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Alkutuotantoa koskevat elintarvikehygieniasaannokset

EU:n hygienia- ja elintarvikevalvontasaadokset tulivat voi-
maan 1.1.2006. Kansallisen, vuonna 2006 annetun elintar-
vikelain muutos tuli voimaan 1.9.2011 ja lain nojalla annet-
tu, uudistettu maa- ja metsatalousministerion asetus elin-
tarvikkeiden alkutuotannon elintarvikehygieniasta eli alku-
tuotantoasetus (1368/2011) tuli voimaan 1.1.2012. Samalla
aiempi alkutuotantoasetus (134/2006) kumottiin.

Johdanto

Elintarvikkeiden turvallisuus on varmistettava koko pellol-
ta poytaan -ketjussa. Alkutuotanto kuuluu tdhdn ketjuun
ja alkutuotannon toimijat ovat elintarvikealan toimijoita.
Ensisijainen vastuu elintarvikkeiden turvallisuudesta on
elintarvikealan toimijoilla itselldan. Pddosa alkutuotantoa
koskevista vaatimuksista tulee EU-lainsdddanndosta, joka on
sellaisenaan voimassa kaikissa jasenvaltiossa. Kansallinen
alkutuotantoasetus ainoastaan tdydentda EU-lainsdadan-
t04, joten sita tulee lukea rinnan EU-lainsdadanndn kanssa.

Alkutuotantoa ja alkutuotannon toimijaa koskevat erityises-
ti seuraavat kohdat lainsdadanndssa (saadosluettelo kirjoi-
tuksen lopussa):

Mikéi on alkutuotantoa?

Elintarvikkeen alkutuotantoa on mm. elintarvikkeeksi tar-
koitetun viljan, vihannesten ja juuresten, hedelmien ja mar-
jojen seka sienten viljely ja sadonkorjuu, tuotantoeldinten
pito, lypsdaminen, hunajakakkujen kerddminen, kalastus-
tuotteiden pyynti ja viljely, linnunmunien tuotanto, metsas-
tys seka luonnonvaraisten sienten ja marjojen kerdaminen.

Alkutuotannoksi voidaan katsoa muitakin toimintoja,
kunhan ne tapahtuvat alkutuotantopaikalla eivatkd muu-
ta merkittavasti tuotteen luonnetta. Téllaisia "alkutuotan-
toon liittyvia toimintoja’ ovat esim. kasvisten varastointi,
raakamaidon sdilyttdminen tilasdiliéssa, tuotteiden kuljet-
taminen pellolta varastoon sekd myds viljan kuivaaminen,
kasvisten puhdistaminen, hunajakakkujen linkoaminen.
Niihin kuuluu my6s alkutuotannon tuotteiden (ei kuiten-
kaan raakamaidon) kuljettaminen pois alkutuotantopai-
kalta. Sdannot eivat koske alkutuotantoa, jota harjoite-
taan yksityistalouden omaa kaytt6a varten. Tiloja, joissa
alkutuotantoa ja siihen liittyvid toimintoja harjoitetaan, ei
katsota elintarvikehuoneistoksi.

Milloin alkutuotantopaikka muuttuu elintarvi-
kehuoneistoksi?

Jos alkutuotannon toimija valmistaa alkutuotannon tuot-
teista esim. hilloa tai juustoa tai myy suoraan kuluttajalle
alkutuotannon tuotteita enemman kuin vahariskisista toi-
minnoista annetussa asetuksessa mainittuja maaria ( ks.
luku kirjoituksen lopussa ‘Alkutuotannon tuotteiden vahai-
nen luovutus ja...”), katsotaan tilat, joissa tdma toiminta
tapahtuu, elintarvikehuoneistoksi. Toimijan on tehtava elin-
tarvikehuoneistosta ilmoitus vi-
ranomaiselle tai haettava huo-
neistolle laitoshyvadksynta.

(EL 138)
Yleiset vaatimukset

Alkutuotantopaikka on raken-
nettava ja hoidettava niin, ettei
sielld tuotettavien ja kdsiteltavi-
en elintarvikkeiden turvallisuus
vaarannu.  Elintarviketuotan-
toon kaytettdvien eldinten ter-
veydentilan ja hoidon on oltava
sellaista, ettd elintarvikkeiden hyva laatu turvataan. Toimi-
jan on huolehdittava, etta tilat, laitteet, sdiliét, ajoneuvot
ym. pidetdan puhtaina ja ettd teuraaksi lahetettavat eldimet
ovat riittdvan puhtaita. Tuotteiden suojaamiseksi saastumi-
selta rehun lisdaineita, ladkkeitd, kasvinsuojeluaineita ja
muita kemikaaleja seka jatteitd on kasiteltdva ja kdytettava
oikein ja tuhoeldinten torjunnasta on huolehdittava. Alku-
tuotantopaikalla on noudatettava tautisuojaustoimenpitei-
td, kuten eldinten eristdmista ja desinfektiota, zoonoosien
(eldimen ja ihmisen valilld tarttuva tauti) ja muiden tar-
tuntatautien torjumiseksi. Jos toimija epdilee tuottamansa



elintarvikkeen voivan aiheuttaa terveysvaaraa ihmiselle,
hanen on valittdmasti ilmoitettava tasta kunnan valvon-
taviranomaiselle ja kdynnistettdva jo luovutetun tuotteen
takaisinveto ja muut toimenpiteet epakohtien korjaami-
seksi.

(EU-asetus 852 liite | A Il, kohdat 4 ja 5)
Alkutuotantopaikkojen rekisteréinti

Toimijan on ilmoitettava alkutuotantopaikasta ja sielld
harjoitettavasta alkutuotannosta kunnan (elintarvike)val-
vontaviranomaiselle. limoitusvelvollisuus ei koske luon-
nonvaraisten tuotteiden kerdajia eikd metsastdjid, mutta
heistd on l6ydyttava riittdvat tiedot tuotteet vastaanot-
tavalta toimijalta. Porotalouden osalta on saddetty, ettei
jokaisen porotaloutta harjoittavan tarvitse erikseen teh-
da ilmoitusta, vaan sen voi tehda paliskunta.

Elintarvikevalvonta-asetuksen mukaan ilmoituksesta on
kaytava ilmi toimijan nimi, yhteystiedot ja tunnus, alku-
tuotantopaikan osoite seka tieto toiminnan luonteesta ja
laajuudesta.

(EL 22§, elintarvikevalvonta-asetus 2§)
Omavalvonta kuvattava

Toimijan on tunnettava elintarvikkeeseen ja sen kasit-
telyyn liittyvat terveysvaarat ja kriittiset kohdat toimin-
nassaan. Toimijan on myos huolehdittava ja valvottava,
ettd hanen yrityksessdaan tyoskentelevat saavat riitta-
vaa ohjausta ja koulutusta elintarvikehygieniaan.Taman
osoittamiseksi toimijalla on oltava kirjallinen selostus,
miten han alkutuotantopaikalla hoitaa ne hygienian ja
turvallisuuden kannalta keskeiset asiat, jotka on lueteltu
EU-asetuksen 852 liitteessa I. Vaatimus kirjallisesta ku-
vauksesta ei koske luonnonvaraisten kasvien ja sienten
keraajia eika metsastajia.

Saados ei kuitenkaan edellytd ’paivakirjan’ pitoa esim.
puhdistustoimenpiteistd tai tuhoeldinten torjunnasta,
vaan kertaalleen tehty riittdvan tarkka kuvaus toimen-
piteista riittda. Siihen on tehtadva lisdyksida ja muutoksia
aina tarpeen tullen, esim. kun tilan tuotannossa tapah-
tuu oleellinen muutos.

Toimija voi kirjoittaa kuvauksen alusta alkaen itse tai

kayttden toimialakohtaista runkoa, jota tdydennetdan ti-
lakohtaisilla tiedoilla. Jos toimija noudattaa toimintaansa

sopivaa ja Eviran hyvdksi arvioimaa kansallista hyvan kay-
tannon ohjetta, ei erillista tilakohtaista selostusta valtta-
matta kaikilta osin tarvita.

(alkutuotantoasetus 4§)

Kirjanpito

Toimijan on huolehdittava, ettd tuotannossa kaytettavi-
en rehujen seka tilalta luovutettavien elintarvikkeiden
ja eldinten jaljittdminen on mahdollista. Toimijan kirjan-
pidosta on |6ydyttdva tiedot kdytetyista rehuista, kas-
vinsuojeluaineista, ldakkeistd ja muista hoidoista seka
elintarviketurvallisuuteen vaikuttavista eldinten sairauk-
sista, kasvitaudeista ja -tuholaisista. Tietojen mahdol-
lisista ndytteistd, tutkimuksista ja tarkastuksista, joilla
on merkitysta elintarviketurvallisuuden kannalta, kuten
vesi-, raakamaito- ja vierasainevalvontandytteistd seka
lihantarkastusloydoksistd, on myods oltava tallessa. Al-
kutuotantopaikalle saapuneista eldimistd on l6ydyttava
tiedot, samoin kuin sieltd |dhetetyista eldaimista ja elin-
tarvikkeista. Erdille toimialoille (luonnonvarainen riista,
maidontuotanto) on liséksi saddetty erityisia kirjanpito-
vaatimuksia.

Kirjanpito voi koostua yhdesta tai useammasta tiedos-
tosta (esim. eldinten laakinta- ja terveyskortisto, rehujen
lahetysluettelot) ja olla osa laatu- tai muuta jarjestelmaa.
Apuna voidaan kdyttdd toimialakohtaisesti kehitettyja
valmiita lomakkeita. Sahkdinen arkistointi on vaihtoehto
tietokonetta ja internettid kdyttavalle. Paaasia on, ettad
tiedot helposti 16ytyvat, kun niita tarvitaan.

Elintarviketurvallisuuden kannalta keskeisia tietoja (esim.
rehu-, laakitys- ja salmonellakirjanpito) on sailytettava
tilalla vahintdan viisi vuotta, muita vahintdan vuosi. Jos
erityslainsdddanndssa on kirjanpidolle ja sen sailytyksel-
le vaatimuksia, niitd on noudatettava.

(alkutuotantoasetus 5§)

Tietojen toimittaminen

Tuottajan on aina toimitettava vastaanottavalle elintarvi-
kealan toimijalle tieto seikasta, joka voi vaikuttaa lahete-
tyn tai lahetettdvan tuotteen turvallisuuteen. Tama kos-
kee kaikkia alkutuotannon tuotteita. Tiedon voi toimittaa
kirjallisesti tai sdhkdisesti.



Ketjuinformaatiolla  tarkoite-
taan tiettyja vyksityiskohtaisia
tietoja, jotka toimijan on an-
nettava teurastamolle eldinten
(paitsi luonnonvarainen riis-
tan) ldhettdmisen yhteydessa.
Annettavien tietojen sisalto,
toimittamistapa ja -ajankohta
madritelladn EU-asetuksen 853
liitteessd 1l ja alkutuotanto-
asetuksessa. Toimijan on puo-
lestaan saatava teurastettuja
eldimid koskevaa palautetta.
Tietojen toimittamista varten
ei ole valttamatonta luoda uu-
sia jarjestelmia, vaan voidaan
kayttaa olemassa olevia, kuten
terveydenhuoltojarjestelmaa.
Toimijan on voitava tarvittaessa osoittaa antaneensa tie-
dot vastaanottajalle ja siksi tietojen toimittamisesta on
pidettadva kirjaa.

Lisaksi erdille aloille on erityisvaatimuksia, esimerkiksi:
vastaanottavalle elintarvikehuoneistolle on luonnonva-
raisen riistan mukana toimitettava tieto pyyntipaivasta
ja -kunnasta, kalastustuotteista pyynti- tai nostopdivasta
sekd munapakkaamolle tieto salmonellavalvonnan tar-
kastuksista ja tutkimuksista.

(alkutuotantoasetus 6§)

Veden laatu

Alkutuotannossa kaytettdva vesi ei saa vaarantaa elin-
tarvikkeiden turvallisuutta. Tama perusvaatimus koskee
laajasti alkutuotantopaikalla kaytettavaa vettd, kuten
peltojen kasteluvettd, tuotantoeldinten juomavetta, ka-
lanviljelyaltaan vettd, tilojen ja valineiden puhtaanapi-
toon kaytettavaa vetta. Pykalan tarkoitus on tuoda esille,
ettd vesi on tarked elintarvikehygieeninen tekija ja etta
toimijan on oltava selvilld, mistd hanen kayttdmansa vesi
on perdisin ja tarvittaessa seurattava sen laatua.

Varsinainen tutkimusvelvollisuus ja laatuvaatimukset
koskevat vain jaljempana taulukossa mainittuja tapauk-
sia. Ne eivat koske kalastusta ja vesiviljelya, metsastysta
eivatka luonnonvaraisten kasvien ja sienten kerailya. Toi-
mijan velvollisuus on ryhtya toimenpiteisiin, jos vesi ei
tdyta vaatimuksia.

(alkutuotantoasetus 7§)

Alkutuotannon tuotteiden vihdinen luovutus
ja vdhdinen toimittaminen paikalliseen vdhit-
tdismyyntiin

Elintarvikkeiden, mukaan lukien alkutuotannon tuotteet,
myymisen on tapahduttava padsaantoisesti elintarvike-
huoneistosta. Uutta on nyt, ettd alkutuotannon toimija
voi luovuttaa vahdisen maaran alkutuotannon tuotteita
suoraan lopulliselle kuluttajalle ilman, ettd hanen tar-
vitsee tehdd ilmoitusta elintarvikehuoneistosta. Tahan
toimintaan ei myoskaan sovelleta elintarvikehuoneisto-
vaatimuksia, vaan alkutuotannolle EU-asetuksissa 852
ja 853 seka alkutuotantoasetuksessa - lukuun ottamatta
vaatimusta omavalvonnan kuvauksesta ja joissakin ta-
pauksissa veden tutkimisvaatimuksia - sdadettyja vaa-
timuksia. Lisdksi myynnin yhteydessd on huolehdittava
elintarvikkeiden suojaamisesta saastumiselta. Joidenkin
tuotteiden vahaiselle luovutukselle on erityisvaatimuk-
sia, esim. munia ei saa pestd, raakamaito on luovutettava
kuluttajan astiaan.

Asetuksessa vahariskisistd toiminnoista kerrotan, mitka
madrat kutakin luovutettavaa alkutuotannon tuotetta
katsotaan vahdisiksi ja missa tuotteita voi luovuttaa (ks.
taulukko jaljempana).

Samassa asetuksessa vdhdriskisistd toiminnoista sadde-
tdan, mita alkutuotannon tuotteita ja kuinka paljon (ks.
taulukko jaljempana) tuottaja voi toimittaa paikalliseen
vahittdismyyntiin sielld eteenpdin kuluttajalle myytaviksi
ilman erityisvaatimuksia (esim. luonnonvaraisia janiksia
ja kaneja ilman lihantarkastusta) tai hydédyntden samoja,
yllamainittuja helpotuksia, jotka koskevat omavalvonta-
kuvauksen laatimista ja vesitutkimuksia.

(EL 228, alkutuotantoasetus 1 §, vdhdriskisistd toiminnoista annettu

asetus 2, 3§)



Alkutuotannon valvonta

Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira) ohjaa elintarvikeval-
vontaa valtakunnallisella tasolla. Elintarvikemaaraysten
noudattamista valvovat aluehallintovirastot ja kuntien
elintarvikevalvontaviranomaiset. Em. viranomaiset anta-
vat tarkempia tietoja lainsddadannoén soveltamisesta alku-
tuotantoon ja alkutuotannon toimijaan.

Kirjoittaja

Eldinldadkintoylitarkastaja Joanna Kurki
Maa- ja metsétalousministerié
Elintarvike- ja terveysosasto
Elintarviketurvallisuusyksikké

puh.(09) 1605 2435

Lisdtietoja:
Elintarviketurvallisuusvirasto (www.evira.fi),
Valvontaosasto






Elintarvikehuoneistoa koskevat elintarvikehygieniasaannokset

EU:n hygienia- ja elintarvikevalvontasdadokset tulivat
voimaan 1.1.2006. Vuonna 2006 annetun kansallisen
elintarvikelain (23/2006) muutos tuli voimaan 1.9.2011
ja elintarvikelain nojalla annettu maa- ja metsatalous-
ministerion asetus ilmoitettujen elintarvikehuoneisto-
jen elintarvikehygieniasta eli elintarvikehuoneistoasetus
(1367/2011) tuli voimaan 1.1.2012. Asetus korvaa aiem-
man elintarvikehuoneistoasetuksen (28/2009).

Johdanto

Tassa kirjoituksessa kasitelladn saddésmuutosten vaiku-
tuksia ilmoitettujen elintarvikehuoneistojen toimintaan.
Muutokset ndkyvat elintarvikevalvonnan riskiperustei-
suuden ja joustavuuden lisdantymisena, eivat niinkdan
tuotannon hygieniavaatimusten keventymisend. Nama
vaatimukset kun perustuvat EU:n hygieniapakettiin, joka
ei ole muuttunut. Kansallinen elintarvikehuoneistoasetus
ainoastaan tdydentda EU-lainsdadantoa, joten sita tulee
lukea rinnan EU-lainsdddanndn kanssa.

Elintarvikehuoneistoja koskevat erityisesti alla olevat
saadokset (saadosluettelo kirjoituksen lopussa):

Mddiritelmid

Elintarvikehuoneisto = mikd tahansa rakennus tai huo-
neisto tai niiden osa taikka muu ulko- tai sisatila, jossa
myytavaksi tai muuten luovutettavaksi tarkoitettuja elin-
tarvikkeita valmistetaan, sdilytetdan, kuljetetaan, pide-
tdan kaupan, tarjoillaan tai muutoin kasitellaan, ei kui-
tenkaan alkutuotantopaikka.

Hygieniapaketti = joukko vuonna 2006 tai sen jalkeen

voimaan astuneita EU-asetuksia. Niistd toimijalle tar-
keimmat ovat elintarvikehygieniasta annettu Euroopan

parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o 852/2004,
yleinen elintarvikehygienia-asetus, sekd eldinperaisia
elintarvikkeita koskevista erityisistd hygieniasadannois-
téd annettu Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus
(EY) N:o 853/2004, eldimistd saatavien elintarvikkeiden
hygienia-asetus.

Elintarvikkeiden késittely = mikad tahansa elintarvikkeen
tuotanto-, valmistus-, sdilytys-, varastointi- tai kuljetus-
vaihe seka elintarvikkeen toimittaminen.

Liikkuva elintarvikehuoneisto = yleisen elintarvikehygie-
nia-asetuksen liitteen Il luvussa Il tarkoitettu siirretta-
va tai valiaikainen tila, kuten esimerkiksi liikkuva kioski,
myyntiauto, telttakatos, koju tai muu liikkuva laite.

Véhittdismyynti (vahittaiskauppa) = elintarvikkeiden ka-
sittely ja/tai jalostus, sdilytys myyntipaikassa ja jakelu
lopulliselle kuluttajalle, johon kuuluvat jakelukeskukset,
ateriapalvelutoimet, tehdasruokalat, laitosruokalat, ra-
vintolat sekd muut samankaltaiset elintarvikepalvelutoi-
met ja -kaupat, markettien jakelukeskukset ja tukkuliik-
keet.

EU-lainsddddnto

EU:n sdaddoskokoelmassa asetus on
hierarkiassa korkeimmalla, ja on sel-
laisenaan voimassa olevaa lainsaa-
dantoa kaikissa jasenmaissa. Kaikkia
elintarvikehuoneistoja (myos laitok-
sia) koskevat hygieniavaatimukset on
kirjoitettu EU-asetuksen 852 artik-
loihin seka liitteeseen I, jossa on 12
lukua. Luvut sisaltavat yleiseuroop-
palaiset hyvan elintarvikehygienian
periaatteet (good hygiene practices,
GHP), joita toimijan tulee toteuttaa
omavalvonnan perustana olevassa tukijarjestelmassaan.
Omavalvonnasta sekd toimijan ehdottomasta vastuusta
elintarvikkeiden turvallisuudesta taas saddetdan EU-ase-
tuksen 852 luvussa 2, artikloissa 3-5.

EU-asetus 853 ja erityisesti sen liite Ill sisdltda erityisvaa-
timukset eldimistd saatavien elintarvikkeiden kasittelylle.
Na&ita vaatimuksia sovelletaan ensisijaisesti ennakkohy-
vaksyntaa edellyttavissa laitoksissa, mutta erdissa tapa-
uksissa asetuksen vaatimukset ulottuvat vahittaismyyn-
tiin ja ilmoitettuihin elintarvikehuoneistoihin asti. Naista
soveltamisalan laajennuksista kerrotaan EU-asetuksessa,
ja vaarinymmarrysten estdmiseksi ne on tavallisimmin



vastaan tulevissa tapauksissa kirjattu myos kansalliseen
elintarvikehuoneistoasetukseen.

llmoittaminen elintarvikehuoneistosta

Tarkein lakiuudistus koskee elintarvikehuoneistoja, joita
ei syyskuun jalkeen enda tarvitse hyvaksyttaa elintarvi-
kevalvontaviranomaisilla ennen toiminnan aloittamista.
Riittaa, ettd toimija tekee ilmoituksen elintarvikehuo-
neistosta vahintdan nelja viikkoa ennen toiminnan aloit-
tamista. lImoittamiselle pitaisi 0ytya sahkoisesti taytet-
tava lomake kuntaviranomaisen verkkosivuilta. Ilmoitus
kasitellaan (kasittelymaksu toimijalle kunnasta riippuen
80-150 €), minka jalkeen elintarvikehuoneisto on suunni-
telmallisen valvonnan piirissd. Mitdan aloitustarkastusta
ei enda ole, vaan kohteeseen tehdaan yleensd ensimmai-
nen tarkastus vasta, kun toiminta on kdynnistynyt. Me-
nettely on aivan sama liikkuvalle elintarvikehuoneistolle
(esim. myyntiauto), mutta tdméa on lisdksi velvoitettu
tiedottamaan viranomaiselle tulostansa vieraalle paik-
kakunnalle vahintdan nelja arkipaivda ennen toiminnan
aloittamista tai saapumista paikkakunnalle.

Elintarvikehuoneisto, jossa harjoitetaan jalostamattomi-
en eldimista saatavien elintarvikkeiden kasittelya ennen
vahittdismyyntia, on hyvdksyttdva laitokseksi ennen toi-
minnan aloittamista. Jos toiminta on paikallista ja pieni-
muotoista, voidaan se tietyin edellytyksin (ks. alla) katsoa
vahittdismyynniksi, jolloin huoneistoilmoitus riittaa.

(elintarvikelaki 13§, elintarvikevalvonta-asetus 3 §)

Eldimistd saatavien elintar-
vikkeiden kdsittely elintarvi-
kehuoneistossa

Uudessa asetuksessa vahariskisista
toiminnoista sadadetdan, missa ta-
pauksissa eldimista saatavien elin-
tarvikkeiden kasittelya voidaan pitaa
niin rajoitettuna, etta toimintaan
voidaan kohdistaa kevyempda vaa-
timustasoa ja valvontaa kuin vastaa-
vaa toimintaa harjoittaviin normaali-
ja suurikokoisiin toimijoihin.

PK-toimijalle vahariskiseksi luokitte-
leminen tarkoittaa kdytanndssa vahemman byrokratiaa
ja harvempia viranomaisten valvontakdynteja, samalla

kun rajoitettua eldimista saatavien elintarvikkeiden kasit-
telya voidaan harjoittaa ilman laitoshyvaksyntaa.

Erdiden eldinlajien teurastus ja lihan kdsittely (asetus vé-
hdriskisistd toiminnoista 4 §)

Pykalan 4 kohdissa 1-7 luetellaan tapauksia (ks. tauluk-
ko jaljempana), joissa eldimista saatavien elintarvikkei-
den kasittely katsotaan sellaiseksi elintarvikelain 13 §:n
3 momentin mukaiseksi elintarviketurvallisuusriskeiltdan
vahaiseksi toiminnaksi, joka ei edellytd elintarvikehuo-
neiston hyvaksymistd laitokseksi, vaan josta tehdaan
pelkkd ilmoitus. Lueteltuihin toimintoihin sovelletaan
EU-lainsdddannon vahittdismyynnin hygieniavaatimuksia
ja osaan niista sovelletaan lisdksi kansallisen elintarvike-
huoneistoasetuksen liitteen 1 luvun 1 vaatimuksia.

Kohdista eraat, kuten 1, 4 ja 5, perustuvat EU:n hygienia-
lainsdadannon sallimiin poikkeuksiin toimittaa siipikarjan
ja tarhattujen kanien seka luonnonvaraisen riistan lihaa
pienind maarina lopulliselle kuluttajalle joko suoraan
tai paikallisen vahittdisliikkeen kautta. Uutena asiana
on mahdollisuus Suomessa toimittaa myos hirvieldin-
ten lihaa vahittdismyyntiin ilman lihantarkastusta, kun
lihan maara vastaa enintdan 10 hirved, 30 peuraa tai 50
metsdkaurista vuodessa. Lihan leikkaaminen pitda tehda
elintarvikehuoneistossa. Paikallisuus on tassa yhteydessa
ymmadrrettavd alkutuottajan ja tuotteita ostavan valit-
témana suhteena, ei kilometrietdisyytena naiden valil-
Ia. Jos pykalan enimmaismadarat ylittyvat, edellytetddn
tdman jalkeen eldinten (siipikarja ja kanit) tai ruhojen
(riista) toimittamista hyvaksyttyyn laitokseen, jossa niille
tehddan lihantarkastus.




Vihittdisliikkeen véhdinen ja paikallinen toiminta (asetus
vdhdriskisisté toiminnoista 5 §)

Vahariskisista toiminnoista annetun asetuksen tarkeim-
pid uudistuksia loytyy 5 §:std, jolla mahdollistetaan laitos-
mainen PK-yrittdminen ilman toimintaan normaalisti liit-
tyvaa byrokratiaa. Vahittaismyyntia harjoittavan toimijan
kohdalla pykala mahdollistaa omien tuotteiden vahaisen
jalostamisen ilman laitoshyvaksyntda. Kunhan toimija
harjoittaa itse edes hiukan vahittdismyyntid ilmoitetussa
elintarvikehuoneistossa, voi han pykalan saantéjen mu-
kaisesti toimittaa tuotteitaan myds muihin paikallisiin va-
hittaiskauppoihin myytavaksi. Toimijan itse harjoittama
vahittdismyynti voi tapahtua alkutuotantopaikalla ilmoi-
tetussa elintarvikehuoneistossa, mutta myos esimerkiksi
liikkuvasta elintarvikehuoneistosta (esim. myyntiauto) tai
torilla.

Toiseen vahittdiskauppaan toimittamiseen sovellettava
enimmaismaara madrittyy toimijan koon mukaan. Se voi
olla joko 30 % luovutettavista elintarvikkeista tai 1000
kg vuodessa. Hyvin pieni vahittdiskauppa voi myyda hy-
vinkin suuren osan kasittelemistddn eldimista saatavista
elintarvikkeista toisille vahittaiskaupoille, kunhan vuotui-
nen toimitusmaara pysyy alle 1000 kg. Vastaavasti suuri
toimija voi toimittaa toisiin vahittdiskauppoihin useita
tuhansia kiloja vastaavia elintarvikkeita, kunhan han itse
myy lopulliselle kuluttajalle vdhintddan 70 % naista elin-
tarvikkeista.

EU:n komissio on ilmoittanut, ettd paikallisuus on tal-
laisen toiminnan yhteydessda maaritettdava tarkemmin.
Olemme maarittdneet sen tarkoittamaan maakunnan tai
sitd vastaavan alueen sisalla tapahtuvaa toimittamista.
Maakunnan rajat eivat siis ole ehdottomia, vaan toimi-
ja voi harrastaa pykdlan mukaista toimintaa myds maa-
kunnan rajan yli, jos hdnen toimintansa tapahtuu rajan
Iaheisyydessd. Tallainen rajan ylittdva toiminta ei voisi
kuitenkaan ulottua kauemmaksi kuin mitd maakunnan
sisalla tapahtuva toiminta voi ulottua.

Elintarvikehuoneistoasetus

Elintarvikehuoneistoasetus saataa kaikkien elintarvike-
huoneistojen, paitsi hyvaksymistd vaativien laitosten,
elintarvikehygieniasta. Sen vaatimuksia sovelletaan en-
sisijaisesti vahittdismyyntipaikoissa, eli paikoissa missa
elintarvike luovutetaan lopulliselle kuluttajalle, kuten
myymaloissa, torikojuissa, myyntiautoissa, ravintoloissa
ja muissa suurkeittidissa. Toinen tarked soveltamisalue
on elintarvikekuljetukset seka muita kuin eldimista saa-
tavia elintarvikkeita kasittelevat laitokset, esim. leipomot
ja kasvisten jalostajat.

Asetuksessa sdadetdaan mm. elintarvikehuoneistojen ra-
kenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista, omaval-
vonnasta, helposti pilaantuvien elintarvikkeiden lampoti-
lavaatimuksista, elintarvikemyynnin olosuhdevaatimuk-
sista, elintarviketyontekijoiden henkilokohtaisesta hy-
gieniasta seka eldinten paasysta elintarvikehuoneistoon.
Naiden kansallisten vaatimusten lisdksi on muistettava,
ettd toiminnan hygieniavaatimuksista sddadetddn ennen
kaikkea EU-asetuksessa 852, jota sovelletaan kansallisten
vaatimusten rinnalla.

Asetuksen 2 luvun vaatimukset elintarvikehuoneistojen
rakenteellisista ja toiminnallisista vaatimuksista sisaltavat
monia kansallisia tulkintoja siitd, miten vastaavia mutta
yleisemmalla tasolla annettuja EU-vaatimuksia on Suo-
messa sovellettu. Vastaavasti luvun omavalvontapykala
korostaa meilld tarkeimpana pidettya tukijarjestelmaa,
johon kuuluvilla kirjallisilla ohjeilla voidaan joissakin ta-
pauksissa sivuuttaa vaikeaksi koettu HACCP-jarjestelma.

Helposti pilaantuville elintarvikkeille ei EU-tasolla ole
annettu tarkkoja lampdtilavaatimuksia, vaan nama kan-
salliset vaatimukset 16ytyvat asetuksen 3 luvusta. Laitok-
sista lahteviin kuljetuksiin sovelletaan EU-asetuksen 853
liitteen 1l tuotekohtaisia lampdtilavaatimuksia. Muiden
kuljetusten kohdalla lampétilavaatimus helposti pilaan-
tuville elintarvikkeille on enintdan 6 °C, ellei kyseessa ole
kuumana kuljetettava ruoka, jonka lampdtila ei saa en-
nen tarjoilua milloinkaan laskea alle 60 °C. Asetuksen 7
§.ssd luetellaan tarkemmin eri elintarvikkeiden mahdol-
liset sailytys- ja myyntilampdtilavaatimuksia, ja 8 §:ssd
vastaavasti koskien tarjoilua. Helposti pilaantuvien elin-
tarvikkeiden lampdtila saa 11 §:n mukaan lyhytaikaisesti
poiketa luvun 3 vaatimuksista enintaan 3 °C. Jos poikkea-
ma on tata suurempi, tulee toimijan ryhtya korjaaviin
toimenpiteisiin elintarvikkeen lampotilan saattamiseksi
vaatimusten mukaiseksi tai tuotteen poistamiseksi myyn-
nista. Konditoriatuotteiden kuljetuksissa lyhytaikainen
lampotilapoikkeama voi kuitenkin olla 3 astetta suurem-

pi.

Elintarvikemyynnille erityisistd olosuhdevaatimuksista
sdaddetddn asetuksen 4 luvussa. Myyntiad ei ole sen tar-
kemmin missdan maaritelty, mutta tdssa yhteydessa sil-
I3 tarkoitetaan perinteistd myymaldtoimintaa, johon voi
toki sisdltyd myoOs ruoan valmistamista myytavaksi “ta-
kahuoneessa” (15 §). Yleisesti ottaen myymala- ja suur-
keittiotoiminnat ovat viime vuosina siind maarin sekoit-
tuneet toisiinsa, ettei ole kovin mielekdsta enda pyrkia
erottamaan niita toisistaan lainsdadannossa. Helpointa
on todeta, ettd ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa joka
luovuttaa tuotteensa kuluttajalle, on elintarvikkeiden ka-
sittely ja jatkojalostus sallittua edellyttden, etta elintar-
vikkeet ovat turvallisia.
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Laitoksia koskevat elintarvikehygieniasadannokset

EU:n hygienia- ja elintarvikevalvontasdadokset tulivat
voimaan 1.1.2006. Vuonna 2006 annetun kansallisen
elintarvikelain (23/2006) muutos tuli voimaan 1.9.2011
ja elintarvikelain nojalla annettu maa- ja metsatalousmi-
nisterion asetus laitosten elintarvikehygieniasta eli laitos-
asetus (1369/2011) tuli voimaan 1.1.2012. Asetus korvaa
aiemman laitosasetuksen (37/EEOQ/2006).

Johdanto

Laitosasetuksessa saddetdan laitosten rakenteellisista,
toiminnallisista ja lampotilavaatimuksista, merkinndis-
td, asiakirjoista, henkilokunnan hygieniavaatimuksista
ja omavalvonnasta. Poron kuivalihan ja kalakukkojen
valmistukseen seka riistan kasittelylaitoksiin sovelletaan
asetusta vain osittain.

Pddosa laitoksia koskevasta lainsddadanndstd tulee Eu-
roopan unionin lainsdddannostd, joka on sellaisenaan
voimassa kaikissa jasenvaltiossa. Laitosasetus ainoas-
taan tdydentaa EU-lainsdadantod, joten naita tulee lukea
rinnan. Lisdksi asetuksessa on joitain joustoja ja poikke-
uksia, joiden tarkoitus on parantaa erityisesti pienten
laitosten toimintaedellytyksia vaarantamatta kuitenkaan
elintarviketurvallisuutta.

Edelliseen laitosasetukseen verrattuna asetusta on yksin-
kertaistettu ja paallekkaisyydet EU-lainsaadanndn kanssa
on poistettu. Asetuksesta on jatetty pois muut kuin elin-
tarvikelainsaadantoon liittyvat asiat samoin kuin ilmoi-
tettuihin elintarvikehuoneistoihin liittyvat asiat.

Laitoksia koskevat erityisesti alla olevat saadokset (sda-
dosluettelo kirjoituksen lopussa):

Mikdi on laitos?

Laitos on elintarvikelain 13 §&:n 2 momentin mukaisesti
hyvaksytty elintarvikehuoneisto, jossa kasitelldaan eldi-
mista saatavia elintarvikkeita ennen vahittaismyyntia.

Tasta yleissddnnostd on joitain poikkeuksia koskien va-
hittdismyymaloita ja kaupan varastoja. Rajanvedosta on
saddetty vahittdiskaupan osalta asetuksessa vahariskisis-
td toiminnoista ja Elintarviketurvallisuusvirasto (Evira) on
ohjeistanut tukkukauppojen ja muiden kaupan varasto-
jen osalta. Laitoksen hyvaksymismenettelystd saddetdan
elintarvikevalvonta-asetuksessa.

Yleiset rakenteelliset ja toiminnalliset vaati-
mukset

Toimijan velvollisuus on taata, ettd hanen kasitteleman-
sa elintarvikkeet ovat turvallisia. Laitosten hygieenisista
toimintaedellytyksista saddetdadan EU-asetuksen 852 liit-
teessa Il. Asetuksen vaatimukset koskevat kaikkia elintar-
vikehuoneistoja. Asetuksessa sdadetddan muun muassa
tilojen suunnittelusta ja muista tilavaatimuksista, pinta-
materiaaleista, elintarvikkeiden kasittelysta, lampotilois-
ta, kuljetuksesta, vedestd ja jatteistd seka henkilokuntaa
koskevista vaatimuksista. Ndiden vaatimusten tarkoitus
on erityisesti estda elintarvikkeiden saastuminen ja ris-
tisaastuminen.

EU-asetuksessa 852 ei ole tarkkoja huonetilavaatimuksia,
vaan laitosta suunniteltaessa ja hyvdksyttdessa tulee ot-
taa huomioon toiminnan luonne ja laajuus eli toimintaan
liittyvat elintarviketurvallisuusriskit. Laitosasetuksessa ei
myodskdan endd luetella tiettyjen toimintojen vaatimia
huonetiloja, vaan huonetilojen mitoituksessa ja sijoitte-
lussa tulee ottaa huomioon kyseiset seikat.

Laitosasetuksen liitteessa 1 on joitain rakenteita ja toi-
mintaa seka henkilokunnan hygieniaa koskevia kansallisia
lisdvaatimuksia. Vaatimuksia on yksinkertaistettu edel-
liseen laitosasetukseen verrattuna, mutta saastumisen
estamiseen liittyvida toimenpiteitd on korostettu
my0s tdssd asetuksessa. Lisdksi asetuksessa on
selvennetty, milloin voidaan poiketa eri toiminto-
jen rakenteellisesta erottamisesta ja eri toiminnot
voidaan talléin suorittaa samoissa tiloissa ajalli-
sesti erotettuina. Ajallinen erottaminen edellyt-
tda padsdantoisesti tilojen, laitteiden ja valinei-
den pesua ja desinfiointia eri toimintojen valilla.
Raakojen ja kypsien elintarvikkeiden kasittely tu-
lee kuitenkin erottaa rakenteellisesti. My6s vahit-
tdismyynti voidaan tietyissa tapauksissa erottaa
ajallisesti laitoksen kasittelytiloista, kuten varastosta tai
lahettamosta. Elintarvikkeen valmistustiloissa ei kuiten-
kaan voi olla vahittdismyyntitoimintaa. Lisdksi laitoksen
pintamateriaalivaatimuksista voidaan joissain tapauksis-
sa poiketa perinteisten tuotteiden valmistuksen osalta,
jos kyseisen materiaalin kdytosta ei aiheudu elintarvi-



kehygieenistd haittaa. Esimerkiksi kalakukkoja valmista-
vissa laitoksissa voitaisiin kadyttaa puisia leivinalustoja.
Laitosasetus antaa mahdollisuuden joissain tapauksissa
sijoittaa WC ja pukeutumistilat laitoksen ulkopuolelle.

Valvontaviranomaiset harkitsevat edella mainittuja asioi-
ta tapauskohtaisesti laitoksen hyvaksymisen yhteydessa.
Toimijan tulee talloin pystyd osoittamaan viranomaiselle,
ettd kyseiset poikkeukset eivat vaaranna elintarviketur-
vallisuutta. Toimintatavat on myds kuvattava omavalvon-
nassa.

Eri alojen laitosten rakenteelliset ja toimin-
nalliset vaatimukset

EU-asetuksen 853 liitteissa Il ja Ill on asetettu erityisia
vaatimuksia tiettyjen toimialojen laitoksille kuten teu-
rastamoille, riistan kasittelylaitoksille ja muille liha-alan
laitoksille seka kalastustuotteita, maitoa ja maitotuot-
teita, samoin kuin munia ja munatuotteita kasitteleville
laitoksille.

Laitosasetuksen liitteessa 2 on liha-, kala- ja maitoalan
laitosten kansalliset lisdvaatimukset, jotka p&dosin oli-
vat jo edellisessa laitosasetuksessa. Lisdksi asetuksessa
on joitain joustoja, jotka ovat myds EU:n komission hy-
vaksymid. Rakenteelliset joustot koskevat muun muassa
pienteurastamoiden ja poroteurastamoiden eldinsuojia,
pienteurastamoiden karanteenijadhdyttamoa, lihan leik-
kaamista ajallisesti erotettuna pienteurastamon, poro-
teurastamon ja riistan kasittelylaitoksen tiloissa seka jau-
helihan ja raakalihavalmisteiden valmistusta leikkaamos-
sa. Lisdksi on annettu joustoa puhtaan veden kaytosta
kalalaitoksissa ja maidon mikrobilddkejaamien testauk-
sesta alkutuotantopaikan yhteydessa olevassa laitokses-
sa. Vapautus silakan jaddyttamisvaatimuksesta tiettyjen
silakkatuotteiden valmistuksessa on sailytetty. Asetuk-
sessa on lisdksi kansalliseen kulutukseen tarkoitettujen
tuotteiden erityiset merkintdavaatimukset.

Lampétilat ja elintarvikkeiden kdsittelyvaati-
mukset sekd kuljetus

Laitosasetuksessa ei ole erityisia kasittelyvaatimuksia
esimerkiksi suolaukselle, sulatukselle, savustukselle,
pakkaamiselle, varastoinnille ja lihavalmisteiden valmis-
tukselle kuten edellisessa laitosasetuksessa. Perusvaati-
mukset elintarvikkeiden saastumisen ja ristisaastumisen
estamiseksi ovat EU-asetuksessa 852 ja niita tulee sovel-
taa kaikkiin toimintoihin.

Kuljetuksista ei endd saadeta laitosasetuksessa, vaan
yleiset kuljetusvaatimukset 16ytyvat EU-asetuksesta 852
ja kuljetusten lampotilavaatimukset EU-asetuksesta 853.
Laitoskuljetusten on lisdksi noudatettava elintarvikehuo-
neistoasetuksen kuljetusvaatimuksia.

Eldaimista saatavien elintarvikkeiden lampotiloista on saa-
detty EU-asetuksessa 853. Laitosasetuksessa on sdadetty
lampotiloista sellaisille tuotteille, joille ei ole lampotila-
vaatimuksia EU-asetuksessa. Tallaisia tuotteita ovat tietyt
kalastustuotteet ja maitopohjaiset tuotteet.

Omavalvontavaatimukset

Laitosten tulee omavalvonnalla varmistaa, ettd tuotanto-
olosuhteet ja tuotteet tdyttavat lainsddadannon vaatimuk-
set ja tuotteet ovat turvallisia. Omavalvonnan perusvaa-
timukset on asetettu EU-asetuksen 852 artikloissa 4 ja 5
seka elintarvikelain pykalissa 19 ja 20. Muutettu elintar-
vikelaki korostaa riskiperusteisuutta ja tama patee myods
laitosten omavalvontavaatimuksiin. Elintarvikelain muu-
toksen myota viranomaiset eivat enda hyvaksy omaval-
vontasuunnitelmia, mutta suunnitelma tulee kuitenkin
esittaa laitoksen hyvaksymishakemuksen yhteydessa.

Laitosasetuksen liitteessa 3 on omavalvontaa koskevia
kansallisia lisdvaatimuksia. Naitd on edelliseen laitosase-
tukseen verrattuna yksinkertaistettu ja paallekkaisyydet
EU-asetuksen kanssa on poistettu. Talla mahdollistetaan
entistd paremmin toiminnan luonteen ja laadun huomi-
oon ottaminen myds omavalvonnassa. Toimijan vastuuta
omavalvonnasta ja sen todentamisesta on korostettu en-
tisestaadn, ja keskeiset elintarviketurvallisuuteen liittyvat
vaatimukset on sdilytetty. Edellisestd asetuksesta puuttu-
neet tuotteiden koostumusta ja paallysmerkintoja koske-
vat vaatimukset on lisatty. Laitoksen rakenteellisiin ja toi-
minnallisiin vaatimuksiin tehdyt muutokset heijastuvat
myds omavalvontaan, joten esim. ajallista erottamista
koskeva kohta on lisdtty tahan liitteeseen.

Toimijat voivat edelleen kayttda hyvadkseen elinkeinon
laatimia hyvan kdytannon ohjeita, vaikka sita ei ole enaa
asetuksessa erikseen saddetty.

Liha-, kala- ja maitoalan laitoksille sekd munapakkaa-
moille on asetettu omavalvontaa koskevia lisdvaatimuk-
sia, mutta ndissa ei ole suuria muutoksia edelliseen lai-
tosasetukseen verrattuna.



Asiakirjavaatimukset

EU-asetuksen 853 artiklassa 7 ja liitteessa Il on asiakir-
joja koskevia vaatimuksia ja laitosasetuksen liitteessa 1
lisdvaatimuksia. Asiakirjavaatimuksia on jonkin verran
yksinkertaistettu ja asiakirja voi olla myos sdhkoisessa
muodossa. Tuotteiden jdljitettdvyyden varmistamiseksi
on ladhettdvan ja vastaanottavan laitoksen sdilytettava
asiakirjoja vuoden ajan.

Luonnonvaraisen riistan lihaa kdsittelevdit
laitokset

Elintarvikelaissa annetun siirtymdajan mukaan kunnan
virkaeldinlaakari voi edelleen tarkastaa luonnonvarai-
sen riistan lihaa hyvaksymassaan paikassa (ns. lahtivaja)
31.8.2013 saakka. Tallainen liha ja siitd saadut tuotteet
on tarkoitettu vain kotimaan kulutukseen ja ne pitaa
merkitd erityiselld tunnistusmerkilla. Laitoksiin voidaan
ottaa vastaan ns. lahtivajoissa tarkastettua lihaa ainoas-
taan kyseiseen pdivdmaaraan saakka. Sen jalkeen kaiken
laitoksissa kasitellyn luonnonvaraisen riistan lihan tulee
olla perdisin hyvaksytysta riistan kasittelylaitoksesta tai
pienten riistamadrien osalta poroteurastamosta.

Laitosasetuksen ohjeistus ja tulkinta

Evira ohjaa elintarvikevalvontaa valtakunnallisella
tasolla. EU-asetusten ja laitosasetuksen vaatimusten
noudattamista valvoo teurastamoissa (mukaan lukien
pienteurastamot) ja riistan kasittelylaitoksissa Evira, po-
roteurastamoissa aluehallintovirasto ja muissa laitoksis-
sa kunnan valvontaviranomainen. Ohjeita vaatimusten
noudattamisesta voi kysyd nailta valvontaviranomaisilta.
Lisaksi Eviran kotisivuilta |0ytyvat Eviran ohjeet ja “usein
kysyttya” -palstalla on tulkintakysymyksiin annettuja
vastauksia http://www.evira.fi/portal/fi/elintarvikkeet/
valmistus_ja_myynti/elintarvikehuoneistot_/usein_ky-
syttya/
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Saadosluettelo

EU-asetus 852

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o
852/2004 elintarvikehygieniasta

EU-asetus 853

Euroopan parlamentin ja neuvoston asetus (EY) N:o
853/2004 eldinperaisia elintarvikkeita koskevista erityi-
sista hygieniasaannoista

Elintarvikelaki 23/2006 muutoksineen, joista viimeisin

352/2011

Elintarvikevalvonta-asetus
Valtioneuvoston asetus
420/2011

elintarvikevalvonnasta

Asetus vdhdriskisisté toiminnoista

Valtioneuvoston asetus erdista elintarviketurvallisuus-
riskeiltdan vahaisistd toiminnoista 1258/2011

Alkutuotantoasetus

Maa- ja metsatalousministerion asetus elintarvikkeiden
alkutuotannon elintarvikehygieniasta 1368/2011

Laitosasetus

Maa- ja metsatalousministerion asetus laitosten elintar-
vikehygieniasta 1369/2011

Elintarvikehuoneistoasetus

Maa- ja metsatalousministerion asetus ilmoitettu-
jen elintarvikehuoneistojen elintarvikehygieniasta
1367/2011

Saddokset I0ytyvat internetista: www.mmm.fi ; Lainsaa-
danto - Eldimet, elintarvikkeet ja terveys - Lainsaadanto
- I-hakemisto (elintarvikehygienia)

EU-asetukset |6ytyvat kaikilla Euroopan kielilld myos
verkko-osoitteesta http://eur-lex.europa.eu/
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