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1. Otanko lihabisneksen omiin kasiin?

Oletko pohdiskellut, ettd voisi olla aika kehittadd poron-
lihan leikkuu- ja jalostustoimintaasi. Ehkapa sinulla olisi
intoa muuntaa jo olemassa olevaa suoramyyntitoimin-
taa? Kenties suoramyyntilihan késittelytilojanne voisi ke-
hittad ja hyodyntéa niit4 tehokkaammin. Olisiko perhe-
tai muuten lahipiirissa innostusta yhteiseen tekemiseen
nykyisté laajemmin?

Jos téllaiset ajatukset ovat kavaisseet mielesséa edes jos-
kus, kannattaa jatkaa lukemista. Ja vaikka et usko juuri
nyt olevan oikea hetki uusille tuulille, voi oppaaseen tu-
tustuminen olla siemen, joka kannattaa laittaa itdméaén.
Olet avaamassa oppaan, joka toivottavasti valaisee mo-
nia kohtia pykalien hdmartdmassa poronlihamaailmas-
sa. Ainakin oppaan tarkoitus on rohkaista ja kannustaa
eteenpdin tielld, jolle olet ehkd muutenkin astumassa
sekd antaa vastauksia mahdollisimman moneen kysy-
mykseen matkan varrella.

Oppaassa kuvattu elintarvikehuoneisto tarjoaa tavan-
omaista suoramyyntipaikkaa monipuolisemmat toimin-
tamahdollisuudet lihan suoramyyntié tekevalle tai
sitd suunnittelevalle.

Oppaan alkupuolella Kasitellddn toimintaa
elintarvikehuoneistossa yleiselld tasolla seka
sen puitteita, esimerkein valotettuna. Lop-
pupuolella esitellddn erilaisia toiminta-
malleja ja niihin liittyvid yksityiskohtia.
Keskiodssd ovat lainsdddannon antamat
mahdollisuudet tarkastetun poron-
lihan kasittelyyn ja kauppaan, erityi-
sesti ns. ilmoitetussa elintarvikehuo-
neistossa, seké erilaiset toiminnot,
Joita samoissa tiloissa voidaan to-
teuttaa. Omavalvontaa raotetaan
oppaan viimeisessé luvussa, ja séh-
koinen téydennettdvd omavalvonta-

suunnitelman runko l6ytyy linkin takaa esimerkein va-
rustettuna.

Opasta ei ole rasitettu lainsdadantoon viittaamisella.
Kautta linjan on pyritty esittdméaan ne joustot, joita ny-
kylainsaadanto toimintaan ja rakenteisiin antaa. Esitetyt
toimintatavat ja pykélien soveltaminen ovat osittain val-
vovien viranomaisten omaa lainsdddénnon tulkintaa ei-
vatka tdten 10ydy suoraan lainsdddanndsta. Tarvittaessa
kirjoittajalta saa tietoa oppaassa sovelletuista lainsaadan-
non yksityiskohdista seké tulkintojen taustoista.

Tyon alla olevan elintarvikelainsdddannén muutokset
saattavat vaikuttaa oppaan sisaltoon. Tarvittaessa op-
paasta julkaistaan pdivitetty versio.
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2. Perusmalli, tarina eraasta lokakuun paivasta

Tarinan poromiehelld on ilmoitettu elintarvikehuoneisto. Aamupuuron ja kah-
den kahvimotin jalkeen hyppéa poromies 1 Hiacen rattiin. On aika lahted ha-
kemaan teurastamolta eilen teurastettujen porojen ruhot. Ruhot ovat saaneet
jadntya yon yli ja ovat varmasti jadhtyneet riittavasti (sisalampdtila paistin
keskeltd mitattuna korkeintaan +7 astetta). Lahtiessd poromies kurkkaa
vield auton perdén ja varmistaa, ettei sielld ole mitdan rojua ja ettd auto on
muutenkin siisti. Edellisell viikolla, kun poronlihaty6t olivat talta syksylta
alkamassa, auto oli kylla jynssattykin huolella vaimon kanssa. Paketti ruho-
pusseja on suojamuovin sisélld odottamassa.

Teurastamolla poromies kdy nopsasti vetdmdssa valkoisen takin péélle ja
suojatossut saappaisiin seké pesee katensa ennen kuin menee ruhokylmioon.
Poromies silméilee jo tdssé vaiheessa ruhot Iapi ja tarkastaa teurastustyon laa-
dun. Teurastamon esimies on paikan paalla. Yhdessa lastataan viisi ruhoa pus-
seissa Hiacen perdén. Ulkona on 5 astetta pakkasta. Auton peré on sopivan kylma.
Ei ole huoltasiitd, ettd ruhot Idmpenisivat tai jadtyisivat puolen tunnin matkalla. Ruhot
lastataan kyljelleen. Poromies on kuitenkin paattanyt, ettd pusseihin tunkeminen
alkaa riittdd. Hankinnassa on ruhojenkuljetuskérry, johon ruhot saa riippumaan.
Lihan laatukin pysyy siten varmemmin hyvana.

Kotona vaimo juoksuttaa uutta pintaldmpdmittaria kdteen ja usuttaa mit-
taamaan pintaldmpatilan parista ruhosta. Mittari ndyttdd hyvaksyttavat +5
astetta. Ruhot eivadt ole matkan aikana lammenneet liikaa. Vaimo Kirjaa lu-
keman seindén teipattuun tulotarkastus-lomakkeeseen ja arvelee, ettd kylla
kirjaamisen vaiva kannattaa ndhda oman selustan turvaamiseksi. Eipahén
riitatilanteessa kukaan pédse vaittdmaan, ettei ldampdtiloja ole seurattu. Ru-

hot puretaan ripedsti autosta ruhovarastoon. On aika ruveta leikkuupuuhiin.

Poromies kdy hakemassa kotoa sisaltd pestyn puhtaan lihanleikkuutakin ja
-housut. Elintarvikehuoneiston vaatekaapista poromies vetaa vield sisdsaappaat
Jalkaan, suojamyssyn péaéhén, suojahihat késiin ja viiltosuojahaarniskan paélle. Pdi-
van leikkuuty6 voi alkaa.

Ensiksi vilkaistaan kylmélaitteiden mittarit I&pi: ruhovarasto nayttaa +4, pakkashuo-
ne -19, pikkupakkanen -23 ja tuotekylmid +3. Leikkaamon ldmpétila on +11
astetta. Lampatilat ovat siis kunnossa. Vield muistetaan leikkaamon siisteyden
Ja puhtauden varmistus aistinvaraisesti. T&ndén ei ole kirjauspéivd, joten ndméa
omavalvontaan liittyvat tarkistukset on tosi nopeasti hoidettu. Omavalvon-
nan saannolliset Kirjaukset lampotiloista ja puhtaustarkkailusta on péatetty
tehd& keskiviikkoisin, joka muutoin on yleensd melko rauhallinen paivé,

Ja vaimo pystyy olemaan koko pdivan mukana leikkaamolla. Késienpesun
Jalkeen poromies tarkastaa, etta riittdvan monta veistd on valmiina seinéte-
lineessé. Vaimo on luvannut desinfioida lisa4 lounaaseen mennessé. Poro-
mies pohtii oikean veitsisterilaattorin hankintaa. llman sterilaattoria on veit-
sid oltava kdytettavissd 10-15 paivassa. Ja sitten vaan saha soimaan.



Poromies aloittaa edellisend péivand haetuista ruhoista. On hyvé tehda toitd, kun tydympéristd on toimiva ja tila-
uksia on odottamassa pitka lista. Vaikka ulkona on harmaa pilvinen séa, sisalla leikkaamossa on vasta vaihdettujen
loisteputkien valossa hyva touhuta. Pari tuntia menee kuin siivilla hyvéd radio-ohjelmaa kuunnellessa. Télld kertaa
leikataan liha luuttomaksi. Luut sahataan vannesahalla keittoluiksi. Puhtaalla ja hyvalld terdlld jalki ja laatu on hyvé.
Luikkuluut kerdtadn talteen eldmysravintolaa varten. Vihreddn sivutuotesaaviin, joka on leikkuupdydan vieressa
lattialla, rullakon p&alla, ei paljon leikkuujatetta kerry. Pariin kertaan poromies joutuu vaihtamaan veisté ja suojaké-
sineitd, kun vastaan tulee pari vertymaé ja yksi pieni paisekin. Ruhot ovat kuitenkin puhtaita. Teurastamolla pojat
ovat tehneet hyvaa tyotd. Kesken kaiken poromies huomaa, etta joku kurkkii leikkaamon ikkunasta. Siell4 taitaa olla
Joku turisti lihaostokset mielesséan. Vaimo on onneksi huomannut hénet ja menee myymaélan puolelle asiakasta
palvelemaan. Poromies myhdilee tyytyvéisenad paatdsta pistad suoraan lihankasittelytilaan tuleva ulko-ovi salvalla
kiinni ja lukkoon. Aina sielté on joku pyrkiméssé kesken kaiken sisélle, vaikka kuinka ovessa neuvotaan soittamaan
kannykkanumeroon.

Poromies tyostad vain yhta ruhoa kerrallaan, jotta liha ldmpenisi mahdollisimman vé-
hén. Lattialla pidettavét lihalaatikot ovat aina rullakon paalld, eivat koskaan suo-
raan lattialla. Kun poika on kaverina leikkaamossa, joutuu héanelle valilld muis-
tuttamaan asiasta. Puolenpdivan aikaan ilmoittaa vatsa lounastauosta, joten
ruokatauko katkaisee tyot. Likaiset veitset ja sahat poromies pesee vield
ennen lahtda. TyOvaatteet laitetaan naulakkoon tauon ajaksi. Sisdsaappaat
vaihdetaan ulkokenkiin ja sitten sisalle syoméaan.

Vaimo tulee iltapdivalla kaveriksi pakkaamaan. Pakkaamista varten on li-
hanleikkuuhuoneen toisessa padssa vakuumikone ja poyta seké vaaka. Pak-
kauspussit tuodaan jokaista erda varten erikseen varastosta. Kaikki liha pa-
kataan vakuumiin, mutta keittoluut vain pussitetaan ja saumataan, etteivét ne
rikkoisi pusseja. Vaimo myds auttaa siivouksessa ja pesuissa iltapaivalla tyoru-
peaman jalkeen. Ensiksi vedetdén lastalla isoin irtotavara lattialta, jonka jalkeen
suihkutetaan desinfioiva vaahtopesuaine lattialle vaikuttamaan hetkeksi. Ennen
huuhtelua jynssatéén vield harjan kanssa, eikd unohdeta lattiakaivoa. Jos sinne jaa li-
hanpalasia, on kohta melkoinen haju. Kaivoa varten on oma harjansa. Péytdpinnat ja
laitteet desinfioidaan lopuksi erilliselld desinfiointiaineella. Kaikki kaytdssa olevat
pesu- ja desinfiointiaineet ovat elintarvikkeiden kasittelytiloihin sopivia. Viimek-
si, kun poromiehen vaimo otti leikkaamosta pintapuhtausnaytteitd, huomat-
tiin, ettd kylmion oven kahva oli jaényt likaiseksi. Silloin vdhdn tarkennet-
tiin péivittdisid pesuja ja listtiin kahvat vield lopuksi desinfioitavien listalle.
Varsinkin kylmion kahvaa kun tulee hipelditya usein tyon lomassa péivan
mittaan. Naytteenotosta seuranneista toimenpiteista tehtiin sepustus myos
omavalvonnan Kirjanpitoon. Valvoja hymyili pitk&4n sen luettuaan.

Seuraavana paivana ohjelmassa on jauhelihan tekoa. Jauhelihan jauhami-
nen on padtetty tehdd muusta toiminnasta ajallisesti erotettuna, koska leik-
kuutila on melko ahdas. Jauhelihaan kéytetd&n aina ensiluokkaista ja tuoretta
lihaa, jotta asiakkaan saama laatu on takuulla hyvad. Kuluttajat ovat tottuneet
saamaan marketista tietylta ndyttavaa jauhelihaa ja ovat kovia huomauttelemaan,
Jos liikaa valkoista nékyy lihan joukossa.



Jauhelihan lampi&dmisen estdmisen kanssa poromies on
tosi tarkkana. Kaikki jauheliha ja4dytetddn. Toistaiseksi
poromiehelld ei ole pakastusmahdollisuutta, mutta jaa-
dyttdminen pakkasvarastossa on toiminut riittdvan hy-
vin heidan tarpeisiinsa. Asiakkaatkaan eivat ole kyselleet,
miksi etiketissé lukee jdadytetty eiké pakaste.

3. Toimintaympéristo

Ihan ensimmaéiseksi elintarvikehuoneistoa suunnitel-
lessaan kannattaa Kysyd itseltddn paria avainasiaa, jotta
hahmottaa toimintaympariston antamat mahdollisuudet
Ja toisaalta huomaa mahdolliset ongelmakohdat. Onko
olemassa oleva jatevedenkasittelyjarjestelma riittéava
suunniteltuun toimintaan ndhden vai pitdisikd sen suh-
teen tehdd toimenpiteitd? Mistd saadaan toimintaan ta-
lousvesi, tuleeko se osuuskunnalta, kunnan verkosta vai
omasta kaivosta? Onko oman kaivon vesi tutkittu? Onko
matka poroteurastamolta kohtuullinen? Entd sijainti,
onko lahistoll& paikallisesta poronlihasta kiinnostuneita
vahittéisliikkeitd, vai onko paikka ison tien varressa siten,
ettd myymalan perustaminen olisi kannattavaa? Onko
olemassa jo valmis ostajaverkosto? Tahdataanko selke-
asti etddmpana oleville markkinoille, suoraan kuluttajille
etdmyyntind vai Kkenties laitosmarkkinoille ’Laatulihaa
Helsingin ravintoloihin’ -periaatteella? Olisiko mahdol-
lista saada kasaan porukka, jolla hommaa ruvettaisiin
pyorittdmaan yhteisvoimin?

4. Toiminnan tyypit

Poronlihaa voidaan tuoda markkinoille tarkastamat-
tomana, ns. suoramyyntilinana, jonka kuluttaja noutaa
itse porotilalta. Tatad opasta kirjoitettaessa lainsaadanto
rajoittaa tarkastamattoman poronlihan myynnin t&han.
Sitd ei siis saa etdmyyda tai toimittaa vahittaismyyntiin
esim. kauppoihin tai ravintoloihin. T&ssd oppaassa kes-
kitytadn tarkastetun, teurastamossa teurastetun, leimatun
poronlihan mahdollisuuksiin, vaikka monet esitettéavat
puitteita koskevat ratkaisut sopivat suoramyyntiporon
kasittelytiloihin yhtd hyvin. Jatkossa kerrottu koskee siis
tarkastettua poronlihaa, ellei erikseen toisin mainita.

Tarkastettua poronlihaa voidaan leikata ja jalostaa joko
hyvaksytyssa (laitos) tai ilmoitetussa elintarvikehuoneis-
tossa (lakimuutoksen jalkeen ilmoitettu = rekisterdity).
Myynnin maara ja kohteet ratkaisevat, kumpi vaihtoehto

valitaan. Hyvéksytyn laitoksen toimintaan ja rakenteisiin
kohdistuu joiltain osin tiukempia vaatimuksia ja toimin-
nan aloittaminen on byrokraattisempaa, mutta toisaalta
toimintamahdollisuudet ovat laajemmat. Lihaa ja liha-
tuotteita voi markkinoida hyvéaksytysté (soikean leiman)
laitoksesta EU:n sisamarkkinoilla kdytdannossé rajoituk-
setta, ja myyntid voi tehda kaikilla tasoilla (laitokset, va-
hittdismyynti, suurtaloudet, kuluttajat). Tdss& oppaassa
Keskitytddn kuitenkin ilmoitettuun elintarvikehuoneis-
toon. Merkittdvat eroavaisuudet hyvéaksyttyyn laitokseen
mainitaan.

5. lImoitettu elintarvikehuoneisto

limoitettu elintarvikehuoneisto sopii hyvin toimintaan,
jossa pddosa myynnistd tapahtuu suoraan Kuluttajille
(suoraan omasta liikkeesta tai etamyyntind ympéri Suo-
mea). Pienid mé&drid lihaa tai lihatuotteita saa suoramyyn-
nistd poiketen toimittaa paikallisesti toisiin vahittaisliik-
keisiin (kaupat, ravintolat, muut suurtaloudet). Toisten
vahittéisliikkeiden osalta "pieni mé&ard’ on 1000 kg +
30 % Kasiteltdvan lihan kokonaismé&éréstd vuodessa.
Edelld mainittuun méardan lasketaan mukaan myos elin-
tarvikehuoneistossa mahdollisesti kasiteltdvat muiden
poromiesten porot, jotka ldhtevat markkinoille muiden
poromiesten suoramyyntitilojen tai myymaléiden kaut-
ta. 'Paikallisesti’ tarkoittaa maakuntaa vastaavalla
alueella; véhittéisliike, johon myydaén, voi kdytdnndssé
olla oman maakunnan rajojen ulkopuolellakin, ei kuiten-
kaan pédkaupunkiseudulla asti. Oman lihankasittelytilan
sijainti vaikuttaa kéytettavissa olevaan myyntialueeseen.
Etdmyyntind suoraan kuluttajalle saa myyda paékaupun-
kiseudullekin, kunhan kylméketju on turvattu.

5.1. Tilat ja rakenteet

Uutta lihankasittelytilaa tehtéessd kannattaa tilat miettia
mahdollisimman optimaalisiksi kéytdnndn tyon ja hygie-
nian nakokulmasta. Suunnitteluun on jarkevad uhrata
riittévasti aikaa eri asiantuntijoiden apua hyddyntaen. Ti-
lat kannattaa rakentaa helposti laajennettaviksi tai muun-
neltaviksi, Jos leikkaamotoiminnan lisaksi myéhemmin
innostutaan vaikka savustuksesta. Usein toimintoja
suunnitellaan kuitenkin vanhoihin tiloihin. Tall6in jou-
dutaan tekemdan monesti kompromisseja.



Vaatimustason hygienialle ja puitteille ratkaisevat toiminnan laatu ja maard. Kun
tarkoituksena on leikata ja ehka jalostaa (jauhaa, savustaa, purkittaa) pienimuo-
toisesti poronlihaa, voidaan esittdd muutamia periaatteita lihankésittely- ja ja-
lostustiloista.
Varsinaisessa lihankasittelytilassa tai muissa tiloissa, joissa lihaa tai lihatuot-
teita sailytetddn pakkaamattomina, on pintojen materiaaleille kovimmat
vaatimukset.

Lattiamateriaaliin kannattaa satsata jonkin verran. Lihankésittelytiloissa
pintojen kulutus on melko kova, joten 'hempuliratkaisu’ kostautuu kunnos-
sapitohaasteina lilan pian. Joka tapauksessa lattiapinnan pitaé olla helposti
puhtaana pidettava ja ehjd. Laattaratkaisu alkaa olla vanhanaikainen, joten ai-
nakaan uutta lattiaa tehdessa sitd ei voi suositella. Erilaiset massat (epoksi, ak-
ryyli) ovat nykyaikainen valinta. MyGs pinnoitettu betoni voi toimia. Liukkauden
estdminen kannattaa ottaa huomioon valinnassa. Seinien pitéisi niin ikaan olla hel-
posti puhtaana pidettavad (kallista) materiaalia 'roiskutuskorkeudelle’ asti. Pinnoitettu
pelti toimii seinissé ja katossakin hyvin. Mikali katto on jotain muuta materiaalia,
kannattaa ottaa huomioon, ett4 esim. rypylidinen kattomateriaali voi kerdté po-
lyd. Materiaalin mahdolliseen hilseilyyn tulee myds varautua. Tuotteen turvalli-
suuden kannalta katto voi talldin olla jopa seinia kriittisempi.

Kaikki lihankasittelytilassa tarvittavat pdytatasot ja hyllyt kastuvat jatkuvas-
ti, Joten niihin rosteri (ruostumaton terds) tms. on kestava ratkaisu. Te-
rasrungon péalle tuleva molemmin puolin kéytettdvd muovikansi voi olla
lihankasittelytasoksi kdytannollinen ratkaisu. L&htokohta on, ettd elintar-
vikkeen kanssa kosketuksiin joutuvien pintojen pitaé olla elintarvikekéyt-
to6on sopivia (= sileitd, myrkyttdémié ja desinfioitavissa). Avoimien hyllyjen
maard lihankasittelytilassa kannattaisi minimoida. Kaikenlainen varastointi
hankaloittaa puhtaana pitamista.

Puumateriaalin kéayttd lihankasittelytilassa tulisi rajoittua korkeintaan ikkunan pie-
liin. Ovi on rajatapaus. Kdytdnndssd pinnoitettu ovi kelpaa, mutta sen saa varautua
vaihtamaan pinnoitteen alkaessa kuplia ja repeill&.

Muiden kuin suojaamattoman lihan késittelytilojen osalta toimiva materiaali-
valikoima on hygieenisyyden nakdkulmasta laajempi. Kéayttokelpoisia ovat
tavanomaiseen rakentamiseen kéytettdvat materiaalit, kunhan ne eivét ole
huokoisia ja kestavdt vahintaén kosteapyyhinnén.
Toiminnan ollessa kohtuullisen pienimuotoista pakattujen tuotteiden
myyntié, eli nk. myymélatoimintaa, riittdvdt hyvin kodinomaiset raken-
teet elintarvikehuoneistotoimintaan. Valttdmatta ei tarvita edes varsinaista
myymal&d, vaan elintarvikehuoneiston toimintaan voivat kuulua vain pak-
kasvarastot tai arkkupakastimet, joissa myyntituotetta sdilytetddn. Kodin-
omainen tarkoittaa téssé sellaista tilaa, johon kehtaisi asiakkaankin péastéa.
Myyntituotteita sisaltavid pakastearkkuja ei pidetd autotallin perélld moottori-



kelkan varaosien ja bensakanisterien seurana. Jos tdssd kuvatussa myymalatoiminnassa linapakkauksia avataan ja
Jaetaan pienempiin pakkauksiin, katsotaan toimintaan kuuluvaksi myos elintarvikkeen pakkaaminen, eli suojaamat-
toman lihan kasittely. Tall6in pakkaamistoimintaan pitdisi olla varattuna sopiva hygieeninen paikka, joka on kyseista
tarkoitusta varten varattu sekd pinnoiltaan soveltuva, esim. muusta tavarasta tyhjennetty ehjd poytataso nurkassa.
Lihankasittelytila tulisi, aina kun mahdollista, jarjestad niin, ettei tilasta ole suoraa yhteyttd ulos. Mikéli toiminta aloi-
tetaan vanhoissa tiloissa, eiké ovesta paase eroon milldan jarkevalla tavalla, tulee varmistaa, ettei sit4 avata koskaan
kesken lihankasittelyn. Jos tilassa késitelldan pakkaamatonta sellaisenaan syotévaa lihajalostetta, esim. makkaraa tai
savustettua lihaa, on asia vield merkityksellisempi.

IImanvaihdon tarpeen maarittaa lampo- ja kosteuskuorma. limanvaihdon pitda toimia niin, ettei kosteutta tiivisty
pinnoille haitallisessa méaérin. Vettd ei saa tippua lihan péalle, eikd hometta kasvaa nurkissa. Tarvittaessa tiivistymis-
vedet pitdd johtaa hallitusti kontaminaation estamiseksi. IImavirtojen tulisi kulkea puhtaalta alueelta likaiseen pain.
LVI-suunnittelijaa kannattaa kdytta4 apuna mieluummin liian varhain kuin liilan myéhéan.

Vesipisteet, niiden jarkevé sijoittelu ja hyva veden laatu ovat tarkeitd lihankasittelyti-
lassa. Hyvaksytyissd laitoksissa ei kdsienpesua varten saa olla kasikéyttoisia hanoja.
IImoitettuihin huoneistoihin ei kyseistd vaatimusta sovelleta, mutta lampimasti
naita 'k&sivapaita’ hanoja voi hinnasta huolimatta suositella, ainakin yhtd, sii-
hen kriittisimpaéan paikkaan lihanké&sittelypdydén viereen. Polkimella toimiva
hana saattaa viile&ssa tilassa toimia valokennohanaa varmemmin. Lihanka-
sittelytilassa pitéd késienpesupaikan lisaksi olla vahintdan toinen vesipiste
muuta kayttdd varten. Kannattaa miettia, tarvitaanko erikseen liitdntaa
esim. vesiletkulle. Hanasta pitéd tulla sek& kylmaa ettd kuumaa talousveden
laatuvaatimukset tayttavaa vetta.

Tilassa téytyy olla lattiakaivo, koska veren ja leikkuujatteen puhdistaminen

ei onnistu ilman vedelld lotraamista. My0s jateveden puhdistusjarjestelméan
riittdvyys kuormitus huomioiden pitdd varmistaa. Keruukouru, suodatin tai
riittdvan tiheat lattiakaivojen kannen ritilat saéstavat monelta viemérin rassaa-
miselta.

Riittava valaistus on yllattavan tarked. Vahinkojakin syntyy vahemman, kun nékee mité
tekee. Valaisimien pit&d olla kuvulliset, etteivat mahdolliset lampunkappaleet paady
lihojen sekaan.

Varastotilasta tulee herkasti pulaa. Pakkausmateriaalien, mahdollisten maus-
teiden, lisdaineiden ja siivousvalineiden seka pesuaineiden varastointi pitaa
olla mietittynd. Lihankasittelytilan nurkka, taukotila tai wc eivét ole sopivia
varastointipaikkoja.

Siivousvélineiden huolto, eli pesu ja kuivaus, on jarjestettava hygieenises-
ti. Paras ratkaisu on erillinen siivousvélinevarasto, jossa on seindlla hylly
pesuaineille, teline varrellisille vélineille, kaatoallas, poistoventtiili seké tar-
vittaessa lampdokierukka kuivaamiseen. Siivous muuttuu my6s huomattavasti
mukavammaksi, kun tilat sekd kamppeet ovat jarjestyksessa ja kunnossa.



Tyontekijoiden henkilokohtaisen hygienian yllapitoon pit&a olla riittavat puitteet. Kay-
tdnnossa se tarkoittaa paikkaa, jossa pukeudutaan ja séilytetadan tyohon tarvittavaa
suojavaatetusta seka lisaksi vessaa, Jossa on kasienpesupaikka. \essa ei saa aueta
suoraan tiloihin, joissa kasitelladn lihaa. Jos vessa sattuu jo sijaitsemaan hanka-
lasti, voi tilanteen korjata 'kahden oven’ -taktiikalla. Puhtainkin vessa on niin
likainen, ettd sielld ei tule séilyttad esim. vaatteita tai siivousvélineita.

Lihankasittelyyn varatun rakennuksen tilojen ollessa hyvin niukat voidaan
harkita joidenkin toimintojen sijoittamista erilliseen rakennukseen, joka si-
Jaitsee kohtuullisella etéisyydelld varsinaisesta pédpaikasta. Lisdd pakatun
tuotteen kylmésdilytystilaa voi jarjestéd pihalle sijoitettavasta pakastekontista
tai toiseen rakennukseen sijoitettavista pakastearkuista. Harkinnanvaraisia tiloja
toisessa rakennuksessa voisivat olla myds siivousvélinevarasto, pakkaustarvikeva-
rasto (vain pdivan tarve elintarvikehuoneistossa) seka tyontekijoiden wc- ja pukeu-
tumistilat. Vessa ei esim. voi olla kilometrin pédssa toimitiloista, koska hatd voi  olla
suuri. Sivukonttori voi olla jopa asuintalon tdhén tarkoitukseen varattu osa. Olennaista on
talloin varmistaa, ettei elintarviketoiminnalle synny jérjestelystd vaaraa. Esim. lemmikkieldimet ja lapset eivat saa
paastd leikkimé&én piilosta pakkaustarvikkeiden sekaan. Asuintalon siivousvélineiden komero ei myoskaan ole elin-
tarvikehuoneiston siivousvalineiden séilytyspaikaksi sopiva. On hyva tiedostaa, ettd asumiseen kaytettavissa tiloissa
olevan vessan kdyttdminen elintarviketyossa on selked hygieniariski.

Syntyvan jatteen ja sivutuotteen (esim. leikkuujéte) kohtalo tulee ratkaista myds. Hévitys- tai kdyttdtavasta riippu-
en pit4d jatteiden tai sivutuotteiden sdilytykseen tarvittavien sdilididen ja rakenteiden sijoittelu olla sellainen, ettd
saastumisriski minimoidaan. Sivutuotteeksi keréttévia luita voi varastoida samassa kylmidssa lihan kanssa, saman
tapaan kuin elintarvikeketjussa jatkavia luita, jos luut on mahdollista pita4 erilldan (riittvasti tilaa) lihasta pakattuna
sek& merkittynd 'ei ihmisravinnoksi’ -merkinnélld. Katso myos luku 5.7.

Asiakkaita varten kannattaisi olla varattuna esim. myymaldn tapainen tila, jossa tarjotaan kahvit lihakauppojen
kunniaksi. Taukotilanakin sitd on mahdollista kéayttad, kunhan muistaa riisua lihankasittelykamppeet ennen kahvit-
telemaan menoa. Lihankasittelytiloihin asiakkailla ei ole asiaa, vaikka varsinaista asiakastilaa ei olisikaan.

5.2. Laitteet ja koneet

Lihan leikkaamisessa puhtaat tyévalineet ovat puhtaiden kasien lisaksi perusedellytys. Lihaa leikatessa veitsi likaan-
tuu vakisinkin. Laitokseksi hyvaksytysté leikkaamosta puhuttaessa on vaatimuksena desinfiointia varten véhintéén
+82 asteista vetta sisaltava laite (veitsisterilaattori) tai muu vastaava jarjestelma. Vaikkei kyseinen saados koskekaan
ilmoitettua elintarvikehuoneistoa, pitdd veitsien puhtaus tietenkin varmistaa jollain tavalla. Sterilaattorin virkaa
ajavan laitteen saattaa ndppdrd pystya rakentamaan jopa vedenkeittimesta. Myds rasvakeitin saattaa toimia sterilaat-
torina, luonnollisesti 6ljyn tilalla talléin on vesi. Jollei sterilaattoria ole, taytyy veitsien desinfiointi jarjestdd muulla
tavoin. Kaytannossa ratkaisu voi olla nippu veitsid, jotka tiskauksen jalkeen késitelladn desinfiointiaineella.

Lihan hygieenisen laadun, eli puhtaasti suoritetun teurastuksen ja leikkaamisen liséksi kylméasgilytys on tarkein lihan
laatuun vaikuttava asia. Siksi toimivat kylmalaitteet ja niiden seuranta on lihankasittelyn kivijalka. Yleensd toimin-
nassa tarvitaan vahintdan ruhokylmio, tuotekylmid ja pakkasvarasto. Jos tuotetta halutaan kutsua pakasteeksi eika
jaddytetyksi, taytyy 10ytya erillinen laite myos pakastamiseen (pakastustunneli tai muu riittdvan tehokas pakastava
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laite). Kotipakkasen tapaisessa pakastimessa jdddytetty lihatuote on aina jaadytetty, ei
pakastettu. Myds jaddytettdessa pitad kaytettdvan kylmélaitteen tehosta varmistua.
Jos lataa arkkupakastimen tdpotéyteen jaadytettdvad lihaa, voi kéyda niin, etteivat
keskelld sijaitsevat lihat ole vield viidenkdan pdivan paasté jaassa. Tarvittavan
kylmatilan madrda pohtiessa on myds otettava huomioon riittéva erillaan pi-
don tarve. Tuotannon monimuotoisuus voi lisaté kylmétilojen tarvetta (esim.
tiloissa on muutakin toimintaa kuin poronlihan kasittelyd). Pakattua ja
pakkaamatonta tuotetta ei voi sdilyttad lilan 1&helld toisiaan. Kyp-
54, sellaisenaan syotavé pakkaamaton tuote (esim. savustettu liha
jadhdytyksen ajan ennen pakkaamista), pitdd sailyttad taysin
erillaén (eri kylmiossd) raa“asta lihasta. Mikali tiloissa on asi-
akkaita varten myymald, saattavat erilliset kylmalaitteet myy-
malaa varten olla tarkoituksenmukaiset.

L&mpdtilojen seuranta on osin omavalvonnan puolelle kuu-
luva asia, mutta mainittakoon o tdssé. Lampdotilojen seuran-
taan riittdd melko pitkalle mittari, kynd ja paperi. Nykyisin
tekniikan halvennuttua voi kuitenkin olla kannattavaa sijoittaa
tallentavaan mittalaitteistoon, joka tuottaa lampdtilanseurannan
kirjanpidonkin digitaalisesti ilman kyndn kayttoa seké halyttdd kylma-
laiterikossa kannykkaan, ennen kuin arvokkaat tuotteet ovat ehtineet lammeta Haju- ja makuhaittoja
Ja pilaantua. Pienen mittakaavan toiminnassa ndiden laitteistojen hinnat liik- UIKonzko huono
kuvat satojen eurojen suuruusluokassa. Mikali on tullut hankittua yli 10 m3.n
pakkasvarasto, on tallentava standardit EN 12830 ja EN 13485 tayttavd mit-

Kun pH > 6
Liha huonosti sailyvaa

Ei saa kéyttaa palalihana

Voidaan kayttdd makkaran

talaitteisto jopa pakollinen. Kéasimittareita Iamp0tilojen mittaamiseen on mo- valmistuksessa Shyva ve-
nenlaisia. Kédytannossa lihaa kasitellessa taytyy olla mahdollisuus myds lihan densidontakyky
sisalampdtilojen mittaamiseen. Joissain mittareissa on samassa laitteessa seké Kylmasavuraaka-aineelle

pistoanturi siséldmpdtilaa ettd infrapuna-anturi pintaldmpotilojen mittaamista DIEERAEE

varten. Pintaldmpdtiloja mittaavaa mittaria kdytettédessd kannattaa muistaa sen herk-
kyys virheille eri materiaalien ominaisuuksista riippuen. Oudolta vaikuttavat tulokset
kannattaa siksi varmistaa jollain toisella mittarilla. Toisaalta pintamittarin kdytté on no-
peaa, eika silloin tule tokittya tavaraan reikid. Kylmalaitteeseen jatettava perinteinen
nesteen lampdolaajenemiseen perustuva mittari voi olla edelleen kédyttokelpoinen,
kunhan sen toimivuutta ajoittain testaa toisella mittarilla. Teknisempienkin mit-
tareiden toimivuudesta pitdd huolehtia, ja niitd tdytyy kalibroida valmistajan
ohjeen mukaisesti. Kalibrointitodistukset séilytetddn omavalvonnan kirjanpi-
dossa. Mittarin toiminnan pikatestauksen voi toteuttaa mittaamalla kiehuvan
veden tai jdahile-vesiseoksen lampatilan.

pH-mittari on laite, joka on lihan laadunvarmistuksessa, raakakypsymisen ja
sdilyvyyden kannalta sekd erityisesti tervalihan toteamisessa, hintansa vaarti.
Myds jalostustarkoitukseen (esim. kylmasavustus) kaytettdavan lihan pH:n on
tarked olla kunnossa. Lihan pH-mittauksella voidaan varmistaa, ettei kyseisten
tuotteiden valmistus epaonnistu.
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Erilaiset jalostusprosessit vaativat kukin sopivaa laitteis-
toa. Leikkaamotoiminnan Kkylkeen istuu mielekkaasti
esimerkiksi lihan jauhaminen linamyllylld ja kéristyslihan
teko giljotiinilla (kéristysleikkurilla). Erilaiset savustus- ja
kypsytyskaapit, kutteri, giljotiini, autoklaavi ym. han-
kitaan tarpeen mukaan. Hankintalistalla heti alussa on
luultavasti my6s vakuumikone pakkaamista varten. Asti-
anpesukonetta kannattaa myos harkita.

5.3. Toiminta
5.3.1. Ajallisen erottamisen periaate

Ajallisesta erottamisesta puhuttaessa elintarvikelainsa-
danndssa tarkoitetaan yleensd tapaa erottaa kaksi eri
hygieniatason toimintoa siten, ettei tarvita erillisia tiloja,

Tuotantopdivékirjan esimerkkisivu yhdeltd paivélta

Lampétilat ja

24.10.2018 poikkeamakirjaus
Ruhovarasto + 40C
TuotekyImié + 9 oC Il Ovi oli jadnyt raolleen. Ei ollut tavaraa
sisalla.
Pakkasvarasto -19¢°C
Pikkupakkanen -23°C
Leikkaamo + 11°C Puhtaustarkkailua ja

Lo i i poikkeamakirjaus
Veitsisterilaattori + 85°C

Leikkuupdyta ei ndyta ihan puhtaalta. Pestiin uudelleen. Uurteisuus
hankaloittaa puhdistamista. Selvitettava, milloin ehtisi vieda

hiottavaksi.

Jaljitettavyys- eli

eratiedot

Leikataan ja pakataan 23.10. haetut 5 vasaa (teurastettu 22.10.)

Teuraspilttanumerot 1234, 1235, 1236, 1237, 1238
pH 5,6

poroboksi x kg, jaadytetty heti, parasta ennen 24.10.2019

lapakaristysté 10 x 1 kg, parasta ennen 24.10.2019

jne. jne. maarat x kg

Sivutuotekirjaukset

luut elintarvikkeeksi
poistettu vertymid "arvio” kg

leikkuujate omalle koiralle "arvio” kg

vaan toiminnat voidaan toteuttaa samoissa tiloissa eri
ajankohtina. Eri yhteyksissa, mm. kontaminaatioriskist4
riippuen, voi ajallinen erottaminen olla tarpeen toteuttaa
eri tasoisesti: Esim 1. Lihankasittelytilassa leikataan
Ja pakataan tanaan poronlihaa ja huomenna hir-
venlihaa.

Esim 2. Lihankaésittelytilassa leikataan talld viikolla
tuoretta lihaa ja seuraavalla viikolla perusteellisten
pesujen ja desinfioinnin jalkeen paloitellaan ja pa-
kataan kylméasavupaistia.

Varsinkin pienimuotoisessa toiminnassa toimitaan usein
toimintoja ajallisesti erottaen.

Kappaleessa 5.6.2. 'Kuluttajan elintarvikkeen tai tarkas-
tamattoman poronlihan kasittely’ on ajallisesta erottami-
sesta kolmas esimerkki.

5.3.2. Kirjanpito

Kirjanpito on valttdmaton osa yrittdjyytta.
Mukavin ja mielekkain tapa hoitaa omaval-
vontaan kuuluva Kirjanpito pitdd kunkin
paattaa itse. Joku tykkad varkaté tietoko-
neella, laatia excel-taulukoita ja kaikenlaiset
uudet sovellukset ovat positiivinen haaste.
Toinen valitsee ruutuvihkon ja lomakkeita.
Jonkinlaisen tuotantopdivakirjan pitdmi-
nen on varsin kayttokelpoinen tapa hoitaa
paivittdiset rutiinit. Kun kirjattavat asiat
on valittu ajatuksella, voi melko vahilla
merkinndilld saada hoidettua suurimman
osan toimintaan liittyvistd s&annollisista
Kirjausvelvoitteista. Kirjanpitoon kuuluu
my0s toimintaan liittyvien asiakirjojen
suunnitelmallinen séilyttdminen. Tuottei-
den jéljitettdvyyden kannalta olennaista on
pitd4 tallessa ja jarjestyksessa esim. teuras-
tamolta ruhojen mukana tulleet asiakirjat
sekd pakkausmateriaalien mukana tulleet
kuormakirjat, ostokuitit tms. asiakirjat.
Omavalvontaan liittyvaa kirjanpitoa pitaa
sdilyttdd ilmoitetussa huoneistossa vahin-
tdédn yksi vuosi vahimmaissdilyvyysajan
padttymisestd, hyvéaksytyssa laitoksessa
vahintdén kaksi vuotta ja vahintaan vuosi
vahimmaissdilyvyysajan padttymisesta.
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5.3.3. Lampdtilojen seuranta

L&mpdtilojen seuranta on poronlihasta puhuttaessa varmastikin tarkein osa omaval-
vontaa. Viimeistadn Kkerran pakastimellisen sulaneita lihoja pois heitettydan sen
joutuu myontdmaéan. Kun lampatilan tarkistamisesta tulee rutiini, se ei juurikaan
kuormita. Jos kdytdssa ei ole halyttdvad seurantajarjestelmad, tulee lampoti-
loja seurata péivittdin. Alussa voi pistad vaikka puhelimen hélyttdmaan joka
aamu muistutukseksi. Lampdtilojen kirjaamista suositellaan tehtévéksi kerran
viikossa. Parhaiten sen muistaa vakiopdivand. Vahimmaisvaatimuksena on
poikkeamien kirjaaminen. Tietddkseen miké& on poikkeama, taytyy olla selvilla
mitkd ovat raja-arvot. Annetuista raja-arvoista hyvaksytaan alle 24 tunnin
mittainen 3 asteen poikkeama (ei kuitenkaan toistuvasti). Sama poikkeama
hyvéksytadn myos kuljetuksen aikana.

Raja-arvot: Jaadytetty/pakastettu liha -18 astetta, ruhot ja leikattu liha +6 as-
tetta (hyvaksytysséa laitoksessa +7 astetta), elimet +3 astetta, jauheliha sulana
+4 astetta (hyvaksytyssa laitoksessa +2 astetta)
Poikkeamakirjausesimerkki: Aamuisella lampdotilojen tarkastuskierroksel-
la huomataan, etté yksi pakastearkku nayttaa -13 astetta (+5 asteen poik-
keama).

Kirjaus: 'Lampdtila -13 astetta. Luultavasti arkku oli liian tdynna. Li-
hat siirretty toiseen arkkuun, seurataan johtuiko poikkeama ylitay-
tostd’ Toimenpiteena oli lihojen siirto toiseen pakkaseen poikkea-
man ollessa enemman kuin 3 astetta.

Lampodtila -15 astetta olisi ollut vield 3 asteen jouston piirissa. Tallgin tuot-
teita ei olisi tarvinnut valttdmatta siirtdd, mutta tilannetta olisi pitdnyt seura-
ta, koska lyhytaikainen poikkeama saa kestda korkeintaan 24 tuntia.

Lampdtilan seurannan tulee tapahtua kylmalaitteen oletettavasti lampimim-
mastd osasta, jossa elintarvikkeita séilytetdan. Tdyteen ahdetussa pakastear-
kussa mittaus tehdadn paalta, ei siis arkun pohjalta. Lampdtilan mittauspaikkaa
kannattaa kylmaétiloissa siis vaihdella, jotta saadaan selville eri osien mahdolliset
ldmpdtilaerot. Jos mieluummin hoitaa asian tietokoneella, voi hankkia edellisessa
luvussa mainitun tallentavan mittalaitteiston sovelluksineen. Linkin https://paliskunnat.fi/omavalvonta takana on
lampatilojen seurannasta lisaa esimerkkeja.

5.3.4. Riittavé erilladn pitdminen varastoinnissa

Suojaamattoman ja pakatun tai raa"an ja kypsan tuotteen erillddn pitdmisen taustalla on tietysti ristikontaminaation eli
saastumisen estdminen. Pakkaamaton, kypsé ja sellaisenaan sy6tévé tuote pitad olla kokonaan eri kylmélaitteessa kuin
raaka tuote. Kun puhutaan pakatusta ja pakkaamattomasta raakalihatuotteesta voi selvitd yhdellakin kylmélaitteella
sopivin jarjestelyin. Suuressa kylmitssé voi sijoittelulla paasta riittavan hyvaan lopputulokseen. Sijoittelua miettiesséa
kannattaa ottaa huomioon, voiko jotain valua ylahyllylta alahyllylla oleviin tuotteisiin jne. Ison kylmahuoneen hygieniaa
voi edelleen parantaa jakamalla sen esim. suikaleverholla. Ruhovarastossa ei lahtokohtaisesti tulisi séilyttaa leikattua
lihaa, mutta ruhomaarén ollessa pieni tai varaston tilava, voisivat leikatut linat odottaa pakkaamista lihalaatikossa tai
mollassa varaston nurkassa hyvin muovilla peitettynd. Kun samaa kylmétilaa kéytetaan esim. pakkaamattomalle ja pa-
katulle tuotteelle, tayttdmista ei voi toteuttaa 'tungetaan tdma lihamoykky tuohon koloon’ -periaatteella.
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5.3.5. Naytteenotto

Lihankésittelijad kismittéva ndytteenotto ja siitd aiheutu-
va kuluerd voi tuntua alkuun hankalalta ja vaivalloisel-
ta. Siitdkin selvidd, kun alkuun selvitt4d olennaiset asiat.
Kun toimintaan kuuluu ainoastaan peruskuvio: poron-
lihan leikkaus, pakkaus ja myynti, eivat ndytteenottovel-
voitteet ole raskaat. Kéytdnndssa sdannollisesti tehtavaa
tuotendytteenottoa laboratoriotutkimuksiin ei ilmoite-
tussa huoneistossa vaadita lainkaan, kunhan esim. teh-
dyn jauhelihan maéaré ei ylita 10 000 kg vuodessa ja tuot-
teille annettu sdilyvyysajat on arvioitu ns. varman péalle.
Velvoitteet lisddntyvat, kun lihaa aletaan jalostaa, tiloissa
késitellddn muitakin elintarvikkeita kuin poronlihaa tai
kun kyseessd on hyvaksytty laitos.

Sdilyvyysaikojen varman péélle pelaamiseen on viralli-
nen ohjekin: Jos toimija asettaa tuotteille sdilyvyysajan,
Joka on puolet lyhempi kuin vastaaville tuotteille yleensa
kaytetyt séilyvyysajat, sdilyvyystutkimuksia ei ole tarpeen
tehda. Jos haluaa antaa pidempia séilyvyysaikoja, on tuo-
tendytteitd tutkittava laboratoriossa séilyvyyden varmis-
tamiseksi. Valittomasti valmistuksen jalkeen jaddytetyis-
ta tai pakastetuista elintarvikkeista séilyvyystutkimuksia
ei tarvitse tehda. Niille annettu sailyvyysaika pitéa silti
pystyd perustelemaan.

Pintapuhtausnéytteenottoa tarvitaan aina, kun tiloissa
késitellddn pakkaamatonta elintarviketta. Tutkimukset
voi halutessaan hoitaa itse paikan paalld ns. pikamene-
telmilld, joiden kayttd on yksinkertaista. Testejd myyvét
laboratorioiden liséksi esim. siivousalan erikoisliikkeet
seka apteekit (ml. verkkokaupat).

Talousvesindytteitd ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa
toimiva poronlihankasittelija joutuu tutkituttamaan la-
hinng, jos kéytdssad on oman kaivon vesi. Veden laatua
on télldin tutkittava vuosittain. 'Taté on juotu 30 vuotta,
eikd ole vatta ollu sekaisin’, ei riitd todistukseksi veden
laadusta. Osuuskunnan tai kunnan vettd kéyttavén toi-
mijan talousveden laadusta huolehtii veden toimittaja.
Hyvaksytyn laitoksen toimintaan vesindytteiden tutki-
mukset kuuluvat aina.

Jos laboratoriotutkimuksia tarvitaan, néytepaketin (kyl-
malaukku parilla kylmé-kallella varustettuna) voi pis-
téd pikapakettina Matkahuollon kyytiin. Laboratorioon
kannattaa aina soittaa ennen ndytteiden ottoa, jotta sielld

osataan odotella ja jahdata mahdollisesti matkalla eksy-
nyttd pakettia. Helpoiten homma sujuu, jos sattuu ole-
maan ajoittain kulkua, esim Ouluun. Ndytteenoton voi
ajoittaa sopivasti kulkemista ajatellen. Elintarvikevalvo-
Jaakin voi asialla vaivata. Yhteisid intressejd voi kyytia
ajatellen 16ytyd. Valvojalla saattaa 10ytyd my0s tarvittavaa
naytteenottovalineistdd sekd neuvoja ensimmaisté kertaa
naytteitd ottavalle. Nytteenotosta on lisaa linkin takana
omavalvontasuunnitelman esimerkeissa.

5.3.6. Elintarviketiedot

Kuluttajalle elintarviketta koskevat tiedot annetaan
yleensd pakkausmerkinngissd. Tuotteesta riippuen tar-
vittavat merkinnét vaihtelevat. Vahimmaissailyvyysajan
Ja viimeisen kéyttdajankohdan asettamisesta puhutaan
my0s edellisessd luvussa (naytteenotto). Tassa on kay-
tetty esimerkkind poronkaristyksen pakkausmerkintgjd.
= Elintarvikkeen nimi (ei kaupallinen tuotenimi tai tava-
ramerkkinimi): Poronkaéristys, pakaste/jaadytetty

= Ainesosaluettelo: Poronliha 90 %, vesi

= Allergioita tai intoleransseja aiheuttavat aineet (koros-
tettuna): Poronlinatuotteissa nditd voisivat olla lahinnd
mausteet.

= Elintarvikkeen sisallon maara: 500 g

= Vahimmaissailyvyysaika tai viimeinen kayttoajankohta:
Parasta ennen Xx.XX.XXXX

= Sailytysohje: Sailytys -18 astetta, katso paivdysmerkin-
ta, jaakaapin pakastelokerossa (-6 C) 4 vrk, Ei saa jaadyt-
t&4 uudelleen sulatuksen jalkeen.

= Vastuussa olevan toimijan nimi ja osoite: Matin poro,
Porovaara 1, 99999 Porola

= Alkuperédmaa tai 1ahtOpaikka tarvittaessa: Suomalaista
poroa ei ole pakko merkitd. Puuttuminen voi herattaa
kuitenkin kuluttajan epéilyn alkuperéstd. 'Alkuperdmaa
Suom’.

= Kayttoohje: Tassa el ole valttamaton. Yleisesti on tie-
dossa, ettei kéristysta syoda raakana.

= Ravintoarvomerkintd: Koska Karistysta el ole suolattu,
ei valttdmaton.

= Erdtunnus: Sailyvyysaikaan liittyva paivamaara kay pie-
nimuotoisessa toiminnassa erdtunnuksena

= Tunnistusmerkki: Soikea leima pitda olla pakkauksessa,
Jos tuote on valmistettu ja pakattu hyvéksytyssé laitok-
Seovd.
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= Voimakassuolaisuusmerkintd tarvittaessa: Tassd el

= Muut pakolliset merkinnat: (Pakastusmerkinnat) Pa-
kastettu XX.XX.XXXX

= Vapaaehtoiset merkinnat: Suojattu alkuperanimitys
-merkkia Lapin Poron liha kannattaa kayttaa.

5.3.7. Jaadyttdminen, pakastaminen, sulattaminen

Pakastaminen ja jaadyttdminen eivdt ole elintarvike-
maailmassa sama asia. Pakastamisella tarkoitetaan j&a-
dytysmenetelmad, jossa maksimaalinen kiteenmuodos-
tus etenee mahdollisimman nopeasti. Pakastuksessa
jadtyminen etenee yleenséd ainakin yhden senttimetrin
tunnissa. Pakastettavan tuotteen tulee olla kauttaaltaan
jadtynyt ja -18 asteen ldmpdtilassa 24 tunnin kuluessa
pakastuksen aloituksesta. Pienid méadrid pakastettaessa
voi edelld mainittuun vauhtiin paasté jarjestelylld, jossa
pakastamiseen on kaytossa erillinen kylmélaite, jossa jaa-
tymista tehostaa puhallin. Laitteen 1&mp0tilan tulisi olla
huomattavasti kylmempi kuin -18 astetta. Pakastettavat
lihat asetellaan valjasti siten, ettd ilma péaésee kiertdmaan.
Pakastuksen jélkeen lihat siirretddn toiseen kylmétilaan,
joka on tarkoitettu varastointiin. Pakastinta ei kaytetd
sdilytykseen. Teollisuudessa pakastamiseen kéytetddn
esim. pakastustunnelia tai levypakastinta. Muunlainen
jaddyttdminen on jaddyttdmistd, eikd tuotetta saa kutsua
pakkausmerkinnoissé pakasteeksi. Molemmat tavat ovat
sallittuja, kunhan merkinnét ovat oikein.

Jos toiminnassa on tarpeen sulattaa linaa, tulee se toteut-
taa aina hallitusti viiledssa, mieluiten kylmidssa tai esim.
vesihauteessa. Huoneenldammdssd linaa ei padsaantoises-
ti saa sulattaa, jotta lihan pintaosat eivat padse sulamisen
loppuvaiheessa lampidmaan. Sulamisvedet tulee johtaa
niin, etteivat ne aiheuta saastumisriskid.
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5.3.8. Uudelleenpakkaaminen

Asiakas saattaa joskus haluta juuri sitd tuotetta, jota ei
varastosta 16ydy valmiiksi erikseen pakattuna. Silloin
voidaan jakaa isompia pakkauksia pienempiin eli tuot-
teita uudelleenpakataan. Jos uudelleenpakkaamista halu-
taan tehdd, tulee siihen liittyvat kaytannot kirjata myos
omavalvontasuunnitelmaan ja tiloissa on oltava siihen
sopivat puitteet. Uudelleenpakkaamiseen liittyy myos
velvoite elintarviketietojen siirtdmisesta isomman myyn-
tipakkauksen pakkausmerkinngistad pienempiin pakka-
uksiin. Myyntitilanteessa suoritetussa uudelleenpakkaa-
misessa tiedot voi antaa esim. erilliselld lappusella, jos
etiketointi ei ole mahdollista. Alkuperdisen pakkauksen
purkamisen mahdollinen vaikutus tuotteen séilyvyyteen
pitad ottaa huomioon. Pakastettujen/jaadytettyjen tuot-
teiden kohdalla sdilyvyysaika esimerkiksi lyhenisi merkit-
tavasti, jos alun perin tyhjidpakattua lihaa uudelleenpa-
kattaisiin tavallisiin pusseihin. Irtomyynnissé (tilauksesta
kaaritty liha) kaikkia luvussa 5.3.6. lueteltuja elintarvike-
tietoja ei vaadita etikettiin.

5.3.9. Siivoaminen ja puhdistus

Elintarvikealalla toimivalle on eduksi tykaté siivoamises-
ta. Vahintdankin siivoamista pitéisi sietdé. Siivouksen pi-
téisi elintarvikehuoneistossa olla hyvin suunnitelmallista,
Jotta kaikki olennaiset paikat tulevat riittavalla tarkkuu-
della puhdistetuiksi ja toisaalta harvemmin puhdistetta-
vat paikat eivat unohdu. Siksi jonkinlaisen itselle sopivan
jarjestelmén luominen on tdrkedd. Hygienian ytimen
muodostaa tietysti paivittdinen puhdistustyd, joka teh-
daan aina toiminnan jalkeen, jos elintarvikehuoneistos-
sa késitellddn pakkaamatonta lihaa. Joitakin tyovalineita,
kuten leikkuulaudat ja sahat, on tarpeen puhdistaa kes-
ken tyopaivankin, jottei niihin kertyva pilaantuva aines
saastuta kasiteltavaa linaa. Tydvalineiden kylmassa sdilyt-
tdmiselld ei pesuvélejd voi pidentad isoa riskid ottamat-
ta. Pesujen aikana pitdd myds muistaa suojata vedeltd ja
pesuaineroiskeilta ei pesun kohteena olevat vélineet ja
herkat laitteet. Kaytossd olevien astioiden ja vélineiden
ilmava kuivaaminen on tarkeaa.

Siivouksessa olennaista on oikeassa jarjestyksessa toteu-
tetut puhdistusmenetelmét, esim. hinkkaaminen ennen
desinfiointia sekd sopivien aineiden valinta ja hygieeniset



siivousvalineet. Likaisilla valineilld ei puhdasta tule. Lihankasittelytilojen siivousta
Ja puhdistusta varten pitaé olla kokonaan erilliset vélineet. Luonnollisesti lattia-
kaivoille on omat harjansa, samoin wc-tilojen puhdistukseen omat vélineensa.
Periaate on loppujen lopuksi sama kuin kotonakin. Keittioluutulla ei pyyhité
vessassa. Siivousvalineiden sdilytyksen miettimiseen on hyvé uhrata hetki,
jotteivat eri paikkoihin tarkoitetut valineet mene sekaisin. Jonkinlainen mer-
kitseminen esim. varikoodeilla on useimmiten jarkevaa.

5.3.10. Kuljettaminen

Kun kuljetetaan lihaa tai lihatuotteita, on lahes aina kysymys kylmadsailytysta
vaativista tuotteista. Kuljetuksen aikana pitad jollain konstilla estaa lihan lam-
peneminen. LdmpAotilat saavat muuttua varastoinnin ldmpatilarajoista kolmen
asteen verran. Kéytdnnossa se tarkoittaa sitd, ettd kuljetustilan on oltava kylma jo
lastaushetkelld. Jadhdytystapoja on monia. Suomessa talvella auton oven auki pité-
minen voi jJa&hdytta4 autoa sopivasti. Muista kuitenkin sulkea ovi ennen liikkeelle
lahtod. Toisaalta tuoretavara ei saa myoskaan jaatyd. Ruhoja tulisi padsaantoisesti
Kuljettaa pystyasennossa riippuen. Ruhon voi ripustaa esim. rullakon sisaan, jos
varsinaista kattoraiteellista kuljetuskalustoa ei ole kéaytdssa. Mikali kyljellaén
kuljettamiselta ei voida valttyd, voi yksittdisi& ruhoja kuljettaa kyljella&n ru-
hopussilla suojattuna. Pakettiauton perésséa pressun tai pahvin paalla ruhon
suojaamattomana kuljettaminen ei ole hyvaksyttava tapa milloinkaan.
Jos kyseessé ovat pakatut lihatuotteet, ne voidaan pakata styrox-laatikoihin,
tarvittaessa kylma-kallejen kera. Luonnollisesti auton pitda olla puhdas, eika
kuljetustilassa saa olla elintarvikkeiden laatua vaarantavaa tavaraa, esim.
polttoainekanistereita. Ajoneuvon tyypille ei elintarvikelainséddédnndssé ole
vaatimuksia. Jos kuljetustarve on vahéinen, voi kuljetuslaatikkona toimivan
styrox-laatikon pakata vaikka eméanndn 'kauppakassin’ peréan, kunhan kulje-
tustapa on kirjattu omavalvonnan piiriin. Kuljettaminen on sisallytettdva joko
lahettdjan tai vastaanottajan omavalvontaan, jos kuljettajana ei ole ulkopuolinen
elintarvikekuljetuksia hoitava yritys. Jos kuljetusaika on yli 2 tuntia, pitdd kuljetuk-
sessa olla tallentava lampétilanseuranta. Lyhyemmilld matkoilla ja suoraan kuluttajalle
menevissé Kuljetuksissa riittédd Iampaotilojen seuranta késipelilla.
limoitetusta elintarvikehuoneistosta voi lahettaa etdmyyntind lihaa tavanomaisena pakettina esim. Matkahuollon
valityksell, jos pystytddn varmistumaan kylméketjun sdilymisestd matka-aika ja pakkaustapa huomioon ottaen.
Liha tulee pakata styrox-laatikkoon kylmdvaraajien kanssa. Lahettamiseen tulisi kéyttad vain suoria yhteyksia ja
varmistaa, etté lihaldhetys noudetaan heti sen saavuttua perille. Suomen rajojen yli kuljettamista suunnittelevan
taytyy myos perehtyd ATP-sopimuksen vaatimuksiin. Niita ei késitelld tdssd oppaassa.
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5.3.11. Valvonta

Elintarvikevalvonta kuuluu osaksi toimintaa, kun sivistysvaltiossa lihakauppaa kéydaan. Valvontaviranomaisten
rooli on muuttunut viime vuosina koppalakin vaihduttua pipoon ja otteen valmentavaksi, joten yhteyttd voi ot-
taa hyvilla mielin jo siind vaiheessa, kun ensimmaiset kysymykset lainsdddannon vaatimuksista herddvét. Ei pida
unohtaa myoskaan rakennustarkastajaa, jos toiminnan aloitus edellyttdd rakentamista tai olemassa olevien tilojen
muuttamista. Jos elintarvikevalvojan neuvoja ei aloittamiseen suuremmin Kkaipaa, pita4 viimeistaan nelja viikkoa
ennen suunniteltua aloittamista kuitenkin toimittaa kirjallinen ilmoitus elintarvikehuoneistosta elintarvikevalvon-
taan. Lomake sitd varten 16ytyy yleensd oman alueen ymparistoterveydenhuollon verkkosivuilta. Jos valvojalla ei
ole ilmoituksesta lisakysymyksid, tipahtaa postin mukana muutaman viikon sisélla todistus ilmoituksen kasittelysta.
Toiminnan saa aloittaa, vaikka todistusta ei olisi vield tullutkaan. Nykyisin ensimmaistd tarkastuskayntia ei teh-
dé toiminnan alkaessa, vaan aikaisintaan parin kuukauden, joskus jopa puolen vuoden kuluttua. Jos on hoitanut
hommansa mukavasti, tapaa valvojaa harvemmin, kausiluonteisesti poronlihaa kasittelevé kerran vuodessa tai har-
vemminkin. Koska valvonta on nykyisin maksullista, kannattaa elintarvikevalvojaa hyddynt&a koko rahan edesta.
Kysymyksissa ei pida sééstella.

Hyvéksyttya laitosta perustavalla on luvassa vahdn enemman paperitditd. llmoituksen
sijaan alussa toimija tekee hyvaksymishakemuksen. Hakemuksen ja tarkastuskayn-
nin perusteella valvontaviranomainen tekee Kirjallisen hyvéaksymispaatoksen.
Toimintaa ei saa aloittaa ennen pédtoksen saamista. Siksi hakemus kannat-
taakin tehdd ajoissa. Viranomaisen pitaé lain mukaan tehda paatds 60 vuo-
rokauden kuluessa, mutta pitempikin aika voi joskus olla perusteltavissa.

5.4, Tyodntekijat

Julkisuudessakin viime aikoina olleista ruokamyrkytysepidemioista suuri
osa on lahtenyt liikkeelle tyontekijoista. Syyna ovat olleet usein perinteistd
oksennus-ripulitautia aiheuttavat virukset, jotka levidvat pinnoille ja elin-
tarvikkeisiin tyontekijoiden kasistd. Tyontekijoiden henkilékohtainen hygie-
nia on talldin avainasemassa (puhdas suojavaatetus ja késien pesut). Toisaalta
vatsataudin sairastamisen jalkeen olisi maltettava pysya poissa elintarviketdista
riittdvan pitkd oireeton jakso, jotta viruksen erittdminen ehtisi loppua. Ulkomaan-
matkoilta voi mukaan tarttua usein oireettomana esiintyvéa salmonella tai muu ikéavia
jalkitauteja aiheuttava taudinaiheuttaja. Seuraavat perusasiat pitdd pakkaamatonta
lihaa Kasittelevilld olla kunnossa:

- Hygieniapassin suorittaminen. Valtaosalle koulutuksen sisalté on maalais-
Jarkistd perustietoa. Takaa perushygienian hallinnan. Suojaamatonta lihaa
kasittelevalla tyontekijalla pitad olla hygieniapassi suoritettuna, kun passin
vaativaa elintarvikety6td on kertynyt yhteensa kolme kuukautta.

- Tyontekijalla pitaa olla terveydenhuollon ammattihenkilon antama todis-
tus terveydentilan selvityksesta. Tdma tarkoittaa ladkarin tai hoitajan haas-
tattelua. Haastattelussa arvioidaan salmonellandytteen antamisen tarve.
Haastattelua voi tiedustella terveyskeskuksesta, jollei ole tydterveyshuollon
asiakas.

Jos tiloissa varastoidaan ja myydéaén vain pakattua lihaa, ei hygieniapassia tai : 5
todistusta terveydentilan selvittamisesta vaadita. w
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5.5. Esimerkkejd toiminnasta

Oppaan alussa esiintyneen poromies 1:n toiminta on
tuoreen lihan késittelyé ilmoitetussa elintarvikehuoneis-
tossa. Pdasaantoisesti tuotteet jaddytetddn ennen myyn-
tid. Jonkin verran on vakioasiakkaita, jotka hakevat li-
hansa tuoreena. Iso o0sa myynnistd menee etdmyynting
kuluttajille Etela-Suomeen. Myos Léhiruokarengas-Reko
vélittdd poromies 1:n lihatuotteita ja laheisen ikdihmisten
palvelutalon keittion kanssa on syntymassa sopimus ka-
ristyslihan toimittamisesta. Maara jaa sallitun (1 000 kg +
30 %) alle. Poromies 1:n veli asuu ison tien varressa. On
ollut puhetta lihankasittelytilan myymalan siirtdmisesté
veljen piharakennukseen. Samalla veljekset yhdistaisivat
voimansa muutenkin. Poromies 1:n lihankasittelytilassa
pystyttaisiin kasittelemaan veljenkin porot. Osittaisella
tyokyvyttomyyselékkeelld oleva veljen vaimo voisi ottaa
myymalan paivystamisen paaosin haltuunsa, ja kesalla
voitaisiin tyollistad myds nuorisoa.

Poromies 2 késittelee lihaa samaan tapaan kuin poromies
1. Hénen toimintansa erityispiirre on toisten poromies-
ten tarkastettujen porojen leikkaaminen. Omat poron-
sa sekd osan muiden poroista poromies 2 myy suoraan
kuluttaja-asiakkaille myymalasta tai etamyyntind. Osa
toisten poroista menee heiddn omaan suoramyyntitoi-
mintaansa. Toisten poromiesten suoramyyntitoimintaan
meneva liha sisaltyy 1000 kg + 30 % -kiintioon. Omaan
kayttoon tulevia syomaporoja (850 € edesté vuodessa) ei
kiintioon lasketa.

Poromies 3 ja poromies 4 ovat paatyneet siinen, etta tuo-
reen lihan leikkaamisen lisaksi olisi kannattavaa jalostaa
osa lihasta pidemmaélle. Molemmilla on nykyinen lihan-
leikkuutila sellainen, ettd pienen laajennuksen tekeminen
onnistuu. Laajennusosaan tehdaén oma nurkkaus savu-
kaapille, suikaleverhon taakse oma tila autoklaaville ja
lisdd varastotilaa mausteille, lis&aineille ja pakkausmate-
riaaleille. Tarvittavat laitteet ja yksi lisdkylmio hankitaan.
Poromies 3:n porotila sijaitsee padvaylan varressa mel-
ko lahelld isoa matkailukeskusta. Hén arvioi, ettd suurin
0sa myynnistd tapahtuisi omasta myymalasta. Han paa-
tyy ainakin aluksi ilmoitetun elintarvikehuoneiston rat-
kaisuun. Pari matkailukeskuksen ravintolaa saavat myos
himoitsemansa kylmésavulihat kayttéonsé helposti ja

maéaréat jadvat sallitun (1000 kg + 30 %) alapuolelle. Po-
romies 3:n poika on juuri saanut elintarvikealan tutkin-
non valmiiksi ja ottaa vastuulleen kylmésavulihan teon
seké porosdilykkeet omavalvontoineen.

Poromies 4:n lihankasittelytilat ovat syrjemmaéssa. Ha-
nelld on kuitenkin vanhoja suhteita pdakaupunkiseudun
yritysmaailmaan. Sielld tuntuisi olevan kysyntaa jalosteil-
le myds. Han paatyy perustamaan nykyisen suoramyyn-
tilihan kasittelytilan pohjalle hyvéksytyn laitoksen. Laa-
jennuksen rakentamisen liséksi olemassa oleviin tiloihin
tarvitaan kohtuullisen vdhadn muutoksia, kun varsinainen
lihanleikkuutila on alun perin tehty laadukkaista materi-
aaleista. Pari hanaa pitd4 vaihtaa kosketusvapaiksi ja ru-
hovaraston ovelle pitda rakentaa nk. tiivisperéa.

Omavalvontaan joutuvat jalostajat (poromies 3 ja poro-
mies 4) satsaamaan vahan poromies 1:td ja 2:ta enem-
man, mutta onneksi heille on siihenkin apua saatavilla.

5.6. Muu elintarviketoiminta tiloissa tarkastetun poron-
lihan ohella

5.6.1. Tarkastamattoman hirvenlihan késittely

tiloissa poronlihan ohella

Paasaantd on, ettd ilmoitetussa elintarvikehuoneistoissa
késiteltdvan lihan tulee olla tarkastettua, eli kasiteltavat po-
rot on teurastettu ja tarkastettu seka leimattu hyvaksytyssa
teurastamossa. Poikkeus on tarkastamattoman hirvenli-
han myynti ja kasittely ilmoitetussa elintarvikehuoneistos-
sa, kun liha tai siitd tehty tuote myydaan sieltd suoraan
kuluttajalle.

Hyvéksyttyyn laitokseen ei tarkastamattomalla hirven-
lihalla ole laitoksen toimiessa asiaa. Poronlihan Kasitte-
lykauden ulkopuolella, téydellisesti ajallisesti erotettuna,
voidaan laitostiloissa tietyin ehdoin toimia toisinkin (lue
my06s luku 5.6.2.). Tarve hirvenlihan ja poronlihan késit-
telyyn osuu kuitenkin samalle ajanjaksolle. Hyvéksytyssé
laitoksessa voi siksi ainut todellinen vaihtoehto hirven-
lihan Kkasittelyyn olla tarkastetun hirvenlihan hankinta.
Hirvenlihan tarkastaminen tapahtuu riistan Kkasittely-
laitoksiksi hyvaksytyissd paikoissa, jotka hyvaksyy Ruo-
kavirasto (entinen Evira) tai poroteurastamossa, jonka
Lapin aluehallintovirasto on hyvaksynyt hirvenruhon
loppuunteurastamiseen.

20



IImoitettuun elintarvikehuoneistoon tarkastamatonta
hirvenlihaa saa siis ottaa kasittelyyn ja myytavéksi. Li-
han saa hankkia vain ja ainoastaan suoraan metsastajalta,
korkeintaan 10 hirved per metséstdjda/ metsastysseura.
Jos hirvenruho ei tule késiteltavéksi ns. nahka paalld, tu-
lee nylkeminen ja karkea paloittelu olla tehty nk. lahtiva-
Jassa, josta on tehty ilmoitus elintarvikevalvontaan.

Luvun 5.5. esimerkkien poromiehet 1, 2 ja 3 voisivat ha-
lutessaan, ja tilojen riittaessd, késitellda poronlihan ohella
my0s téllaista tarkastamatonta hirvenlihaa. Poromies 4:n
pitdisi hankkia hirvi tarkastettuna hyvaksyttyyn laitok-
seensa riistankasittelylaitoksesta, jolloin siind olisi leimat.
Poromies 3 paattikin ottaa kokeeksi muutaman hirven
késittelyyn ajatuksena tehda karistystd ja kylmésavua
myymal&ansa. Ylimadardist4 hirved kuulosti olevan mo-
nellakin porukalla, mutta elintarvikevalvontaan ilmoi-
tettuja lahtivajoja oli heikommin. Lopulta yksi metsés-
tysseura innostui asiasta ja ilmoitti vasta remontoidun
lahtivajansa elintarvikevalvonnan rekisteriin. Siitd yh-
teistyo lahti liikkeelle. Hirvimiehet esiké&sittelivat hirven
lahtivajalla, josta poromies 3 haki neljainnesruhot pus-
seissa omalla elintarviketoimintaan kuuluvalla autollaan
tiloihinsa késiteltdvéaksi. Han piti hirven- ja poronlihat
selkedsti erilladn kasittelyn aikana ja varastoinnissa. Moni
matkailija halusikin ostaa vertailun vuoksi sek& kylmésa-
vuhirved ettd -poroa.

5.6.2. Kuluttajan elintarvikkeen tai tarkastamattoman
poronlihan kasittely

Ns. rahtileikkaamolla tai -palvaamolla tarkoitetaan perin-
teisesti elintarvikehuoneistoa, jossa késitellddn kuluttajan
toimittamia lihoja (tai kaloja) kuluttajan tilauksen mukai-
sesti. Aiemmin on tulkittu, etté tallaiseen toimintaan on
pitdnyt olla tarkastetun lihan tiloista tdysin erilliset tilat.
Nyttemmin loivennetun tulkinnan mukaisesti toiminta
voidaan jéarjestéd ajallisen erottamisen avulla seuraavasti:
Sama ilmoitettu elintarvikehuoneisto ottaa osan aikaa
vuodesta vastaan kuluttajien tuomaa lihaa eli toimii rah-
tipaikkana, osan aikaa tekee myyntiin tuotteita tarkas-
tetusta lihasta. Téassa yhteydessa ajallinen erottaminen
pitdd toteuttaa siten, ettd valmiiden tuotteiden varastoa
lukuun ottamatta, tilat ovat tyhjat toiseen toimintaan
kuuluvista lihoista. Samalla tavalla on mahdollista kési-
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telld tarkastettua ja tarkastamatonta poronlihaa (suora-
myyntilinaa) vuoron per&én porotilalla olevassa ilmoite-
tussa elintarvikehuoneistossa. Téll6in poromiehen pitdé
pystyd kirjanpitonsa sekd erillisten kylmétilojen avulla
osoittamaan tarkastetun ja tarkastamattoman poron-
lihan erillddn pysyminen. Tarkastamattoman poronlihan
kasittelya ja myyntia koskevat rajoitukset eivat tassé jar-
Jestelyssd muutu. Tassd luvussa esitetyn toimintatavan
kéyttoonotto edellyttad aina asian l&pikéymisté elintarvi-
kevalvojan kanssa.

Seuraavassa esimerkissa rahtityon tilalla voisi olla myds
tarkastamattoman poronlihan leikkaus.

Esimerkki: llmoitetussa elintarvikehuoneistossa on teh-
ty kuluttajien omistamien lihojen Kkésittelya eli rahtityo-
ta viikolla 39, mutta viikon 40 alkuun mennessa kaikki
tuotteet ovat pakattuna omassa kylmidssaan odottamas-
sa hakua. Lihankésittelytilat on rahtityon jalkeen puhdis-
tettu ja desinfioitu. Viikon 40 alussa tulee erd tarkastettua
poronlihaa, josta tehd&ddn mm. karistystd. Karistyksen
valmistuksen aikana voi edelliselld viikolla valmistettuja
kuluttajien tuotteita siis varastoida omassa Kylmiossaan.
Kun tarkastettu poronliha on kasitelty ja karistykset ovat
valmiit ja pakattuna omassa erillisessé pakkasvarastossa,
aletaan taas ottaa vastaan Kuluttajien lihatoimituksia.

Kirjanpito tehdéan siten, ettd toimintojen ajallinen eriyt-
tdminen on todettavissa (kunakin pdivand késitelty liha,
tydvaiheet ja tehopuhdistukset).

Mikali kyseessd on hyvéksytty laitos, on ajallinen erotta-
minen tarpeen tehda vield taydellisemmin ja toiminnan
muutoksesta on tehtdva hyvaksymishakemus elintarvi-
kevalvontaan. Mitdén rahtitoimintaan kuuluvaa tavaraa
ei saa olla tiloissa, kun aloitetaan taas hyvaksytyn laitok-
sen tyot. Valvojalle pitdd myds ilmoittaa toimintamuu-
toksesta kirjallisesti joka kerta ennen rahtitydkauden
aloittamista ja lopettamista.



5.6.3. Kalan kasittely

Kalan kasittely on niin ikd&n mahdollista ajallisesti ero-
tettuna. Kalaan liittyy raaka-aineena kuitenkin erityisesti
mikrobiologisia riskeja, ndistd merkittavimpana ymparis-
tObakteeri listeria monocytogenes, jota luontaisesti esiintyy
usein kalaraaka-aineessa (ajoittain myds poronlihassa).
Listeria monocytogenes voi aiheuttaa riskirynmiin kuuluvilla
henkil6illd (vanhukset, pikkulapset, vastustuskyvyltaan
heikentyneet, raskaana olevan naiset) listerioosin, jossa
kuolleisuus on 20-40 %. Raskaana olevilla listerioosi ai-
heuttaa keskenmenoja.

Listeria monocytogeneksella on taipumus pesiytyd pinnoil-
le ja laitteisiin, jos puhdistus ja desinfiointitoimet eivat
ole olleet riittavid. Siksi tilojen ja laitteiden puhdistuksen
merkitys korostuu entisestaan, jos samoissa tiloissa ka-
sitellddn poronlihaa ja kalaa vuoron perdén. Jos tiloissa
valmistetaan sellaisenaan syotédvia tuotteita (savulina ja
-kala, makkara), joita ei valttdmatt4d kuumenneta ennen
syomistd, vaarantaa listerian esiintyminen tuotantoym-
péristossa aina mahdollisesti listeriaa siséltdvien tuottei-
den kautta niitd nauttivat asiakkaat. Lainsdddannossa on
tiukat rajat listerian esiintymiselle sellaisenaan syotavissa
elintarvikkeissa.

Kéyttokelpoinen toimintamalli voisi olla sellainen, jossa
poronlihakauden leikkaamisjakson jalkeen tiloja kéytet-
taisiin muun osan vuotta kalan kasittelyyn. Poronlihaa (ja
lihatuotteita) voitaisiin myyda pakkasesta edelleen, kalan-
késittelykauden aikana. Myds hyvéksytyssa laitoksessa voi
olla hyvaksynnét seké kalan- ettd lihankésittelyyn. Luon-
nollisesti toimintaan liittyvét riskit pitdd olla toimijalla
silloin hallinnassa. llmoitetussa elintarvikehuoneistossa
késiteltyd kalaa sekd kalasta valmistettuja kalastustuotteita
koskevat samat myyntirajoitukset kuin lihaakin. (Toisiin
vahittaisliikkeisiin voi myyda 1 000 kg + 30 % vuosittai-
sesta kokonaismyyntimadrastd maakuntaa vastaavalla alu-
eella).

Kalapuuhia suunniteltaessa tulee ottaa huomioon Ka-
lastuspolitiikkaan liittyvd lainsdadénto: Elintarvikehuo-
neistoon voi kalaa ostaa vain kaupalliseksi kalastajaksi
rekisterdityneeltd. Virkistyskalastajalta kalaa ei siis voi
ostaa, eika itse virkistyskalastajana kalastamiaan kaloja
myyda elintarvikehuoneistostaan. ELY-keskus yllapitéda
kaupalliseen kalastukseen liittyvia rekistereité: https.//
www.ely-keskus.fi/web/ely/rekisterointi

5.6.4. Muun lihan kasittely

Téssd muulla lihalla tarkoitetaan Kkaikkea tarkastettua
lihaa, jota suinkin voi keksid poronlihan ohella kasitte-
levansd. Tarkastamattomasta hirvenlihasta puhuttiin lu-
vussa 5.6.1. Mika koskee hirved, koskee myds peuraa ja
metsakaurista. Hirvenlihan tapaan tarkastamattomana
(tai my6s tarkastettuna) voidaan ilmoitetussa elintarvi-
kehuoneistossa kasitelld ja myydd myos tarkastamatonta
luonnonvaraisen janiksen- tai kaninlihaa, lintuja ja tar-
hatun kanin- tai siipikarjanlinaa. Naissd on olemassa
kuitenkin maararajat. Karhun- ja villisianlihan pitéa sen
sijaan aina olla tarkastettua. Samaten Kotieldinten lihan
edelld mainittuja lajeja lukuun ottamatta pitéd aina olla
tarkastettua. Tarkastetun lihan késittelyssd ei ole maara-
rajoituksia, muutoin kuin myyntikanavan osalta (1 000
kg + 30 %).

On tarkead selvittaa, liittyykd suunnitellun lihan kasitte-
lyyn erityisvaatimuksia. Naudan- ja lampaanlihan leik-
kaamista koskevat esimerkiksi TSE-sédddokset (naudan
BSE-tauti ja lampaiden scrapie) ja naudan- , lampaan-
sekéd sianlihan leikkaamista taas salmonellaan liittyvat
erityisvaatimukset.

5.6.5. Muu toiminta

Muuta elintarviketoimintaa ilmoitettuun elintarvikehuo-
neistoon ideoitaessa on vain taivas rajana. Osavuotises-
ti toimivaan poronlihankésittelyyn voisi olla luontevaa
yhdistédd esim. luonnontuotteiden varastointia ja kasit-
telyd. Yhdisteltaessa erilaisia toimintoja yhteen on syyta
yhdessa elintarvikevalvojan kanssa miettid hygieenisyy-
teen vaikuttavia asioita. Esim. raaka-ainemarjat ja muut
luonnontuotteet taytyy lahtékohtaisesti sailyttaa tuorees-
ta poronlihasta erilldan elintarvikehuoneistossa. Valmiit
pakatut tuotteet voisivat olla samoissa kylmatiloissa.

5.7. Sivutuotteiden kerddminen ja kasittely

Poronlihaa k&sittelevan toimijan kannattaa miettid, mihin
tarkoitukseen lihanleikkuusta yli j44vé elintarvikekelpoi-
nen lihamateriaali ja luut ké&ytetddn. Luita on mahdollis-
ta jalostaa my06s elintarvikeketjussa (esim. elamysravin-
toloiden tarpeisiin). Kun elintarvikeketjuun kuuluvista
elimistd tai runonosista paatetaan tulevan sivutuotteita,
tulee niité sen jélkeen varastoida ja kasitella erillaan elin-
tarvikkeeksi kadytettdvastd lihasta ja tuotteista. Varsinai-
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seen sivutuotteiden kasittelyyn tulee aina olla kokonaan
erilliset tilat. Erilla&n pitoa ei voida hoitaa ajallisella erot-
tamisella. Tilat voivat kuitenkin sijaita elintarvikehuo-
neiston yhteydessé. Parasta poroa -koulutushankkeessa
on hiljattain julkaistu oppaat poron teurastuksessa ja
poronlihan leikkaamisessa syntyvien sivutuotteiden tal-
teenotosta ja késittelystd (Poromies-lehdet 4/2018 ja
5/2018). Ne loytyvat myos paliskunnat.fi-sivuston etusi-
vulta Oppaat luettelona -linkin alta. Niisté 10ytyy lisatie-
toa sivutuotteista enemman innostuvalle.

5.8. Omavalvonta

Omavalvonta tarkoittaa Kiteytettynd niitd kdytdnnon
toimintatapoja, joilla varmistat hallitsevasi toimintaasi
sisaltyvét riskit ja taten tuotteiden turvallisuuden. Oma-
valvonnasta on turha ndhdd etukéteen painajaisia. Oma-
valvonnan kirjanpitoa ei myoskaan kannata kéyttaa sau-
nan syttdind. Huolella ja riittdvan kattavasti toteutettu
omavalvonta Kirjanpitoineen on elintarvikealan yrittajal-
le oiva selusta, jos tuotteiden laatuun kohdistuu epéilyja
esimerkiksi vatsataudissa rypevien asiakkaiden puolelta.
Siind tilanteessa hyvin omavalvontaansa toteuttaneen
toimijan ei tarvitse pyyhkié kylméé hikeé, vaan han voi
reippaasti esittdd dokumentit tyonsa seurannasta. Toi-
miva omavalvonta véhent&d myos viranomaisvalvonnan
tarvetta, joka sadstaa selvdé rahaa. Omavalvonta tulisikin
néhdd laadun tekemisen tyokaluna, josta hyotyy ennen
kaikkea taloudellisesti.

Omavalvontasuunnitelma on kirjallinen suunnitelma,
Jjossa edelld mainitut toimintatavat on kuvattu. Pieni-

muotoisessa toiminnassa (1-2 tyontekijad) voidaan osa
suunnitelmaan kuuluvista asiakokonaisuuksista esittaa
myos suullisesti, valvojan suostumuksella. Paépiirteet tu-
lee Kuitenkin esittéd aina kirjallisena. Toimintaa aloitet-
taessa laadittava omavalvontasuunnitelma vaatii hieman
luomisen tuskaa ja hetken aikaa istumalihasten kayttoa,
mutta onnistuu Kirjoitustaitoiselta kylla. Kerran huolel-
la puserretun suunnitelman jalkeen péivittéiset seuran-
nat sujuvat joutuisasti tarvittaessa muistilistaa ** apuna
kayttéen.

Jos elintarvikehuoneistossa valmistetaan tuotteita, joiden
valmistusvirhe saattaa aiheuttaa ilmeisen terveysvaaran,
tulee vaarat arvioida ja niita hallita HACCP-jarjestelmén
mukaisesti. Esimerkiksi taysséilykkeiden valmistukseen
liittyva botuliinivaara on téllainen. Nait4 ei késitell tassa
Kirjoituksessa.

Omavalvontasuunnitelma voi olla osittain tai kokonaan
sahkoisessd muodossa, kuitenkin niin, ett4 tarvittaessa
siihen pdésee helposti késiksi. Puhuttaessa hyvaksytys-
té laitoksesta kirjallisen omavalvonnan vaatimukset ovat
jonkin verran tiukemmat.

Oppaaseen on liitetty linkkien taakse helposti taytettéva
runko omavalvontasuunnitelman tekemisen avuksi sekd
liséksi paivittdiseen toimintaan muistilista. Omavalvon-
tasuunnitelman runko ja muistilista on rakennettu siten,
ettd ne kéyvéat periaatteessa kaikenlaiseen elintarviketoi-
mintaan.

** https://paliskunnat.fi/omavalvonta
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