiselta, ja ne on tarvittaessa suunniteltava ja rakennettava siten, ettd ne
voidaan asianmukaisesti puhdistaa ja/tai desinfioida.

2. Ajoneuvojen kuljetuspohjia ja/tai sailiditd saa kayttaa ainoastaan elintarvikkeiden kuljetukseen, jos muunlaisten
lastien kuljetus saattaa johtaa saastumiseen.

3. Jos kuljetusvalineita ja/tai sailidita kaytetaan elintarvikkeiden lisaksi myds muiden tuotteiden kuljetukseen tai eri
elintarvikkeiden kuljetukseen samanaikaisesti, tuotteet on tarvittaessa pidettava selvasti erillaan.

4. Irtotavarana nestemaisessa, rakeisessa tai jauhemaisessa muodossa olevat elintarvikkeet on kuljetettava kulje-
tusastioissa ja/tai sailidissa/tankeissa, jotka on varattu elintarvikkeiden kuljetukseen. Sailidissa on oltava selvasti
nakyva ja pysyva merkinta yhdella tai useammalla yhteison kielella niiden kayttdmisestéa elintarvikkeiden kuljetuk-
seen tai merkintd "ainoastaan elintarvikkeille”.

5. Jos kuljetusvélineita ja/tai sailiditd on kaytetty muiden tuotteiden kuin elintarvikkeiden kuljetukseen tai eri elintar-
vikkeiden kuljetukseen, lastaamisten valilla on suoritettava tehokas puhdistus saastumisriskin valttamiseksi.

6. Kuljetusvalineisiin ja/tai sailidihin lastattaessa elintarvikkeet on sijoitettava ja suojattava siten, ettd saastumisriski
jaa mahdollisimman pieneksi.

7. Elintarvikkeiden kuljetukseen kaytettavissa kuljetusvalineissa ja/tai sailidissa elintarvikkeet on tarvittaessa voitava
pitdé sopivassa lampétilassa ja téta lampdtilaa on voitava tarkkailla.

Yleista kuljetuksesta

Elintarvikkeen kuljetusvélineella tarkoitetaan kuormatilaa, séiliotad tai kuljetusastiaa,
jossa kuljetetaan tai sailytetaan elintarvikkeita. Elintarvikkeita kuljettavan toimijan on
ennen toiminnan aloittamista tehtava ilmoitus sen kunnan valvontaviranomaiselle,
missa kuljetustoiminta on tarkoitus aloittaa ja missd myds kuljetuskalusto yleensa on
tai jonka alueella kuljetustoiminnan tukipiste sijaitsee. llmoitusta ei kuitenkaan tarvitse
tehdd, jos toiminta kokonaisuudessaan sisaltyy jonkun muun elintarvikehuoneiston
ilmoitukseen. Toimijan on huomioitava ilmoitusta tehdessaéan, ettd toiminnan tulee ol-
la ilmoituksen kasittelevan valvontaviranomaisen valvottavissa saannéllisesti. Jos kul-
jetustoimintaa ja toiminnan tukipisteita on usealla paikkakunnalla, saattaa olla selvin-
ta, ettd elintarvikehuoneistoilmoitus tehdaan toimijan kotikunnan valvontaviranomai-
selle.

Jos elintarvikkeiden kuljetustoiminta kuuluu osana toisen elintarvikehuoneiston toi-
mintaan ja ilmoitukseen, mutta kyseisesta kuljetustoiminnasta vastaavalla elintarvi-
kealan toimijalla on my®ds muuta elintarvikkeiden kuljetusta, toimijan tulee tehda erilli-
nen ilmoitus tasta muusta kuljetustoiminnasta.

Elintarvikkeita kuljettava elintarvikealan toimija vastaa kuljettamiensa elintarvikkeiden
turvallisuudesta kuljetuksen aikana. Kyseisella toimijalla on vastuu siita, etté kuljetus-
valineiden rakenteet ja varustelu seka kuljetusolosuhteet ja toiminta vastaavat lain-
saadannon vaatimuksia. Lisaksi toimija vastaa siitd, ettda henkiléstdé on saanut riitta-
van koulutuksen ja ohjeistuksen tehtaviinsa.

Kuljetusvélineena voi auton tai muun liikennevalineen lisaksi toimia kuljetusastia. Elin-
tarvikkeiden kuljetuksesta vastuullinen elintarvikealan toimija vastaa siita, etta kulje-
tustoiminta, kuljetusvalineet ja kuljetusolosuhteet tayttavat elintarvikelainsdddannon
mukaiset vaatimukset. Jos kuljetuksen voidaan katsoa tapahtuvan astiassa ja tallai-
nen, esimerkiksi laatikossa tapahtuva elintarvikkeen kuljetus, annetaan muun kuin
elintarvikkeiden kuljettamista ammattimaisesti harjoittavan toimijan tehtavaksi, vastaa
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kuljetuksen vaatimustenmukaisuudesta sen kuljetettavaksi luovuttanut tai kuljetuksen
vastaanottava elintarvikealan toimija.

Jos kuljetusastioita kuljetetaan autolla tai julkisilla kuljetusvalineilla, kuljetustilan on ol-
tava siisti tai tarvittaessa se on suojattava esimerkiksi erillisella puhtaalla alustalla
(pahvi, muovi, suojapaperi).

Erityistd huomiota tulisi kiinnittda vaarallisten aineiden, kuten pesuaineinen, rehujen,
elainruokien ja elintarvikkeiden kuljetukseen samassa kuormatilassa. Nama tulisi pi-
tad selkeasti erillaén elintarvikkeista, jos elintarvikkeet ovat pakkaamattomia, esimer-
kiksi erottamalla ne véliseinalla tai sijoittamalla ne erilliseen laatikkoon tms. kuormati-
lassa. Paluulogistiikkana kuljetettavien lavojen, rullakoiden, laatikoiden ja muiden ta-
varoiden, esimerkiksi pahvien, tulee olla riittdvan puhtaita, jotta niita voidaan kuljettaa
elintarvikkeiden kanssa samassa kuormatilassa.

Elintarvikealan toimijan tulee varmistaa kuljetusastioiden puhtaus erityisesti silloin,
kun kuljetusastiat ovat uudelleen kaytettavia. Toimija vastaa kayttdmiensa kuljetusas-
tioiden puhtaudesta my@s siind tapauksessa, etta niiden puhdistuksesta huolehtii toi-
mijan lukuun ulkopuolinen yrittdja, jos kyseinen yrittdja ei ole elintarvikelain mukai-
sessa vastuussa toiminnastaan. Jos ulkopuolinen yrittdja puhdistaa elintarvikkeiden
kuljetusastioita, mutta yrittdjan toiminnassa ei kasitella elintarvikkeita (edes virtuaali-
sesti) eika markkinoida elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvia materiaaleja, ei
tallaista yritysta voi pitéda elintarvikelain tarkoittamana elintarvikehuoneistona.
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19 § Merikuljetukset

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Sen estamatta, mita yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen 2 luvun 4 kohdassa 3 saadetaan, meriteitse irtotavarana kuljetet-
tavaan [6ljyihing ihi i i iaja] raakasokeriin sovelletaan liitteen 3 vaatimuksia.

Elintarvikehuoneistoasetuksen liite 2 on kumottu muutosasetuksella 1119/2014.
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19 a § Raakamaidon ja muun lampokasittelemattdéman maidon luovutus

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Raakamaitoa tai muuta raakamaidon tuotannon ja luovutuksen elintarvikehygieniasta annetun maa- ja metsatalous-
ministerion asetuksen (699/2013) mukaista l[Ampdokasitteleméatdntd maitoa ei tule tarjoilla eikéa kasitella elintarvike-
huoneistossa, jonka sdannélliseen paaasialliseen asiakaskuntaan kuuluu edellda mainitun asetuksen 4 §:n mukaisia
riskiryhmid, kuten paivakodit, alakoulut, vanhainkodit seka tietyt sairaalat ja palvelukodit. Vaatimus ei koske ternimai-
toa.

Kuluttajalle saa luovuttaa raakamaitoa ja muuta lampdokasitteleméaténtd maitoa vain vahittdismyyntipaéllykseen pa-
kattuna, paitsi edella 1 momentissa mainitun asetuksen 9 §:n mukaisessa elintarvikehuoneistossa.

Elintarvikehuoneistoasetuksen 19 a § tdydentaa maa- ja metsatalousministerion raakamaito-
asetusta. Raakamaitoasetuksen 4 8:n mukaisia riskiryhmia ovat lapset, vanhukset, raskaana ole-
vat ja henkil6t, joilla on vakava perussairaus. Toimintoihin, joiden yhteydessa lampokasitteleméaton-
td maitoa ei tule tarjoilla eika kasitella, luetaan myos esikoulut ja lasten kerhot. Alakoulujen ikaryh-
ma on 7-12 -vuotiaat. Sairaaloilla ja palvelukodeilla tarkoitetaan paikkoja, joissa potilaiden ja asuk-
kaiden ik& tai terveydentila altistaa heidéat listerioosille.

Elintarvikehuoneistoasetuksella kielletaan raakamaidon tarjoilu ja kasittely kuvatun kaltaisten toi-
mintojen yhteydessa. Ternimaidon kasittelyd ndiden toimintojen yhteydessa olevissa elintarvike-
huoneistoissa asetus ei kiella, koska perinteisesti ternimaidosta valmistetaan elintarvikkeita kuu-
mentamalla se vahintaan pastorointilampdtilaan. Ternimaidon kasittelyssa tulee huolehtia, ettéa
ristikontaminaatio muihin elintarvikkeisiin estetaan.

Raakamaidon ja ternimaidon myynti pakkaamattomana (irtomyynti) on mahdollista ainoastaan raa-
kamaitoasetuksen mukaisessa elintarvikehuoneistossa maidontuotantotilalla. Kaiken muualla myy-
tavan, luovutettavan tai tarjoiltavan raakamaidon on oltava laitoksessa vahittaismyyntipaallykseen
pakattua. Esimerkiksi raakamaidon myynti kaupassa asiakkaan omaan astiaan ei ole mahdollista.
Raakamaidon myynti automaatista ei mydsk&aén ole mahdollista muualla kuin maidontuotantotilalla.
Raakamaitoa voidaan tarjoilla esimerkiksi kannussa ilman pakkausmerkintdja vain maidontuotanto-
tilalla maatilamatkailun tai muun tarjoilun yhteydessa. Silloinkin raakamaitoasetuksen mukaisten
varoitusmerkintdjen on oltava kuluttajan nahtavilla tarjoilupaikalla. Raakamaitoa voidaan muissa
elintarvikehuoneistoissa tarjoilla niin, etté asiakas itse annostelee maidon vahittaismyyntipakkauk-
sesta, kuten maitotdlkistd, jossa pakkausmerkinnat ovat luettavissa.
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20 § Voimaantulo

Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011)

Tama asetus tulee voimaan 1 paivana tammikuuta 2012.

Talla asetuksella kumotaan maa- ja metsatalousministerion asetus eraiden elintarvikehuoneistojen elintarvikehy-
gieniasta (28/2009).

Muutossaaddksen voimaantulo:

11.12.2014/1119: Tama asetus tulee voimaan 1 paivana tammikuuta 2015.
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Elintarvikehuoneistoja koskevia sdannoksia ja maarayksid muussa lainsaa-
dannodssa

Elintarvikehuoneiston rakenteellisia vaatimuksia on mygs rakentamismaarayskokoel-
massa http://www.ym.fi/fi-
fi/maankaytto ja rakentaminen/lainsaadanto ja ohjeet/rakentamismaarayskokoelma

Henkilokunnan kaymaldista ja pukeutumistiloista sd&detddn myos Valtioneuvoston
asetuksessa tyopaikkojen turvallisuus- ja terveysvaatimuksista (577/2003)
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/2003/20030577?search%5Btype%5D=pika&search
%5Bpika%5D=ty%C3%B6turvallisuus%?2A.

Asiakkaiden tupakoinnista elintarvikehuoneistoissa on sdadetty laissa toimenpiteista
tupakoinnin vahentamiseksi (693/1976)
http://www.finlex.fi/fi/laki/ajantasa/1976/19760693
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Muutokset edelliseen versioon

Ohjeen versioon 4 on tehty useita muutoksia ja lisdyksia eri puolille ohjetta, sekéa
huomioitu 1.1.2015 voimaan tullut elintarvikehuoneistoasetuksen muutos.
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Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011) Liite 1

VAATIMUKSET ELAIMISTA SAATAVIA ELINTARVIKKEITA KASITTELEVILLE ELINTARVIKEHUONEISTOILLE,
JOITA EI TARVITSE HYVAKSYA LAITOKSEKSI

1. Kun toimija harjoittaa elintarviketurvallisuusriskeiltdé&n vahdista tuottamiensa eldimisté saatavien elintarvikkeiden
kasittelya ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 4 8:n 1 ja 4-6 kohtien
mukaisesti, toimintaan sovelletaan tésté asetuksesta vain seuraavia vaatimuksia:

1.1. Siipikarjan tai tarhattujen kanien teurastus ja lihan leikkaaminen alkutuotantopaikalla silloin, kun alku-
tuotannon toimija luovuttaa siipikarjan tai tarhattujen kanien lihaa suoraan kuluttajalle alkutuotantopaikalta
a) Lihan saastumisen valttamiseksi on teurastusta seka lihan leikkaamista ja sailytysta varten oltava asianmukaiset
tilat ja valineet.

b) Teurastus ja lihan leikkaaminen on tehtéava hygieenisesti. Liha on jadhdytettdva mahdollisimman

nopeasti teurastamisen tai leikkaamisen jalkeen.

¢) Liha on sailytettava siten, etta sen lampdétila on enintdén 6 °C. Tilat ja valineet on pestava ja desinfioitava riittdvan
usein hygienian varmistamiseksi.

1.2. Luonnonvaraisten janisten, kanien, lintujen ja hirvieldinten teurastus ja lihan leikkaaminen

silloin, kun metsastéja tai metsastysseura toimittaa lihan paikalliseen vahittdismyyntiin, josta tuotteet luovu-
tetaan suoraan kuluttajalle

a) Luonnonvarainen riista on suolistettava mahdollisimman pian, jos sité ei ole suolistettu jo pyyntipaikalla.

b) Luonnonvaraisen riistan jadhdytys on aloitettava kohtuullisen ajan kuluttua pyynnista, mutta aktiivinen jadhdytys ei
ole valttamatonta, jos ilmasto-olosuhteet taman sallivat. Liha on jaahdytettava 6 °C:n lampdétilaan tai sen alle.

¢) Teurastusta ja lihan leikkaamista varten on oltava asianmukaiset tilat ja valineet. Teurastus ja lihan leikkaaminen
on tehtava hygieenisesti. Tilat ja valineet on pestava ja desinfioitava riittdvan usein hygienian varmistamiseksi.

d) Luonnonvaraisen riistan liha on kuljetettava hygieenisesti.

e) Luonnonvaraisten janisten, kanien, lintujen ja hirvieldinten lihaa vahittdismyyntiin toimitettaessa mukana on seu-
rattava asiakirja, jossa on oltava seuraavat tiedot: riistaeldinlaji ja lihan maéara, pyyntiajankohta ja -paikka, toimitus-
paiva, metsastajan tai metsastysseuran seka vastaanottajan nimi ja yhteystiedot.

f) Metsastéjan tai metsastysseuran on pidettava kirjaa vahittédismyyntiin toimitetusta luonnonvaraisesta riistan lihasta
mukaan lukien riistaeldinlaji ja lihan maara, pyyntiajankohta ja -paikka, toimituspédiva seka vastaanottajan nimi ja
yhteystiedot. Kirjanpitoa voidaan pitda sailyttamalla kopio edellisessa kohdassa mainituista asiakirjoista. Kirjanpitoa
on sdilytettava yksi vuosi.

1.3. Luonnonvaraisen riistan teurastus ja lihan leikkaaminen silloin, kun metsastaja, metsastysseura, riis-
tanhoitoyhdistys tai poliisi luovuttaa pienid maaria lihaa suoraan kuluttajalle

a) Sovelletaan tAmén asetuksen liitteen 1 luvun 1.2 kohtia a—d

b) Silloin kun kyseessa on karhun, villisian, hylkeen, ilveksen, mayrén, majavan, ramemajavan ja muiden mahdollis-
ten trikiinin isantéaeléinten liha, siitd on tehtéva tutkimus trikiinin varalta ja lihan luovutus on sallittua vasta kielteisen
tutkimustuloksen varmistuttua. Naytteeksi otetaan kaksi vahintdan 25 g lihasnaytetta, kumpikin eri naytteenottopai-
kasta. Karhun néaytteenottopaikat ovat pallea, puremalihakset ja kieli, villisialla pallea, kieli tai etujalan lihakset ja
hylkeella pallea, kieli tai takajalan lihakset. Muilta elainlajeilta naytteet otetaan poskilihaksista ja palleapilareista ja jos
naytteitd ei saada edella mainituista paikoista, ne otetaan pallean kylki- tai rintaosista tai kieli- tai vatsalihaksista.
Nayte on lahetettava elintarvikelain 39 §:n 1 momentin mukaiseen laboratorioon tutkittavaksi trikiinin varalta ja toimi-
jan on sailytettava tutkimustulosta yksi vuosi.

2. Kun toimija harjoittaa maitotuotteiden valmistusta maidontuotantotilansa yhteydessa toimivassa
vahittdismyyntipaikassa vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen 5 8:n mukaisesti, toimintaan sovelletaan
taman asetuksen pykalia seka seuraavia vaatimuksia:

a) elaimista saatavien elintarvikkeiden hygienia-asetuksen liitteen Il jakson IX luvun Il kohdan | lampétilavaatimuksia
ja kohdan Il mahdollista lampokasittelya koskevia vaatimuksia seka luvun IV vaatimuksia raakamaidon ja terni-
maidon merkitsemisesté;

b) laitosasetuksen liitteen 2 luvun 12 kohdan 1 vaatimusta raakamaidon ja ternimaidon vastaanottotarkastuksesta ja
kohdan 2 vaatimusta késittelya koskevista merkinnoista.
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Maitotuotteiden valmistus maidontuotantotilan yhteydesséa toimivassa vahit-
tdismyyntipaikassa

EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 853/2004 eléinperaisia elintarvikkeita koske-
vista erityisista hygieniasdanndista liite Ill, jakso IX

Il LUKU: MEIJERI- JA TERNIMAITOTUOTTEITA KOSKEVAT VAATIMUKSET

| LAMPOTILAVAATIMUKSET

1. Elintarvikealan toimijoiden on varmistettava, ettéa saapuessaan jalostuslaitokseen
a) maito jaédhdytetaan nopeasti enintdan 6 °C:n lampétilaan,

b) ternimaito jadhdytetd&n nopeasti enintddn 6 °C:n lampétilaan tai pidetaén jaadytettyna ja sailytetddn kyseisessa
lampdotilassa jalostukseen asti.

2. Elintarvikealan toimijat voivat kuitenkin pitdd maidon ja ternimaidon korkeammassa lampétilassa, jos:
a) jalostus alkaa valittomasti lypséamisen jélkeen tai neljan tunnin kuluessa jalostuslaitokseen saapumisesta; tai

b) toimivaltainen viranomainen sallii korkeamman [ampétilan tiettyjen meijeri- tai ternimaitotuotteiden valmistukseen
liittyvien teknisten syiden vuoksi.

Il LAMPOKASITTELYA KOSKEVAT VAATIMUKSET

1. Kun raakamaidolle, ternimaidolle, meijerituotteille tai ternimaitotuotteille tehdaan lampokasittely, elintarvikealan
toimijoiden on varmistettava, etta tama tayttaa asetuksen (EY) N:o 852/2004 liitteessa Il olevassa Xl luvussa vahvis-
tetut vaatimukset. Toimijoiden on erityisesti varmistettava seuraavia kasittelyja kayttaessaan, ettd ne ovat mainittu-
jen vaatimusten mukaisia:

a) Pastorointi saadaan aikaan kasittelylla, johon sisaltyy:
i) lyhytkestoinen korkea lampétila (vahintaan 72 °C 15 sekunnin ajan),
ii) pitkékestoinen matala lampétila (vahintaan 63 °C 30 minuutin ajan), tai

iii) jokin muu aika- ja lampdotilaolosuhteiden yhdistelmd, jolla saadaan aikaan vastaava vaikutus, minka jalkeen,
tapauksen mukaan, tuotteiden reaktio valittémasti kasittelyn jalkeen tehtyyn alkaliseen fosfataasikokeeseen on
negatiivinen.

b) Iskukuumennus (UHT-kasittely) saadaan aikaan kasittelyll&:

i) johon kuuluu jatkuva lampévirta korkeassa lampétilassa lyhyen ajan (vahintaén 135 °C asianmukaiseen kasittely-
aikaan yhdistettyna) siten, etté kasitellyssa tuotteessa ei ole elavia pienelidita tai kasvukykyisia itiditd kun se sailyte-
téaan aseptisissa suljetuissa sailidissa huoneenlammaossa; ja

i) joka on riittava sen varmistamiseksi, etta tuotteet pysyvat mikrobiologisesti stabiileina sen jalkeen, kun niita on
inkuboitu 15 paivan ajan 30 °C:ssa suljetuissa séilidissa tai 7 paivan ajan 55 °C:ssa suljetuissa sailidissa, tai jonkin
muun menetelman jalkeen, jolla osoitetaan, etta tuotteille on tehty asianmukainen lampokasittely.

2. Harkitessaan lampokasittelyn tekemisté raakamaidolle ja ternimaidolle elintarvikealan toimijoiden on:

a) otettava huomioon asetuksen (EY) N:o 852/2004 mukaisten HACCP-periaatteiden perusteella kehitetyt menette-
Iyt; sek&a

b) taytettava mahdolliset vaatimukset, joita toimivaltainen viranomainen voi asiassa antaa hyvaksyessaan laitoksia
tai suorittaessaan tarkastuksia asetuksen (EY) N:o 854/2004 mukaisesti.
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EUROOPAN PARLAMENTIN JA NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita kos-
kevista erityisisté hygieniasdannaista liite 111, jakso IX

IV LUKU: MERKINNAT

1. Direktiivin 2000/13/EY vaatimusten lisaksi, lukuun ottamatta kyseisen direktiivin 13 artiklan 4 ja 5 kohdassa tar-
koitettuja tapauksia, pakkausmerkinnasta on selvasti kaytava ilmi:

a) ilmaisu "raakamaito”, kun kyseessa on suoraan ihmisravinnoksi tarkoitettu raakamaito;

b) ilmaisu "valmistettu raakamaidosta”, kun kyseessa on raakamaidosta valmistettu tuote, jonka valmistusmenetel-
maan ei kuulu mitdan lampokasittelya tai fysikaalista tai kemiallista kasittely&;

¢) ilmaisu "ternimaito”, kun kyseesséa on ternimaito;

d) ilmaisu "valmistettu ternimaidosta”, kun kyseesséa on ternimaidosta valmistettu tuote.

2. Edella olevan 1 kohdan vaatimuksia sovelletaan vahittaiskauppaan tarkoitettuihin tuotteisiin. limaisulla "merkinta”
tarkoitetaan kyseisen tuotteen mukana olevaa tai siihen viittaavaa pakkausta, asiakirjaa, tiedotetta, etikettid, rengas-
ta tai kaulusta.

Elintarvikehuoneistoasetuksen liitteen 1 kohdassa 2b viitataan laitosasetuksen liitteen
2 lukuun 12, jossa saadetaan maitoalan laitoksen rakenteellisista ja toiminnallisista li-
savaatimuksista. Sdadokset koskevat myds maitotuotteiden valmistusta maidontuo-
tantotilan yhteydessa toimivassa vahittaismyyntipaikassa:

1. Jokainen laitokseen vastaanotettu era raakamaitoa on tarkastettava. Vastaanotto-
tarkastukseen tulee sisaltya tutkimus mikrobildékejaamien varalta, lampdtilamittaus ja
aistinvarainen arviointi.

Jos laitos toimii alkutuotantopaikan yhteydessé, voi toimija korvata talta alkutuotanto-
paikalta vastaanotettavan maidon erdkohtaisen mikrobiladkejaamatutkimuksen tes-
taamalla mikrobilddkkeelld hoidettujen eldainten maidon mikrobiladkejddmien varalta
taikka jattaa tutkimuksen tekemattd, jos toimija on tarkastanut karjan laakekirjanpidon
ja muut tiedot ennen lypsya eika niiden perusteella ole syyta epailld maidossa olevan
mikrobiladkejaamia.

2. Laitoksesta lahtevien maidon ja maidosta valmistettujen tuotteiden pakkauksissa
on oltava merkinta siitd, mika l[Ampodkasittely taikka muu kasittely sailyvyyden paran-
tamiseksi tuotteelle tai sen valmistuksessa kaytetylle maidolle on tehty.

Sailytyslampdtila

Toimijan on varmistettava, ettd maidontuotantotilan vahittaismyyntipaikan maitotuot-
teiden valmistustilaan saapuva maito ja ternimaito jadhdytetaan nopeasti enintdan 6
°C:n lampdtilaan, ellei niiden lAmpdotila jo maitohuoneesta tilaan siirrettdessa ole enin-
taédn 6 °C. Maidon ja ternimaidon lampétila on myés pidettava enintddn 6 °C:ssa val-
mistuksen aloittamiseen saakka. Maidon ja ternimaidon voi kuitenkin pitaa korkeam-
massa lampdtilassa, jos tuotteiden valmistus alkaa kahden tunnin sisalla lypsysta tai
jos jokin valmistusteknologinen seikka puoltaa tata ja valvoja antaa siihen luvan.

Vastaanottotarkastus

Valmistukseen vastaanotettavalle maidolle ja ternimaidolle on tehtéava vastaanottotar-
kastus. Toimija tarkastaa aistinvaraisesti maidon ja ternimaidon ulkonaon (vari, ra-
kenne) ja hajun sekd mittaa lampdtilan. Kun maitotuotteiden valmistus tapahtuu tuo-
tantotilan yhteydessa ja toimija on itse tietoinen ja vastuussa elainten laakitsemisesta
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ja ladkekirjanpidosta, voidaan maidon vastaanottotarkastuksesta jattaa pois antibioot-
tijddmien testaus.

Pastorointi

Kun maitotuotteen valmistukseen liittyy pastorointia vastaava lAmpdkasittely, on pas-
térointi mainittava pakkausmerkinndissa ja maidon pastoroitumisen onnistuminen to-
dennetaan fosfataasikokeella. Valvojan kanssa voidaan sopia testaustiheys, joka voi
olla esimerkiksi 1 - 2 kertaa vuodessa.

Merkinnat

Pakkausmerkint6ihin tulee merkitd "raakamaito”, kun kyseessa on sellaisenaan nau-
tittavaksi tarkoitettu raakamaito tai "valmistettu raakamaidosta”, kun kyseessa on mai-
totuote, jolle ei suoriteta pastorointia vastaavaa lampdokasittelyd valmistuksen aikana.
Sama koskee ternimaidon merkintaa.

Raakamaidon myynti ja tarjoilu

Raakamaitoa maidontuotantotilan yhteydessa suoraan kuluttajille myyvien elintarvi-
kehuoneistojen vaatimukset [6ytyvat Eviran ohjeesta (16040) Raakamaidon ja terni-
maidon tuotannon ja myynnin valvonta (Linkki ohjeeseen).

Maitotuotteiden valmistus vahittaismyyntipaikassa, joka ei sijaitse maidontuo-
tantotilan yhteydessa

Elintarvikehuoneistoasetuksen liitteen 1 kohdan 2 maarayksia voidaan osittain sovel-
taa myds muihin maitotuotteita vahittdismyynnin yhteydessa valmistaviin toimijoihin.
Tallaiset toimijat voivat hankkia raakamaitoa tai lampokasiteltyd maitoa laitoksesta tai
pakattua maitoa kaupasta. Tallgin toimija ostaa raaka-aineen valmiiksi tutkittuna. Fos-
fataasikoetta ei vaadita tehtévaksi, jos raaka-ainemaito on valmiiksi pastéroitua.
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Elintarvikehuoneistoasetus (1367/2011) Liite 3
ENNEN ELINTARVIKEKAYTTOA PUHDISTETTAVAN RAAKASOKERIN MERIKULJETUKSET

1) Raakasokeria, joka jatko kasitelladn ja puhdistetaan ennen kayttoa elintarvikkeeksi tai sen ainesosaksi, voidaan
meriteitse kuljettaa sellaisissa kuljetusastioissa, sailidissa ja tankeissa sekd muissa vastaavissa kuljetusvalineissa,
joita ei ole tarkoitettu yksinomaan elintarvikkeiden kuljettamiseen. Ennen raakasokerin lastaamista kuljetusvalineet
on talléin puhdistettava huolellisesti edellisen kuljetuksen jaamien ja muiden epapuhtauksien poistamiseksi, ja ne
on tarkistettava sen varmistamiseksi, etta téllaiset jadmat on poistettu tehokkaasti. Raakasokeria ei saa kuljettaa
kuljetusvalineissa, joissa valittémasti aikaisemmin on kuljetettu nestemaista irtotavaraa.

2) Raakasokerin kuljetukseen tarkoitettujen kuljetusvalineiden puhdistus ennen raakasokerin kuljettamista on elin-
tarvikelain (23/2006) 19 §:ssa tarkoitettu elintarvikkeeksi tai sen ainesosaksi kaytettdvan sokerin hygieeniseen
laatuun vaikuttava kriittinen kohta.

3) Elintarvikekayttéa varten kuljetettavan raakasokerierdn mukana on oltava raakasokerin merikuljetuksesta vas-
taavan elintarvikealan toimijan antama todistus, josta ilmenee raakasokerin merikuljetusta edeltavan lastin laatu ja
kaytettyjen kuljetusvalineiden puhdistustapa ja -aika. Naiden todistuksessa mainittujen tietojen tulee perustua raa-
kasokerin merikuljetuksesta vastaavan elintarvikealan toimijan hallussa oleviin asiakirjoihin. Jatkokasiteltdvan raa-
kasokerierdn mukana seuraavassa todistuksessa tulee liséksi lukea selvasti ja pysyvasti yhdella tai useammalla
Euroopan yhteison kielelld "Tama tuote on puhdistettava ennen sen kayttdéa ihmisravinnoksi'. Raakasokerin jatko-
kasittelysta vastaavan elintarvikealan toimijan on sailytettava kopio todistuksesta.

4) Raakasokerin kuljetuksesta ja jatkokasittelysta vastaavien elintarvikealan toimijoiden on pyydettédessa esitettava
elintarvikevalvontaviranomaiselle raakasokerierdd seuraava todistus ja asiakirjat, joihin todistuksessa mainitut tie-
dot perustuvat.
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Liite 1. Elintarvikehuoneisto pysyvaisluonteiseen asumiseen tarkoitetussa tilassa (kotona)

Ammattimainen elintarvikkeiden kasittely pysyvaisluonteiseen asumiseen tarkoitetus-
sa tilassa (kotona) on elintarvikehuoneistotoimintaa, josta on tehtava ilmoitus. Téallai-
set elintarvikehuoneistot ovat kuitenkin yleensa perustuslain mukaisen kotirauhan pii-
rissa.

Yleisen elintarvikehygienia-asetuksen 852/2004 liitteen Il, luvussa lll saadetdan paaasiallisesti yksityisena
asuntona kaytettavien tilojen, joissa elintarvikkeita kuitenkin saannéllisesti valmistetaan markkinoille saa-
tettavaksi, seuraavaa:

1. Tilat on, niin hyvin kuin mahdollista, sijoitettava, suunniteltava, rakennettava, pidettava puhtaina ja kunnos-
sa siten, etta valtetddn saastuminen, erityisesti eldinten ja tuhoeléinten aiheuttama.
2. Erityisesti, tarpeen mukaan:

a. toimijalla on tarkoituksenmukaiset ja riittavat tilat henkilokohtaisen hygienian yllapitoon (kasihygie-
nia, saniteettitilat, tarkoittaa kaymalaa ja henkilokohtaisia pesutiloja, ja pukusuojat);

b. elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvat pinnat pidetdan hyvassa kunnossa, ne ovat helposti
puhtaana pidettavia ja tarvittaessa desinfioitavia. Materiaalit ovat sileitd, pestavid, ruostumattomia
ja myrkyttomia, ellei toimija pysty osoittamaan, ettd muutkin materiaalit soveltuvat;

c. toimijalla on asianmukaiset keinot tydkalujen ja laitteiden puhdistamiseen ja tarvittaessa desinfioin-
tiin;

d. elintarvikkeet puhdistetaan hygieenisesti, jos puhdistamista tehdaan;

e. saatavilla on riittavasti kuumaa ja/tai kylmaa talousvetta;

f. jatehuolto, sekd nestemaisten etta kiinteiden jatteiden osalta, toimii hygieenisesti;

g. toimijalla on asianmukaiset tilat tai véalineet kylmasailytykseen tai vastaavasti kuumasailytykseen, ja
lampétilaa valvotaan;

h. saastumisriskia valtetdan niin hyvin kuin mahdollista.

Lisaksi toiminnassa on noudatettava yleisen elintarvikehygienia-asetuksen liitteen II,
lukua IV (kuljetus) seka lukuja V — Xl sekd maa- ja metsatalousministerion asetusta
ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta (1367/2011). Asetuksissa
saadetaan yleisista vaatimuksista mm. henkilékunnan hygienialle, elintarvikehuoneis-
toille ja niiden toiminnalle. Vaatimuksena on laatia riskien hallinnan kannalta riittava
omavalvontasuunnitelma, jota toteutetaan. Tarkeaa on myds huomioida, ettei esimer-
kiksi lemmikkieldimia sallita elintarvikkeiden valmistustilassa. Omavalvontaan liittyva
dokumentointi tulee olla tarkastettavissa ja se tulee esittaa tarkastajalle pyydettdessa.

Vahittaismyyntiin menevien pakattujen elintarvikkeiden osalta tulee varmistua pak-
kausmerkintdjen oikeellisuudesta ja muusta saadodsten mukaisuudesta.

Elintarvikelain (23/2006) 10 §:n mukaan elintarvikehuoneistoa ei saa kayttaa asumi-
seen tai muuhun tarkoitukseen niin, etta siitd saattaa aiheutua terveysvaaraa. Elintar-
vikealan toiminta on mahdollista aloittaa kotona, jos toiminta pystytaan jarjestamaan
hygieenisella tavalla eikd asuminen aiheuta riskia kasiteltaville elintarvikkeille. Riskien
arvioiminen ja niiden hallitseminen ja toimintaa koskevan elintarvikelainsdddannon
mukaan lukien pakkausmerkintalainsdddannon tunteminen ja noudattaminen on toi-
mijan vastuulla. Elaimista saatavia elintarvikkeita ennen vahittadismyyntia kasittelevan
elintarvikehuoneiston perustaminen kotiin ei kuitenkaan ole mahdollista sen vuoksi,
ettd toiminta edellyttda elintarvikehuoneiston hyvaksymista laitokseksi (elintarvikelaki
13 8 2 mom).

IImoittaminen

Ammattimaisesta kotona valmistamisesta on tehtava elintarvikehuoneistoilmoitus pai-
kalliselle elintarvikevalvontaviranomaiselle viimeistddn 4 viikkoa ennen toiminnan
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aloittamista. Lomake ilmoituksen tekemiseksi 10ytyy yleensa toimijan kotikunnan net-
tisivuilta tai sen saa kysymalla suoraan paikalliselta elintarvikevalvontaviranomaiselta,
esimerkiksi kunnan terveystarkastajalta. Viranomainen kasittelee ilmoituksen niin, etta
toimijan tiedot tallennetaan kohdetietojarjestelméén. Toimija saa todistuksen siita, et-
t& han kuuluu sdanndéllisen valvonnan piiriin. llmoituksen kasittely on maksullista.

Toiminnan lopettamisesta, keskeyttamisesta tai toimijan vaihtumisesta tulee ilmoittaa
viivytyksetta elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Valvonta
Kotona sijaitsevaa elintarvikehuoneistoa voidaan valvoa mm. seuraavilla tavoilla:

e asiakirjatarkastuksin (pyydetd&n toimijaa toimittamaan asiakirjoja valvontaviran-
omaiselle postitse, sahkopostitse tai henkilokohtaisesti, kuten omavalvontasuun-
nitelma ja omavalvonnan Kkirjaukset, terveystodistus, pakkausmerkinnat, hy-
gieniapassi, pohjapiirustukset tiloista, joissa elintarvikehuoneisto kotona toimii,
valokuvia elintarvikehuoneiston niistéa paikoista, joihin voidaan arvioida liittyvan
erityista riskid);

e tutustumalla toimijan internet-sivuihin;

e haastattelemalla toimijaa joko puhelimitse tai henkildkohtaisesti esimerkiksi val-
vojan toimistolla;

e ottamalla naytteita vahittdismyynnista ko. toimijan tuotteista,
valvomalla elintarvikkeiden kuljetusajoneuvoa.

Kotona sijaitsevan elintarvikehuoneiston valvonta on Suomen perustuslain asettaman
kotirauhan takia muuten kaytanndssa hankalaa. Perustuslaissa suojattu kotirauhan
piiri kattaa lahtokohtaisesti kaikenlaiset pysyvaisluonteiseen asumiseen kaytetyt tilat
(valtiosdantdoikeudellinen kotirauhan suoja). Asumiseen tarkoitetuissa tiloissa voi-
daan tehdéa tarkastus vain, jos on perusteltua syyta epailla elintarvikemaarayksia riko-
tun tai rikottavan laissa rangaistavaksi saadetylla tavalla ja tarkastus on valttAmaton
rikoksen selvittamiseksi tai vakavan terveysvaaran estamiseksi. Tarkastusta koti-
rauhan piirissa ei kuitenkaan voida suorittaa enimmillaédn sakolla rangaistavien rikko-
musten selvittdmiseksi.

Muiden kuin varsinaiseen asumiseen kaytettyjen tilojen yhteydessa puhutaan ns. ri-
kosoikeudellisesta kotirauhan suojasta. Rikoslaissa maéaritellyn kotirauhan suojaamia
paikkoja ovat mm. kakkosasunnot, loma-asunnot ja muut asumiseen tarkoitetut tilat,
kuten hotellihuoneet, teltat, asuntovaunut ja asuttavat alukset. Pysyvaisluonteiseen
asumiseen kaytettyja tiloja lukuun ottamatta nama paikat eivat nauti vastaavaa koti-
rauhan suojaa, minka vuoksi niissa sijaitsevissa elintarvikehuoneistoissa voidaan
tehda EY:n valvonta-asetuksen 882/2004 ja elintarvikelain edellyttamia tarkastuksia,
vaikkei elintarvikemaarayksia epailtaisikaan rikotun.

Kotona sijaitsevaan elintarvikehuoneistoon ei voida mennéd tekemaan tarkastusta,
vaikka toimija sita itse pyytaisi.

Elintarvikehuoneistoilmoituksen tekematté jdttaminen

lImoituksen tekematta jattaminen on elintarvikelain 79 § 2 momentissa saadetty elin-
tarvikerikkomus, josta voidaan tuomita vain sakkoon, joten se ei oikeuta tarkastuksen
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tekemiseen kodin piiriin kuuluvissa tiloissa, jollei tarkastuksen tekemiselle ole lisaksi
muuta painavampaa perustetta.

Kotirauhan piiriin kuuluvia tiloja tarkastettaessa tulee ottaa huomioon seuraavia seik-
koja:

1. Teon rangaistavuus tarkastuksen edellytyksena

Elintarvikelain 49 8 3 momentin mukaan kotirauhan piiriin kuuluvissa tiloissa tarkastus
voidaan tehda vain, jos on perusteltua syyta epailla elintarvikemaarayksia rikotun tai
rikottavan_laissa rangaistavaksi saadetylld tavalla. Rikoslaissa saadetdan rangaista-
vaksi terveysrikoksena sellaisen elintarvikelain (23/2006, muutos 352/2011) tai sen
nojalla annetun sddnndksen tai maarayksen vastaisen tuotteen tahallinen tai térkeas-
ta huolimattomuudesta tapahtuva valmistus, kasittely, hallussapito, varastointi, luovu-
tus tms., joka on omiaan aiheuttamaan vaaraa toisen hengelle tai terveydelle.

Tarkastuksen tekeminen kotirauhan piiriin kuuluvissa tiloissa voi siten olla elintarvike-
lain 49 § 3 momentin perusteella mahdollista, jos rikoslain terveysrikoksen ja elintar-
vikelain muut edellytykset tayttyvat.

Tassa yhteydessa tulee kuitenkin huomioida eduskunnan perustuslakivaliokunnan
lausunto (PeVL 37/2005 vp - HE 53/2005 vp), jonka mukaan pelkkéa sakon uhka ei ole
riittdva peruste tarkastusten suorittamiseen perustuslain tarkoittamassa kotirauhan
piirissa (pysyvaisluonteiseen asumiseen kaytetyt tilat). Nain ollen elintarvikelain 49 §
3 momentti oikeuttaa tarkastusten suorittamiseen vain siina tapauksessa, etta teosta
voidaan tuomita terveysrikoksena ankarampaan rangaistukseen kuin sakkoon. Tama
on mahdollista, jos teon tahallisuutta tai térkedaa huolimattomuutta koskeva edellytys

tayttyy.
2. Teon tahallisuus tai torked huolimattomuus

Rikoslain mukaan edellytyksend teon rangaistavuudelle terveysrikoksena on, etta
toimija on rikkonut tai rikkoo elintarvikemaarayksia tahallisesti tai torkedstd huolimat-
tomuudesta. Jos toimija kotonaan kasittelee, varastoi tai luovuttaa vakavaa terveys-
vaaraa aiheuttavia tuotteita, vaikka han on tietoinen niiden elintarvikemaaraysten vas-
taisuudesta, niin han syyllistyy rikoslaissa saadettyyn terveysrikokseen. Tama mah-
dollistaa tarkastuksen tekemisen kotirauhan piiriin kuuluvissa tiloissa, jos terveysri-
koksen lisdksi myds elintarvikelain mukaiset edellytykset tayttyvat.

3. Perusteltu epéily

Tarkastuksen tekeminen kotirauhan piiriin kuuluvissa tiloissa edellyttda elintarvikelain
mukaan perusteltua syytd epéilld elintarvikemaarayksia rikotun tai rikottavan edella
mainitulla tavalla. Tarkastuksen tekemiseen ei siten riita, ettd elintarvikevalvontavi-
ranomainen otaksuu tai arvelee, ettad toimijalla voisi olla kotonaan luovutustarkoituk-
sessa terveysvaaraa aiheuttavia tuotteita. Viranomaisella taytyy olla asiallinen perus-
te siihen, miksi han epéilee toimijan rikkovan elintarvikeméaéarayksia ja vaarantavan
elintarviketurvallisuutta. Tallainen syy voi olla esimerkiksi saatu ilmoitus siita, etta toi-
mija on jatkanut vaarallisen tuotteen markkinointia. Perusteltuna epdilyna voi tulla ky-
symykseen myos se, ettei viranomainen ole saanut toimijalta luotettavaa selvitysta sii-
ta, mitd on tapahtunut vaarallisille tuotteille, jotka toimijalla tiedetdan olleen hallus-
saan.
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4. Vakavan terveysvaaran estadminen

Tarkastuksen tekeminen kotirauhan piiriin kuuluvissa tiloissa edellyttdd, etta sen on
oltava valttdmaton rikoksen selvittdmiseksi tai vakavan terveysvaaran estamiseksi.
Vaikka toimijalla olisi hallussaan vakavaa terveysvaaraa aiheuttavia tuotteita, ei se
kuitenkaan ole riittava peruste tarkastuksen tekemiselle kotirauhan piiriin kuuluvissa
tiloissa, vaan tarkastuksen on liséksi oltava valttamaton terveysvaaran estamiseksi.
Toimenpiteen valttamattomyys on siten pystyttdva perustelemaan. Tama vaatimus
nostaa kynnysté tarkastuksen suorittamiselle, koska viranomaisella on mahdollisuus
kayttdd elintarvikelain mukaisia hallinnollisia pakkokeinoja tdssa tarkoituksessa. Jos
tarkastukseen ryhdytdaan ennen niiden kayttdd, on valvontaviranomaisen voitava
osoittaa, etta muut toimenpiteet eivat ole riittavia vakavan terveysvaaran estamiseksi.

Eviran Opas elintarvikelain mukaisten hallinnollisten pakkokeinojen kaytosta
elintarvikevalvonnassa (100011/2) 16ytyy Eviran internetsivuilta (Linkki oppaaseen) ja
siihen liittyvat malliasiakirjat Eviranetista (Linkki Eviranetin kirjautumissivulle).
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Liite 2. Esimerkkeja veden ja jddn omavalvonnan riittavyydesta

Vaara tai haitta

Riskiperusteinen omavalvonta

Esimerkkeja omavalvonnasta

Talousveden laadun
mikrobiologinen tai
kemiallinen heikenty-
minen vesilaitoksen
talousvedesséa ennen
elintarvikehuoneistoa

Elintarvikehuoneiston veden omavalvonnalla pyritdan hallitse-
maan ensisijaisesti elintarviketoimijan oman toiminnan vaikutuksia
veden ja elintarvikkeiden laatuun, mutta samalla saadaan tietoa
toimijalle toimitetun talousveden laadusta.

Vesilaitokselta elintarviketoimijan kaytt6on tulevan talousveden
laatua ei valvota tutkimuksilla elintarvikehuoneistossa, koska vesi-
laitoksen jakaman talousveden laatua valvotaan saanndéllisilla
tutkimuksilla.

a) Veden laatua tarkkaillaan jatkuvasti aistinvaraisesti (kaikki toimijat).

b) Ennalta valmistautuminen poikkeamiin vedenlaadussa tai terveydensuojeluviranomai-
sen/vesilaitoksen ilmoitukseen laatupoikkeamasta:

Todennakadisin vakava ongelmatilanne liittyy veden mikrobiologisen laadun heikentymiseen
ja annettuun keittokehotukseen.

- Toimija selvittdd miten ongelmatilanne vaikuttaa elintarvikkeiden valmistukseen ja laa-
tuun seka onko mahdollista jatkaa elintarviketoimintaa tilanteessa ennallaan vai pitaako
toimintaa rajoittaa veden laatuongelman vuoksi. Valtaosassa ilmoitetuista elintarvikehuo-
neistoista toimintaa jouduttaisiin rajoittamaan tai keskeyttdmaén kokonaan.

- Teollisilla ja vastaavilla toimijoilla varautumisen on syyta olla laajempi riippuen toiminnan
herkkyydesta ja laajuudesta. Tyypillisia hairiditd ovat verkostosakkojen irtoaminen, pai-
neenvaihtelut ja aistinvaraiset muutokset.

- Teollisten elintarviketoimijoiden ja vesilaitoksen saanndéllinen yhteistyé edesauttaa myods
ongelmatilanteissa toimimista.

c) Toiminta, kun tieto talousveden kaytén rajoituksista tai merkittavistd ongelmista sen tuo-
tannossa saadaan tietoon:

- selvitetddn mahdollinen takaisinvetojen tarve saastuneiden tuotteiden vuoksi, valmis-
tusprosessien puhtauden varmistaminen, edellytykset aloittaa tuotanto uudelleen seké tuo-
tannon rajaukset. Tarvittaessa tehdaan yhteisty6ta elintarvikevalvontaviranomaisen kans-
sa.

Talousveden laadun
mikrobiologinen tai
kemiallinen heikenty-
minen toimijan hallin-
nassa olevassa kaivos-
salvesilahteessa

Toimijan hallinnassa olevan talousvesikaivon ja mahdollisen ve-
denkasittelylaitteiston tuottaman veden laatua valvoo terveyden-
suojeluviranomainen sadanndéllisilla tutkimuksilla. (Vain kalaa késit-
televan toimijan tapauksessa sovelletaan kalastustuotteiden val-
vontaohjetta)

Oma talousvesilahde voi lisdtd omavalvontatutkimusten tarvetta.

Soveltaen sama kuin ylla.
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Talousveden laadun
mikrobiologinen tai
kemiallinen heikenty-
minen, kun toimija k-
sittelee tai varastoi
vetta ennen veden kayt-

téa elintarvikkeen val-
mistuksessa tai kaytos-
sa on vesipohjaisia
elintarvikeprosesseja

Yleiset periaatteet

Jos toimija kayttaa laitteita tai prosesseja, joissa veden mikrobio-
loginen tai kemiallinen laatu voi muuttua niin paljon, ettd silla on
vaikutusta tuotteiden laatuun - omavalvonnan tarve. Esimerkiksi
veden suodattaminen on laatuun vaikuttava prosessi.

Vedenkasittelyn hallintaan ja tarkkailuun voidaan kayttda proses-
sin tai laitteen teknisté hallintaa, puhdistamista ja naytteenottoa.

Vedenkasittelyn on oltava elintarvikelainsdadannén mukaista ja
talousveden osalta myds STMa 461/2000 mukaista. Vedenkasitte-
lya rajoittavat hygienialainsé&ddannon rajoitukset lihan puhdistami-
selle seké lisaine- ja apuainelainsdadantt kaikkien elintarvikkei-
den osalta.

Toimijan tekemd veden desinfiointi voi lisata elintarviketurvallisuut-
ta ja olla hyvaksyttavaa, jos

1) aineen kayttd on sallittu lainsdadanndssa kyseessa ole-
vaan tarkoitukseen ja tavalla. Kemiallista vedenké&sittelya
on rajoitettu elintarvikelainsééadannossa.

2) kasittelyn voidaan katsoa parantavan ko. toimijan tuottei-
den laatua merkittéavéasti eiké laatua voida parantaa esi-
merkiksi laitteiden normaalein puhdistamistoimenpitein.

3) kasittely ei vaaranna tuotteiden kemiallista laatua tai ai-
heuta prosesseissa epatoivottavaa mikrobiologista kehi-
tysta.

4) Kkasittelylla ei pyritd parantamaan epaasianmukaisella
toiminnalla tai raaka-aineella saastuneen elintarvikkeen
laatua.

5) tuotteista annettava informaatio kuluttajalle on lainsaa-
danndn mukaista.

6) lisaksi vedenkasittely on osa omavalvontaa.

Pakattujen elintarvikkeiden teolliset valmistajat (esimerkiksi panimot, kasvisten kasitteli-
jat):

Jokaisen veteen liittyvan tuotantoprosessin ja laitteen kriittisyys tuotteiden turvallisuuden ja
hygienian kannalta on arvioitava erikseen. Erityisesti niiden toimijoiden, jotka valmistavat sel-
laisenaan syotavia elintarvikkeita. Vedensuodattimien, jAdkoneiden, elintarvikkeiden pesualtai-
den ja muiden vastaavien laitteiden vaikutusta veden tai jaén laatuun pitaa tarkkailla riittavasti.

Eri laitteiden, esimerkiksi panosperusteisesti toimivan (vesi vaihdetaan tietyin valiajoin) altaan,
sailion tai vettéa kierrattavan jarjestelmén veden laadun vaikutus tuotteisiin voi vaatia nayt-
teenottoa hygienian seuraamiseksi.

Leipomot, ravintolat, kahvilat, myymalat:

Esimerkki 1. Jos toimija kayttaa talousvetté sellaisenaan hanasta > ei erityistd omavalvontaa
tai omavalvontanaytteenottoa vedelle.

Esimerkki 2. Jos toimijalla on oma vedensuodatin - omavalvonnan ja naytteenoton tarve.

Esimerkki 3. Jos toimija valmistaa jaata, on jaan laatu tutkittava saanndllisesti. Jaasta on suosi-
teltavaa tutkia E. coli, koliformiset bakteerit, suolistoperaiset enterokokit ja pesakkeiden luku-
maara 22 °C. Tulosten tulkinnassa sovelletaan STM:n talousvesiasetuksen 461/2000 laatuvaa-
timuksia, mutta asetuksen laatusuosituksia tulisi tulkita elintarvikehygienian kannalta, esimer-
kiksi kehotuksena tehostaa jadkoneen puhdistamista.

Kaikki toimijat:

Vesijarjestelmé ei saa aiheuttaa veteen muutoksia, jotka heikentavét elintarviketurvallisuutta.
Epétoivottavia muutoksia voivat aiheuttaa esimerkiksi veden seisominen kiinteistén putkissa ja
sopimattomat materiaalit. Tarvittaessa on tehtdva mikrobiologisia tai kemiallisia tutkimuksia.
Jos elintarvikehuoneisto sijaitsee asumiseen rinnastettavassa kiinteistéssa, on talousveden
laadun viranomaisvastuu ensisijaisesti terveydensuojeluviranomaisella. Elintarviketoimijan
hallinnassa olevat laitteet, kuten esimerkiksi vedensuodattimet kuuluvat omavalvonnan piiriin.

Esimerkki 1. Kun toimija kayttdd kaivoa ja vedenkasittelylaitteistoa, on ensisijainen vastuu
veden laadun valvonnasta terveydensuojeluviranomaisella.
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Esimerkki 2. Jos toimijan huoneisto sijaitsee taajamassa esimerkiksi asuinkiinteistdssa, eika
kaytossa ole vedenkasittelylaitteistoa, kuuluu veden laatuongelmien selvittdminen terveyden-
suojeluviranomaiselle.

Esimerkki 3. Muuten sama kuin esimerkki 2, mutta toimijalla on vedenka&sittelylaitteisto. Veden-
kasittelylaitteiston asianmukaisesta toiminnasta huolehtiminen kuuluu omavalvonnan piiriin.
Ongelmat veden laadussa on suositeltavaa selvittdd yhdessa terveydensuojeluviranomaisen
kanssa.

Esimerkki 4. Silloin, kun talousveden kuljetus kanisterilla kayttdpaikkaan on katsottu pienimuo-
toisessa elintarviketoiminnassa sallituksi, tulee huolehtia riitthvasta omavalvonnasta. Vesi
otetaan terveydensuojelulaissa tarkoitetusta talousvesilaatuista vettd tuottavasta lahteesta.
Veden ottaminen on toteutettava hygieenisesti ja kanisterin hygieniasta on varmistuttava. Ka-
nisterin on oltava materiaaliltaan elintarvikekayttdon soveltuvaa. Vesi tulee vaihtaa riittavan
usein ja kanisteri on syyta puhdistaa mekaanisesti ja desinfioiden riittdvan usein tai vaihtaa
uuteen. Veden kuljetus ja sailytys tulisi tapahtua viiledssa ja valolta suojattuna. Tarvittaessa on
otettava vesinaytteita.

Omavalvontatutkimukset ja muu laaduntarkkailu

Saanndllisia omavalvontatutkimuksia tarvitaan, jotta voidaan tode-
ta elintarvikkeiden laadun kannalta merkittavien laitteiden ja tuo-
tantoprosessien toimivan asianmukaisesti ja, ettd niiden huolto ja
puhdistus ovat kunnossa.

Naytteitd otetaan kriittisisté kohdista riskiperusteisesti eri vaiheista
prosesseja ja vaihtaen naytteenottopistetta.

Jos vesinaytteitd on otettu terveydensuojelulain nojalla, niilla voi-
daan korvata omavalvontanaytteitd (esimerkiksi vesilaitoksen
saanndllisen valvonnan yhteydesséa otetut naytteet joistakin elin-
tarvikehuoneistoista tai vesilahteiden s&anndllisen valvonnan
naytteet).

Luotettavien jatkuvatoimisten mittarien kayttd voidaan katsoa
osaksi omavalvontaa.

Veden yleista laatua elintarviketoiminnassa pitaé seurata riskiperusteisesti. Naytteenotto kan-
nattaa kohdentaa tilanteisiin, joissa vetta kaytetadn sellaisenaan syo6taviin tai juotaviin tuottei-
siin. Jos vetta kaytetddn kypsennettédvaan elintarvikkeeseen tai pesuvetena kontaktipinnoilla,

on sen laatua myds seurattava riittdvassa maarin. Yleensa esimerkiksi sosiaalitilojen vesipis-

teista ei ole riskeihin perustuen tarpeen ottaa vesinaytteita.

Esimerkki 1. Jos toimijalla on kaytdssaan kiinteisté- tai hanakohtainen vedensuodatin tai jaa-
kone, voi omavalvontanaytteiden maaraksi riittda E. coli, koliformiset bakteerit ja aistinvaraiset
muuttujat 2 kertaa vuodessa.

Teollisuudessa naytteitd kannattaa yleensé ottaa yksittaisisté vedenkayttdpaikoista proses-
seissa. Naytteenottotiheys on maaritettdva riskiperusteisesti. Ylla olevassa esimerkisséa olevat
tutkittavat muuttujat ovat yleisimmin soveltuvat mikrobiologiset muuttujat.

Talousvetta kaytettdessa heterotrofisten mikrobien 22 °C maaraa voidaan kayttaa laadun
suuntaa-antavana kuvaajana, mutta sen perusteella ei voida ryhtya viranomaistoimenpiteisiin.
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