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Oppaan esittely

Tasta oppaasta saat tarkeda tietoa siita,
miten laajennat maatilasi toimintaa

tilasi tuotteiden suoramyyntiin tai
kasvikunnan tuotteiden jatkojalostukseen.
Saat tietoja my0s siita, miten hoidat
asioita oikein, esimerkiksi hygienian

ja muiden maaraysten suhteen.

On tarkeaa, etta olet etukateen perilla siita,
mita sinun missakin vaiheessa tulee tehda
ja miten hoitaa yrityksesi toimia oikein.
Nain kaikki sujuu hyvin, myymasi ja
valmistamasi elintarvikkeet ovat turvallisia
ja pidat seka asiakkaat

etta elintarvikevalvojan tyytyvaisena.

Kuvituskuva

Opas on jaettu kuuteen osaan.

Osa 1, Perustaminen.

Osa 1 on yhteenveto alkutuotannon
toiminnan laajentamisessa tarvittavista
tiedoista.

Osa 2, Tilat.

Osaan 2 on koottu tietoja elintarvikkeiden
myyntiin ja jatkojalostukseen kaytettavien
tilojen vaatimuksista.

Osa 3, Toiminta.
Osassa 3 on myynnille ja jatkojalostukselle
asetettuja vaatimuksia.

Osa 4, Henkilokunta.

Osassa 4 on myyntiin ja jatkojalostukseen
osallistuvalle henkilokunnalle

asetettuja vaatimuksia.

Osa 5, Omavalvonta.

Osasta 5 loydat tietoa omavalvonnasta.
Taman tiedon avulla voit tehda tarvittavat
muutokset omavalvonnan kuvaukseesi tai
tarvittaessa omavalvontasuunnitelman.

Osa 6, Sanojen selitykset.
Tekstissa on tummennettu joitakin sanoja.
Loydat niiden selitykset osasta 6.

Opas ei sisédlla yleisia neuvoja

yrityksen perustamisesta.

Yrityksen perustamiseen liittyviad ohjeita |6ydat
internetsivun www.ruokavirasto.fi/pkneuvonta
kautta.


http://www.ruokavirasto.fi/pkneuvonta
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Alkoholilainsdadannon vaatimukset,

joista pienpanimot ja tilaviinin valmistajat
tarvitsevat ohjeistusta, eivat mydskaan sisally
tahan oppaaseen.

Jos olet perustamassa tarjoilutoimintaa, kuten
ravintolaa, kahvilaa tai pitopalvelua maatilasi
yhteyteen, katso ravintolan perustamisopasta.
Ravintolatoiminnan aloittaminen -

Opas pk-yrityksille 16ytyy Ruokaviraston
internetsivulta.

Opas on tehty selkosuomeksi.

Saat oppaasta tietoa muun muassa naista
asioista:

»

Miten varmistat, etta tila on
sopiva toiminnallesi?

Miten kerrot suunnitelmistasi
viranomaiselle?

Mita tiloilta vaaditaan?

Mita muita asioita toiminnalta
vaaditaan?

Mita henkilokunnalta vaaditaan?
Mita tarkoittaa omavalvonnan kuvaus?

Mita tarkoittaa
omavalvontasuunnitelma?
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Osa 1, Perustaminen

Oppaan tassa osassa opit

» Mita sinun tulee muistaa kun laajennat
alkutuotannon toimintaasi?

» Tarvitseeko sinun tehda
elintarvikehuoneistoilmoitus vai
alkutuotantoilmoituksen muutos?

» Miten selvitat, etta tila on
sopiva toimintaasi?

» Millaista osaamista sinulla ja
henkilokunnallasi tulee olla?

» Mitd muuta teilti vaaditaan?

» Mika on omavalvontasuunnitelma tai
omavalvonnan kuvaus?

Alkutuotannon toimintaa

vai elintarvikehuoneistotoimintaa?
Alkutuotantoon sisaltyy alkutuotannon
tuotteiden tuottamisen, kasvatuksen ja viljelyn
lisdksi sadonkorjuu, viljan kuivaus, lypsaminen
ja muu eldintuotanto ennen teurastusta. Se
sisaltdd myos metsastyksen, kalastuksen ja
luonnonvaraisten tuotteiden kerdamisen.
Lisaksi alkutuotantoon sisaltyy

tuotteiden varastointi tilalla seka suurelta

osin myds toimittaminen seuraavaan
kasittelypisteeseen.

Kasvikunnan tuotteita ja hunajaa voit toimittaa
esimerkiksi pakkaamoon, myymalaan,
tarjoilupaikkaan, tukkuun, myllyyn, leipomoon
tai ruokatehtaaseen.

Taman lisaksi voit laajentaa toimintaasi ja
esimerkiksi perustaa myymalan

maatilasi yhteyteen, myyda verkkokaupassa tai
jatkojalostaa itse tuottamiasi elintarvikkeita.

Tietyissa rajoissa voit tehda naita toimia
edelleen alkutuotannon toimijana, mutta
joissain tapauksissa sinun on tehtava
toiminnastasi elintarvikehuoneistoilmoitus.

Elintarvikehuoneistoilmoitus tehddan oman
kunnan elintarvikevalvontaan.

Jos toimintaa voi tehda alkutuotantona,
riittaa kun teet alkutuotantoilmoituksen
muutoksen oman kuntasi
elintarvikevalvontaan, jossa kerrot, ettda myyt
tuottamiasi tuotteita suoraan kuluttajille.

Mita valia on silla, onko toimintasi
alkutuotantoa vai elintarvikehuoneisto?
Suurin ero toimintojen luokituksen valilla on
omavalvonnan vaatimuksissa.
Alkutuotannolta ei vaadita vastaavanlaista
aktiivisesti toteutettavaa ja seurattavaa
omavalvontasuunnitelmaa kuin
elintarvikehuoneistolta.
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Alkutuotannon omavalvonnan kuvaukseksi
riittaa, kun kuvaat toimintasi riskien
hallintakeinot.

Kuluttajille myynnin osalta naita ovat
esimerkiksi varaston ja myyntitilojen
puhtaanapidon periaatteet ja

mita tietoja ja miten annat myytavista
elintarvikkeista asiakkaille.
Riskinhallintakeinot eivat juurikaan vaadi
aktiivista seurannan kirjanpitoa.

Elintarvikehuoneistolta taas

vaaditaan omavalvontasuunnitelma.
Omavalvontasuunnitelmasta opit lisaa
Osassa 5, Omavalvonta.

Myyt elintarvikkeita tilaltasi —
tarvitseeko sinun tehda
elintarvikehuoneistoilmoitus?

Tutustu tdman osan Liitteessa 1 olevan
kaaviokuvan avulla siihen, milloin toimintasi
luokitellaan alkutuotannoksi ja milloin sinun
tarvitsee tehda elintarvikehuoneistoilmoitus.

Padset tutustumaan elintarvikkeiden myyntiin
tilaltasi vielda vahan tarkemmin tekstin avulla.

Milloin suoramyynti vaatii
elintarvikehuoneistoilmoituksen?
Suoramyynnilla tarkoitetaan sellaista myyntia,
jolloin myyt itse tuottamiasi tuotteita

suoraan kuluttajalle.

Jos myyt alkutuotannon tuotteita
suoramyyntina yli vahariskisessa asetuksessa
saadetyn maaran, joudut tekemaan
myynnista elintarvikehuoneistoilmoituksen.

Kaikki varsinaiseen tuotteiden tuottamiseen
liittyva toiminta on edelleen alkutuotantoa,
vaikka kuluttajille myynnista joutuisitkin

tekemaan elintarvikehuoneistoilmoituksen.

Mita tulee huomioida, kun myyt kuluttajille
torilla?

Voit myyda tuottamiasi kasvikunnan tuotteita,
sienid ja hunajaa alkutuotantona myds torilla.
Jos suoraan kuluttajille myynti jaa alle
vahariskisessad asetuksessa saddetyn maaran,
voit myyda tuotteita kaikilla Suomen toreilla,
eika sinun tarvitse tiedottaa myynnista
paikalliselle valvonnalle.

Jos kuitenkin olet joutunut tekemaan
myynnista elintarvikehuoneistoilmoituksen ja
menet myymaan tuotteita torilla

oman kuntasi ulkopuolelle, sinun on
tiedotettava myynnista torin sijaintipaikan
elintarvikevalvontaan.

Tiedotus on tehtdva nelja pdivaa ennen
myyntitapahtumaa.

Myynti katsotaan talloin liikkuvaksi
elintarvikehuoneistotoiminnaksi.

Se sinun on my0s otettava huomioon, kun teet
elintarvikehuoneistoilmoituksen oman kuntasi
elintarvikevalvontaan.

Jos kayt kyseisella torilla saanndllisesti,
esimerkiksi joka toinen tiistai, voit hoitaa
tiedottamisen yhdella kertaa.

Mita muuta pitaa tietaa ulkomyynnissa?
Torimyyntiad on ohjeistettu Ruokaviraston
ulkomyyntiohjeessa.

Loydat ohjeen verkkosivuillemme kootuista
linkeista.

Ulkomyyntiin tarvittavien kalusteiden ja
tuotteiden suojausten vaativuus kasvaa
samalla, kun toiminnan riskit kasvavat.

Jos myyt pelkdstdaan kasvikunnan tuotteita,
jotka ovat vain kauppakunnostettu myyntia
varten, voit myyda niita vaikka

suoraan auton perakontista.

Torilla voi olla tarve suojata
myyntipaikka linnuilta vahintaan ylapuolelta,
joskus myo0s sivuilta.
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Miten toimitus suoraan kuluttajille hoituu?
Suoramyynti hoituu usein REKO-
lahiruokarenkaan valityksella. REKO toimii
siten, etta kuluttaja tilaa tuottajalta tuotteen
tai tuotteet etukateen, ja tuotteet vaihtavat
omistajaa sovitussa paikassa sovittuna aikana.
Tata kutsutaan luovutustapahtumaksi, joka ei
ole myyntitapahtuma, joten

vaikka myyjalla olisi elintarvikehuoneisto,
luovutuspaikasta ja -hetkesta ei tarvitse
tiedottaa paikalliseen elintarvikevalvontaan.

Toimituksen voit hoitaa myos eri
kuljetuskanavien kuten
Matkahuollon tai postin avulla.

Itse tuottamiesi kasvikunnan tuotteiden
myynti tilaltasi

Voit myyda suoraan kuluttajille
alkutuotantona:

m itse kasvatettuja lehtivihanneksia yhteensa
50 000 kg vuodessa (salaatti-, pinaatti- ja
kaalikasveja seka yrtteja ja versoja — ei
kuitenkaan ituja), seka

m tuottamiasi muita kasvikunnan tuotteita
yhteensd 100 000 kg vuodessa (perunoita,
porkkanoita, tomaatteja, kurkkuja,
sipuleita, mansikoita, omenia, jne.).

Voit myyda alkutuotannon tuotteet
m suoraan tilalta, tai

m ovelta ovelle myynting, tai

m voit menna torille myymaan, tai
|

voit toimittaa tuotteet kuluttajien
tekemien tilausten mukaan sovitun
kanavan kautta (esimerkkina rekomyynti).

Muiden tilojen tuottamien tuotteiden myynti
tilaltasi tai torimyyntina

Omien tuotteiden rinnalla voit

lisaksi myyda kuluttajille muiden tuottamia
vahariskisia alkutuotannon tuotteita

(Iahinnd muiden tuottamia kasvikunnan
tuotteita, sienia tai hunajaa)

yhteensa 10 000 euron arvosta ilman erillista
elintarvikehuoneistoilmoitusta.

Kun myyt hunajaa

Voit myyda muiden tuottamaa ja

pakkaamaa hunajaa.

Lisaksi, jos tilallasi on mehildispesia,

voit myyda itse tuotettua hunajaa kuluttajille
alkutuotantona enintaan 2 500 kg vuodessa.

Hunajantuotannosta on tehtava
alkutuotantoilmoitus sen kunnan
elintarvikevalvonnalle, jossa linkoomo tai
toiminta sijaitsee.

IImoituslomake I6ytyy kunnan internetsivuilta.

Ruokaviraston sivuilta l6ydat tietoa siita,
miten rekisteroidyt mehildisten pitdjaksi
seka siitd, miten ilmoitat pesien paikat
maaseutuelinkeinoviranomaiselle.

Tamakin rekisterdityminen on pakollista.

Jos myyt oman tilan hunajaa kuluttajille

yli 2 500 kg vuodessa, myynnista on tehtava
my0s elintarvikehuoneistoilmoitus kunnan
elintarvikevalvontaan.

Haluatko pakata kasvikunnan tuotteita,
sienia tai hunajaa?

Sinulla voi olla tilalla sijaitseva pakkaamo.
Pakkaaminen on tall6in alkutuotantoa, jos

m kasittelet sielld vain itse tuottamiasi
kasvikunnan tuotteita, sienia tai hunajaa,

m kauppakunnostat ja pakkaat niitad niin, ettad
tuotteiden luonne ei muutu.

Voit myyda pakkauspalvelua myos

muille tuottajille, kunhan pakatut tuotteet
palaavat takaisin niiden alkuperaiselle
tuottajalle.

Pakkaamo on elintarvikehuoneisto silloin, kun

m se toimii osuustoimintaperiaatteella ja/tai

m se eisijaitse tuotantotilan yhteydessa ja/
tai

m ostat sinne muiden tuotteita seka pakkaat
ja markkinoit niita.
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Jos myyt lihaa, muista nama periaatteet

1. Lihan myynti vaatii aina
elintarvikehuoneistoilmoituksen
tekemisen.

2. Kuluttajille myytavan lihan tulee
padsaantoisesti olla
teurastamossa tarkastettua.

3. Jos markkinoit itse tuotettua lihaa,
sinulla on joko oma tilateurastamo tai otat
kasvattamiesi eldinten lihan teurastamosta
itsellesi myyntiin.
Siipikarjan ja kaninlihaa voit kuitenkin
pienimuotoisesti teurastaa itse, ilman
lihantarkastusta.

4. Jos varastoit, myyt ja mahdollisesti kuljetat
asiakkaille tuoretta tai pakastettua ja
pakattua lihaa, joka on tullut leikkaamosta,
ja se on lapi kdynyt lihantarkastuksen

— jos et avaa paketteja etka kasittele
pakkaamatonta lihaa, silloin ei
toimintaasi kohdistu vahariskisen
asetuksen maararajoituksia.

Poikkeuksen lihantarkastuspakosta tekee
esimerkiksi osa riistan lihaa.

m Hirvieldimen liha
Voit ostaa hirvieldimen lihaa
karvapaallisend suoraan metsastysseuralta,
jos myyntipaikkasi yhteydessa on
kaytossa tila, jossa eldaimen nahan voi
poistaa ja lihan leikata hygieenisesti.
Voit ostaa tarkastamattoman hirvieldimen
lihaa myyntiin valmiiksi leikattuna
metsastysseuralta tai metsastajalta, jos
nama ovat ilmoittaneet toiminnastaan
omaan valvontayksikkdonsa.

m Janiseldinten ja riistalintujen liha
Metsastettyja janiseldimia ja riistalintuja
koskevat samat saannét kuin hirvielaimen
lihaa. Luonnon metsakanalinnuissa
on joitakin lajeja, kuten metso, joiden
myymisen metsastyslaki kieltaa.

10

m Siipikarjan- ja kaninliha
Voit myyda tarkastamatonta siipikarjan- tai
kaninlihaa, jonka olet itse tuottanut.
Voit my0s ostaa sita myyntiin suoraan
toiselta tuottajalta. Myynti vaatii
elintarvikehuoneiston.

Jos myyt itse tuotettua tarkastamatonta
siipikarjan- tai kaninlihaa, on

vahariskisessd asetuksessa maararajat
tuotannollesi. Saat tuottaa 40 000 kg
siipikarjanlihaa vuodessa ja enintdan

20 000 kania vastaavan maaran lihaa vuodessa.
Jos nama ylittyvat, on eldimet teurastettava
hyvaksytyssa teurastamossa.

Kananmunien myynti

Voit ostaa kananmunia myytavaksi
suoraan toiselta tuotantotilalta ilman
laatuluokittelua ja lapivalaisua vain, jos
myyntipaikkasi sijaitsee poikkeusalueella.
Muuten sinun on myytava pakkaamon
kasittelyn lapikdyneita laatuluokiteltuja
A-luokan kananmunia.

Poikkeuksena tdahan on, jos tuotat
kananmunat itse.

Voit myyda alkutuotantona kuluttajille

20 000 kg vuodessa oman tilan tuotantoa, ja
ilman madararajaa, jos teet kuluttajille myynnista
elintarvikehuoneistoilmoituksen.

Osallistuminen salmonellavalvontaohjelmaan on
pakollista.

Kananmunien myynnin ns. poikkeusalueeseen
kuuluvat Lapin, Pohjois-Pohjanmaan,
Pohjois-Karjalan, Pohjois-Savon ja Ahvenanmaan
maakunnat.

Raakamaidon myynti

Maidontuottajana voit myyda

oman tilasi raaka- ja ternimaitoa kuluttajille
suoraan tilalta. Ternimaidon voit myyda joko
tuoreena tai jaadytettyna.
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Alkutuotantona voit myyda molempia
enintaan 2 500 kg vuodessa.

Jos perustat tilasi yhteyteen

raakamaitoa myyvan elintarvikehuoneiston,
voit myyda sielta raakamaitoa kuluttajille
ilman maararajaa.

Talldin sinun on noudatettava

raakamaidon myynnista annetun asetuksen
vaatimuksia. Lisaa tietoa raakamaidon
myynnin ehdoista l0ytyy Ruokaviraston
ohjeesta. Loydat ohjeen verkkosivuillemme
kootuista linkeista.

Jos tilallasi ei ole maidontuotantoa,
voit hankkia toisella tilalla tuotettua
ternimaitoa jaadytettyna ja myyda sita,
kunhan sinulla on elintarvikehuoneisto.

Kalojen myynti

Voit ostaa kaupalliselta kalastajalta
perkaamatonta kalaa ja myyda sita.

Merikalan osto suoraan kalastajalta edellyttas,
etta olet rekisteroitynyt

kalan ensiostajaksi elinkeino-, liikkenne- ja
ympadristokeskukseen (ELY-keskus).

Jos hankit kaupallisesta kalastuksesta
peraisin olevaa merikalaa myydaksesi sita
edelleen asiakkaillesi, tutustu maa- ja
metsatalousministerion ohjeisiin.

Nama ohjeet 16ydat verkkosivujen
http://kalat.fi/kaupallinen-kalastus kautta.

Maatilasi voi sijaita jarven tai meren rannalla
ja harrastat kalastusta. Haluaisit myyda saaliit
myymaldssasi. Virkistyskalastajana et voi
myyda saalista. Kalasaaliin hyédyntamisen
lahtokohta on, etta rekisterdidyt
alkutuottajana muiden alkutuotannon
tuotantosuuntien lisaksi myds kalastajaksi
paikalliseen elintarvikevalvontaan. Kalasaaliin
hyodyntaminen vaatii lisaksi rekisterditymisen
ELY-keskukseen kaupallisten kalastajien
rekisteriin. Jos on kyse merikalastuksesta, on
my0s alus rekisteroitava. Merikalastukseen
liittyy lisdksi vaatimus, ettd kalan ensiostajan

on rekisteroidyttava ELY-keskukseen. Tassa
tilanteessa, kun kalastaja ja ensiostaja olet
sama henkilo, ota yhteytta ELY-keskukseen ja
tiedustele, miten hoidat rekisterdinnin.

Milla ehdoin kalastaja saa toimittaa
sinulle myytavaksi perattua kalaa?
Kalastaja voi toimittaa sinulle myyntiin
my0s perattua kalaa, jos hanella on
hyvaksytty kala-alan laitos.

Jos hanella on kuitenkin vain
ilmoitusvelvollinen elintarvikehuoneisto,
peratun kalan toimittamismaaraa ja
toimittamisaluetta on rajoitettu.

Maara riippuu siita, miten paljon kalastaja myy
perattua kalaa suoraan kuluttajille ja muille
toimijoille myyntiin tai tarjoiluun.
Toimittamisalue on maakunnan suuruinen.

Jos sinulla on kalalammikko

Jos sinulla on kalalammikko, josta kayt itse
pyydystamassa kasvattamiasi kaloja myyntiin
tai annat asiakkaiden hoitaa pyydystamisen,
sinun tulee rekisterditya alkutuottajana
kalan kasvattajaksi paikalliseen
elintarvikevalvontaan.

Kalalammikko vaatii myos rekisterdinnin
vesiviljelyrekisteriin.

Rekisteria yllapitaa ELY-keskus
Ruokaviraston toimeksiannosta.

Lisaksi, jos tuottamasi kalamaara on
yli 2 000 kg vuodessa,

lammikkosi tarvitsee terveysluvan.
Terveyslupaa haetaan Ruokavirastolta.

Muiden tuotteiden ja luomutuotteiden
myynti

Omalla tilalla tuotettuja muita linnunmunia
kuin kananmunia voit myyda alkutuotantona
5 000 kg vuodessa.

Kun tdma maara ylittyy, myynnista on tehtava
elintarvikehuoneistoilmoitus.
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Voit my6s ottaa muita linnunmunia (paitsi
kananmunia) myyntiin suoraan tuottajilta.

Myds luonnontuotteet voit ostaa suoraan
niiden keraajilta.

Jos myyt luomutuotteita, toimintaasi
kohdistuu tavanomaisen elintarvikevalvonnan
lisdksi luomuvalvontaa.

Jatkojalostat tuottamiasi kasviksia —
onko sinun tehtava
elintarvikehuoneistoilmoitus?

Teetko esimerkiksi hilloja, mehuja tai
tuoremehuja, etikkasailykkeitd, hapatettuja
tuotteita, jauhoja, ryyneja tai hiutaleita, leipaa
ja muita leivonnaisia, tai joululaatikoita?

Jos ndiden valmistus on pienta ja vahariskista,
voit valmistaa tuotteita jopa ilman
elintarvikehuoneistoilmoituksen tekemista.

Kyse ei kuitenkaan ole enaa alkutuotannosta,
kun tuotteiden luonne muuttuu.

Tutki taman osan liitteessa 2 olevasta
kaaviosta, milloin sinun on tehtava
elintarvikehuoneistoilmoitus ja milloin

sita ei tarvita.

Paaset tutustumaan asiaan vield vahan
tarkemmin tekstin avulla.

Tarvitseeko sinun tehda
elintarvikehuoneistoilmoitus?

Alkutuotannon tuotteiden jatkojalostus niin,
ettd tuotteiden luonne muuttuu, vaatii yleensa
elintarvikehuoneistoilmoituksen.

Jos jatkojalostus on vahariskista, sita on
mahdollista tehda 10 000 euron arvosta ilman
elintarvikehuoneistoilmoitusta,

muun elinkeinotoiminnan, kuten
alkutuotannon, yhteydessa. Euromaardinen
raja on verottajan tulkinta elinkeinon
harjoittamisesta.
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Vahariskista jatkojalostusta ovat esimerkiksi:

m viljan kasittely ja jauhatus ryyneiksi,
jauhoiksi tai hiutaleiksi,

m leivan, kuivakakkujen ja piparien
leipominen,

m hunajan maustaminen hunajavalmisteeksi,
seka

B marjojen jaadytys tai pakastus.

Mita on valmistus koemarkkinointimielessa?
Jos jatkojalostus sisaltaa

vain kohtuullisesti riskia, toimintaa voi

aluksi kokeilla koemarkkinointimielessa

tilan toiminnan yhteydessa, ilman
elintarvikehuoneistoilmoitusta.

Tallaista jatkojalostamista on esimerkiksi
hillojen ja mehun valmistus.

Kun alat valmistaa saannollisesti

tuotettasi, sinun tulee tehda toiminnasta
elintarvikehuoneistoilmoitus.
Koemarkkinointi ei voi jatkua yli vuotta, vaan
ilmoitus tulee aina tehda viimeistaan
vuoden sisalla siitd, kun aloitit toiminnan.

Sopiva tila

Alkutuotannon tuotteiden myyntiin

suoraan tuotantotilalta et valttamatta tarvitse
myyntitilaa.

Voit myyda suoraan varastosta,

vaikka myynti vaatisi
elintarvikehuoneistoilmoituksen tekemisen.

Jos kuitenkin haluat jarjestaa myynnin
erillisen tilan kautta,

myyntitila kannattaa suunnitella ja rakentaa
huolellisesti toimintaasi sopivaksi.

Lahtokohtana on helposti puhtaana pidettavat,
kestavat ja myrkyttomat materiaalit ja
rakenteet.

Jos kuitenkin pitdydyt multajuuresten, kuten
multaisten perunoiden tai porkkanoiden
irtomyynnissa, voit myyda juureksia
puurakenteisista laareista. Puu sopii myos
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pestyille juureksille, jotka viela joko keitetdaan
tai kuoritaan ennen syomista.

Muista kuitenkin, ettd yleensa puu on
elintarvikkeille lilan huokoista,
likaa ja vetta sitovaa materiaalia.

Valitse materiaalit aina ajatellen
tuotteiden turvallisuutta ja materiaalien
puhtaanapitoa.

Jos paatat laajentaa tilasi toimintaa
alkutuotannosta lihan myyntiin,
ensimmainen vaatimus on, etta
sinulla on riittavasti kylmatilaa
lihojen sailytykseen.

Jos leikkaat lihaa maatilasi asuinrakennuksen
keittiossa, tee se eri aikaan kuin muu
ruoanvalmistus keittiossa.

Puhdista tila ennen kuin aloitat

uuden toiminnan.

Kayta puhtaita valineita ja pese kasia
riittavan usein.
Huolehdi siita, etta kylmaketju ei katkea.

Voit keskustella elintarvikevalvojan
kanssa siitd, etta tila varmasti sopii sinun
kayttotarkoitukseesi.

Jos haluat myyda tuotteitasi maatilan
ulkopuolella ja olet hankkimassa

sitd varten toimitilaa, varmista

kunnan rakennusvalvonnasta, ett3 tila on
tarkoitettu ajattelemaasi kayttoon.

Kun pohdit, sopiiko tila sinun
kayttotarkoitukseesi, ota huomioon vahintaan
se, voitko jarjestaa toimintasi

tiloissa jarkevasti.

Selvita, onko tiloissa esimerkiksi tarpeeksi
varastotiloja ja vesipisteita.

Valitse riittavan isot tai helposti muokattavat
tilat heti, jos arvelet, etta

haluat laajentaa myyntivalikoimaasi
myohemmin.

Mieti myds, voiko elintarvikkeiden kasittely
vaatia suuren ja kalliin pintaremontin.

Elintarvikevalvoja ja neuvontajarjestot osaavat
neuvoa sinua naissa asioissa.
Neuvontajdrjestoista loydat tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.

Opit tilavaatimuksista lisda myds
tdman oppaan osasta 2, Tilat.

Suunnittele nain:
m Al3 p3ssta eldimii, asiakkaita tai
muita ulkopuolisia elintarvikkeiden
kasittelytiloihin.
m Al3 kdsittele elintarvikkeita
ulko-ovien lahella.
Valta tatd ennen muuta silloin,
kun ovesta on késittelyn aikana kulkua.

m Sijoita elintarvikkeiden valmistus-
ja kasittelytilat niin, etta lapikulku
esimerkiksi ulkoa pukeutumistiloihin tai
ruokavarastoihin on niin
vahaista kuin mahdollista.

m Varastoi muut tuotteet kuin elintarvikkeet
niin, etta niista ei siirry hajua tai makua
elintarvikkeisiin.

Huolehdi myds siita, ettd ne eivat aiheuta
vaaraa, jos ne menevat rikki.

m Poista tiloista ylimaaraiset tavarat,
kuten kaytosta poistetut kalusteet, laitteet
ja valineet, koska ne keraavat polya.
Lisaksi ne aiheuttavat ahtautta ja
vaikeuttavat siivoamista.

Jos hankit uutta toimitilaa myyntia tai
kasittelya varten

Kunnan rakennusvalvonta hyvaksyy huoneiston
tai kiinteiston kayttotarkoitukseksi esimerkiksi
ravintolan, myymalan, toimiston tai
teollisuustilan.

Tilan kayttotarkoitus selviaa sen
rakennusluvista ja sita ei saa kayttdaa muuhun
tarkoitukseen kuin mika rakennusluvissa on
mydnnetty.

Katso tarvittaessa lisatietoja esimerkiksi
ravintolan perustamisoppaasta.
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Vaatimukset henkilékunnalle
Elintarvikehuoneistoissa voi olla
vaatimuksia henkilokunnalle.

Tyon luonteesta riippuen vaaditaan

m hygieniapassi
B Ssuojavaatetus
m terveydentilan selvitys.

Tyokseen pakkaamattomia helposti pilaan-
tuvia elintarvikkeita kasittelevilla henkil6illa
tulee olla hygieniapassi ja tydhon sopiva suoja-
vaatetus.

Hygieniapassi on osaamistodistus, jolla

henkil6 osoittaa hallitsevansa
elintarvikehygienian.

Lisaksi tyontekijoilla tulee tarvittaessa
olla luotettava selvitys siita,
etta heilla ei ole salmonellatartuntaa.

Na&illa kaikilla seikoilla huolehditaan
elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Alkutuotannossa on vihemman vaatimuksia
henkilokunnalle:

m Eivaadita hygieniapassia.

m Eivaadita terveydentilan selvitysta,
paitsi jos tila myy raakamaitoa.
On kuitenkin varmistuttava, etta
elintarvikkeita kasittelevan henkiloston
terveydentila on hyva.
Lisaksi henkilostolle tulee antaa
terveysriskeja koskevaa koulutusta.

m Suojavaatetuksesta ei ole vaatimuksia,

vaan toimijan tulee itse arvioida
tarve niiden kaytolle.

Mita sinun kannattaa jo
perustamisvaiheessa miettia
omavalvonnasta?
Elintarvikehuoneiston toiminta vaatii
omavalvontasuunnitelman.
Alkutuotannon toiminnalle riittaa
omavalvonnan kuvaus.
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Jos alkutuotannon tuotteita myydaan alle
vahariskisen asetuksen rajojen, on

kasvikunnan tuotteiden, sienien, hunajan,
kananmunien ja muiden linnunmunien tuottajat
vapautettu omavalvonnan kuvauksesta.

Omavalvontasuunnitelman tai omavalvonnan
kuvauksen voi korvata

toimialan hyvan kaytannon ohjeella

Jos toimiala on tehnyt hyvan kdytannon ohjeen,
voit sitd noudattamalla korvata
omavalvontasuunnitelman tai

omavalvonnan kuvauksen.

Hyvan kdytannon ohjeita on esimerkiksi
tuorekasviksia kasitteleville toimijoille.

Kasvisten tuotannolle on Laatutarha-ohjeistus
seka IP-Kasvikset-sertifiointi.

Hunajantuottajille on Suomen Mehildishoitajain
Liiton ja raakamaidon myyjille Maitohygienialii-
ton tekema hyva kaytannon ohje.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Yhteenveto

Kun aiot laajentaa alkutuotannon
toimintaasi tuotteidesi suoramyyntiin tai
jatkojalostukseen

P Selvitd toiminnan rajaukset,
esimerkiksi mita voit tehda
alkutuotantona.

P Tee tarvittavat ilmoitukset, joko
elintarvikehuoneistoilmoitus tai
alkutuotantoilmoituksen muutos.

» Laadi omavalvontasuunnitelma tai
laajenna omavalvonnan kuvaus
tarvittaessa kattamaan myds niiden
tuotteiden riskinhallinta, joita myyt.

» Huolehdi, etta tarvittaessa henkiloilla
on hygieniapassi, suojavaatetus ja
terveydentilan selvitys. Ne tarvitsee
henkild, joka esimerkiksi keittaa
hilloa tai kasittelee lihaa tai muita
pakkaamattomia helposti pilaantuvia
elintarvikkeita elintarvikehuoneistossa.
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Osa 2, Tilat

Oppaan tassa osassa opit,
millaiset tilojen tulee olla.

Tilat ja toiminta vaikuttavat siihen, etta
elintarvikkeet ja ruoat ovat turvallisia.
Tilojen tarve riippuu tdysin toiminnastasi.

Elintarvikkeiden myyntitilat

Millaiset tilat ja myyntikalusteet tarvitset
myyntipaikkaasi, riippuu paljon siitd, millaisia
tuotteita myyt ja kuinka laajaa toimintasi on.

Sijoita elintarvikkeiden varastotilat niin, etta
niiden lapi ei tarvitse kulkea esimerkiksi
sosiaalitiloihin.

Muista pitaa sellaisenaan syotavat
elintarvikkeet erillaan esimerkiksi
kypsentdamista vaativista ja multaisista
elintarvikkeista.

Elintarvikkeiden valmistus-,

kasittely- ja sdilytystilat

Kun kasittelet ja sailytat elintarvikkeita,

sinun on tarkeda varmistaa se, etta

likaa, haitallisia bakteereita, viruksia tai muita
haitallisia aineita ei paase elintarvikkeisiin.
Tama edellyttaa, etta tilat ovat riittavan
suuret ja etta eri toiminnot voidaan sijoitella
jarkevasti.

Tilojen on oltava esimerkiksi sellaiset, etta
pystyt pitdmaan raaka-aineet ja lopputuotteet
erillaan toisistaan.

Erillaan pitoon sdilytyksen aikana voit kayttaa
esimerkiksi erillisia kylmakalusteita,
sailytysastioita tai -tiloja tai

valiseinalla erotettuja tiloja.

My0s allergiaa aiheuttavat ainesosat on
pystyttava pitamaan erillaan.

Ne on pidettava erilladn seka toisistaan etta
elintarvikkeista, joihin niita ei ole tarkoitettu.

Naet listan allergioita ja intoleransseja
aiheuttavista aineista ja tuotteista taman
oppaan kohdassa

"Elintarviketietojen hallinta”.

Esimerkkeja erilladn pidettavista ruuista

m Pida sellaisenaan syotavat elintarvikkeet
erilladan pakkaamattomista liha- ja
kalastustuotteista, joita ei ole kypsennetty.
Sellaisenaan syotavia elintarvikkeita ovat
esimerkiksi salaatit ja graavi- ja savukalat.

m Pida raaka siipikarjan liha erilldan
muista elintarvikkeista.

m Pida pakkaamattomat, kypsentamattomat
lihatuotteet erilladan pakkaamattomista,
kypsentamattomista kalastustuotteista.
Kypsentamattomia lihatuotteita ovat
esimerkiksi tuore liha, marinoidut
lihasuikaleet ja raakamakkarat.
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Kypsentamattomia kalastustuotteita ovat
esimerkiksi tuore kala ja eldvat ravut.

m Sailyta multaiset juurekset siihen
tarkoitukseen varatussa paikassa.

m  Myynnin yhteydessa voi perata kalaa ja
nylked, kynia ja suolistaa riistaa.
Nama sinun taytyy kuitenkin tehda omilla,
tarkoitukseen varatuilla ja
varustetuilla paikoillaan.
Voit perata, nylkea, kynia ja suolistaa
esimerkiksi tarkoitukseen varatulla
poydalla tai tyotasolla, tai erillisessa
huoneessa. Varaa taman paikan viereen
kannellinen jateastia sekd mahdollisuus
kasien, tyovalineiden ja peratun kalan
pesuun.
Erota toimet selkedsti muista toiminnoista
ja puhdista kasittelypaikka huolellisesti.

m Pida allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet erilldan
toisistaan seka elintarvikkeista, joihin niita
ei ole tarkoitettu.

Keskeisia erilldan pidon ja
ristikontaminaation hallinnan kannalta
ovat esimerkiksi raaka-aineiden hankinta,
vastaanotto, merkitseminen, varastointi,
kasittely, tyojarjestys ja puhdistus.

Vesipisteet ja pesualtaat

Vesipisteiden tarve kannattaa miettia jo tilojen
suunnittelun yhteydesss,

koska myo6hemmin tehtavat muutostyot ovat
seka hankalia etta kalliita.

Toiminnastasi riippuen voit tarvita
useita vesipisteita.

Sinulla tulee tarvittaessa olla omat vesipisteet
kasienpesulle ja elintarvikkeiden pesemiseen
seka sopivasti vesipisteita valinehuollolle.

Voit kuitenkin hoitaa asian niin, etta teet eri
toiminnot eri aikaan samassa vesipisteessa,
kunhan puhdistat vesipisteen eri toimintojen
valissa.

16

Huomaa myos se, etta jos tiloissasi
samaan aikaan vaikkapa kasitellaan lihaa
ja keitetaan hilloja, tarvitset kumpaankin
toimintaan omat vesipisteet.

Elintarvikevalvoja ja jarjestot neuvovat

Jos tarvitset neuvoja vesipisteiden maarasta ja

sijoittelusta, voit pyytda neuvoja

elintarvikevalvojalta tai neuvontajarjestoilta jo

tilojen suunnittelun aikana.

Kasienpesupisteiden maara ja sijoittelu
Kasienpesuun on varattava riittava
maara pesupisteita.

Ne on sijoitettava toiminnan kannalta
jarkevaan paikkaan.
Kasienpesupisteiden tulee olla lahella
elintarvikkeiden kasittelypaikkoja.

Kasienpesupisteen varustelu

m Juokseva kuuma ja kylma vesi kuuluvat
asialliseen kdsienpesupisteeseen.

m Nestesaippua kuuluu hyvaan
kdsienpesupisteen varustukseen.

m Kasienpesupisteen tulee olla siisti.
Siina ei saa olla ylimaaraista tavaraa.

m Kertakayttopyyhkeet sopivat hyvaan
kasienpesupisteeseen.
Talloin tulee olla my&s roska-astia.

m Kelautuva kangaspyyhe sopii hyvaan
kasienpesupisteeseen.

Likainen kankainen pyyhe ei sovi
asialliseen kdsienpesupisteeseen.
Kangaspyyhetta voi kayttaa, kun
jokaiselle on oma pyyhe ja

se vaihdetaan paivittdin.

Pyyhe on vaihdettava myos tyopaivan aikana,

jos se likaantuu.

Riittava vedensaanti ja puhtaus

Kaikissa pesualtaissa ja pesuvalineissa on
oltava riittdva kuuman seka kylman
talousveden saanti.

Altaat ja pesuvalineet on pidettava
puhtaina ja tarvittaessa desinfioitava.
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Elintarvikkeiden kylmasailytystilat
Eri elintarvikkeet vaativat erilaiset
sailytyslampaotilat.

Siksi sailytystiloja tulee olla useita, ja
[ampotiloja tulee valvoa [ampomittareiden
tai mittalaitteistojen avulla.

Valta kylmassa sailytettavien elintarvikkeiden
lyhytaikaistakin pitoa korkeammassa
lampotilassa. Ota niitda huoneenlampdoon
vain tarvittava maara kerrallaan.

Kylmaketju ei saa katketa missaan vaiheessa.

Pida kylmaketju mielessasi myos lahetyksen,
vastaanoton ja kylmatiloihin siirtdmisen aikana.

Valitse kasvikunnan tuotteille sopiva
sdilytyslampaotila — iduille omat saannot
Kasvikunnan tuotteiden sailytykselle

ei padsaantoisesti ole annettu
[ampotilavaatimuksia.

Valitse kullekin tuotteelle sellainen
varastointilampotila ja muut olosuhteet niin,
ettd saat tuotteet parhaiten sailymaan.

Poikkeuksellinen tuote ovat idut, jotka
ovat erittdin herkasti pilaantuvia.
Niita tdma ohjeistus ei koske.

Salaatit ja raasteet sdilytetdaan kylmassa
Tuoretuotteet, kuten valmistetut salaatit ja
raasteet, ovat elintarvikkeita, jotka pilaantuvat
nopeasti.

Ne vaativat kylmasailytyksen, mita

niiden raaka-aineilta ei juuri vaadita.

Salaatinlehdet on hankala pesta puhtaaksi,
jos niihin kasvatuksessa on paatynyt
esimerkiksi maa-ainesta tai luonnoneldimen
ulostetta.

Kun ryhdyt itse tuotettujen raaka-aineiden
jatkojalostukseen, sinun tulee ymmartaa
kayttamiisi raaka-aineisiin,
valmistusmenetelmiin ja lopputuotteisiin
liittyvat riskit.

Esimerkkeja sailytyslampotilojen

rajoista

m Tuore kala ja keitetyt ravut: enintaan 2 °C
(Celsius)

m Kylmasavustettu ja graavisuolattu kala:

0-3°C

Vakuumiin pakattu savukala: 0-3 °C

Jauheliha ja jauhettu maksa: enintdan 4 °C

Paloitellut kasvikset ja idut: enintdan 6 °C

Raakamaito: enintaan 6 °C

Valmisruoat, raaka tai marinoitu liha,
kermakakut ja -leivokset, tuorejuustokakut:
enintdaan 6 °C

m Jugurtit, kermaviilit, smetana ja useimmat
juustot: enintaan 8 °C

Mita sinun tulee tieta3, jos pakastat tai
jaadytat lihaa tai lihatuotteita?

1. Aloita pakastaminen tai jdadyttaminen
mahdollisimman nopeasti edeltavan
kasittelyvaiheen jalkeen.

2. Varastoi ja kuljeta pakastettu
tai jaddytetty liha -18 °C:ssa tai
kylmemmassa.
Poikkeus: jaadytettyna (mutta ei
pakasteena) myytavaa siipikarjanlihaa
voit varastoida ja kuljettaa -12 °C:ssa tai
kylmemmassa.

Mita sinun tulee tietdd, kun sulatat lihaa tai
lihatuotteita

1. Sulata pakastetut ja jaadytetyt lihat ja
lihatuotteet sellaisessa lampotilassa,
josta ei aiheudu terveysriskia.
Sulattaminen on turvallista tehda
kylmissa tiloissa.

2. Sulatuksen valumanesteet on hyva johtaa
viemariin. Niista ei saa aiheutua muille
elintarvikkeille saastumisen vaaraa.

3. Jauhelihaa ja raakalihavalmisteita et saa
sulamisen jalkeen pakastaa uudelleen.

17



Elintarvikkeiden myynti ja kasvikunnan tuotteiden jalostaminen maatilalla - Osa 2, Tilat

Tayta kylmahuone tai kylmakaluste oikein!
Al3 laita kylmdhuoneeseen tai
kylmakalusteeseen liian paljon tavaraa.

Kun taytat kylmahuoneen tai -kalusteen
oikein, silloin ilma kiertaa siina oikein ja
elintarvikkeet pysyvat riittavan kylmina.

Jatteiden sailytystilat

Elintarvikkeiden kasittelypaikan ldhella
tulee olla jateastia syntyvaa jatetta varten.
Pilaantuneet elintarvikkeet ja muut jatteet
on sailytettdva omassa paikassa

erillddn muusta toiminnasta ja elintarvikkeista.

Jatteet on vietdva pois riittavan usein,
vahintdan kerran paivassa.

Jatteiden sailytysalueet on suunniteltava
ja hoidettava siten,

ettd ne voidaan pitaa jatkuvasti puhtaina.
Ulkona sijaitsevien jateastioiden

on oltava suljettuja, jotta jatteet

eivat houkuttele haittaeldimia.
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Muut tilat

Alkutuotannolle ei padsaantoisesti ole
vaatimuksia henkil6kunnan
pukeutumistiloista ja wc-tiloista, eika
siivousvalineiden sailytyksesta.

Elintarvikehuoneistoissa henkilokunnalle
on osoitettava pukeutumistilat ja we-tilat
vahintdan lahistolta. Siivousvalineet on
sailytettdva hygieenisesti.

Katso tarvittaessa lisatietoja esimerkiksi
ravintolan perustamisoppaasta.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000

: Yhteenveto

Kun aiot laajentaa maatilasi toimintaa

: suoramyyntiin tai kasvikunnan tuotteiden
§jatkoja|ostamiseen, mieti heti, miten tilat
: sopivat toimintaasi.

P Ovatko ne esimerkiksi riittdvan kokoiset,
jotta pystyt sijoittamaan toiminnot
hygieenisesti?

» Onko elintarvikkeille riittavasti erilaisia
sailytystiloja?

» Onko vesipisteitd, pesualtaita ja
lattiakaivoja riittavasti?

» Miten sailytat siivousvélineet oikein?

» Onko tupakointi jarjestetty
asianmukaisesti?
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Osa 3, Toiminta

Oppaan tassa osassa tutustut esimerkiksi
naihin:
» Millaiset tyopoytien pinnat ja muut
pinnat tiloissa on oltava?

» Mitd materiaaleja astioissa,
tyovalineissa ja pakkauksissa saa
kayttaa?

» Miten veden turvallisuudesta
huolehditaan?

» Miksi tulee tietda, mista raaka-aineet
tulevat ja mihin valmistetut tuotteet
toimitetaan?

P Mita tietoja elintarvikkeiden
pakkauksissa tulee olla?

P Mita tulee ottaa huomioon, kun
kuljetetaan elintarvikkeita?

Pintojen ja vdlineiden puhdistaminen
ja puhtaanapito

Tilojen, laitteiden ja valineiden
pintamateriaalien on oltava myrkyttomia

ja helposti puhtaana pidettavia.

Niiden tulee tarvittaessa, esimerkiksi
elintarvikkeiden kasittelytiloissa,

kestaa vesipesua ja mekaanista puhdistamista
esimerkiksi harjalla seka mahdollisesti myos
desinfiointia.

Materiaalit, jotka eivat ole sileita,

vetta hylkivia ja kovia pinnaltaan,

imevat itseensa likaa ja hajuja, eika

niiden puhdistaminen kdytannossa onnistu.
Tallaiset materiaalit eivat sovi

sellaisten elintarvikkeiden valmistus-,
kasittely- tai sailytystiloihin,

joissa puhtaus on erityisen tarkeaa.

My0s rikki mennytta ja ruosteista pintaa
on vaikea puhdistaa.

Siksi on hyva suosia kestavia

ja ruostumattomia materiaaleja.
Pintojen kuntoa on myos tarkkailtava

ja rikkinaisia pintoja korjattava

tai vaihdettava ehijiin.

Helpotuksia pintamateriaaleihin
Pintamateriaalien laadun vaatimukset eivat
kaikissa tilanteissa ole niin ehdottomia.
Multajuuresten, kuten multaisten perunoiden
tai porkkanoiden sailytys myynnin yhteydessa
ja viljan jauhaminen ovat hyvia esimerkkeja
siitd, etta pintamateriaali ei aina vaadi
vesipesun kestavyytta.

Muoviset leikkuulaudat

Muoviset leikkuulaudat ovat katevia,
koska ne on helppo pitaa puhtaana.
Laudat tulee vaihtaa uusiin tai huoltaa
hiomalla, kun niihin kuluu uurteita.
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Puinen kasittelyalusta sopii vain

kuiville elintarvikkeille ja leivontaan

Puun kaytt6a pintamateriaalina

etenkin lihan kasittelytiloissa

kannattaa valttaa.

Puu on huokoista materiaalia ja

voi imea itseensa vetta, likaa ja pesuaineita
ja voi jaada pitkaan kosteaksi.

Puinen leikkuulauta soveltuu kuitenkin
kuiville elintarvikkeille kuten leivalle

ja muille leipomotuotteille.

Puu on hyvaksyttava materiaali

my0s leivonta-alustana.

Tilojen puhdistus

Puhdista elintarvikkeiden valmistukseen
kaytettavat tilat, laitteet ja valineet
perusteellisesti viimeistaan,

kun tyopaiva tai tyojakso on paattynyt.
Tilat on my0s desinfioitava tarvittaessa.

Pida elintarvikkeen kanssa kosketukseen
joutuvat pinnat ja valineet mahdollisimman
puhtaina myos tydpadivan aikana.

Puhdista elintarvikkeiden kasittelytilat,
laitteet ja vdlineet aina niin,
ettei siitd aiheudu haittaa elintarvikkeille.

Kayta vain puhtaita siivousvilineita
Siivousvalineet on puhdistettava tai vaihdettava
niin usein, etta ne eivat ole likaisia.

Jos tasta ei huolehdita, siivousvélineet levittavat
likaa, bakteereita ja viruksia pinnalta toiselle.

Omat siivousvilineet tiloille, joissa
valmistetaan tai kasitelldan elintarvikkeita
Elintarvikkeiden valmistus- ja

kasittelytiloja varten tulee olla omat
puhdistus- ja siivousvalineet.

Niilla ei saa siivota muita tiloja.

Nain estetddan ruokamyrkytyksia aiheuttavien
bakteerien ja virusten leviaminen
siivousvalineiden valityksella.

Myds wec-tiloille tulee olla omat siivousvalineet.
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Kertakadyttoiset siivousvalineet voivat

olla turvallinen ratkaisu, jos

tilat ovat ahtaat ja niihin on vaikea sijoittaa
hyvaa valineiden sailytyspaikkaa.

Ota huomioon myos katto

ja muut ylapuoliset pinnat

Likaa, haitallisia bakteereita ja viruksia

voi joutua suojaamattomiin elintarvikkeisiin
ja niiden kasittelypinnoille

monesta paikasta ja syysta.

Bakteereja, viruksia ja likaa voi tulla
esimerkiksi

m ihmisten kasista
m ilmasta tai

m yldpuolella olevilta pinnoilta, kuten
katosta tai hyllystd, jossa hilseilee maali
tai jossa on hometta.

Siksi suojaamattomia elintarvikkeita ei tule
kasitella paikassa, jonka ylapuolella olevat
pinnat ovat huonossa kunnossa.

Tarpeeksi tehokas ilmanvaihto
Elintarviketilojen ilmanvaihdon on oltava niin
hyva, etta rakenteisiin ei kerry kosteutta

eikd muodostu hometta.

Home siirtyy helposti elintarvikkeisiin

joko suoraan tai kasittelypintojen kautta.

Kattorakenteisiin kertynyt kosteus voi
saastuttaa elintarvikkeita ja kasittelypintoja,
jos se tippuu alas.

Tehokas ilmanvaihto poistaa myos lampoa,
mika on tarkeda kylmalaitteiden toiminnalle.
Eri toiminnot vaativat erilaista ilmanvaihtoa.

Kosteuden poisto

Jadhdytetyissa tiloissa kylmille pinnoille ja
jaahdytyslaitteistoihin tiivistyy usein vetta.
Tata vettd kutsutaan kondenssivedeksi

tai tiivistymisvedeksi. Sen tippuminen
elintarvikkeisiin on estettava esimerkiksi
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kondenssivesialtaiden ja poistoputkien avulla.
Vaihtoehtoisesti pintoja on kuivattava
niin usein, etta veden tippumista ei tapahdu.

Myds tilojen pesusta johtuvan kosteuden
tippuminen elintarvikkeisiin on estettava.

Haittaeldinten paasy tulee estaa
Haittaeldimet, kuten rotat, hiiret, torakat,
karpaset ja sokeritoukat tuovat mukanaan
likaa, bakteereita ja viruksia.

On tarkeaa estaa haittaeldinten paasy tiloihin,
joissa kasitelldaan elintarvikkeita.

Haittaeldinten mukana kulkeutuva lika,
bakteerit ja virukset ovat usein Iahtoisin
ulkoa tai viemareista.

Jos ne joutuvat elintarvikkeisiin,

niista voi aiheutua ruokamyrkytyksia.

Elintarvikekdayttoon sopivat materiaalit
Kaikkien elintarvikkeiden kanssa

kosketuksiin joutuvien materiaalien on
sovelluttava elintarvikekdyttoon ja

haluttuun kayttotarkoitukseen.

Nain turvataan se, ettei elintarvikkeisiin joudu
haitallisia kemikaaleja materiaaleista.

Alalla puhumme "“kontaktimateriaaleista”.
Niilla tarkoitetaan kaikkia elintarvikkeiden
kanssa kosketuksissa olevia materiaaleja kuten
tyoskentelypintoja, astioita, tyovalineits,
laitteita ja pakkausmateriaaleja.

Mista tiedan,

sopiiko materiaali elintarvikekdaytto6n?
Materiaalin kayttotarkoitus voi selvita
sen myyntinimikkeesta: esimerkiksi
juustokalvo, kahvikuppi, ruokalautanen,
paistinpannu, leipdpussi, leivontataso.
Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on
malja-haarukkamerkintd, tiedat

ettd materiaali sopii elintarvikekayttoon.

Q f Malja-haarukka -merkinta

Millaisia rajoituksia on vield annettu erikseen?
Materiaalin kaytolle voi olla annettu rajoituksia
esimerkiksi elintarvikkeen l[ampotilan,
rasvaisuuden ja happamuuden

tai kayttdajan suhteen.

Talléin malja-haarukka -tunnus tai muu merkki
yksistdan ei aina riitd kertomaan riittavasti,
minkalaiseen kosketukseen materiaali soveltuu.

Mita teen, jos kayttotarkoitus

ei selvid pakkauksesta tai kdyttéohjeesta?
Mikali kayttotarkoitus tai kayttéolosuhteet
eivat kay ilmi myyntinimikkeesta tai
kontaktimateriaalin pakkauksen kdyttoohjeesta,
ne tulee varmistaa materiaalin toimittajalta.

Etenkin rasvaisuus, kuumuus ja happamuus
voivat lisata haitallisten kemikaalien siirtymista
materiaaleista elintarvikkeisiin.

Taman vuoksi on tarkeaa, etta

kaytat materiaaleja ohjeiden mukaan

ja vain niihin kayttotarkoituksiin,

mihin ne on tarkoitettu.

Miten varmistat,

ettd materiaali sopii kdyttotarkoitukseesi?
Malja-haarukkamerkinta kertoo
padsaantoisesti riittavasti

tarvikkeen elintarvikekelpoisuudesta.

Kun ostat tukusta, tuotteen myyntinimike
voi kertoa tarvikkeen tai materiaalin
kayttotarkoituksen.

Tallaisia myyntinimikkeita ovat esimerkiksi
grillipussi, lihakaare tai marinadikulho.
Jos kayttotarkoitus on epaselva,

asia tulee varmistaa tukusta.

Talloin esimerkiksi sahkopostilla saatu
lisatieto riittaa.
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Jos hankit materiaalit/tarvikkeet suoraan
valmistajilta tai maahantuojilta, pyyda
vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat,
joissa on annettu kayttdéohjeet.

Mita astioita voi laittaa
mikroaaltouuniin eli mikroon?
Mikroaaltouuniin soveltuvia astiamateriaaleja
ovat muun muassa keramiikka ja lasi.
Keraamiset astiat, joissa on kultauksia,
eivat kuitenkaan sovi mikroon.
Muoviastiaa saa kayttaa mikrossa vain,
jos siind on merkinta siita, etta astiaa voi
kayttaa mikrossa.

Metallia sisaltavia astioita

ei yleensa saa laittaa mikroon.

Miksi mita vaan muoviastiaa ei saa laittaa
mikroon?

Jos muoviastiassa ei ole mikrosta kertovaa
merkintda, sitd ei saa kdyttaa kun kuumentaa
ruokaa mikrossa. Usein elintarvike kuumenee
mikrossa epatasaisesti.

Muovi voi talléin pehmetd, jolloin

siitd voi siirtya ainesosia elintarvikkeeseen.

Esta alumiinin paasy elintarvikkeisiin

Al3 kayta alumiinisia astioita

happamien elintarvikkeiden,

kuten mehujen valmistukseen ja sailytykseen.
Alumiinisten keittoastioiden kanssa ei saa
kayttaa teraksisia tyovalineita,

koska teras irrottaa alumiinia,

joka siirtyy astiassa olevaan elintarvikkeeseen.
Alumiinifoliota ei saa kayttaa

terdsastian suojaamiseen, koska

teras aiheuttaa alumiinifolioon reikia,

jolloin alumiinia siirtyy elintarvikkeeseen.

Avattu sadilykepurkki

Kun olet avannut tinapeltisen sailyketdlkin,
siirra siina olevat elintarvikkeet

sailytykseen toiseen astiaan.

Miksi?

Kun sdilyketolkki on avattu,

se padsee kosketukseen ilman hapen kanssa.
Silloin tolkista voi irrota tinaa tai

muita metalleja elintarvikkeeseen.
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Valitse oikeat kertakadyttokasineet
Vinyylimuovista valmistetut kertakayttdkasineet
eivat aina sovellu

rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn.
Esimerkiksi tavanomaiset vinyylikasineet eivat
siis sovi yleiskdsineiksi elintarviketydssa.

Jos kasinepakkauksessa ei ole mainintaa siita,
minkalaisten elintarvikkeiden kanssa niita
voidaan kayttaa, varmista asia

hansikkaiden toimittajalta.

Kaytettava vesi

Suurin osa yrityksista kayttaa
vesijohtoverkoston vettd, jonka laadun
valvonnasta huolehtii vesilaitos.

Jos kadytat oman kaivon tai muun
oman vesilahteen vetta tai asennat
hanoihin vesisuodattimia,

sinun on otettava vedesta naytteita.
Vaihtoehtoisesti voit myos hyodyntada
omavalvonnassa
terveydensuojeluviranomaisen
talousvesivalvontaa.

Vesi alkutuotannon toiminnassa

Jos alkutuotannon toimintana peset ja
myyt sellaisia kasvikunnan tuotteiden osia,
jotka on tarkoitettu elintarvikkeeksi, sinun
tulee noudattaa alkutuotantoasetuksen
vesivaatimuksia.

Kuitenkin, jos alkutuotannon toiminta on

niin vahaista, etta myynti- ja
toimittamismadarat jadvat vahariskisen
asetuksen madrarajojen alle, sinun ei tarvitse
teettda vesitutkimuksia.

Myytavat tuotteet

On todennadkoista, ettd myynnissasi keskityt
oman peltosi, puutarhasi tai navettasi
tuotteisiin, ja itse kerattyihin tai
pyydettyihin luonnontuotteisiin

(esim. marjat ja sienet). Voit my6s hankkia
toisten tuotantoa myyntiin.
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Jos teet myynnistasi
elintarvikehuoneistoilmoituksen,

toiminta on kohtuullisen vapaata.

Joitakin rajoituksia liittyy eldimista saataviin
elintarvikkeisiin.

Huolehdi kylmaketjusta ja kdsien pesusta
Rakenteiden ja toiminnan vaatimukset ovat
sita vaativampia, mita enemman
elintarvikehygieenisia vaaroja myytavissa
tuotteissa voi olla.

Kylmaketjun on oltava niin katkeamaton kuin
mahdollista tuotteilla, joiden sdilymiselle
kylmasailytys on valttamatonta.

Ota huomioon tama kaikessa toiminnassasi.

Kadet on voitava pesta helposti, jos kasittelet
myynnin yhteydessa sellaisenaan syotavia tai
helposti pilaantuvia elintarvikkeita, joita ei ole
pakattu.

Kuluttajille myynnin rajaukset 16ydat
osasta 2, Perustaminen

Kasvikunnan tuotteiden ja hunajan osalta
rajauksissa on kyse myynnin tavasta;

eli siita voitko myyda alkutuotantona vai
tarvitsetko elintarvikehuoneiston.

Eldimista saataviin elintarvikkeisiin liittyy
lisaksi usein vaatimuksia, jotka voivat tuntua

rajoituksilta.

Rajoitukset koskevat naita elintarvikkeita:

Raakamaito ja ternimaito
m Kananmunat
m Liha
]

Kala

Rajoitukset on paddosin selitetty Osassa 1,
Perustaminen.

Huomioi luonnontuotteiden haitalliset aineet
Kun myyt luonnontuotteita, ota huomioon,
ettd jotkut kasvit ja sienet voivat luontaisesti
sisaltaa ihmiselle haitallisia aineita.

Elintarvikkeiden luontaisia haitallisia aineita
voidaan valttaa valitsemalla raaka-aineet oikein
tai kasittelemalla ne sopivalla tavalla (esimerkiksi
korvasienen kasittely.

Loydat lisatietoa verkkosivuillemme kootuista
linkeista.

Joissakin tapauksissa elintarvikkeiden kasittely,
kuten kuivaus, voi kuitenkin myds lisata
haitallisten aineiden pitoisuutta.

Keraa luonnontuotteet puhtailta alueilta
Kasveihin tai sieniin voi myds kertyd ymparistosta
haitallisia aineita, joita

kasvi ei luonnostaan sisalla.

Kun keraat kasveja ja sienid, ota huomioon
mahdolliset haittoja aiheuttavat

paikalliset tekijat, kuten teiden tai tehtaiden
laheisyys tai kasvinsuojeluaineiden kaytto.

Mikali kasvit tai sienet on keratty
puhtailta alueilta, niiden kayttd on nailta osin
turvallista.

Luonnonyrttioppaasta saat ohjeita

Arktiset Aromit ry on laatinut
luonnontuotealan toimijoille tarkoitetun
Luonnonyrttiopas -nimisen hyvan

kaytannon ohjeen.

Ohje kasittelee Suomen luonnossa kasvavien
yrttien kerdamista, myyntia ja kayttoa seka
tahan toimintaan liittyvaa lainsdaadantoa.

Ruokavirasto on arvioinut oppaasta yrttien
elintarvikekayttoon liittyvat osiot.
Maksullinen luonnonyrttiopas on saavilla
Opetushallituksen verkkokaupasta
http://verkkokauppa.oph.fi/.

Kalojen varastointi ja myynti

Yli 500 g painavia perkaamattomia kaloja saa
varastoida ja myyda kaksi vuorokautta
vastaanottopadiva mukaan lukien.

Kalat on perattava viimeistaan vastaanottoa
seuraavana paivana, jos niiden myyntia on
tarkoitus jatkaa.
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Vaatimus koskee seka itse pyydettya etta
muilta ostettua kalaa.

Suomessa erikoiset tai tuntemattomat
elintarvikkeet

Jos myyt jotain kasvi- tai eldinkunnan tuotetta,
jonka kaytto elintarvikkeena ei ole Suomessa
tunnettua, sinun tulee selvittda

ennen tuotteen myyntiin ottoa, onko sita
kaytetty elintarvikkeena muualla EU-alueella.

Jos tuotetta ei ole kaytetty elintarvikkeena,
sen myynti saattaa vaatia uuselintarvikeluvan.
Lisatietoa loydat internetsivuillemme
kootuista linkeista. Voit myos olla yhteydessa
oman kuntasi elintarvikevalvojaan.

Jatkojalostuksen raaka-ainehankinnat
Raaka-aineet, joita kaytat

elintarvikkeidesi valmistuksessa, ovat
luonnollisesti pdaosin peraisin omalta
pelloltasi ja puutarhastasi.

Ne voivat myos olla itse keraamiasi
luonnontuotteita, kuten marjoja tai sienia.
Joitain ainesosia sinun voi olla tarpeen
hankkia lahitiloilta tai tukun kautta.

Voit kdyttad oman peltosi ja puutarhasi
tuotantoa vapaasti elintarvikkeiden
valmistukseen.

Valmistuksessa tarvittavien raaka-aineiden
hankintaan voi kuitenkin liittya rajoituksia.

Kasvikunnan tuotteet raaka-aineena

Voit kayttaa tuottamiasi kasvikunnan tuotteita
jatkojalostukseen ilman rajoituksia.

Voit ostaa kasviraaka-aineen myos toiselta
tuotantotilalta.

Itujen tuotantoon kaytettdviin siemeniin
liittyy tiukkoja mikrobiologisia ja siementen
tuotanto-olosuhteisiin liittyvid vaatimuksia,
joita ei kasitella tassa oppaassa.
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Luonnontuotteet raaka-aineena

Kun kaytat luonnontuotteita, kuten

keraamiasi kasveja ja sienid, tuotteittesi
raaka-aineena, noudata samoja ohjeita kuin
myydessasi nadita tuotteita kuluttajille.

Loydat ohjeet tdman osan kohdasta ”Myytavat
tuotteet”.

Voit ostaa raaka-aineena tarvitsemasi
luonnontuotteet myds suoraan niiden
keraajilta.

Hunaja raaka-aineena

Joissain tilanteissa voit haluta korvata
sokerin hunajalla. Hunaja luokitellaan
elaimista saatavaksi elintarvikkeeksi.
Tasta huolimatta sen hankintaan ei liity
rajoituksia.

Tilallasi voi olla mehilaispesia, joiden
tuottamaa hunajaa voit hyodyntaa
elintarvikkeiden valmistuksessa.

Katso ohjeet mehilaisten pitoon Osasta 2,
Perustaminen.

Voit ostaa hunajan my6s suoraan toiselta
tuottajalta.

Kananmunat raaka-aineena

Kananmunia et voit ostaa suoraan toiselta
tuotantotilalta ilman ettd munat ovat
lapikdayneet pakkaamon kasittelyn,
laatuluokittelun ja lapivalaisun.

Voit kayttaa raaka-aineena vain
A-luokan kananmunia, paitsi jos tuotat
kananmunat itse ja valmistat niista
sellaista elintarviketta, joka valmistuksen
yhteydessa kuumennetaan riittavasti.

Muut linnunmunat raaka-aineena
Muut linnunmunat

kananmunia lukuun ottamatta voit ostaa
suoraan niiden tuottajilta.

Voit myos kayttaa itse tuottamiasi

muita linnunmunia raaka-aineena.
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Raakamaito raaka-aineena
Maidontuottajana voit hyédyntaa

oman tilasi raakamaitoa elintarvikkeiden
valmistuksessa.

Jos tilallasi ei ole maidontuotantoa, voit ostaa
raakamaitoa suoraan maitoalan laitoksesta tai
pakattuna vahittaismyynnista.

Lisaksi voit ostaa raakamaitoa suoraan
toiselta maidontuottajalta, jos kaytat

maidon kuumentamalla valmistettaviin
elintarvikkeisiin, kuten pullaan ja piirakoihin.

Liha ja kala raaka-aineena

Lihan ja kalan hankintaa raaka-aineeksi on
kasitelty Osassa 2, Perustaminen ja kalan
hankintaa lisaksi aikaisemmin tdssa osassa,
myynnin yhteydessa.

Naita ohjeita on mahdollista noudattaa,
jos valmistat esimerkiksi pienia maaria
kaalilaatikkoa tai kaalikaaryleita, ja kaytat
raakaa jauhelihaa.

Ohjeet soveltuvat myos, kun valmistat
esimerkiksi liha- tai kalalaatikkoa tai kiusausta,
ja kadytat raakaa lihaa tai kalaa.

Suomessa erikoiset

tai tuntemattomat elintarvikkeet

Jos jatkojalostat jotakin kasvikunnan tuotetta,
jonka kaytto elintarvikkeena ei ole Suomessa
tunnettua, sinun tulee selvittda, onko sita
kaytetty elintarvikkeena muualla EU-alueella.

Jos tuotetta ei ole kadytetty elintarvikkeena,
sen kaytto saattaa vaatia uuselintarvikeluvan.
Lisatietoa loydat internetsivuillemme
kootuista linkeista. Voit myos olla yhteydessa
kunnan elintarvikevalvojaan.

Luomuraaka-aineiden hankinta

Jos mainostat valmistavasi luomutuotteita,
valmistuspaikkaasi kohdistuu
tavanomaisen elintarvikevalvonnan lisaksi
luomuvalvontaa.

Jaljitettavyys

Elintarvikkeet ja niiden raaka-aineet

tulee pystya jaljittamaan.

Jaljitettdvyys tarkoittaa sita,

ettd sinun tulee pystya osoittamaan, mista
raaka-aineet ja muut tuote-erat on hankittu
ja mihin valmistetut tuotteet on toimitettu.
Lisaksi sinun tulee tietda hankinta- ja
toimitusajankohdat.

Toimivalla jaljitettavyydella voidaan
tehokkaasti rajata elintarviketurvallisuuteen
liittyva ongelma. Esimerkiksi huonolaatuinen
tai ruokamyrkytysta aiheuttava raaka-aine
voidaan poistaa kohdennetusti
elintarvikeketjusta, kun tiedetaan,

mista se on hankittu tai mihin se on toimitettu.

Mita paremmin pystyt yhdistamaan
vastaanottamiesi raaka-aineiden

ja toimittamiesi elintarvikkeiden tiedot,
sitd paremmin pystyt rajaamaan seka
taloudelliset vahingot etta terveysvaarat
mahdollisen ongelmatilanteen aikana.

Elintarviketietojen hallinta
Elintarvikkeista on annettava
lainsdadannon edellyttamat tiedot.

Olet vastuussa tietojen oikeellisuudesta ja
riittdvyydestd, kun elintarviketta myydaan
nimelldsi tai toiminimellasi.

Elintarvikkeet jaotellaan pakkaamattomiin
ja pakattuihin elintarvikkeisiin.

Pakkaamattomat elintarvikkeet
Pakkaamattomilla elintarvikkeilla tarkoitetaan
elintarvikkeita, jotka

m tarjoillaan kuluttajille heti nautittavaksi,

B on myynnin nopeuttamiseksi ja
helpottamiseksi pakattu valmiiksi
elintarvikkeen valitonta myyntia varten,
esimerkiksi leivat ja piirakat,

kuluttaja itse pakkaa,
pakataan kuluttajan pyynnosta.
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Vahittdismyyntipaikassa tiedot
pakkaamattomista elintarvikkeista on
ilmoitettava kirjallisesti esitteessa tai taulussa.
Tietojen on oltava helposti havaittavissa ja
esitetty selkealla tavalla.

Tiedot voidaan antaa myds suullisesti,

kun selkealla tavalla ilmoitetaan,

ettd tiedot saa jos niita pyytaa.
Poikkeuksena on tuotteen
voimakassuolaisuudesta kertova merkinta,
joka on annettava aina kirjallisesti.
Toimijana vastaat silloin tiedoista,

ja siita, ettd tiedot ovat oikein.

Mitka tiedot pakkaamattomista elintarvikkeista
tulee ilmoittaa vahittdaismyynnissa?

1. Elintarvikkeen nimi
Elintarvikkeen nimi tulee kertoa.
Esimerkiksi ruisleipa, mansikkahillo.
Pelkka kaupallinen nimi ei ole riittava tieto.

2. Alkuperamaa tarvittaessa
Elintarvikkeen alkuperamaa eli maa, jossa
elintarvike on valmistettu tai tuotettu on
ilmoitettava, jos sen ilmoittamatta
jattdminen saattaa johtaa kuluttajaa
harhaan.
Alkuperamaa tulee ilmoittaa esimerkiksi
naudan-, siipikarjan-, sian-, lampaan- ja
vuohenlihasta, hunajasta, kalasta seka
hedelmista ja kasviksista.
Alkuperamaa on ilmoitettava myos
edelld mainittujen pakkaamattomien
elintarvikkeiden toimituseran asiakirjassa,
esimerkiksi [ahetteessa.
Tiukimmat erdkohtaiset alkuperamaatiedot
vaaditaan naudanlihasta.

3. Allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet
Asiakkaalle tulee pystya kertomaan
myynnissa olevista elintarvikkeista
allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet, jotka on lueteltu
elintarviketietoasetuksessa.
Naet naista listan jaljempana.
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4. Ainesosat
Myds pakkaamattomia tuotteita myytdessa
asiakkaalle tulee myynnin yhteydessa
ilmoittaa tuotteen ainesosat.

5. Sdilytys- ja kdytt6ohjeet tarvittaessa
My0s pakkaamattomia tuotteita myytdessa
asiakkaalle tulee myynnin yhteydessa
ilmoittaa sailytys- ja kdyttoohjeet
tarvittaessa.

6. Rasvan ja suolan maara tietyissa
tapauksissa
Asiakkaalle on ilmoitettava rasvan ja suolan
maara juustoista, makkaroista ja
lihaleikkeleista sekd suolan maara
ruokaleivasta. Lisaksi naista tuotteista on
tarvittaessa laitettava
voimakassuolaisuusmerkinta.
Sinun ei kuitenkaan tarvitse ilmoittaa naita
tietoja, jos valmistat vain pienia maaria
ndita tuotteita ja toimitat ne suoraan
loppukuluttajalle tai paikalliselle
vahittaisliikkeelle, joka toimittaa tuotteet
suoraan loppukuluttajalle.

7. Erityislainsdadadannon edellyttamat asiat
Kun myyt pakkaamattomia elintarvikkeita,
sinun tulee huolehtia erityislainsaadannon
edellyttamista merkinndista tarvittaessa.
Ne koskevat esimerkiksi raakamaitoa, lihaa,
hunajaa, kalastus- ja vesiviljelytuotteita,
kasviksia, hilloja ja tdysmehuja.

Naista saat lisatietoa taman koulutuksen
internet-sivuille kootuista linkeista.

Nama allergioita ja intoleransseja aiheuttavat
aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa

m gluteenia sisaltavat viljat, eli vehna,
ohra, ruis, kaura, ja niistd valmistetut
tuotteet

ayridiset ja ayridistuotteet
kananmuna ja munatuotteet

kala ja kalatuotteet

maapahkind ja maapahkinatuotteet
soijapapu ja soijapaputuotteet

maito ja maitotuotteet
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pahkinat ja pahkinatuotteet
selleri ja sellerituotteet
sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

m rikkidioksidi ja sulfiitti,

jos pitoisuus on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet

nilvidiset ja nilvidistuotteet

Pakatut elintarvikkeet
Pakkausmerkinnat on tehtava elintarvikkeisiin,
jotka myyt tai luovutat valmiiksi pakattuina.

Valmiiksi pakatulla elintarvikkeella tarkoitetaan
elintarviketta, joka on ennen myyntia

valmiiksi suljettu pakkaukseen kokonaan tai
osittain siten, etta pakkauksen sisaltoa ei voida
muuttaa avaamatta tai rikkomatta pakkausta.

Elintarviketta ei kuitenkaan pideta valmiiksi
pakattuna, jos se on pakattu luovutuspaikassa
myynnin nopeuttamiseksi ja helpottamiseksi
valiténta myyntia varten.

Tasta esimerkkeja ovat esimerkiksi ruokaleivat
ja piirakat.

Pakkauksessa tulee olla seuraavat tiedot:
m elintarvikkeen nimi
B ainesosaluettelo tarvittaessa

m ainesosaluettelossa allergioita tai
intoleransseja aiheuttavat aineet
korostettuna (nadet naista listan
seuraavalla sivulla)

B ainesosien tai ainesosien ryhmien maarat
silloin, kun ainesosaa korostetaan
pakkausmerkinnoissa
-esimerkiksi mustikan maara
mustikkahillossa tai jauhelihan maara
jauhelihapizzassa

elintarvikkeen sisallon maara

vahimmaissailyvyysaika (parasta ennen
-merkintd) tai viimeinen kdytt6ajankohta ja
tarvittaessa pakastuspaivamaara

m erityiset sdilytysolosuhteet ja/tai
kayttoolosuhteet tarvittaessa

kayttoohje tarvittaessa

m vastuussa olevan elintarvikealan toimijan
nimi tai toiminimi ja osoite

m elintarvikkeen alkuperamaa tai
lahtopaikka tarvittaessa

m ravintoarvomerkintd tarvittaessa.
Ravintoarvomerkintda ei vaadita
esimerkiksi silloin, jos tila valmistaa pienia
tuotemaaria elintarvikkeita, jotka
toimitetaan suoraan loppukuluttajalle tai
myyntiin paikalliselle
vahittaismyyntiliikkeelle.

Merkintaa ei vaadita myoskaan, kun
myydaan ns. jalostamattomia tuotteita,
kuten esimerkiksi kauppakunnostettuja
kasviksia ja marjoja.

m erdtunnus, joka kertoo samaan erdan
kuuluvat elintarvikkeet

m tunnistusmerkki eldimista saatavissa
elintarvikkeissa

voimakassuolaisuusmerkinta tarvittaessa

mahdolliset muut erityislainsdadannon
vaatimat merkinnat. Erityislainsaadantoa
on esimerkiksi naudan-, siipikarjan-, sian-,
lampaan- ja vuohenlihalle sekd hunajalle,
kalalle, kasviksille, hilloille ja tdysmehuille.

Kun teet pakkausmerkint6jd, varmista etta

m Elintarvikkeista annettavat tiedot ovat
totuudenmukaiset ja riittdavat eivatka johda
harhaan.

m Merkinnat ovat helposti luettavia,
havaittavia seka selvid. Pienen x-kirjaimen
on oltava vahintaan 1,2 mm.

m Tavoitteena on, ettda normaalin nakokyvyn
omaava henkilo pystyy lukemaan
merkinnat vaivatta, ilman apuvalineita
samalla tavoin kuin sanomalehden tai
kirjan.

m Kaikki vaaditut merkinnat |oytyvat
pakkauksesta tai siihen kiinnitetysta
etiketista.
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Na&ita ovat EU:n elintarviketietoasetuksen
mukaiset merkinnat ja
erityislainsdaadannon edellyttamat
merkinnat tarvittaessa.

m  Merkinnat on tehty lainsaadannon
vaatimusten mukaisesti. Esimerkiksi
lisdaineet on ilmoitettu seka ryhmanimella
ettd lisdaineen nimella tai E-koodilla.

m Pakolliset pakkausmerkinnat ovat
suomeksi ja ruotsiksi. Yksikielisissa
kunnissa myytaville elintarvikkeille riittavat
yksikieliset merkinnat.

Nama allergioita ja intoleransseja aiheuttavat

aineet ja tuotteet tulee ilmoittaa
korostettuna

m gluteenia sisaltavat viljat, eli vehna,
ohra, ruis, kaura, ja niista valmistetut
tuotteet

ayridiset ja dyridistuotteet
kananmuna ja munatuotteet

kala ja kalatuotteet

maapahkind ja maapahkindtuotteet
soijapapu ja soijapaputuotteet
maito ja maitotuotteet

pahkinat ja pahkinatuotteet

selleri ja sellerituotteet

sinappi ja sinappituotteet

seesaminsiemenet ja
seesaminsiementuotteet

m rikkidioksidi ja sulfiitti,

jos pitoisuus on yli 10 mg/kg tai 10 mg/I

lupiinit ja lupiinituotteet

nilvidiset ja nilvidistuotteet

Tarkista, ettd pakkausmerkinnat ja muut

elintarvikkeesta annettavat tiedot

vastaavat tuotetta

Tarkista, etta

m reseptit/valmistus/valmis tuote ovat
keskenaan yhtenevat

m elintarvikkeen nimi on oikein muodostettu
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m ainesosaluettelossa on mainittu kaikki
kaytetyt ainesosat

m koostetut ainesosat on purettu oikein
ainesosaluetteloon

m allergiaa ja intoleransseja aiheuttavat
ainesosat on ilmoitettu

ainesosien jarjestys on oikea

ilmoitettu ainesosan maara, kuten
lihapitoisuus, on oikea

m suola lasketaan ja madritetaan natriumin
kautta (suola = natrium x 2,5). Talléin
natriumin maarassa huomioidaan seka
aineosien kautta tuleva luontainen etta
ruokasuolasta peraisin oleva natrium.

m elintarvikkeen alkuperamaa on oikein
ilmoitettu

m vaittdmien (esim. laktoositon, gluteeniton,
maidoton tai lisdaineeton) kadytto on
oikeutettua.

Kun valmistat erityisruokavalioiden
elintarvikkeita

Kun valmistat gluteenittomia,
laktoosittomia, maidottomia

tai muita vastaavia elintarvikkeita,
sinun on tunnettava naita allergioita

tai intoleransseja aiheuttavat ainesosat.

Esimerkiksi maidottomassa elintarvikkeessa
ei saa olla maitoa eika

maidosta valmistettuja tuotteita,

joita ovat esimerkiksi juusto, rahka tai voi.

Mita tietoja tulee antaa etdmyynnissa
Etamyynnin kautta myytavia pakkaamattomia
ja pakattuja elintarvikkeita koskevat samat
tietovaatimukset kuin kaupoissa myytavia
elintarvikkeita.

Esimerkiksi myytavista pakatuista
elintarvikkeista tulee antaa

ennen kaupantekoa kaikki samat tiedot kuin
tavanomaisessa kaupassa,

lukuun ottamatta muuttuvia tietoja.
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Niita ovat pakatuissa elintarvikkeissa

m vahimmaissailyvyysaika tai
viimeinen kayttoajankohta,

pakastuspdivamaara ja
eranumero.

Namakin tiedot on annettava ostajalle
toimitushetkella.

Mika on etamyyntid

Etamyynti on etdviestintavalineilla tehtavaa
kauppaa, kuten esimerkiksi internetkauppa ja
postimyynti.

Etaviestintdvalineelld tarkoitetaan valinetta,
jota voidaan kayttaa elinkeinoharjoittajan ja
kuluttajan valisen sopimuksen tekemiseen
ilman, ettd nama kaksi osapuolta ovat
samaan aikaan paikalla.

Mit3, jos vain mainostan tuotteitani netissa?
Jos kaytat internetia vain elintarvikkeen
mainostamiseen eika asiakas voi sielta tilata
tuotetta, kyse on markkinoinnista.

Silloin sinulta ei vaadita myynnin yhteydessa
annettavia tietoja.

Tallaista markkinointia arvioidaan
elintarvikelain ja kuluttajansuojalain yleisten
markkinointisddnnosten perusteella.

Miten tiedot kdytdnnossa on tarjottava?

Sinun tulee antaa pakolliset elintarviketiedot

m etamyynnin tukiaineistossa, esimerkiksi
verkkokaupan kotisivuilla, tai

m  muulla soveltuvalla keinolla.

Oleellista on, etta ilmaiset selkeasti,

mistd tiedot saa. Sinun on annettava tiedot
suomeksi ja ruotsiksi ennen kuin kuluttaja
tekee ostopdatoksen.

Asiakkaalle ei saa aiheutua lisdkustannuksia
tietojen saamisesta.

Lisatietoa elintarviketietojen hallinnasta saat
Ruokaviraston Elintarviketieto-oppaasta.
Loydat oppaan Ruokaviraston internetsivuilta
hakemalla ”Elintarviketieto-opas”.

Reseptin ja koostumuksen hallinta
Reseptin ja koostumuksen hallinta koskee
sekd pakkaamattomina ettd pakattuina
myymiasi elintarvikkeita.

Valmistettavista tuotteista, kuten hilloista,
mehuista, etikkasailykkeista ja
ruokaleivista tulee olla

kirjalliset reseptit, joihin on merkitty
kaikki tuotteeseen tulevat ainesosat ja
niiden maarat.

Reseptien ja elintarvikkeista annettavien
tietojen tulee vastata toisiaan.

Niiden on vastattava toisiaan myos silloin,
kun muutat raaka-aineita tai resepteja.
Reseptit tulee pitaa ajan tasalla.

Noudata vaatimuksia, kun laadit resepteja
Kun suunnittelet reseptejd, ota jo huomioon
elintarvikelainsdadannon vaatimukset,

jotka koskevat muun muassa lisaaineita,
suolaa ja muita mahdollisesti lisattavia aineita.
Reseptistad laskemalla ja tarvittaessa
omavalvontatutkimuksilla varmistat,

etteivat esimerkiksi lisdaineiden
enimmaismadaarat tuotteissasi ylity.

Kayta vain niita lisdaineita ja muita
elintarvikeparanteita (aromit ja entsyymit),
jotka ovat sallittuja tuotteisiisi.

Osalle elintarvikeparanteista on annettu
kayttomaararajoituksia.

Lisatietoa saat Ruokaviraston internetsivuilta.

Pida reseptit ajan tasalla

Joudut tekemaan muutoksia reseptiin
muun muassa silloin, kun lainsdaadanto tai
tuotteesi koostumus muuttuu tai
raaka-aineen toimittajasi vaihtuu.
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Jotta voit pitaa reseptit ajan tasalla ja oikeina,
on tarkeda, ettd saat raaka-ainetoimittajiltasi

aina oikeat, ajan tasalla olevat tuotetiedot eli
spesifikaatiot.

Kun reseptimuutoksia tulee, huolehdi,

ettd tieto muutoksista kulkee kaikissa
elintarvikkeen kasittely- ja merkintavaiheissa
eli koko elintarvikeketjussa.

Muista kaikki nama vaiheet:
m raaka-aineiden hankinta
m pakkausmerkinnat

m tietojarjestelmat

m kuluttaja- ja asiakastiedot.

Hallitse tuotteiden valmistusprosessi
Tuotteiden valmistusprosessia hallitset muun
muassa, kun

m noudatat reseptiad

m annostelet raaka-aineet, kuten suolan ja
lisdaineet, oikein

m estat sen, ettd tuotteet saastuvat niihin
kuulumattomilla allergeeneilla seka

m varmistat, ettd oikea tuote tulee oikeaan
pakkaukseen.

Mitta-astiasi ja punnituslaitteesi voivat olla

manuaalisia eli kasikayttoisia tai automaattisia.

Huolehdi siita, ettd kaytat niita oikein.

Elintarvikkeiden kuljetus

Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaille, sinun
on huolehdittava siita, etta elintarvikkeiden
turvallisuus ei heikkene kuljetuksen aikana.

Kuljetusvalineiden ja -astioiden on oltava
puhtaita ja niiden tulee suojata elintarvikkeita
lialta, haitallisilta bakteereilta ja viruksilta
seka haitallisilta aineilta.
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Elintarvikkeet on my6s pidettava kuljetuksen
aikana turvallisissa [ampotiloissa.
Kylmasailytysta vaativat elintarvikkeet tulee
kuljettaa kylmassa ja kuumana kuljetettavat
elintarvikkeet niin, etteivat ne jaahdy.

Elintarvikkeiden kuljetuslampoétiloista |6ydat
lisaa tietoa internetsivuillamme
kootuista linkeista.
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Yhteenveto

Kun alat myyda elintarvikkeita ja/tai
jatkojalostaa kasvikunnan tuotteita
pienimuotoisesti, muista seuraavat:

» Pintojen ja vdlineiden on oltava
puhtaita, ehjia ja helposti
puhdistettavia.

P Varmista, etta elintarvikkeiden kanssa
tekemisissa olevat materiaalit
sopivat kdyttotarkoitukseesi.

P Estd haittaeldinten paasy tiloihin.

» Al3 katkaise kylmaketjua.

» Noudata elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden hankinnasta annettuja
maarayksia.

» Huolehdi elintarvikkeiden ja raaka-
aineiden jaljitettavyydesta.

» limoita asiakkaalle elintarvikkeesta
oikeat ja riittavat tiedot.

» Jos kuljetat elintarvikkeita asiakkaalle,
pida kuljetuksenkin aikana lampotila
oikeana.
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Osa 4, Henkilokunta

Oppaan tassa osassa opit

» Millaisia asioita henkilokunnalta
vaaditaan?

» Kenella tulee olla hygieniapassi?
» Miten terveydentila tulee selvittda?
» Millainen suojavaatetus tarvitaan?

» Milloin ja miten kadet tulee pesta?

Alkutuotannon perusvaatimuksena, ettd
elintarvikkeita kasittelevan henkiloston
terveydentila on hyva.

Tama ei riitd raakamaitoa kuluttajille myyvan
tilan raakamaitoa kasittelevalle henkilostolle.
Siltd vaaditaan terveydentilan selvitys.
Lisdksi henkilostolle tulee antaa
terveysriskeja koskevaa koulutusta.

Elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia,
helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevalta henkilokunnalta vaaditaan
hygieniapassi, suojavaatetus ja useimmiten
my0s terveydentilan selvitys.

Varsinkin suojavaatetuksen kaytto voi
joissain tapauksissa olla alkutuotannollekin
hyva hygieeninen toimintatapa.

Hygieniapassi

Elintarvikehuoneistossa helposti pilaantuvia
elintarvikkeita kasittelevan henkilon on
osoitettava, ettd hanelld on riittavat
perustiedot elintarvikehygieniasta.

Taman voi osoittaa joko osaamistestin

tai soveltuvan elintarvikealan koulutuksen
perusteella saatavalla hygieniapassilla.

Tybantajan on varmistettava,

ettd helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevilla henkil6illa on hygieniapassi.
Hygieniapassi tulee hankkia viimeistaan kolmen
kuukauden (3 kk) kuluessa tyon aloittamisesta.

Ruokaviraston hyvaksymat osaamistestaajat
jarjestavat osaamistesteja ja myodntavat
hygieniapasseja.

Henkilokunnan terveydentila

Henkilon, joka kasittelee kuumentamattomina
tarjoiltavia elintarvikkeita, kuten salaatteja,
elintarvikehuoneistossa, tulee antaa selvitys
terveydentilasta eli kdaytanndssa todistus siita,
etta ei sairasta salmonelloosia.

Myds henkilon, joka kasittelee pakkaamatonta
lihaa, tulee antaa tama terveydentilaselvitys.

Tarkoituksena on loytaa

salmonellatartunnan kantajat

ja estda salmonellan leviaminen elintarvikkeita
kasittelevien tyontekijoiden valityksella.
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Jos henkilo tyoskentelee vain kassatehtavissa,
hanelta ei vaadita terveydentilaselvitysta ja
salmonellatutkimusta.

Mika on salmonella?

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi
tarttua saastuneiden elintarvikkeiden tai veden
valitykselld ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.
Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita
voivat olla

m pahoinvointi

vatsakipu

ripuli

kuume ja

paansarky.

Miten salmonella leviaa?

Salmonella leviaa tavallisimmin raa'an tai
huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan,
sianlihan tai raakamaidon seka kasvisten
valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan
elintarviketyontekijan saastuttamien
elintarvikkeiden valityksella.

Selvitys terveydentilasta

Kun tyosuhde alkaa ja tyotehtava sita vaatii,
tehdaan terveydentilan selvitys.

Silla varmistetaan, ettd henkilo ei aiheuta
tyossdan tartuntavaaraa.

Tarvittaessa tehddaan myos
salmonellatutkimus.

Salmonellatutkimus tulee tehda myos
aina valittdmasti, jos on syyta

epadilla salmonellatartuntaa.
Esimerkiksi, jos tydntekija on ollut
ulkomaanmatkalla ja hanella on
vatsataudin oireita.

Vatsatautia sairastava ei saa kasitella
elintarvikkeita. Vatsatautia voivat aiheuttaa
salmonellan lisdaksi monet muutkin bakteerit
ja virukset. Elintarvikkeiden valityksella
tarttuvista vatsataudeista [0ydat lisaa tietoa
internetsivuillemme kootuista linkeista.
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Ohjeistus terveydentilan selvityksesta
Terveyden ja hyvinvoinnin laitos on antanut
tartuntatautilain nojalla ohjeistuksen
terveydentilan selvityksesta.

Loydat ohjeen verkkosivuillemme kootuista
linkeista.

Suojavaatetus

Elintarvikehuoneistossa elintarvikkeita
kasittelevallad tyontekijalla tulee olla
asianmukainen suojavaatetus.
Suojavaatetukseksi suositellaan tydpukua,
paahinetta ja tydjalkineita.

Suojavaatteiden tarkoitus on estaa kasiteltavia
elintarvikkeita saastumasta.

Suojavaatetuksen kaytto voi olla
alkutuotannollekin hyva hygieeninen
toimintatapa.

Suojakasineet

Tyontekijat voivat kayttad myos suojakasineita.
Suojakasineiden tarkoitus on suojata
elintarvikkeita lialta ja haitallisilta

bakteereilta ja viruksilta, jotka

voivat levita kasista.

Milloin suojakdsineita on kaytettava?
Suojakasineitd on kaytettava vahintaan silloin,
jos tyontekijalla on

m rakennekynnet

m koruja tai

m haavoja kasissaan.

Jos suojakasineita kaytetaan,
ne on vaihdettava riittdvan usein ja
kadet on pestava riittavan usein.

Suojakasineita on erilaisia.

Sinun tulee valita kdsineet, jotka

sopivat kayttotarkoitukseesi.

Rasvaisten elintarvikkeiden kasittelyyn sopivat
erilaiset suojakasineet kuin

kuivien elintarvikkeiden kasittelyyn.
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Kassatyo ja suojaamattomat elintarvikkeet
Tyoskentely kassalla ja pakkaamattomien
elintarvikkeiden kasittely

sopivat huonosti yhteen.

Jos kuitenkin joudut seka kasittelemaan
elintarvikkeita etta tydskentelemaan kassalla,
ole erityisen huolellinen kasienpesun

ja suojakasineiden vaihtamisen kanssa.

Mika on paasaanto korujen kaytossa?
Elintarviketyossa, erityisesti kun

kasitelladan pakkaamattomia elintarvikkeita,
tyontekijan tulee valttaa korujen kayttoa.
Korujen kaytto voidaan kuitenkin sallia,
mikali ne peitetddn suojavaatetuksella.

Kasienpesu

Késissa on luontaisesti bakteereita ja niitd voi
tarttua kdsiin myos likaisilta pinnoilta.

Osa bakteereista on harmittomia, mutta

osa voi aiheuttaa ruokamyrkytyksia.

Ruokamyrkytysten ennaltaehkdisyssa on
olennaisen tarkead, etta kddet pestaan
riittavan usein elintarvikkeita kasiteltdessa.

Pese kddet huolellisesti:
1. aina ennen kun aloit tyon teon
2. myos tyon aikana, jos tarvitsee

3. tyovaiheiden valilla, esimerkiksi
raaka-aineiden ja multaisten, likaisten
tai pilaantuneiden elintarvikkeiden
kasittelyn jalkeen

W(C:ssa kdynnin yhteydessa
rahan kasittelemisen jalkeen

tupakoinnin jalkeen

N o v &

yskimisen, aivastamisen tai niistamisen
jalkeen.

Haava kadessa? Toimi nain:
1. Suojaa haava esimerkiksi laastarilla.

2. Kayta suojakasinetta.

Kun kaytat suojakdsineits,
estat bakteerien levidmisen haavasta
pakkaamattomaan elintarvikkeeseen.

Yhteenveto

Elintarvikehuoneistossa pakkaamattomia,
helposti pilaantuvia elintarvikkeita
kasittelevan tyontekijan

P tulee osoittaa, ettd han osaa kasitella
niitd hygieenisesti. Se osoitetaan
hygieniapassilla.

» tulee antaa selvitys terveydentilasta,
kun tyosuhde alkaa ja sen jalkeen
aina tarvittaessa. Selvityksella
osoitetaan, ettei tyontekijalla ole
salmonellatartuntaa tai muita
tartuntatauteja.

P tulee kayttda suojavaatetusta.
Suositeltavaan suojavaatetukseen
kuuluu asianmukainen tyopuku,

kaytetaan tarvittaessa.

Myds alkutuotannossa nama vaatimukset
kannattaa huomioida ja pohtia

riskien kannalta oikeat tavat toimia.
Noudata myds ohjeita kdsienpesussa.

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000
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paahine ja tydjalkineet. Suojakasineita
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Osa 5, Omavalvonta

Oppaan tassa osassa tutustut
omavalvontaan.

» Mika on omavalvonnan kuvaus?

» Milloin tarvitset
omavalvontasuunnitelman?

Mihin omavalvontaa tarvitaan?
Elintarvikealan toimijana olet vastuussa siita,
ettd tuottamasi tai valmistamasi elintarvikkeet
ovat turvallisia.

Lisaksi sinun on huolehdittava,

etta elintarvikkeistasi annettavat tiedot

ovat oikeat ja riittavat.

Kaytanndssa varmistat nama asiat
omavalvonnalla.

Omavalvonta on oma jarjestelmanne.
Siihen olet etukdteen suunnitellut,
miten hallitset toiminnan riskit

ja miten tarvittaessa korjaat virheet.

Omavalvonnalla varmistat esimerkiksi,

etta elintarvikkeiden sailytys-, kuumennus- ja
jaahdytyslampotilat ja -ajat ovat kunnossa.
Lisaksi varmistat, etta elintarvikkeita
kasitellaan joka vaiheessa hygieenisesti.

Omavalvonnalla huolehdit my®os siita,
ettd asiakkaasi saavat tarvittavat tiedot
annosten sisaltamista allergioita ja
intoleransseja aiheuttavista ainesosista.
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Omavalvonta on pakollista, mutta hyva
omavalvonta tuo sinulle my6s suoraa hyotya:

m Se pienentaa ruokamyrkytysten
todenndkoisyytta.

Se auttaa pitdmaan asiakkaat tyytyvaisina.

Se vahentda maksullisen
viranomaisvalvonnan tarvetta.

Se vahentaa havikkia ja virheita.

Sen avulla pystyy ennalta ehkdisemaan
kustannusten syntymista.

Omavalvonta on jarkevaa sijoittaa osaksi
yrityksen laatujarjestelmaa.

Alkutuotantoon liittyy yleensa vaatimus
omavalvonnan kuvauksesta
Alkutuotantoon liittyy vaatimus omavalvonnan
kuvauksesta. Joissakin tilanteissa voit

kuitenkin saada siitd vapautuksen.

Omavalvonnan kuvauksella tarkoitetaan

tilan sellaisten toimintatapojen kuvaamista,
joilla on merkitysta elintarvikkeen tuotannon
turvallisuudelle.

Vaatimus ei edellyta sadanndllisesti tapahtuvaa
tehtyjen toimenpiteiden kirjaamista.

Omavalvontasuunnitelman vaatimuksissa on
kerrottu paljon sellaisia riskihallintamenetelmia,
joita my0s alkutuotannon toiminta voi
kuvauksessaan hyodyntaa.
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Milloin sinun ei tarvitse tehda omavalvonnan

kuvausta

Olet vapautettu omavalvonnan kuvauksesta,

jos

m tuotantosi on vahaista ja

m  myyt kasvikunnan tuotteita, sienig,
hunajaa, kananmunia tai muita
linnunmunia ja et myy tukuille tai
jatkojalostukseen.

Vahainen tuotanto tarkoittaa sitd, etta
myyt suoraan kuluttajille ja toimitat
paikalliseen vahittdismyyntiin niin vdhan
tuotteita, ettd maara jaa alle vdhariskisen
asetuksen rajojen.

Samoissa tilanteissa sinun ei tarvitse teettaa
vesitutkimuksia. Sinun ei tarvitse teettda niita,
vaikka sinulla olisi kdytossa oma vesildahde ja
kastelisit sellaisenaan syotavia tuotteita, kuten
mansikkaa tai salaatteja pdalta kasteluna tai
pesisit kasvikunnan tuotteiden

sinallaan syotavaksi tarkoitettuja osia

ennen myyntia.

Mistd saat hyvan kdytdnnon ohjeen
alkutuotantoon?

Alkutuotannolle on olemassa hyvan
kdaytannon ohjeita, joita noudattamalla voit
korvata omavalvonnan kuvauksen. Voit
noudattaa hyvan kaytdannon ohjetta niilta
osin kuin se soveltuu omaan toimintaasi ja
tdydentaa kuvausta itsellesi sopivaksi.

Kasvikunnan tuotteiden alkutuotantoon liittyy
Puutarhaliiton Laatutarha-ohje, jonka
Ruokavirasto on arvioinut.

Ohje on vapaasti saatavilla Puutarhaliiton
nettisivuilta.

Hunajantuottajille on Suomen
Mehildishoitajain Liiton ja raakamaidon
myyjille Maitohygienialiiton tekema hyvan
kdaytannon ohje.

Kumpikin liitto tarjoaa ohjeen nettisivuillaan.

Milloin tarvitset
omavalvontasuunnitelman?

Jos myyt elintarvikkeita elintarvikehuoneistosta
tai lilkkuvasta elintarvikehuoneistosta tai jos
jatkojalostat kasviksia,

sinun on laadittava omavalvontasuunnitelma
ennen toiminnan aloittamista.

Suunnitelmassa kuvaat toimintaasi riittavasti
niin, ettd omavalvonnalla hallitset toimintaasi
liittyvat elintarvikehygieeniset riskit.

Omavalvontasuunnitelma tulee voida tarkastaa,
kun toiminta alkaa seka elintarvikehuoneistoon
tehtavien tarkastuskayntien yhteydessa.

Mista saat apua myynnin
omavalvontasuunnitelman laatimiseen?
Omavalvontasuunnitelman tekemiseen loydat
materiaalia seka tasta osiosta ettd monien
elintarvikevalvontayksikdiden internetsivuilta.

Esimerkiksi Helsingin kaupungin
Ymparistokeskuksen myymalan
omavalvontasuunnitelman pohja loytyy
verkkosivuillemme koottujen linkkien kautta.

Jatkojalostat kasviksia — Mista saat apua
omavalvontasuunnitelman laatimiseen?
Tuorekasvisteollisuuden hygieniatyoryhma

on laatinut hyvan kaytannon ohjeen avuksi ja
pohjaksi omavalvontasuunnitelman laatimiseen
sellaisenaan syotavia tuorekasviksia pilkkoville
yrityksille.

Ohjeen on tarkoitus auttaa yrityksia
hallitsemaan toimintansa riskeja ja opastaa

yrityksia lainsaadannon soveltamisessa.

Hyvan kdytannon ohje on saatavilla osoitteesta
http://urn.fi/URN:ISBN:978-952-326-09-2.
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Millainen omavalvontasuunnitelman
tulee olla?

Omavalvontasuunnitelmaan kuvaat kaikki
toimintaan liittyvat, elintarviketurvallisuuden
kannalta olennaiset tyovaiheet.

Samoin kasittelet myds sen, miten ja millaisilla
toimenpiteilla hallitset riskit.

Elintarviketurvallisuuden kannalta olennaisia
tyovaiheita voivat olla esimerkiksi:

m elintarvikkeiden hankinta ja vastaanotto
m sdilytys ja varastointi

m kypsennys ja kuumennus

m jadhdytys.

Riskeja ovat kaikki ne asiat, jotka voivat
vaarantaa tuotteiden turvallisuuden ja
olosuhteiden hallinnan.

Kun olet tunnistanut riskit, voit miettia keinot
ja toimenpiteet, miten hallitset riskit.

Mita omavalvontasuunnitelmassa
tulee huomioida?
Omavalvontasuunnitelman sisalto riippuu
aina toiminnan laajuudesta ja luonteesta.
Elintarvikehygieniariskin kannalta
haastavimmat valmistusmenetelmat
vaativat tarkempaa kuvausta
omavalvontasuunnitelmassa.

Joissakin tapauksissa suunnitelmat voivat olla
hyvinkin yksinkertaisia, esimerkiksi tydohjeita.
Talloin niita ei tarvitse valttamatta aina esittaa
kirjallisessa muodossa.

Esimerkiksi 1-2 tyontekijan yrityksissa
kaikkien omavalvontasuunnitelman osien
ei tarvitse olla kirjallisia.

Talloin riittaa, etta pystyt kertomaan,
miten asia hoidetaan.
Omavalvontasuunnitelma voi olla osittain
tai kokonaan sahkoisessa muodossa.
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Osa omavalvontasuunnitelmasta voi olla
sopimus ulkopuolisen yrityksen kanssa
Jonkin osan omavalvontasuunnitelmasta,
esimerkiksi kohdan ”Haittaeldintorjunta”,
voi hoitaa niin, etta tekee siita
sopimuksen toisen yrityksen kanssa.
Tassakin tapauksessa sinulla on kuitenkin
vastuu siita, ettd toteutus vastaa
lainsdadannon vaatimuksia.

Omavalvonnan valjentaminen
Joissakin tilanteissa omavalvontaa voidaan
valjentaa tai vahentaa.

Esimerkkeja omavalvonnan valjentamisesta:

m Saman tavarantoimittajan tuotteet ovat
jatkuvasti olleet lampdtilaltaan
saannosten mukaisia.

Talloin voit paattaa, etta
vastaanottotarkastuksessa

tdman tavarantoimittajan tuotteiden
[ampotila mitataan harvemmin.

m TyOpinnoilta ottamiesi puhtausnaytteiden
tulokset ovat olleet pitkdn ajan hyvia.
Tall6in voit harventaa ndytteenottoa.

Miten huomioit muutokset toiminnassasi?
Kun omavalvontasuunnitelma on laadittu

m Pida omavalvontasuunnitelma ajan tasalla.

m Pdivitd omavalvontasuunnitelma, jos
toiminta muuttuu merkittavasti.

Kuinka omavalvontasuunnitelman
toteutumista seurataan?
Omavalvonnan toteutusta tulee seurata
ja siita tulee pitaa kirjaa.

Sinulle voi olla joissakin tilanteissa eduksi,
ettd omavalvontakirjanpidon avulla pystyt
osoittamaan, ettd olet toiminut oikein.
Tallaisia tilanteita ovat esimerkiksi
ruokamyrkytysepadilyt ja asiakasvalitukset.
Voit talloin esimerkiksi osoittaa, etta
tuotteiden valmistaminen ja varastointi on
tayttanyt asetetut vaatimukset.
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Omavalvontasuunnitelmassanne sina
maaritat, kuinka usein eri osa-alueiden asiat
tulee kirjata ylos.

Osin voi hyvinkin riittaa, etta pidat kirjaa
ainoastaan poikkeamista ja siitd, milla
toimenpitein ne tilanteet on korjattu.

Esimerkkeja omavalvonnan kirjanpidosta
Paivittdin pitaa esimerkiksi katsoa, etta
tilat ja pinnat ovat puhtaita.
Puhtaanapidon tarkistamisen kirjanpidoksi
riittda yleensa se, etta kirjaat havainnot
likaisista pinnoista ja niiden uudelleen
pesemisesta.

On hyva saannollisesti seurata ja
pitaa kirjaa elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdotiloista.

Kuinka kirjanpitoa pitaa sailyttaa?
Omavalvonnan kirjanpito on sailytettava siten,
ettd valvoja voi sen tarkastaa.

Kirjanpito voi olla tehty kokonaan

tai osittain tietokoneella,

tai voit kirjata asioita paperille.

Kirjanpitoa on sdilytettava

vahintaan yksi vuosi siitd, kun

olet myynyt elintarvikkeen tai kasitellyt
elintarviketta raaka-aineena.

Kirjanpito on sailytettava kauemmin,

jos kyseessa on elintarvike, johon on merkitty
vahimmaissailyvyysaika.

Silloin sinun tulee sailyttda omavalvonnan
kirjanpitoa vahintaan vuosi eteenpain siita,
kun vahimmaissailyvyysaika on paattynyt.

Vastuut

Tyontekijoiden tulee tuntea omiin tyotehtaviin
liittyvat ohjeet ja tyotavat, jotka vaikuttavat
elintarvikkeiden turvallisuuteen.

Naita ohjeita ja tyotapoja tulee

my06s noudattaa.

Jokainen tyontekija on omalta osaltaan
vastuussa elintarvikkeiden turvallisuudesta.

Omavalvontaan on nimettava vastuuhenkilo,
jolla on tehtdvan hoitamisen kannalta riittavat
tiedot ja taidot. Henkilon tulee olla perehtynyt
yrityksen toimintaan ja omavalvontaan.

Mita elintarvikevalvoja tekee?

Valvoja tarkastaa omavalvontasuunnitelman.
Tama tehdaan yleensa ensimmaisella
tarkastuskaynnilla.

Jatkossa valvoja myds arvioi, onko
omavalvontasi toimiva ja hyvin toteutettu.

Sinun tulee huolehtia siita, etta

valvoja pystyy tarkastamaan
omavalvontasuunnitelman ja myos
omavalvontakirjanpidon tarkastuksen
yhteydessa.

Ellei tdma ole mahdollista tarkastuksen
yhteydessa, valvojan tulee pystya tarkastamaan
omavalvontasuunnitelma ja kirjanpito
kohtuullisen ajan kuluessa tarkastuksen jalkeen.

Lisaa tietoa viranomaisvalvonnasta loydat
internetsivuillemme kootuista linkeista.

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Yhteenveto

P Olet vastuussa niiden elintarvikkeiden
turvallisuudesta, joita
tuotat ja tarjoilet.

P Vastaat myos siitd, etta
asiakkaat saavat oikeat tiedot
tuotteistasi, esimerkiksi allergiaa
aiheuttavien aineiden osalta.

Omavalvonta on keino varmistaa
elintarvikkeiden turvallisuus.

» Omavalvontasuunnitelmassa pohdit ja
suunnittelet jo etukateen,

miten hallitset toiminnan riskit ja
miten korjaat virheet.

» Myos valvojat seuraavat sitd, ettd
omavalvontasi on toimivaa ja hyvin
toteutettua.
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5.1 Omavalvonnan sisalto

Kun teet omavalvontasuunnitelman,
huomioi ainakin nama asiat.

Henkilokunnan terveydentilan varmistaminen
Sinun tulee varmistua, etta elintarvikkeita
kasitteleville henkildille on tehty terveydentilan
selvitys, kun tyosuhde alkaa

ja myohemmin aina tarvittaessa.

Omavalvontasuunnitelmassa on oltava tiedot
siitd, miten ja missa pidetaan kirjaa siita,
kenelle terveydentilan selvitys

on tehty ja milloin.

Varsinaisia henkilékunnan terveystietoja
ei tarvitse sailyttaa tyopaikalla,

vaan ne voidaan sailyttaa

esimerkiksi tyoterveyshuollossa.

Perehdytys, opastus ja koulutus
Tyontekijat tulee perehdyttda muun muassa
tyoskentelyhygienian, pukeutumisen ja
omavalvonnan vaatimuksiin.

Suunnittele,

m kuinka perehdytat tyontekijat hygieenisiin
toimintatapoihin ja omavalvontaan?

m kuinka pidat kirjaa perehdytyksesta
ja koulutuksesta?
kuka on perehdytyksen vastuuhenkil6?
millainen suojavaatetus tyontekijoilla on?

missd suojavaatteita sadilytetaan
ja miten ne pestaan?

Henkilokunnan hygieniaosaaminen
Tyonantajan tulee varmistua, etta tyontekijoilla,
jotka kasittelevat pakkaamattomia,

helposti pilaantuvia elintarvikkeita,

on hygieniapassi.
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Miten ja missa pidetaan kirjaa

hygieniapasseista?

Kirjanpito voi olla:

m kopiot esitetyista hygieniapasseista

m luettelo henkildistd, jotka ovat esittaneet
alkuperaisen hygieniapassin sinulle.

Pienissa yrityksissa kirjanpidoksi voidaan
hyvaksya myos se, ettd tyontekijat esittavat
alkuperaiset hygieniapassit valvojalle.

Raaka-ainehankinnat
Raaka-ainehankinnat, joihin liittyy
erityisia rajoituksia, kannattaa kasitella
omavalvontasuunnitelmassa.

Raaka-aineiden vastaanottotarkastukset
Suunnittele,

B miten usein teet vastaanottotarkastuksia?

m miten valvot kylma- ja pakastekuormien
lampotiloja? Niita kannattaa valvoa.

Mahdolliset tilojen kdytt6a koskevat
erityisjarjestelyt

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita,

ettd samassa tilassa tehdaan eri toimet,

mutta eri aikaan.

Tila on pestadva huolellisesti eri toimien valissa.

Suunnittele, miten ajallinen erottaminen
seka tilojen ja laitteiden pesu hoidetaan
huolellisesti.

Erilldanpito
Huolehdi tarvittaessa eri elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden erilldaan pidosta.

Suunnittele miten saastuminen valtetdan, kun
hankit, vastaanotat, merkitset, varastoit ja
kasittelet elintarvikkeita ja raaka-aineita.
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Esimerkit erilladnpidosta

m Miten kypsien ja muiden sellaisenaan
syotavien elintarvikkeiden saastuminen
raaoilla ja multaisilla elintarvikkeilla
valtetaan?

m Miten allergioita ja intoleransseja
aiheuttavat aineet ja tuotteet pidetaan
erillaan toisistaan seka myos
elintarvikkeista, joihin niita ei ole
tarkoitettu?

Naet listan aineista ja tuotteista, jotka
aiheuttavat allergioita ja intoleransseja osiossa
"Elintarviketietojen hallinta”.

Ota huomioon my0s tydjarjestys seka tilojen,
laitteiden ja vélineiden puhtaus.

Suunnittele,

m kdytetdadanko valmistustiloissa erillisia
tyOpisteita ja erillisia tyovalineita
elintarvikkeille, joita on pidettdva taysin
erilldan?

Vai kdytetdaanko samoja vilineita ja
tyOpisteitd, jotka puhdistetaan
eri toimien valilla?

m estetddanko saastumista myos tyonjaolla ja

tyoohjeilla?

Lampdotilojen hallinta

Suunnittele,

B miten seuraat elintarvikkeiden ja niiden
sailytystilojen [ampdtiloja?

B mitd tehdaan, jos lampdtilahallinnassa on

ongelmia?

mistd lampotiloja mitataan?

kuinka usein mitataan?

kuinka usein mittaustulokset kirjataan?

mita tehddan jos lainsdadannon
[ampotilarajoissa ei pysyta?

Varmista [ampdotilat ainakin naissa
tyovaiheissa

m kun vastaanotat elintarvikkeita

m  kylmasailytyksessa ja varastoinnissa.

Jaljitettavyys
Miten osoitat elintarvikkeiden ja niiden
raaka-aineiden jaljitettdvyyden

m mistd ja milloin tullut
m  mihin ja milloin toimitettu?

Miten jaljitettavyystiedot, esimerkiksi
lahetyslistat ja ostokuitit sdilytetdaan?

Muista, etta jaljitettdvyysvaatimus koskee myds
materiaaleja ja tarvikkeita, kuten astioita,
tyovalineitd ja pakkausmateriaaleja,

joita kaytat.

Reseptin ja koostumuksen hallinta
Suunnittele, miten varmistat, etta

m reseptit ja koostumukset ovat oikein ja
lainsadadannon vaatimusten mukaiset.
Varmista esimerkiksi, etta kaytat vain
sellaisia lisdaineita, jotka ovat sallittuja
tuotteeseen.

annostelu on oikea
reseptit pidetdan ajan tasalla
raaka-ainetoimittajilta saadut tiedot ovat
riittavat ja ajantasaiset

m tieto reseptimuutoksista siirtyy
kaikissa elintarvikkeen kasittely- ja
merkintdvaiheissa

m sisallon maara on oikein ja
oikea tuote pakataan oikeaan
pakkaukseen.

Miten asiakas saa varmasti oikean tiedon
Miten varmistat, ettd annat elintarvikkeista
asiakkaille riittavat ja totuudenmukaiset
tiedot?
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Miten annat tiedot pakkaamattomista
elintarvikkeista?

Jos myyt pakattuja elintarvikkeita, miten
varmistat, etta

m pakkausmerkinnat ja muut elintarvikkeesta
annettavat tiedot ovat lainsaadannon

mukaiset eli, etta merkinnat on tehty oikein.

m  merkinnat ja tiedot vastaavat reseptia.

Takaisinvedot

Takaisinveto tarkoittaa sita, ettd jos havaitaan,
ettei elintarvike ole elintarvikkeen turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen,

tuote tulee poistaa markkinoilta.

Omavalvontasuunnitelmassa tulee olla
suunnitelma siita,
miten takaisinvetotilanteissa toimitaan:

m Viallisten tuote-erien paasy markkinoille
estetaan.

m Jo toimitetut tuote-erat poistetaan
markkinoilta.

m Estetdan se, etta takaisinvedettavat erat
voisivat sekoittua muiden raaka-aine- tai
tuote-erien kanssa.

m Toimitaan Ruokaviraston takaisinveto-
ohjeen mukaan ja otetaan yhteys
elintarvikevalvojaan.

Ruokamyrkytysepailyt

Jos asiakkaat valittavat, ettd ovat saaneet
valmistamistasi elintarvikkeista
ruokamyrkytyksen, sinun on ilmoitettava
valituksista paikalliselle elintarvikevalvonnalle.

Merkitse omavalvontasuunnitelmaan
elintarvikevalvojan yhteystiedot.

Pakkaus- ja kontaktimateriaalien hallinta
Suunnittele,

m mistd materiaalit hankitaan?

B miten materiaalien soveltuvuus
elintarvikekdyttoon tarkistetaan?
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m miten varmistetaan, ettd materiaaleja
kaytetdan niille annettujen kayttoohjeiden
mukaan?

B minne elintarvikekelpoisuustodistukset
tai vaatimustenmukaisuusilmoitukset
tallennetaan?

m miten pakkaus- ja kontaktimateriaalien
jaljitettavyys varmistetaan?

Tilojen ja laitteiden puhtaanapito

Suunnittele,

m miten huolehdit tilojen, laitteiden ja
valineiden puhtaudesta?

kuinka usein mitakin puhdistetaan?
kuka sen tekee?

mita valineita ja aineita puhdistamisessa
kaytetaan?
B missa siivousvalineet sdilytetdan?

Jos siivouksesta huolehtii ulkopuolinen yritys,
pyyda ndma tiedot talta yritykselta.

Talousveden laatu

On mahdollista, etta sinun tulee ottaa

vedestd mikrobiologisia ndytteita.

Jos kadytat oman kaivon tai muun

oman vesilahteen vetta tai asennat hanoihin
vesisuodattimia, vedesta on otettava naytteita.

Suunnittele ja kirjaa,

m kuinka usein otat naytteitd,

m  mitd tutkimuksia naytteista tehdaan ja
B missa laboratorioissa naytteet tutkitaan.

Naytteenottosuunnitelma

On mahdollista, etta sinun tulee ottaa
mikrobiologisia ndytteita seka elintarvikkeista
ettd niiden kanssa kosketuksissa olevista
pinnoista ja laitteista.

Naytteiden avulla voit varmistua muun muassa
siitd, etta elintarvikkeiden laatu ja turvallisuus
seka tilojesi hygienia ovat hyvaksyttavalla
tasolla.
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Suunnittele ja kirjaa,

m kuinka usein otat naytteita,

m mista otat naytteet ja

m  mita tutkimuksia naytteista tehdaan.

Toimita naytteet laboratorioon
tutkittavaksi. Yleista puhtautta kuvaavia
pintapuhtausnaytteita voit tutkia myos itse.

Naytteenottovaatimuksista 16ydat
lisdtietoa Ruokaviraston internetsivuilta
(mikrobikriteeriasetuksen soveltamisohje
toimijoille).

Sailyvyyskokeilla maaritat tuotteiden tai
tuoteryhmien sailyvyysajat.

Niiden perusteella asetat tuotteille viimeisen
kayttopaivan tai parasta ennen -paivan.

Suunnittele omavalvontasuunnitelmassasi,
miten teet sdilyvyyskokeet.

Joillekin tuotteille voi antaa sailyvyysajan
my0s yleisesti saatavilla olevan tutkimustiedon
perusteella.

Jos valmistat tai tuotat helposti pilaantuvia
elintarvikkeita ja annat niille sdilyvyysaikaa
korkeintaan nelja paivaa tai vdhemman,
sailyvyyskokeita ei ole tarpeen tehda.

Tilojen ja laitteiden kunnossapito

Suunnittele,

m miten tilojen, laitteiden ja valineiden
kunnosta ja huolloista huolehditaan?
kuka tasta vastaa?
mita saannollisia huoltoja ja
kunnossapidon tarkastuksia tehdaan?

®  mita tehddan ongelmatilanteissa?

Vierasesineriskin hallinta
Suunnittele,

m  millaiset lamput valitset tilaan?
Valitsetko valaisimet ja lamput,
jotka eivat pilaa elintarvikkeita,
jos ne menevat rikki.

® miten toimit, jos lasiastia rikkoutuu
elintarvikkeita kasiteltdessa?

B miten estdt kosteuden ja maalipintojen
hilseilyn, jotta elintarvikkeisiin ei paady
maalinkappaleita?

Haittaeldintorjunta
Suunnittele,

B miten estat haittaeldinten, kuten rottien,
lintujen ja torakoiden paasyn tiloihin?

B mitd tehdaan, jos haittaeldimia passee
tiloihin?

Jatehuolto
Liitd omavalvontasuunnitelmaan selvitys siitd,

m miten jatteet kasitellaan?
m mihin eri jatteet kerataan?
m kuinka usein jateastiat

tyhjennetdan ja pestdaan?
m kuka taman tekee?

Kuljetukset
Jos kuljetat elintarvikkeita itse

m miten varmistat elintarvikkeiden
turvallisuuden kuljetuksen aikana?

mita kuljetusvalineitd kaytetdaan?
miten elintarvikkeet pakataan
kuljetusta varten?

kuinka pitkaan kuljetukset kestavat?

miten lampaotiloja hallitaan
kuljetuksen aikana?

m mitd tehddan ongelmatilanteissa?

Jos kuljetuksesta vastaa toinen yritys,
edelld luetellut tiedot voidaan kasitella
tdman kuljetusyrityksen
omavalvontasuunnitelmassa.

Luomu ja maahan tuonti

Jos valikoimassasi on luomutuotteita,
omavalvontaasi liittyy erityisvaatimuksia
luomutuotannon osalta.

Jos tuot Suomeen eldimista saatavia

elintarvikkeita, kuten lihaa tai juustoa,
omavalvontaan kohdistuu erityisvaatimuksia.
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OSA 6, Sanojen selitykset

Oppaan tekstissa on tummennettu joitakin sanoja.
Loydat niiden selitykset tasta osiosta.
Sanojen selitykset ovat aakkosjarjestyksessa.

Ajallinen erottaminen

Ajallinen erottaminen tarkoittaa sita, etta

eri elintarvikeryhmia kasitelladn samoilla tyoskentelypinnoilla tai valineilla,
mutta eri aikaan.

Ajallinen erottaminen edellyttda pintojen ja valineiden

huolellista puhdistamista eri toimintojen valilla.

Esimerkiksi multaisten juuresten kasittely ja kalan perkaaminen

on erotettava muusta kasittelysta ajallisesti,

jos niita ei voida kasitelld taysin erillisilla tydskentelypinnoilla tai valineilla.
Myo0s allergioita ja intoleransseja aiheuttavat ainesosat voidaan

pitaa ajallisen erottamisen avulla erilldan toisistaan ja elintarvikkeista,
joihin niita ei ole tarkoitettu.

Alkutuotanto

Alkutuotannossa tuotetaan elintarvikkeita ja raaka-aineita,
jotka toimitetaan eteenpain esimerkiksi

kauppoihin, elintarviketeollisuuden kayttoon

tai suoraan kuluttajille.

Alkutuotantoa ovat esimerkiksi maatiloilla tapahtuva
maidontuotanto, munantuotanto, lihakarjan kasvatus,
kasvisten ja hedelmien seka viljan viljely.

Alkutuotantoa ovat myos luonnonvaraisten tuotteiden,
kuten marjojen ja sienten kerdily seka kalastus ja kalanviljely.
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Alkutuotantoilmoitus

Tuotantotilasta, jolla alkutuotantoa harjoitetaan,

tulee tehda alkutuotantoilmoitus.

Se tehddan kunnan elintarvikevalvontaviranomaiselle.

Sita varten on oma lomake.

Lomakkeen saa kunnan internetsivulta tai elintarvikevalvojalta.
Kun alkutuotannon toiminnassa tapahtuu olennainen muutos,
tulee tehda alkutuotantoilmoituksen muutos.

Se tehddan samalla lomakkeella kuin varsinainen
alkutuotantoilmoitus.

Allergeeni

Allergeeni on allergisen reaktion aiheuttaja.

Allergeeneja voivat olla esimerkiksi

siitepoly, homeitiot, ladkeaineet (muun muassa penisilliini),
ruoka-aineet (esimerkiksi pahkinat, kala, munanvalkuainen, maito).
Lahes mika tahansa ruoka-aine voi aiheuttaa allergiaa.

Allergia

Ruoka-allergioissa jokin ruuassa oleva ainesosa
aiheuttaa allergisen reaktion.

Silloin voi esiintya ihottumaa, vatsakipuja, ripulia, suun
ja nielun limakalvojen kutinaa, nielun turvotusta

tai nenan vuotamista.

Vaikeissa tapauksissa allergia voi olla hengenvaarallista
ja vaatii heti nopeita hoitotoimenpiteita.

Lapsilla allergiaa aiheuttavat yleisimmin maito,
viljat, pahkinat/siemenet, kananmuna ja kala.

Aikuisilla oireita aiheuttavat usein yliherkkyydet

tietyille juureksille, hedelmille ja mausteille.

Tyypillisia ruoka-allergioiden aiheuttajia aikuisilla

ovat myods pahkinat ja kala.

Mika tahansa ruoka voi aiheuttaa allergisen reaktion,

jos henkilo on herkistynyt kyseiselle ruoalle tai sen ainesosalle.

Bakteerit

Bakteerit ovat pienia elioita eli mikrobeja.

Jotkut bakteerit aiheuttavat ihmiselle haittaa, mutta
toiset bakteerit ovat hyodyllisia.

Niita on lahes kaikkialla: vesissa, maassa,

ihmisten iholla ja suolistossa.

Erdat bakteerit ovat kiusallisia tai jopa vaarallisia,
silla ne aiheuttavat sairauksia.
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Desinfiointiaineet, desinfiointi

Desinfiointiaineita kdytetaan mikrobien torjumiseen,
pintojen puhdistukseen seka ihmisten ja

eldinten hygienian hoitoon.

Elintarvikeyrityksissa desinfiointiaineita kdytetaan esimerkiksi
tilojen ja laitteiden puhdistamiseen sen jalkeen,

kun ne on pesty pesuaineilla.

Lisaksi desinfiointiaineita voidaan kayttaa kasien puhdistamiseen
sen jalkeen kun ne on pesty saippualla.

Elinkeino-, liikenne- ja ymparistokeskus

Elinkeino-, lilkenne- ja ymparistokeskukset hoitavat

valtion alueellisia toimeenpano- ja kehittamistehtavia Suomessa.
Elinkeino-, lilkenne- ja ymparistokeskuksia on 15 ja niista
kaytetdaan lyhennetta ELY-keskus.

Lisatietoja ja oma alueesi ELY -keskuksesta

|oydat verkko-osoitteesta www.ely-keskus.fi

Elintarvikehuoneistoilmoitus

Elintarvikehuoneiston, esimerkiksi ravintolan,

toiminnan aloittamisesta tulee tehda ilmoitus.

[Imoitus tulee tehda myds toiminnan olennaisesta muuttamisesta,
keskeyttamisestd, lopettamisesta tai toimijan vaihtumisesta.
[Imoitus tehdadan huoneiston sijaintikunnan elintarvikevalvontaan.

Kirjallinen tai sahkoinen ilmoitus on tehtava

viimeistaan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista
tai toiminnan olennaista muuttamista.

Lisatietoja saat kunnan elintarvikevalvontaviranomaisilta.

Elintarvikehygienia

Elintarvikehygienialla tarkoitetaan kaikkia toimenpiteita,
joiden avulla varmistetaan elintarvikkeiden turvallisuus,
terveellisyys ja puhtaus alkutuotannosta kulutukseen,
eli pellolta péytaan asti.

Elintarvikeparanteet
Elintarvikeparanteilla tarkoitetaan lisdaineita, aromeja ja entsyymej3,
joita kaytetdan elintarvikkeissa.

Lisdaineita ja entsyymeja lisatdan esimerkiksi
parantamaan elintarvikkeen sailyvyytta tai
elintarvikkeen rakennetta.

Aromeilla voidaan parantaa tai muuttaa
elintarvikkeen tuoksua ja makua.


http://www.ely-keskus.fi
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Elintarvikeparanteiden kayton tulee tayttaa EU-lainsaadannossa
lisdaineille, aromeille ja entsyymeille asetetut vaatimukset.

Elintarviketietoasetus

Elintarviketietoasetuksella tarkoitetaan Euroopan Unionin
asetustaelintarviketietojen antamisesta kuluttajille.
Elintarviketietoasetuksessa maaritellaan, mita kuluttajille
tarkoitettuja tietoja tulee kertoa elintarvikkeen
pakkauksessa tai muulla tavoin.

Virallisesti asetus on Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
(EU) N:o 1169/2011

Elintarvikevalvoja, terveystarkastaja, elintarvikevalvontaviranomainen
valvoja, valvontaviranomainen

Kunnallisia elintarvikevalvojia voivat olla esimerkiksi eldinlaakari,
terveystarkastaja tai muu kunnallinen elintarvikevalvoja.
Elintarvikevalvojat tyoskentelevat elintarvikevalvontaviranomaisille,
joita voivat olla esimerkiksi ymparistokeskukset.

Elintarvikevalvonnan tehtavana on varmentaa elintarvikkeiden
turvallisuutta ja huolehtia siita, etta niista
annetut tiedot ovat oikein.

Suurin osa elintarvikevalvonnasta tapahtuu kunnan toimesta.
Pienemmat kunnat ovat jarjestdaneet elintarvikevalvontansa
yhdessa erillisilla yhteistoiminta-alueilla.

Ruokavirasto vastaa teurastamoiden ja niiden yhteydessa
olevien laitosten valvonnasta ja lihantarkastuksesta.

Haittaeldimet

Haittaeldaimia ovat esimerkiksi rotat, hiiret,
torakat, karpdset ja sokeritoukat.

Haittaeldimet saattavat levittaa sairauksia ja pilata
tai liata elintarvikkeita tai niiden pakkauksia.

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet

Helposti pilaantuvat elintarvikkeet ovat sellaisia,

joissa elintarviketta pilaavat tai ruokamyrkytyksia aiheuttavat
bakteerit voivat lisddantya nopeasti,

jos niita ei sailyteta oikeassa [ampdtilassa ja olosuhteissa.
Esimerkiksi liha, kala, porkkanaraaste ja tuoremakkarat

ovat helposti pilaantuvia elintarvikkeita.

Muut kuin helposti pilaantuvat elintarvikkeet

voivat sdilya huoneenlammassa

kuivissa olosuhteissa pitkidkin aikoja kayttokelpoisina.
Tallaisia ovat esimerkiksi pahkinat, mausteet, ja jauhot.
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Home

Home aiheuttaa elintarvikkeiden pinnoille kasvustoja,
jotka pilaavat elintarvikkeen.

Home on mahdollista ndahda omilla silmilla.

Homeista elintarviketta ei saa kayttaa.

Esimerkiksi ala syo, alaka kayta leipaa, jos

sen pinnalla nakyy hometta.

Hygienia

Hygienia tarkoittaa terveyden edistamista ja sailyttamista.
Hyvalla hygienialla varmistetaan elintarvikeyrityksessa se,

ettd ruokiin ei joudu tautia aiheuttavia mikrobeja,

vaarallisia kemikaaleja tai muita sairauksia aiheuttavia tekijoita.
Hyvaan hygieniaan kuuluu esimerkiksi kdsien- ja pintojen pesu.

Hygieniapassi

Hygieniapassi on osaamistodistus.

Sen avulla todistat, ettd osaat kasitella

elintarvikkeita hygieenisesti.

Tarvitset hygieniapassin, kun kasittelet

helposti pilaantuvia pakkaamattomia elintarvikkeita
esimerkiksi kahvilassa, ravintolassa,

suurkeittiossa, elintarvikemyymalassa tai leipomossa.

Intoleranssi eli (ruoka)yliherkkyys

Ruokayliherkkyyttd, joka ei ole allergiaa,

sanotaan ruokaintoleranssiksi.

Esimerkiksi laktoosi-intoleranssi johtuu siita, etta
elimistd ei pysty pilkkomaan maidon sokeria, laktoosia.

Keliakiassa taas vehnan, rukiin ja ohran sisaltama valkuaisaine,
gluteeni, aiheuttaa ohutsuolen limakalvolla tulehdusreaktion,
mika hairitsee ravintoaineiden imeytymista.

Jatkojalostus
Alkutuotannon tuotteiden jatkojalostuksella
valmistetaan tuotteista elintarvikkeita.

Jaljitettavyys

Jaljitettavyys tarkoittaa sita, etta

sinun tulee pystya osoittamaan,

mistd raaka-aineet ja muut tuote-erat on hankittu.
Samoin sinun on tiedettava, mihin

valmistetut tuotteet on toimitettu.
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Jaadyttdminen

jaadyttamisella tarkoitetaan pakastamista lievempaa
jaadytysmenetelmaa, joka voi esimerkiksi olla
pakastamista huomattavasti hitaampaa.

Kasvikunnan tuotteet

Kasvikunnan tuotteet ovat kasveista saatavia alkutuotannon tuotteita.
Niita kaytetaan elintarvikkeina joko sinallaan tai

jonkin valmistusprosessin kautta.

Kauppakunnostus

Kasvisten kauppakunnostus tarkoittaa mullan, naattien
eli kasvien maanpallisen osan

tai paallimmaisten lehtien poistoa.

Joissain tapauksissa se tarkoittaa kasvisten pesua ja
suurten kasvisten leikkaamista osiin.

Koostetut ainesosat

Koostetulla ainesosalla tarkoitetaan toista elintarviketta,
jota kdytetaan elintarvikkeen valmistuksessa.

Se sisdltda useampaa kuin yhta ainesosaa.

Esimerkiksi pullan taytteena kaytettava mansikkahillo,
joka sisaltaa mansikoita ja sokeria.

Kondenssivesiallas

Kondenssivesialtaan avulla voidaan hallita
jaahdytettyihin tiloihin ja jaahdytyslaitteisiin
tiivistyvan veden poisto.

Kylmaketju

Kylmaketju tarkoittaa sita, etta elintarvikkeen [ampdtila pidetdaan
riittdvan alhaisena koko matkan ajan valmistuspaikasta
myyntipaikan kautta kuluttajan jadkaappiin asti.

Katkeamaton kylmaketju on yksi tarkeimmista tekijoista
turvallisen ruuan tuottamisessa ja omavalvonnassa.

Kasitteleminen

Elintarvikkeen kasitteleminen on esimerkiksi sen pilkkomista,
maustamista tai kypsentamista.

Elintarvikkeen kasitteleminen elintarvikeyrityksessa vaatii
hygieniapassin ja terveydentilan selvityksen.

Esimerkiksi valmiiden ruoka-annosten tarjoileminen tai
pakkauksissa olevien elintarvikkeiden siirtaminen paikasta toiseen
ei ole kasittelya, joka vaatisi hygieniapassin tai

terveydentilan selvityksen.
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Laatuluokittelu, kananmunat

Laatuluokittelu on kananmunapakkaamossa
tehtava kananmunien tarkastus.

Kaupasta voi ostaa vain A-luokan kananmunia.

Lisdaineet

Elintarvikelisdaineet ovat aineita, joita ei yleensa
nautita varsinaisina elintarvikkeina.

Ne lisataan elintarvikkeisiin esimerkiksi

sailyvyyden takaamiseksi tai varin muokkaamiseksi.
Lisdaineiden kayton tulee tayttaa
EU-lainsdadanndn vaatimukset.

Luomutuotteet

Luomutuotannossa tuotetaan tuotteita, joiden
valmistusmenetelmat eivat ole haitallisia ymparistolle,
eivatka ihmisten, kasvien tai eldinten

terveydelle ja hyvinvoinnille.

Luomuelintarvikkeiden valmistuksessa on rajoitettu

muun muassa sallittujen lisdaineiden ja valmistuksen apuaineiden
maara vain valttamattomimpiin.

Esimerkiksi keinotekoisten variaineiden ja

makeutusaineiden kayttd on kielletty.

Malja-haarukka -merkinta

Kun pakkauksessa tai tarvikkeessa on malja-haarukka -merkinta,
materiaali sopii elintarvikekayttdon.

Malja-haarukka -merkinta kertoo, etta tuote tayttaa
elintarvikkeiden kanssakosketuksiin joutuville tarvikkeille

ja materiaaleille asetetut vaatimukset.

Malja-haarukka -merkinta

Mikroaaltouuni, mikro

Mikroaaltouuni on kodinkone, jolla lammitetdan
ruokia ja juomia mikroaaltojen avulla.
Mikroaaltouunista kdytetdan myos nimityksia
mikrouuni ja mikro.
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Mikrobiologinen puhtaus

Pinta on mikrobiologisesti puhdas, jos siina ei ole mikrobeja.
Silmamaaraisesti puhdas pinta ei valttamatta

ole mikrobiologisesti puhdas.

Siksi esimerkiksi elintarvikeyrityksissa kaytetaan
pesuaineiden lisdksi desinfiointiaineita.

Nama tappavat mikrobeja.

Mikrobiologista puhtautta tutkitaan esimerkiksi

siihen tarkoitukseen tehdyilla testeilla.

Mikrobiologiset naytteet ja analyysit

Nadiden avulla varmistetaan elintarvikkeiden tai
raaka-aineiden laatua, turvallisuutta ja sailyvyytta
tai pintojen puhtautta.

Mikrobit

Mikrobeilla tarkoitetaan pienelioita,

joita ei nde omilla silmilla.

Mikrobeja ovat bakteerit, virukset, sienet eli homeet,

ja hiivat seka loiset eli alkueldimet, heisimadot ja sukkulamadot.
Homeiden ja hiivojen elintarvikkeiden pinnoille aiheuttamat
kasvustot on kuitenkin mahdollista erottaa paljain silmin.

Elintarvikkeisiin joutuneet mikrobit saattavat aiheuttaa
ruokien pilaantumista tai ruokamyrkytyksia ihmisille.

Omavalvonnan kuvaus

Omavalvonnan kuvaus on alkutuotannon toimintaan

liittyvaa, tuotantotilan sellaisten toimintatapojen kuvaamista,
joilla on merkitysta elintarvikkeen tuotannon turvallisuudelle.

Omavalvontasuunnitelma
Omavalvontasuunnitelma on asiakirja,
johon kirjataan ne toimenpiteet,

joilla elintarvikeyrittajat itse valvovat
elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua.

Osuustoimintaperiaatteella toimiminen
Toimiminen osuustoimintaperiaatteella on
toimimista yhdessa toisten tuottajien kanssa.

Pakastaminen

Pakastus on elintarvikkeen sdilomista jaadyttamalla se
mahdollisimman nopeasti.

Elintarvikkeet pakastetaan yleensa tahan
tarkoitukseen tarkoitetulla laitteella.
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Pakastaminen ei yleensa ole mahdollista pakastuslaitteita
pienempitehoisissa laitteissa kuten kotitalouspakastimissa
tai muissa pakasteiden sailytyslaitteissa.

Pakastamisen seurauksena pilaantumista aiheuttavien
pienelididen kasvu pysadhtyy tai hidastuu merkittavasti.
Pakastamisen jalkeen lampdtila pidetdan -18 °C:ssa tai
sita kylmempana elintarvikkeen kaikissa osissa.

Pintapuhtausnaytteet

Pintapuhtausnaytteiden avulla varmistetaan
elintarvikkeiden kasittelyyn liittyvien valineiden
ja tilojen mikrobiologista puhtautta.

Poikkeama

Poikkeama voi olla esimerkiksi jonkin

kylmakalusteen tai elintarvikkeen liian korkea lampotila.
Omavalvonnalla huolehdit siita, etta havaitset
poikkeamat ja korjaat tilanteen.

Tama voi tarkoittaa esimerkiksi kylmalaitteen
korjaamista ja elintarvikkeiden havittamista,

jos poikkeama on kestanyt kauan.

Paalta kastelu
Viljelyssa kasteluvesi annetaan kasveille kasvuston paalle.

Raakamaito

Raakamaito on maitoa, jota ei ole kuumennettu

yli 40 °Celsiuksen lampotilaan eika kasitelty muulla tavalla.
Raakamaidosta ei ole poistettu mitdaan eika siihen ole lisatty mitaan.

Raakamaito tunnetaan myds nimella tilamaito tai tinkimaito.

Rakennuslupa

Kaikkiin uusiin rakennuksiin seka suurempiin
peruskorjaushankkeisiin tarvitaan lupa.

Tama lupa on rakennuslupa.

Lupaa haetaan ensisijaisesti sahkoisen lupapalvelun kautta
tai kirjallisena sen kunnan rakennusvalvonnasta,

missa lupaa tarvitseva rakennus sijaitsee.

Rakennusvalvonta

Kunnan rakennusvalvonta myoéntaa muun muassa
rakennus- ja toimenpidelupia seka valvoo
osaltaan rakennustyo6ta.
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Sieltd saa myds apua ja ohjeita
rakennuksien tekoon ja korjaamiseen.
Joka kunnalla on rakennusvalvonta.

REKO-ldhiruokarengas

REKO-myynti on etaviestimen kautta tapahtuvaa
suoraan kuluttajille myyntia. REKO-Iahiruokarenkaat
toimivat suljettujen Facebook-ryhmien kautta.

Ristikontaminaatio

Ristikontaminaatio eli ristisaastuminen tarkoittaa mikrobien
siirtymista elintarvikkeesta toiseen suoralla kosketuksella tai
valillisesti esimerkiksi kdsien tai valineiden kautta.

Ruokamyrkytys

Ruokamyrkytys on talousvedesta tai elintarvikkeesta
aiheutunut sairastuminen.

Yleensa ruokamyrkytykseksi kutsutaan

ruuasta saatua suolistotulehdusta.

Tyypillisia oireita ovat ripuli, pahoinvointi,

oksentelu ja vatsakipu.

Pahimmillaan ruokamyrkytykset voivat johtaa kuolemaan.

Ruokavirasto

m edistaa, valvoo ja tutkii elintarvikkeiden turvallisuutta ja laatua,
eldinten terveytta ja hyvinvointia, kasvinterveytta seka maa- ja
metsatalouden tuotantoon kaytettavia lannoitevalmisteita, rehuja ja
kasvinsuojeluaineita ja lisdysaineistoja eli siemenia ja taimiaineistoa.

m vastaa Euroopan unionin maataloustuki- ja maaseuturahastojen varojen
kaytostd Suomessa, toimii EU:n maksajavirastona ja huolehtii EU- ja
kansallisten tukien — viljelijatukien, hanke-, yritys- ja rakennetukien seka
markkinatukien — toimeenpanosta.

Lisdksi Ruokavirasto kehittda ja yllapitaa maaseutuelinkeinohallinnon
tietojarjestelmid, kehittda sahkoisia asiointipalveluja, yllapitda ja kehittaa
oman toimialan rekistereitd seka tuottaa tietohallinnon palveluita maa- ja
metsatalousministerion hallinnonalan virastoille ja laitoksille seka muille
julkishallinnon tahoille.

Saastuminen

Ruoka saastuu, kun siihen joutuu jokin ihmiselle haitallinen aine
tai ruokamyrkytyksen tai pilaantumisen aiheuttaja.
Saastuminen voi tapahtua esimerkiksi suoraan elintarvikkeesta
tai sen raaka-aineesta toiseen.
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Se voi tapahtua likaisten tyévalineiden ja -pintojen tai ilman kautta,
tai tyontekijoiden kasien kautta.

Kasvikset voivat saastua viljelyn aikana likaisesta kasteluvedesta.
Pisaratartunta yskimisen tai aivastamisen yhteydessa

voi my0s aiheuttaa saastumista

Salmonella

Salmonella on suolistobakteeri, joka voi tarttua
saastuneiden elintarvikkeiden tai veden valityksella
ja aiheuttaa ruokamyrkytyksen.

Salmonellatartunnan eli salmonelloosin oireita voivat olla
m pahoinvointi

vatsakipu

ripuli

kuume ja

paansarky.

Salmonellatartunnoista voi aiheutua myos pysyvia haittoja,
kuten voimakkaita nivelkipuja.

Lisaksi salmonella voi aiheuttaa vakaviakin sairauksia, kuten
verenmyrkytyksen.

Salmonella leviaa tavallisimmin raa’an tai

huonosti kypsennetyn siipikarjanlihan, sianlihan

tai raakamaidon seka kasvisten valityksella.

Salmonella voi levitda myds tartuntaa kantavan elintarviketyontekijan
saastuttamien elintarvikkeiden valityksella.

Salmonelloosi, salmonellatartunta

Salmonelloosi tarkoittaa tautia, jonka

salmonellabakteeri on aiheuttanut.

Salmonelloosi on tavallisimmin ruuansulatuskanavan tartunta,
ja sen oireena on ripuli.

Salmonellatutkimus

Tyontekijalta otetaan salmonellandyte osana terveydentilan selvitysta,
jos on syyta varmistaa, etta henkilo ei aiheuta

tydssdan tartuntavaaraa. Naytteesta tutkitaan salmonellabakteerin
esiintyminen ulosteessa.

Takaisinveto

Jos havaitaan, etta elintarvike ei ole elintarvikkeen turvallisuutta
koskevien vaatimusten mukainen, tuote tulee poistaa markkinoilta.
Tasta kaytetaan nimitysta takaisinveto.
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Ternimaito

Kun esimerkiksi lehma on saanut vasikan,

lehmalta saadaan ternimaitoa muutaman paivan ajan.
Ternimaito myydaan yleensa pakasteena,

koska talloin sen sadilyvyys on parempi.

Terveydentilan selvitys
Terveydenhoitohenkildston selvitys tyontekijan
terveydentilasta ja soveltuvuudesta elintarviketyohon.

Tukku

Tukkukaupat myyvat tavaroita suurina erina.
Ne myyvat tuotteita ja palveluja kaupoille,
ravintoloille seka muille yrityksille.

Tyoskentelyhygienia

Elintarvikkeiden tuotanto vaatii hyvaa tyoskentelyhygieniaa.
Siihen sisaltyy henkiloston hyva kasihygienia, hyva terveydentila
ja puhtaat tyovaatteet, kuten myos laitteiden ja tilojen

hyva puhtaanapito ja ristikontaminaation esto.

Uuselintarvikelupa

Uuselintarvikelupa tarvitaan, jos tuotetta tai ainesosaa
ei ole kaytetty elintarvikkeena EU:n alueella

ennen toukokuuta 1997.

Lupaa haetaan Euroopan komissiolta.

Hakemuksen tulee sisaltaa selvitys uuden elintarvikkeen
tai ainesosan turvallisuudesta.

Vaatimustenmukaisuutta osoittavat asiakirjat

eli kontaktimateriaalien vaatimustenmukaisuusilmoitukset
Nama ovat asiakirjoja, jotka osoittavat, mihin

kayttdon materiaalit ja tarvikkeet soveltuvat seka

minka lainsdadanndn vaatimusten mukaisia ne ovat.

Vierasesineriski

Vierasesineriskilla tarkoitetaan sita, etta elintarvikkeeseen
joutuu sinne kuulumattomia esineita tai materiaaleja,
kuten lasia, metallia tai elintarvikkeita

kasittelevien tyontekijoiden koruja.

Viimeinen kadytt6ajankohta tai viimeinen kayttépaiva
Mikrobiologisesti helposti pilaantuvan elintarvikkeen pakkauksessa
on ilmoitettava vahimmaissailyvyysajan sijasta

viimeinen kadyttdajankohta.

Talla tarkoitetaan ajankohtaa, johon asti elintarviketta

on oikein sadilytettyna turvallista kayttaa.

53



Elintarvikkeiden myynti ja kasvikunnan tuotteiden jalostaminen maatilalla - Osa 6, Sanojen selitykset

Elintarviketta ei saa myyda viimeisen kayttdajankohdan jalkeen
eika kdyttdaa myytavan tai tarjoiltavan elintarvikkeen valmistuksessa.

Virukset

Virukset ovat pienia rakenteita, jotka esimerkiksi

hengitysteissa tai suolistossa aikaansaavat tulehduksen.

Virukset aiheuttavat esimerkiksi nuhaa, yskaa, ripulia tai oksentelua.

Virukset voivat tarttua ihmiseen esimerkiksi ruuan tai veden valityksella
tai pinnoista, joihin ihminen koskee.

Voimakassuolaisuusmerkinta

Jos elintarvikkeen suolapitoisuus ylittaa tietyn rajan,
tulee elintarvikkeen pakkaukseen tehda merkinta
"voimakassuolainen” tai ”sisdltéd paljon suolaa”.
Merkintavaatimus koskee pakattuja elintarvikkeita
seka joitakin pakkaamattomia elintarvikkeita, kuten
1) juustoja,

2) makkaroita,

3) muita leikkeleena kaytettavia lihavalmisteita, seka
4) ruokaleipia.

Vahimmaissailyvyysaika

Vahimmaissailyvyysaika eli parasta ennen -merkinta

tarkoittaa ajankohtaa, johon asti elintarvike oikein sailytettyna
sailyttaa sille tyypilliset ominaisuudet, esimerkiksi maun tai varin.
Tuotetta voidaan pitda myynnissa tai kayttaa vield

tdman ajankohdan jalkeenkin silla edellytyksella,

ettei sen laatu ole oleellisesti heikentynyt.

Vihariskinen asetus (asetuksen numero 1258/2011)

on Suomen kansallinen saados.

Siind maaritellaan, miten paljon voi myyda omaa
elintarviketuotantoaan vaatimuksilla, jotka ovat helpotettuja.
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Liite 1. Myynti alkutuotannon yhteydessa

Olet alkutuottaja ja haluat myyda elintarvikkeita alkutuotannon yhteydessa.

Onko sinun tehtava toiminnasta elintarvikehuoneistoilmoitus?

o Myyt oman alkutuotantosi
tuotteita tilalla tai torilla
suoraan kuluttajille vuodessa
alle vahariskisen asetuksen
kilomaarien. Voit myos
pakata itse tuottamiasi
kasvikunnan tuotteita, sienia
tai hunajaa myyntia varten.

e Myyt lisdksi naapureiden
tuottamia vahariskisia
alkutuotannon tuotteita
suoraan kuluttajille alle
10 000 euron arvosta
vuodessa itse tuotettujen
tuotteiden myynnin
yhteydessa tilalla tai torilla.

9 Tarjoat kasvikunnan
tuotteiden, sienien tai
hunajan pakkauspalvelua
myos muille alkutuottajille,
pakatut tuotteet palaavat
alkutuotantotilalle.

Sinun ei tarvitse tehda erillista
elintarvikehuoneistoilmoitusta.
Voit ilmoittaa toiminnastasi
osana alkutuotantoa.

0 Toiminta katsotaan osaksi
alkutuotantoa.

e Toiminnan katsotaan
tapahtuvan muun
elinkeinotoiminnan
yhteydessa.

9 Vastuu tuotteista sailyy
alkuperatilalla, myyt
vain palvelua toiselle
alkutuottajalle.

Myyt oman alkutuotantosi
tuotteita tilalla tai torilla
suoraan kuluttajille vuodessa
yli vahariskisen asetuksen
kilomaarien.

Myyt lisdksi naapureiden
tuottamia vahariskisia
alkutuotannon tuotteita
suoraan kuluttajille yli

10 000 euron arvosta vuodessa
itse tuotettujen tuotteiden
myynnin yhteydessa tilalla tai
torilla.

Tai myyt mita tahansa
elintarvikkeita itse tuotettujen
tuotteiden myynnin yhteydessa
tilalla tai torilla.

Ostat muilta alkutuotannon
tuotteita, joita pakkaat myyntiin
oman alkutuotantopaikkasi
yhteydessa.

Sinun on tehtava myynnista
(ja mahdollisesta pakkaamisesta)
elintarvikehuoneistoilmoitus.
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Liite 2. Kasvikunnan tuotteiden jalostaminen alkutuotannon yhteydessa

Olet alkutuottaja ja haluat jatkojalostaa omia kasvikunnan tuotteitasi.

Onko sinun tehtava toiminnasta elintarvikehuoneistoilmoitus?

Valmistat vahariskisia tuotteita,
esimerkiksi jauhat viljasta jauhoa
tai leivot jauhoista leipaa,

alle 10 000 euron arvosta
vuodessa.

Sinun ei tarvitse tehda
vahariskisesta valmistamisesta
elintarvikehuoneistoilmoitusta.
Toiminnan katsotaan
tapahtuvan muun
elinkeinotoiminnan ohella, joten
elintarvikehuoneistoilmoitusta ei
vaadita.

Saat kuitenkin toimittaa naita
tuotteita myyntiin tai tarjoiluun
muualle, tai myyda tai tarjoilla

niita itse osana omaa toimintaasi.

o Valmistat vahariskisia
tuotteita, esimerkiksi jauhat
viljasta jauhoa tai leivot
jauhoista leipaa, yli 10 000
euron arvosta vuodessa.

e Valmistat tuotteita, jotka
eivat ole varsinaisesti
vahariskisia, mutta eivat
myoskaan erityisen suuren
riskin tuotteita, esimerkiksi
hilloja tai mehua.

9 Valmistat myyntiin tuotteita,
joihin liittyy erityista
riskia,kuten raasteita tai
salaatteja.

o Sinun on tehtava
valmistuksesta
elintarvikehuoneistoilmoitus.
Kun toiminnan arvo
ylittda 10 000 euron rajan,
katsotaan toiminta elinkeinon
harjoittamiseksi.

e Voit tehda koemarkkinointia
tuotteillasi korkeintaan
vuoden ajan. Kun tiedat, etta
tuotteellesi on ostajia, on
elintarvikehuoneistoilmoitus
tehtdva vuoden sisalla
toiminnan aloittamisesta.

e Sinun on tehtava
valmistuksesta
elintarvikehuoneistoilmoitus
4 viikkoa ennen toiminnan
aloittamista.
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