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1 JOHDANTO

Tassa ohjeessa kasitelldan sushin turvalliseen ja elintarvikelainsadadannon mukaiseen
valmistamiseen, myyntiin ja tarjoiluun liittyvia elintarvikehygieniaa koskevia
vaatimuksia. Ohjetta taydennetdadn myohemmin allergeenien erillaan pidon ja muilla
tuoteturvallisuuden asioilla.

Sushilla tarkoitetaan tdssd ohjeessa japanilaista ruokalajia, joka yleensa koostuu
(happamoidusta) riisista ja erilaisista taytteistd, kuten raa’asta kalasta, merilevasta tai
kasviksista. Tama ohje on tarkoitettu elintarvikealan toimijoille ja sitd voivat hyodyntaa
myo0s elintarvikevalvontaviranomaiset.

Ohjeessa esitetdan Ruokaviraston ndkemyksid ja tulkintoja asioista, joita sushia
valmistavan, myyvan ja/tai tarjoilevan toimijan on erityisesti huomioitava
omavalvontajarjestelmdssaan rekisteroidyssa toiminnassa.

Tassa ohjeessa ei kasitella sushin valmistusta hyvaksytyssa elintarvikehuoneistossa.

Viranomaisen toiminnan tulee perustua laissa olevaan toimivaltaan ja
viranomaistoiminnassa tulee tarkoin noudattaa lakia. Viranomaisohjeet eivdt ole
oikeudelliselta luonteeltaan muita viranomaisia tai toimijoita sitovia. Ohjeessa esitetyt
tulkinnat ovat Ruokaviraston ndkemyksia siitd, miten lainsdadadantoéa tulisi
soveltaa. Suorat lainaukset lainsdadantotekstista on  esitetty  kursiivilla.
Lainsdadadannon soveltamista koskevat kysymykset ratkaisee viime kddessa
tuomioistuin.

2 TOIMINNAN REKISTEROINTI

Elintarvikemyymaldssa tapahtuva sushin valmistus- ja myyntipiste voi olla myymalan
omaa toimintaa tai se voi olla toisen yrittdjan toimintaa. Jos sushin valmistus- ja
myyntipisteen toiminnasta vastaa ulkopuolinen yrittdja, hanen on tehtava erillinen
rekisterdinti-ilmoitus elintarvikealan toiminnasta.

Jos sushin valmistus- ja myyntipiste sisdaltyy myymalan omavalvontaan ja myymala
vastaa my0Os sushitoiminnasta, erillista elintarviketoiminnan rekisterdintia ei tarvitse
tehdd, vaan sushin valmistus ja myynti sisdltyy myymalan elintarviketoiminnan
rekisterdintiin ja omavalvontajarjestelmaan, ja sushiin liittyva toiminta tarkastetaan
myymalan tarkastuksen yhteydessa.
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Jos toiminnassa tuodaan elintarvikkeita Suomeen EU:n ulkopuolelta tai EU:n
sisdmarkkinoilta, toimijan on tehtdvd ilmoitus siitd oman  kunnan
elintarvikevalvontaviranomaiselle.

3 SUSHIN VALMISTUKSEN HYGIENIA- JA TILAVAATIMUKSET

Sushin valmistuksessa on noudatettava erityista huolellisuutta hygieenisissa
toimintatavoissa, silla tuotteet sisaltavat usein sellaisenaan syotavia ja helposti
pilaantuvia raaka-aineita, kuten raakaa kalaa ja kypsennettya riisia.

Toimijalla tulee olla toiminnan laatuun ja laajuuteen nahden:
e riittavat kasittely- ja varastointitilat
e asianmukaiset vesipisteet kdsienpesua, elintarvikkeiden huuhtelua,
astianpesua ja siivousvalineiden puhdistamista varten

Kasienpesupisteiden tulee olla:
e helposti saavutettavia
e varustettu nestesaippualla ja kertakayttoisilla kasipaperilla tai liinoilla.
e automaattihanat ovat suositeltavia

Puhtaanapito ja henkil6hygienia

Tyotilojen, laitteiden (mukaan lukien sushirobottien) ja vilineiden puhtaudesta on
huolehdittava jatkuvasti.
Tyontekijoiden on noudatettava hyvaa henkilokohtaista hygieniaa, mukaan lukien:
e huolellinen kasienpesu
e asianmukainen tyo- tai suojavaatetus

Ristikontaminaatio on estettava kasittelemalld raakoja raaka-aineita (esim. raakaa
kalaa ja kasittelemattomia kasviksia) erillisilla tyovalineilld ja leikkuualustoilla

Raaka-aineiden sailytys ja kdsittely
Raaka-aineiden ja valmiiden tuotteiden sailytyksessa on:

e noudatettava lainsdadannoén mukaisia lampatilavaatimuksia

e varmistettava, ettei kylmaketju katkea missdaan valmistus- tai myyntivaiheessa
Raaka-aineet on sulatettava kylmatilassa, ja sulatetut tuotteet on kadytettava

mahdollisimman pian. Jos sulatettua erda ei kdyteta samana paivana, sailytysastiaan
on merkittava sulatuspaiva.
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Valmistusvaiheen hygienia ja reseptin noudattaminen

e Riisi on hyva huuhdella ennen keittamista.
e Kasvikset on pestdva ja huuhdeltava ennen ja jalkeen kuorimisen ja
pilkkomisen.

Valmistuksessa on kaytettava ainoastaan tuoreita ja hyvdlaatuisia raaka-aineita.
Reseptia on noudatettava tasmallisesti ja valmistusaineet mitattava huolellisesti,
erityisesti silloin kun ne vaikuttavat tuotteen sailyvyyteen.

Riisin pH:n sadtaminen riittdvan alhaiseksi parantaa riisin sdilyvyyttd, mutta se ei
paranna raa’an kalan tai muiden ainesosien sailyvyytta.

Ldmmin riisi ja raaka kala

Jos sushi koostetaan ldmpimasta riisista ja siihen lisdatdan raakaa kalaa, on
huomioitava, ettd raa’assa kalassa voi esiintya taudinaiheuttajabakteereja, joiden
kasvu voi nopeutua lampimissa olosuhteissa.

Taman vuoksi on kiinnitettava erityista huomiota lampétilahallintaan ja valmistusajan
minimointiin.

Kylmadsailytys ja riisin jadhdyttaminen
Kylmasailytystilaa on oltava riittavasti:

e raaka-aineiden

e valmiiden sushituotteiden sailyttamiseen

Elintarvikkeiden sdannolliseen jadhdyttamiseen ja jaahdytettyjen elintarvikkeiden
sdilyttdmiseen tulee olla tdhdn tarkoitukseen varatut laitteet ja kalusteet.
Kylmasailytyslaitteessa on mahdollista jadhdyttaa vain pienid maaria elintarvikkeita
edellyttden, ettd laitteen teho on riittdva ja samaan aikaan laitteessa sdilytettavien
muiden elintarvikkeiden lampdtila ei nouse. Tarvittaessa toimijalla tulee olla erillinen
jaahdytyslaitteisto riisin ja valmiiden sushituotteiden nopeaan jadhdyttamiseen.

Riisi on jadhdytettava valittomasti valmistuksen jalkeen siten, ettad sen lampdtila laskee
neljan tunnin kuluessa enintdaan +6 °C:een

Riisin saa muotoilla myds lampimand, mutta kadsittelyaika on huomiota riisin
jaahtymiseen kuluvassa ajassa. Jos lampiman riisin paalle tai sisdlle lisatdan muita
helposti pilaantuvia aineosia, se vaikutta sushin sdilyvyyteen.

Myynti- ja tarjoilukalusteita ei saa kayttaa elintarvikkeiden jaahdyttamiseen, vaan

tuotteet on jadahdytettava vaadittuun lampdtilaan ennen niiden siirtamistda myynti- tai
tarjoilulaitteisiin.
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4 SUSHIIN KAYTETTAVA KALA

Sushissa kdytettavan kalan tuoreus on elintarviketurvallisuuden ja elintarvikkeen laadun
kannalta keskeista. Sushiin kaytettavan kalan tulee olla mahdollisimman tuoretta ja
aistinvaraisesti, mikrobiologisesti sekd kemiallisesti hyvéalaatuista. Kalan tuoreuden
hallinta kuuluu sushia valmistavan toimijan omavalvontaan. Tuoreuden omavalvontaa
on toteutettava ja dokumentoitava saannollisesti.

Kala ei saa kayttohetkellad sisadltda aistinvaraisesti (haju, maku, rakenne, ulkonako)
havaittavia laadun heikkenemisen merkkeja. Kalan aistinvaraista laatua tulee
arvioida sushin valmistuksen yhteydessa. Mikrobiologisia tai kemiallisia analyyseja ei
edellytetd, jos kala on tuoretta ja sen laadusta varmistutaan aistinvaraisesti.

Kayta tai jaadyta kala mahdollisimman nopeasti vastaanottamisen jilkeen. Al3 kiyta
kalaa, joka lahestyy sdilyvyysajan loppua. Raa’assa kalassa esiintyvat mikrobit ovat
voineet lisdantya, minkd vuoksi elintarvikelaatu voi heikentya tai
elintarviketurvallisuus vaarantua. Toimijan tulee maarittda omavalvonnassaan, mika
on kalan kayttdaika sushin valmistukseen suhteessa vastaanottoajankohtaan ja/tai
toimittajan ilmoittamaan kayttéaikaan. Sushiin kdytettavaa kalaa ei tule kayttaa
|ahella tuoreelle kalalle annettua viimeista kayttopaivaa.

Kalan kylmaketjun tulee olla sdilynyt asianmukaisesti koko toimitusketjun ajan.

o Varmista vastaanottotarkastuksessa, etta tuore kala on huolellisesti jditetty.
Mittaa lampdtila, mikdli kala ei ole kokonaan jaan peitossa. Tarkista
vastaanoton yhteydessa myds kalan aistinvarainen laatu.

o Seuraa raaka-aineiden lampdtiloja varastoinnissa ja sdilytyksessa. Sadilyta
kaikki raaka-aineet lainsadadannon mukaisissa ldmpotiloissa (MMMa
318/2021, 23 §):

- Tuore kala: 0-2°C
- Pakasteesta sulatettu raaka kala, suolattu mati, keitetyt dyridiset ja
nilvidiset: 0-3 °C
o Ota kala kylmidsta vasta juuri ennen sushin valmistusta, jotta kylmaketju ei
katkea.

Raaka kala voi sisdltaa useita taudinaiheuttajabakteereita. Mita lampimammassa kalaa
sdilytetdan, sitd nopeammin bakteerit lisddntyvat ja ruokamyrkytysriski kasvaa. Raaka
kala voi sisaltaa esim. Listeria monocytogenes -, E. coli-, Vibrio spp. ja Salmonella spp.
-bakteereita.
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Toimijan on varmistettava, ettd kalasta vastaanotetaan ja sailytetdan asianmukaiset
jaljitettavyystiedot, jotka sisaltavat myos tiedon kalan alkuperasta. Katso tarkemmin
kalastustuotteiden jaljitettavyydesta kalastustuoteohjeesta.

4.1 Kalan loiset

Raa’an kalan syontiin saattaa liittya loisriski, minkd vuoksi raakana syotaville kaloille

on pdadsaantoisesti tehtdva jaadytyskasittely. Esimerkiksi tonnikala, jarvikalat ja

pyydetty siika on jaadytettdavd ennen kuin niitd kaytetddn sushin valmistamiseen

kypsentamattomana.

Jaadytysvaatimuksesta on vapautettu vain seuraavat kalat:

e Atlantissa kasvatettu lohi (“Norjan lohi”) ja kirjolohi

e Suomessa kasvatettu kirjolohi ja sampi

e Itameren silakka ja kilohaili

e Muut Suomessa viljellyt kalalajit (esim. siika) siina tapauksessa, etta toimittajalta
saadaan kirjallinen selvitys, ettd kalat on kasvatettu alkioista asti
kalanviljelylaitoksessa ja niiden ruokintaan on kadytetty vain teollista rehua.

Jaddytysvaatimus koskee kaikkia muita kalalajeja ja niiden matia. Lisatietoa kalan
jaadytyskasittelysta |0ytyy Ruokaviraston nettisivuilta ja Kalastustuoteohjeesta.

4.2 Histamiini kalassa

Joissakin kalalajeissa (esim. tonnikala, makrilli, sardiini, silli) on aminohappoa nimelta
histidiini, josta tietyt bakteerit voivat muodostaa histamiinia. Histamiini on
biogeeninen amiini, jota syntyy elintarvikkeisiin mikrobiologisen pilaantumisen
seurauksena.

Histamiinin muodostumiseen kalalajin lisaksi vaikuttavat liilan korkea sailytyslampdétila
ja puutteellinen elintarvikehygienia. Nadiden tekijoiden yhteisvaikutus nopeuttaa
histamiinin muodostumista.

Sdilyta raaka kala kylmassa koko kylmaketjun ajan kalan vastaanottamisesta
kulutukseen.

Huomioitavaa:
e Histamiini ei tuhoudu kuumennettaessa.

e Kalassa muodostunut histamiini voi aiheuttaa myrkytysoireita, kuten ihon
punoitusta, nokkosrokkoa, paansarkya ja ripulia.

Lisatietoa histamiinista ja muista biogeenisista amiineista loytyy
kalastustuoteohjeesta tadlta.
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5. SUSHIN MYYNTI JA TARJOILU

Susheja myydaan tyypillisesti elintarvikemyymaloissa, ravintoloissa ja verkkokaupassa.
Myymaldssa tapahtuva sushin itsepalvelu- ja palvelumyynti, jossa sushia ei syoda
paikan paalla, luokitellaan elintarvikkeiden myynniksi, ei tarjoiluksi.

5.1 Sushin myynti

Mahdollisia  myyntitapoja  ovat  esimerkiksi  pakkaamattomien  sushien
itsepalvelumyynti ja sushien myynti valmiiksi pakattuna. Myymaldssa valmistetut
sushit on valmistettava aina jadhdytetysta riisistd. Myyntitavasta riippumatta sushin
myyntildampotila saa olla enintdan +6 °C (MMMa 318/2021 23 §). Jos toimija kuitenkin
tekee sailyvyyskokeet, joilla hdn osoittaa sushien sailyvan, vaikka riisid ei ole
jaahdytetty ja valmis sushi sailytetdan muussa kuin lainsdadannén edellyttamassa
lampotilassa, toimija saa poiketa jadhdytysnopeutta ja lampoétiloja koskevista
vaatimuksista. (katso. kohta 5.4. Sushin myynti ja tarjoilu, jos toimija poikkeaa
lainsdadannon lampaotilavaatimuksista).

Itsepalvelumyynnissa olleita pakkaamattomia ja myymatta jadneita susheja ei saa
asettaa uudelleen myyntiin edes pakattuina. Niitd ei myodskdan saa jaadyttaa ja myyda
jaatyneina tai sulaneina myéhempana ajankohtana.

Myymatta jadneita susheja ei saa luovuttaa ruoka-apuun annettavaksi niihin liittyvien
mikrobiologisten riskien vuoksi.

Vaihtoehto 1 sushin myynnille (myds etdmyynti): sushin myynnissa noudatetaan

MMMa 318/2021 23 §:ssa mukaista lampotilavaatimusta

- Jadhdyta riisi heti valmistuksen jalkeen neljassa tunnissa +6 °C:seen.

- Valmista sushi jadhdytetysta riisista (riisin jaahdytys heti valmistuksen jalkeen
neljassa tunnissa +6 °C:seen). Kdytannon syista riisi voidaan muotoilla myos
jaahtymisen aikana, kunhan riisin jadhtymiseen kulunut aika on enintaan nelja
tuntia.

- Varmista, ettd myyntikalusteeseen laitettavan sushin [amp6étila on enintadan
+6 °C.

- Sushin myyntilampétila saa olla enintdan +6 °C.

- Al3 pakkaa itsepalvelussa myymatta jaaneits susheja kylméakalusteeseen
uudelleen myyntiin.

- Havita myymatta jadneet itsepalvelumyynnissa olleet sushit pdivan
paatteeksi.
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- Myyntiaika on omavalvonnassa maaritetty sdilyvyysaika. Jos sushin
sailyvyysaika on enintdan valmistuspaiva + 1 paiva, sailyvyyskokeita ei tarvitse
tehda. (Katso kohta 6.1 sdilyvyyskokeet)

Vaihtoehto 2 sushin myynnille: sushin myynnissa noudatetaan Ruokaviraston tulkintaa
MMMa 318/2021 23 §:n tarjoiluldampétilan (enintddn +12 °C) ja -ajan (enintdan nelja
tuntia) soveltamisesta myds myyntiin

- Valmista sushi jadhdytetysta riisista (riisin jaahdytys heti valmistuksen jalkeen
neljdssa tunnissa +6 °C:seen). Kdytannon syista riisi voidaan muotoilla myos
jaahtymisen aikana, kunhan riisin jadhtymiseen kulunut aika on enintaan nelja
tuntia.

- Sailyta keitetty riisi ja sushi ennen myyntia enintdan +6 °C:ssa.

- Sushin myyntilampdtila on enintddan+12 °C.

- Myyntiaika on enint3dan nelja tuntia.

- Poista myymatta jadaneet sushit myynnista nelja tunnin myynnin tai tarjoilun
jalkeen ja havita ne.

- Sushit voidaan laittaa myyntiin viimeistdaan valmistuspdivda seuraavana
paivana neljaksi tunniksi, kunhan valmis sushi on sdilytetty ennen myyntia +6
°C:ssa. Sushin sadilyvyysajan ollessa enintdan kaksi paivaa (valmistuspaiva + 1
pdiva), sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda.

- Kayta alla olevaa infolausetta:

Kuluttajille annettava tieto sushin lyhyesta kayttovaatimuksesta

e Kaytda myynnin yhteydessa infolausetta, jolla tiedotetaan kuluttajaa
elintarvikkeen nopeasta kayttovaatimuksesta:

Infolause sushin myynnin yhteyteen: “Sushi on tarkoitettu nautittavaksi
heti oston jdlkeen, ei sdilytettavaksi”

Omavalvonta:
- Kuvaa omavalvonnassa, ettd myynnissa noudatetaan tarjoilulampétilaa.
- Kuvaa omavalvonnassa, miten neljan tunnin myyntiaikaa seurataan.
- Kuvaa omavalvonnassa, miten sushin myyntiaika todennetaan.
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5.2 Sushin tarjoilu

Jos sushit syodaan paikan paalla elintarvikehuoneistossa, esim. ravintoloissa tai muissa
tarjoilupaikoissa, kyseessd on tarjoilu. Susheja saa tarjoilla jadhdytettyna (riisi on
jaahdytetty heti valmistuksen jilkeen) tai jaahdyttamattomana (riisida ei ole
jaahdytetty heti valmistuksen jalkeen alle +6 °C:een).

Tarjoilukalusteita ei ole tarkoitettu elintarvikkeiden jaghdyttamiseen eika niiden teho
ole riittdva ruoan jadhdyttadamiseen. Kerran itseotossa tarjolla olleita susheja ei saa
asettaa uudelleen tarjolle tai myyntiin edes pakattuina. Niitd ei myoskdan saa
jaadyttaa ja myyda jaatyneina tai sulaneina myohempana ajankohtana. Kerran tarjoilla
olleita susheja ei saa enda jatkojalostaa esim. friteerata. Myymatta jadneita susheja ei
saa luovuttaa ruoka-apuun annettavaksi niihin liittyvien mikrobiologisten riskien
vuoksi

Take away -myynnilla tarkoitetaan tassa ohjeessa elintarvikkeiden myyntia siten, etta
elintarvikkeet nautitaan elintarvikehuoneiston ulkopuolella, mukaan lukien etamyynti.

Vaihtoehto 1 sushin tarjoilulle (mukaan lukien take away -myynti): sushin
tarjoilussa noudatetaan MMMa 318/2021 23 §:ssa mukaista lampétilavaatimusta
(+6°C)

- Valmista sushi jadhdytetysta riisista (jadhdytetty heti valmistuksen jalkeen
neljassa tunnissa +6 °C:seen). Kdytannon syista riisi voidaan muotoilla myos
jaahtymisen aikana, kunhan riisin jadhtymiseen kulunut aika on enintaan nelja
tuntia.

- Sailyta keitetty, jadhdytetty riisi ja siitd valmistettu sushi ennen tarjoilua
enintaan +6 °C.

- Tarjoile sushi enintaan +6 °C.

- Tarjoiluaikaa ei ole rajoitettu. Sushit saavat olla tarjolla vain kerran

- Sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda, jos sushin sailyvyysaika on enintaan kaksi
paivaa (valmistuspdiva + 1 paiva).

Vaihtoehto 2 sushin tarjoilulle (mukaan lukien take away -myynti): sushin
tarjoilussa noudatetaan MMMa 318/2021 23 §:ssd mukaista lampdtilavaatimusta
(enintadn +12 °C)

- Valmista sushi jadhdytetysta riisista (jadhdytettava heti valmistuksen jalkeen
neljassa tunnissa +6 °C:seen). Kdytannon syista riisi voidaan muotoilla myos
jaahtymisen aikana, kunhan riisin jadhtymiseen kulunut aika on enintaan nelja
tuntia.
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- Sailyta keitetty, jadhdytetty riisi ja siitd valmistettu sushi ennen tarjoilua
enintaan +6 °C.

- Tarjoile sushi enintdan+12 °C:ssa.

- Sushin tarjoiluaika on enintdan nelja tuntia.

- Neljan tunnin tarjoiluajan jdlkeen myymatta jadneita susheja ei saa kdyttaa
enaa elintarvikkeena.

- Sushit voidaan laittaa tarjolle viimeistaan valmistuspdivasta seuraavana
paivana neljaksi tunniksi, kunhan valmis sushi on sdilytetty ennen tarjoilua +6
°C:ssa. Sushin sadilyvyysajan ollessa enintdan kaksi paivaa (valmistuspaiva + 1
pdiva), sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda.

- Kayta alla olevaa infolausetta:

Kuluttajille annettava tieto sushin lyhyesta kayttovaatimuksesta
- Kayta tarjoilun take away -myynnin yhteydessé infolausetta, jolla
tiedotetaan kuluttajaa elintarvikkeen nopeasta kadyttévaatimuksesta:

Infolause tarjoilupaikan sushin take away myynnin yhteyteen: ”Sushi
on tarkoitettu nautittavaksi heti oston jalkeen, ei sdilytettavaksi”

Omavalvonta:
- Kuvaa omavalvonnassa, miten neljan tunnin myyntiaikaa seurataan.
- Kuvaa omavalvonnassa, miten sushin myyntiaika todennetaan.

Vaihtoehto 3 sushin tarjoilulle: sushin tarjoilu lampétilasadatelemattémana. Take
away -myynti ei ole mahdollinen.

Tama on Ruokaviraston tulkinta sushin valmistuksesta ja tarjoilusta
lampotilasdatelemattomana. Riskinhallintakeinona kaytetaan sushin Iyhytta
tarjoiluaikaa.

Jos sushia valmistetaan ilman riisin jaahdyttamista, se tulee tarjoilla neljan tunnin
kuluessa riisin valmistumisesta. Neljan tunnin aikaraja katsotaan alkavaksi riisin
keiton paattymisestd ja paattyvan siihen, ettd sushi on tarjoiltu paikan paalla
valmistuspaikassa kuluttajalle.

Tassa tilanteessa tarjoiluun ei vaadita tarjoilulampdtilan noudattamista, mutta

aikarajan noudattaminen on valttdamatonta  ja erittain tarkea
riskinhallintatoimenpide. Huomioi, ettda tama poikkeus on tarkoitettu vain paikan
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paalld syotavan sushin tarjoiluun, ei myyntiin tai tarjoilupaikan take away -
myyntiin.

Jos valmistat sushia jaahdyttamattomasta riisista eli riisista, jota ei ole
jaahdytetty valmistuksen jalkeen neljdssa tunnissa +6 °C:seen, noudata alla olevia
ohjeita:

Tarjoile sushi heti valmistuksen jalkeen (ala sailyta sushia myohempaa
kayttoa varten).

Tarjoile sushi neljan tunnin sisalla siita, kun olet valmistanut riisin.
Poista sushit tarjoilusta neljan tunnin jalkeen ja havita ne.
Sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda, koska sushit on poistettava tarjoilusta
neljan tunnin jalkeen riisin valmistuksesta.

Omavalvonta:

Kuvaa omavalvonnassa, miten neljan tunnin aikaraja riisin keittamisesta
tarjoiluajan paattymiseen seurataan ja miten se todennetaan.

Hyva kaytanto on kirjata ylos kellonajat, jolloin riisin jadhtyminen alkaa
valmistuksen jalkeen ja jolloin sushin tarjoilu on paattynyt. Talldin
omavalvonnan kirjauksista voidaan todeta, ettd neljan tunnin aikarajausta on
noudatettu.

Tata toimintavaihtoehtoa on mahdollista soveltaa vain paikan paalla
valmistetuille ja tarjoiltaville sushille, ei tarjoilupaikan take away -myyntiin.

5.3 Sushin myynti ja tarjoilu samasta myyntipaikasta

Elintarvikkeita myydaan padasaantodisesti vahittdismyymalasta kotitalouksien
kayttdéon. Vahittaismyymaldissa voi kuitenkin olla myds sushin tarjoilua, jos
myymaldssa on asiakaspaikkoja ja sushi syddaan paikan paalla.

Jos sushia sekd myydaan etta tarjoillaan samassa elintarvikehuoneistossa:
Myytaviin susheihin sovelletaan sushin myynti -kohdassa esitettyja vaatimuksia.
Tarjoiltaviin susheihin sovelletaan sushin tarjoilu -kohdassa esitettyja vaatimuksia.

Lisaksi:

Vahittaismyymalan tarjoilupaikassa paikan paalla syotavaksi tarkoitettuja susheja ei
saa myyda mukaan otettaviksi, ellei niiden valmistukseen ole kdytetty ohjeita, jotka
soveltuvat sushin take away -myyntiin tai -tarjoiluun.
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5.4 Sushin myynti ja tarjoilu, jos toimija poikkeaa lainsaadannon
lampotilavaatimuksista

MMMa 318/2018 23 § 3 momentin mukaisesti toimija voi poiketa pykdldn 1 ja 2
momentissa sdddetyistd Iimpétilavaatimuksista, jos toimija voi osoittaa, ettei
elintarviketurvallisuus vaarannu.

Sushin myynti- ja tarjoilulampétiloista saa poiketa vain tdssa ohjeessa aiemmin
kuvatuilla tavoilla seka silloin kun toimija on teettanyt riittavat sailyvyystutkimukset
omassa valmistuspaikassaan valmistetuista susheista."

Sailyvyystutkimukset on tehtdva elintarvikehuoneistokohtaisesti ja siten, ettd ne
perustuvat  sushien  valmistustapaan kyseisessa elintarvikehuoneistossa.
Sdilyvyystutkimuksia voidaan tehda yhteistydssa toisten elintarvikehuoneistojen
kanssa vain, jos tuotanto-olosuhteet huoneistoissa vastaavat tdysin toisiaan.
Sdilyvyystutkimusten perusteella maaritetdan sushille sellainen myynti- tai
tarjoiluldampdtila ja myynti- tai tarjoiluaika, jolla elintarviketurvallisuus ei vaarannu.
Katso tarkemmin kohta 6.1 Sdilyvyystutkimukset.

6 NAYTTEENOTTO

Elintarvikkeiden mikrobiologinen vaatimustenmukaisuus varmistetaan
vahittdismyynti- ja tarjoilupaikoissa ensisijaisesti huolehtimalla myynti- ja
tarjoiluajoista ja sailytyslampétiloista ja -olosuhteista niin, etteivat elintarvikkeet
vahingoitu tai altistu ulkoiselle haitalliselle vaikutukselle. Omavalvonnassa on oltava
ndytteenottosuunnitelma, joka sisadltda pintapuhtausnaytteiden ottoa ja tarvittaessa
elintarvikendytteiden ottoa. Riittdvd pintapuhtausndytteiden otto on tarkeaa. Silla
varmistetaan, ettd sushien valmistukseen kaytettavat pinnat, valineet, sushirobotit ja
muut laitteet ovat puhtaita eika niihin ole esimerkiksi muodostunut biofilmeja, jolloin
tavalliset puhdistusmenetelmat eivat valttamatta enaa riitd puhdistamaan pintoja
tehokkaasti.

Mahdollinen elintarvikendytteenotto koostuu sdannollisestd ndytteenotosta ja
sailyvyystutkimuksista.

6.1 Saanndllinen omavalvontanaytteenotto elintarvikkeista ja laitteista ja pinnoilta

Susheista ei tarvitse tutkia elintarvikenaytteitd saannollisesti, ellei niiden sailyvyysaika
ole yli nelja vuorokautta, jolloin taytyy tutkia listeria. Talloin listerian esiintymista
taytyy myos tutkia elintarvikkeiden kanssa kosketuksiin joutuvilta pinnoilta.
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Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - ohje toimijoille liitteessa 9 on esitetty
omavalvonnan suositellut ndaytteenottotiheydet pintapuhtausnaytteenotolle
vahittdismyynti- ja tarjoilupaikassa.

6.2 Sailyvyystutkimukset

Lampotilavaatimuksista poikkeaminen edellyttda sailyvyystutkimusten tekemista.
Toiminnassa noudatetaan joko Ruokaviraston ohjeen 5 kohdassa mainittua tulkintaa
myynnistd- ja tarjoilusta riskinhallintakeinoksi tai vaihtoehtoisesti toimija teettaa
sailyvyystutkimukset, joilla perustellaan muulla aika-lampdtilayhdistelmalla sdilytetyn
sushin turvallisuus.
Jos toimija haluaa myyda tai tarjoilla susheja ohjeen 5 kohdan lampétiloista poiketen,
toimijan  tulee  tehda riittavat  sadilyvyyskokeet  sushin  sdilyvyydesta.
Sailyvyystutkimuksissa osoitetaan, ettd mikrobit eivat lisddnny tuotteessa
kayttdaikana siind maadrin, ettd tuotteen mikrobiologinen laatu ja turvallisuus
heikentyy kayttdaikana. Toisin kuin sdanndllinen omavalvontandytteenotto,
sailyvyystutkimukset tehdaan kertaluontoisesti, kustakin lopullisesta
sushivaihtoehdoista.
Sailyvyystutkimukset taytyy tehda uudelleen, jos

e sushin valmistustapa muuttuu (huomioitava riisin jadhdytysnopeus,

e pakkaustapa muuttuu tai

e raaka-aineissa tapahtuu oleellisia muutoksia.

Laboratoriotutkimuksissa naytteiden tulisi edustaa todellisia olosuhteita niin raaka-
aineen alkuperan, valmistuksen kuin sdilytyksen suhteen.

e Ota naytteeksi susheja, joihin kaytetyt komponentit (kala, vihannekset) ovat
vanhimmat, joita ylipaatdaan enaa kayttaisit. Valitse tutkimuksiin sellaisia
sushilajeja, jotka pilaantuvat nopeimmin (esimerkiksi tuoretta kalaa sisaltava
sushi tai kasvisraaka-aine). Kaikkia sushilajeja ei tarvitse tutkia.

e Ota naytteet eri tuotantopaivina, kuitenkin vahintdan kolmena eri paivana.

e Ota valittuna tuotantopadivana naytteeksi jokaista tutkimusajankohtaa varten
vahintdan kolme rinnakkaisnaytetta.

e Suunnittele sailyvyyskokeet yhdessa hyvaksytyn laboratorion kanssa.

e Ohjeista laboratoriota sailyttdmaan sushi siind lampatilassa ja sen ajan, joissa
suunnittelet tarjoilevasi sushin tai jos myyt, lisdksi se aika ja lampédtila, jossa
asiakas sadilyttaa sushin ennen niiden syontia. Kotijadkaapin lampédtila voi olla
8-10°C:
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Naytteiden tutkiminen suoritetaan seuraavissa vaiheissa:
1. Valmistuksen jalkeen (nollanayte),

Tarkoituksena on varmistaa tuotteen alkuperdinen mikrobiologinen laatu
seka Iahtotilanne ennen sailytysta.

2. Suunnitellun sailyvyysajan puolivalissa,

Tama ajankohta antaa tietoa tuotteen laadun ja turvallisuuden kehittymisesta
sailytyksen aikana, ja auttaa havaitsemaan mahdolliset muutokset ennen
sailyvyysajan loppua.

3. Suunnitellun sailyvyysajan paattyessa,

Naytteen avulla varmistetaan, etta tuote tayttaa sille asetetut laatu- ja
turvallisuusvaatimukset koko ilmoitetun sailyvyysajan.

4. Mahdollisesti myos hieman sailyvyysajan paattymisen jalkeen.

Tama vaihe voi olla tarpeen arvioitaessa tuotteen todellista sailyvyytta ja
mahdollisia riskitekijoitd, jos tuotetta kdytetaan yli ilmoitetun ajan.

Sailyvyystutkimusten analyysit
e Sdilyvyystutkimuksiin soveltuvat parhaiten seuraavat analyysit:
- aerobisten mikrobien kokonaisluku ja E. coli (prosessihygieniaa
kuvaavat mikrobit),
- Bacillus cereus -bakteeri
- aistinvarainen arviointi
e Listeria monocytogenes -analyysi taytyy sdilyvyystutkimuksissa tehda, jos
tuotteen sdilyvyysaika on yli nelja vuorokautta

Sdilyvyysaika on todennettava saannollisesti tekemalla yksittdinen tutkimus sushin
viimeisena kayttopadivana esimerkiksi kerran vuodessa tai joka toinen vuosi (alle 10 000
kg vuodessa), riippuen tuotannon maardstd. Tama ndyte on sdilytettdvd samassa
lampdtilassa, mita sdilyvyystutkimuksissa on kaytetty. Jos sushin sdilyvyysaika on kaksi
paivaa (valmistuspadiva + seuraava pdiva) sdilyvyysajan todentamista ei tarvitse tehda.

Sdilyvyysajan madrittely voi perustua myds kirjallisuusarviointiin. Ruokaviraston ohjeesta
[oytyy lisdtietoja sdilyvyystutkimusten laajuudesta

Lisatietoja sadilyvyystutkimuksista 10ytyy Ruokaviraston ohjeesta Elintarvikkeiden
mikrobiologiset vaatimukset  ja komission englanninkielisesta ohjeesta

sailyvyyskoetutkimuksista.
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7 PH:N VAIKUTUS RIISIN SAILYVYYTEEN

Riisin sailyvyyteen voi vaikuttaa esimerkiksi pH:ta saatamalla. Riisin joukkoon
sekoitettu etikka alentaa riisin pH:ta ja nain ollen parantaa riisin sailyvyytta. Etikka on
lisattava valittomasti riisin keittdmisen jalkeen. Etikka on sekoitettava tasaisesti riisin
joukkoon, jotta riisin pH alenee kauttaaltaan.

Jos pidennat sushien sadilyvyysaikaa myynnissa tai tarjoilussa, tai poikkeat
lainsdadadannon aika- ja [ampdotilavaatimuksista, ja riisin sdilyvyyttd parannetaan pH:ta
saatamalla, aseta sushiriisille pH-tavoitearvo seka varmista tavoitteen toteutuminen
mittaamalla riisin pH saanndllisesti.

pH:n mittaus ja hallinta:

e Jos valitset riisin pH:n hallintapisteeksi (CP), mittaa pH aluksi useista riisin
keittoerista.

e Mikali pH pysyy mittaussarjan aikana samansuuruisena samalla reseptilla
valmistettuna, voit harventaa mittauskertoja ja tehda jatkossa esimerkiksi
kerran viikossa.

e Pida kirjanpitoa mittaustuloksista.

e Varmista pH-tuloksen oikeellisuus laboratoriomenetelmalla aika ajoin,
esimerkiksi kerran vuodessa tai kerran kolmessa vuodessa.

e Suurin riski riisin hitaassa jadhdytyksessa ja lampimana pitdmisessa on
ruokamyrkytyksia aiheuttavan Bacillus cereus -bakteerin kasvu. Jos riisin pH
on alle 4,3, se hillitsee Bacillus cereus -bakteerin kasvua.

On kuitenkin huomattava, etta riisin pH:n saataminen ei vaikuta sushiin lisattyjen
muiden raaka-aineiden, kuten raa’an kalan sailyvyyteen.

8 AIHEESEEN LIITTYVAA LAINSAADANTOA JA OHJEITA (HUOMIOITAVA
MUUTOKSINEEN)

e Elintarvikelaki (297/2021, 10 §

e Komission asetus (EY) N:o 2073/2005 elintarvikkeiden mikrobiologisista
vaatimuksista (3 artikla, liite I luku 1 ja liite I)

e Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikehygieniasta 318/2021

e Euroopan parlamentin ja Neuvoston asetus 853/2004 liite IlI

e Eviran maarays viljellyn kalan vapauttaminen tiettyja kalastustuotteita koskevasta
jaadytyspakosta (Dnro 1773/0959/2012)

e Ohje rekisterdidyn elintarviketoiminnan elintarvikehygieniasta
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e Ruokaviraston ohje Elintarvikkeiden mikrobiologiset vaatimukset - Ohje
elintarvikealan toimijoille

e Ruokaviraston ohje Elintarvikkeiden jaljitettavyysohje elintarvikevalvojille ja
elintarvikealan toimijoille

e Komission englanninkielinen ohje sdilyvyyskoetutkimuksesta GUIDANCE
DOCUMENT on Listeria monocytogenes monitoring and shelf-life studies for ready-
to-eat foods under Commission Regulation (EC) No 2073/2005 of 15 November
2005 on microbiological criteria for foodstuffs

Liite 1. Kooste sushin eri myynti- ja tarjoilutavoista

Tama liite tdydentaa ohjetta. Taman liitteen sushin myynnin ja tarjoilu eri vaihtoehdot on jaoteltu
eri tavalla kuin varsinaisessa ohjetekstissa.

1. vaihtoehto

Lainsadadannon mukainen valmistustapa ja myynti- tai tarjoilu 6 °C:ssa ilman joustoja.
Sushin myynti
Sushi valmistetaan jadhdytetysta riisistad. Sushiriisi on jaahdytetty heti valmistuksen jalkeen
neljassa tunnissa +6 °C:seen.
Sushin sadilytys- ja myyntilampétila on enintdaan +6 °C
Myyntiaika on toimijan antaman sailyvyysajan mukaan
Sdilyvyyskokeita ei tarvitse tehda, jos sushin sdilyvyysaika on enintdan valmistuspaiva + 1
pdiva

Sushin tarjoilu (mukaan lukien tarjoilupaikan take away-myynti)
- Sushi valmistetaan jadahdytetysta riisista. Sushiriisi on jadhdytetty heti valmistuksen jalkeen
neljdssa tunnissa +6 °C:seen.
Sushin tarjoiluldampétila on enintdan +6 °C
Tarjoiluaikaa ei ole rajoitettu, sushit saa olla tarjolla vain kerran
Sushit havitetaan itseotto tarjoilun jalkeen
Sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda, jos sushin sailyvyysaika on enintadn valmistuspaiva + 1
paiva

2. vaihtoehto

Ruokaviraston tulkinta tarjoilulampdtilan (+12 °C) ja -ajan soveltamisesta myds myyntiin.
Uutena asiana kuluttajien informointi sushin lyhyesta sailyvyysajasta.
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Sushin myynti ja tarjoilu (mukaan lukien tarjoilupaikan take away-myynti)

Sushi valmistetaan jadhdytetysta riisista. Sushiriisi on jadhdytetty heti valmistuksen jalkeen
neljassa tunnissa +6 °C:seen.

Sushi sdilytetdan ennen myyntia tai tarjoilua enintaan +6 °C.

Myynti- tai tarjoilulampdtila on enintdan +12 °C.

Myynti- tai tarjoiluaika on enintaan 4 h.

Sushit hdvitetdaan 4 tunnin myynnin tai tarjoilun jalkeen.

Omavalvonnassa on kuvattava, miten 4 tunnin myynti/tarjoiluaikaa seurataan.

Sushin myynti- tai tarjoiluaika on todennettava omavalvonnassa.

Sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda, jos sushin sailyvyysaika on enintadn valmistuspaiva + 1
paiva

Myynnin ja tarjoilun take away -myynnin yhteydessa taytyy olla kdytdssa infolause, jolla
tiedotetaan kuluttajaa nopeasta kdyttovaatimuksesta.

Infolause myymalan sushin myyntiin ja tarjoilupaikan take away -myynnin yhteyteen:
”Sushi on tarkoitettu nautittavaksi heti oston jalkeen, ei sdilytettavaksi”

3. Vaihtoehto

Ruokaviraston tulkinta sushin tarjoilusta lampdtilasaatelemattdmana. Riskinhallintakeinona on
sushin lyhyt tarjoiluaika.

Sushien tarjoilu, voidaan soveltaa vain paikan paalla tarjottavaan sushiin

Sushit valmistetaan jadhdyttamattomasta riisista (talla tarkoitetaan sitd, ettei riisin
jaahdyttamisessa noudateta lainsaadannon jaahdytysvaatimuksen mukaista
jadhdytysnopeutta)

Sushit valmistetaan ja tarjoillaan heti valmistuksen jalkeen (sushia ei sdilyteta)
Sushin lampdtilalle ei ole sailytyslampotilarajaa

Sushin tarjoiluaika enintdan nelja tuntia riisin keitosta

Sushit havitetdaan neljan tunnin jalkeen

Omavalvonnassa on kuvattava, miten neljan tunnin aikarajaa seurataan.

Neljan tunnin aikaraja on todennettava omavalvonnassa.

Tata toimintavaihtoehtoa on mahdollista soveltaa vain paikan paalla valmistetuille ja
tarjoiltaville sushille

Sailyvyyskokeita ei tarvitse tehda

Ei voi myyda take away-myynnissa
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4. Vaihtoehto

Sushin myynti ja tarjoilu
Lainsdadannon sallima mahdollisuus
- Sushin myyntilamp6étila ja myyntiaika maaritelldan sailyvyyskokeiden perusteella.
- Sushin tarjoilulampdtila ja tarjoiluaika maaritelldan sailyvyyskokeiden perusteella.
- Toimija tekee sdilyvyyskokeet, jotka perustuvat omaan sushien valmistustapaan.
- Sailyvyyskokeet voivat perustua myos kirjallisuusarviointiin
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