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1 JOHDANTO

Kunnan tehtdvané on huolehtia elintarvikelain mukaisesta valvonnasta alueellaan.
Elintarvikevalvontaviranomainen valvoo elintarvikelakia ”pellolta poytddn” periaatteen mukaisesti.
Elintarvikkeiden jaljitettavyys on elintarviketurvallisuuden kannalta keskeinen tekija.
Elintarvikelainsdddannon ldhtokohtana on, ettd ensisijainen vastuu elintarvikkeen turvallisuudesta ja
laadusta on elintarvikealan toimijalla.

Elintarvikelain 48 §:n mukaan valvontasuunnitelman tulee sisaltda vahintdan seuraavat tiedot:

1) tarkastuksen sisallon maarittely

2) valvontakohteiden tarkastustiheys

3) kunnan viranomaisnéytteenotto ja naytteiden tutkiminen
4) valvontasuunnitelman toteutumisen arviointi

5) hyvaksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Kuntatasolla valvonta sisaltaa alkutuotannon valvonnan, elintarvikehuoneistojen hyvaksymisen seké
nithin liittyvat ilmoitusten kasittelyt, myytavaksi tarkoitettujen elintarvikkeiden, niiden valmistuksen ja
elintarvikehuoneistojen sdéédnndllisen valvonnan seka nédytteidenottoa, elintarvikelain nojalla ilmoitetta-
vien toimintojen, kuten esim. tilapaisen elintarvikemyynnin ilmoitusten kasittelyd, ruokamyrkytysten
seka elintarvikkeista tehtyjen valitusten selvittamistd. Kunnan tehtéviin kuuluu myds toimijoiden ja
kuluttajien neuvonta seké tiedottaminen, valtion viranomaisten avustaminen eldimisté saatavien elin-
tarvikkeiden kansallisen vierasainevalvontaohjelman toteuttamisessa seka elintarvikeméaaraysten mu-
kaisten ilmoitusten ja raporttien tekeminen aluehallintovirastolle ja Ruokavirastolle (entinen Evira).

Lainsaadannon muuttumisen myo6té elintarvikehuoneistot jaotellaan ilmoitettaviin ja hyvéksyttaviin
huoneistoihin. Hyvaksyttavia elintarvikehuoneistoja ovat eldimista saatavia elintarvikkeita ennen vé-
hittdismyyntid késittelevat elintarvikehuoneistot (laitokset), jotka on oltava valvontaviranomaisen tar-
kastamia ja hyvaksymid ennen toiminnan aloittamista. Elintarvikealan toimijan on tehtdva elintarvike-
valvontaviranomaiselle ilmoitus elintarvikelain 13 § 1 momentin tai 13 § 3 momentin mukaisesta elin-
tarvikehuoneiston toiminnan aloittamisesta tai olennaisesta muuttamisesta. Ilmoitus on tehtéva vii-
meistédan nelja viikkoa ennen toiminnan aloittamista tai olennaista muuttamista. Olennainen muuttami-
nen tarkoittaa toiminnassa tapahtunutta sellaista muutosta, jolloin toiminnan elintarviketurvallisuuteen
vaikuttavat riskit kasvavat. Elintarvikelain 13 § 1 momentin mukaisesta toiminnasta ilmoittaminen on
maksullista ja 13 8 3 momentin mukaisesta toiminnasta ilmoittaminen on maksutonta. Iimoituksesta
tulee kayda ilmi elintarvikehuoneistossa harjoitettava toiminta ja toiminnan arvioitu laajuus. Toimin-
nan aloittamisen edellytyksené on, ettd elintarvikehuoneisto on elintarvikelain 10 §:n ja sen nojalla
séadettyjen vaatimusten mukainen.

1.1 Tarkastusten sisallén maarittely

Elintarvikehuoneistoilmoituksen kasittely

Elintarvikehuoneistoa koskevan ilmoituksen kasittelysta sdadetéén elintarvikelain 14 8:ssa seka val-
vonta-asetuksen 5 8:ssd. Viranomaisen saatua tarvittavat tiedot, madritetdén tietojen perusteella elin-
tarvikehuoneistolle ensimmainen tarkastusajankohta, alustava tarkastustiheys sek& annetaan toimijalle
todistus ilmoituksen kasittelysta. lImoituksen kasittelyn jalkeen elintarvikehuoneiston valvonta on osa
suunnitelmallista valvontaa.

Elintarvikehuoneiston ensimmainen tarkastus

Alkutarkastuksen tarkoitus on varmistaa, etté elintarvikehuoneiston tilat, laitteet ja toiminta

soveltuvat ilmoitettuun toimintaan ja omavalvontasuunnitelma on toimintaan nahden riittdva. Toiminta
ilmoitetussa elintarvikehuoneistossa voi alkaa jo ennen alkutarkastusta. Omavalvontasuunnitelman voi
viranomainen pyytad néhtavaksi, kun kyseessd on kotiin perustettu elintarvikehuoneisto. Alkutarkas-
tuksen ajankohtaa méariteltaessa on otettava huomioon ilmoitetun toiminnan luonne ja laajuus. Alku-
tarkastus suoritetaan:



- Viimeistadn kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa valmistetaan, myydéaéan, tarjoillaan, sailytetadan, kuljetetaan tai muuten kasitel-
la&n pakkaamattomia helposti pilaantuvia elintarvikkeita;

- Viimeistadn 3 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:

elintarvikehuoneistossa valmistetaan, myydaéan, tarjoillaan, sailytetaan, kuljetetaan tai muuten kasitel-
l4&n pakkaamattomia ei-helposti pilaantuvia elintarvikkeita tai sdilytetaan, kuljetetaan ja myydéaén pa-
kattuja helposti pilaantuvia elintarvikkeita;

- Viimeistadn 6 kuukauden kuluttua ilmoitetun toiminnan aloittamisesta:
elintarvikehuoneistossa myydaan, sailytetadn tai muuten késitelld&n ainoastaan pakattuja elintarvikkei-
ta, jotka eivat sailyakseen vaadi kylma- tai kuumasailytysta.

Tarkastus voidaan tehdd myos ennen ilmoitetun toiminnan aloittamista, jos ilmoituksen perusteella
epéillaan, etta elintarviketurvallisuus tai kuluttajansuoja vaarantuu, ellei riskien hallintakeinoista var-
mistuta ennen toiminnan alkamista.

Tarkastuksen padasiallinen tarkoitus on selvittaa elintarvikehuoneiston toimintaedellytykset:

- toiminnan luonne ja laajuus vastaavat ilmoitettua, esimerkiksi ettei huoneistossa harjoiteta muuta
kuin ilmoitettua toimintaa tai ettei kasiteltavien elintarvikkeiden maara poikkea oleellisesti ilmoitetus-
ta.

- elintarvikehuoneiston tilat, tilojen koko ja riittavyys, sijoittelu, rakenteelliset ratkaisut ja kunto seka
huoneiston varustelu, kuten kylmalaitteet ja késienpesupisteet, tayttavat saadosten vaatimukset ja so-
veltuvat ilmoitettuun ja harjoitettavaan toimintaan.

- omavalvontasuunnitelma on toimintaan nahden riittava elintarviketurvallisuuden ja muun saaddsten-
mukaisuuden varmistamiseksi, omavalvonnan avulla toimija osaa hallita toimintansa riskit ja omaval-
vonnalle on nimetty vastuuhenkil®.

Edelld mainittujen asioiden lisaksi alkutarkastuksella voidaan tarkastaa myds huoneiston siisteytta,
toiminnan hygieniaa ja omavalvonnan kirjauksia. Alkutarkastuksen aikana arvioidaan, onko ilmoituk-
sen perusteella tehty arvio tarkastusten vuosittaisesta maarasta toiminnan riskiin nahden oikea. Jos
valvontaviranomaisen tietoon tulee, ettd toimija on aloittanut toiminnan tai muuttanut toimintaa olen-
naisesti ilman elintarvikelaissa vaadittua ilmoitusta, kehotetaan toimijaa tekemaan elintarvikelain 13
8:n mukainen ilmoitus vélittomasti. Talloin on myos syyté harkita, tuleeko elintarvikehuoneistoon teh-
da tarkastuskaynti valittdmasti ja tarkastaa, ettei toimija ole laiminlydnyt toiminnassaan elintarvike-
lainsdadanndn muita vaatimuksia. Tarvittaessa viranomainen voi ottaa kayttoon elintarvikelain mukai-
set pakkokeinot estadkseen terveysvaaran syntymisen.

Elintarvikevalvonnan tavoitteena on toteuttaa elintarvikelainsaddannossa asetettuja pddmaaria. Elintar-
vikelain tarkoituksena on varmistaa elintarvikkeiden ja niiden kasittelyn turvallisuus seka elintarvik-
keiden hyva terveydellinen ja muu elintarvikemééraysten mukainen laatu sekd varmistaa elintarvikkei-
den jéljitettavyys. Valvonnan on oltava tasapuolista niin, ettd se kohdistuu perusteiltaan yhdenvertai-
sesti kaikkiin valvontakohteisiin ja valvontakohdetyyppeihin. Tarkoituksena on suojata kuluttajaa elin-
tarvikemaaraysten vastaisten elintarvikkeiden aiheuttamilta terveysvaaroilta seka taloudellisilta tap-
pioilta. Lis&ksi lain tarkoituksena on varmistaa, etté elintarvikkeista annettava tieto on totuudenmu-
kaista ja riittdvaa eikd johda kuluttajaa harhaan. Valvontakaynti voi kohdistua mm. tiloihin, toimita-
poihin, olosuhteisiin, asiakirjoihin ja tuotteisiin. K&ynnilla voidaan k&yda l&pi koko kohde tai vain jo-
kin osa-alue ja ne voivat pitaa sisélld&n naytteiden ottoa ja mittauksia.

Elintarvikelain mukaiset suunnitelmalliset tarkastukset ovat 1.5.2013 lahtien olleet ns. Oiva-
tarkastuksia, jotka ovat/on asteittain otettu kdyttdon kaikissa elintarvikevalvonnan kohteissa. Ruokavi-
rasto on laatinut tarkastuksille Oiva-arviointiohjeet, joita tulee noudattaa tarkastuksia tehtéessa. Oiva-
tarkastukset tehdaén p&aosin ennalta ilmoittamatta. Oiva-tarkastuksen tulokset julkaistaan Oiva-



raporttina oivahymy.fi-sivustolla. Julkisen raportin lisaksi toimija saa yksityiskohtaisemman tarkastus-
kertomuksen mahdollisine toimenpide-ehdotuksineen. Elintarvikealan toimijan on asetettava Oiva-
raportti elintarvikehuoneistoon asiakkaiden nahtaville Ruokaviraston maaraamalla tavalla.

1.2 Valvontakohteiden tarkastustiheys ja kaytettava aika

Elintarvikevalvonnassa valvontakohteiden tarkastustiheyttd maariteltdessa on otettu huomioon toimi-
alakohtaisessa valtakunnallisessa valvontaohjelmassa valvontakohdetyypille mééritelty tarkastuksen
tarve seké pitkdaikaisen yhteistyon pohjalta tehty riskinarviointi. Tarkastustiheys yksittéisten elintarvi-
kehuoneistojen osalta riippuu riskisté, joka puolestaan on riippuvainen harjoitetun toiminnan laajuu-
desta, laadusta ja olosuhteista. Liséksi tarkastustiheyteen vaikuttaa valvontaa suorittavien henkildiden
maaré. Tall4 hetkelld valvontaa tekevat seitsemén terveystarkastajaa, joista kaksi on osa-aikaisella tyo-
ajalla.

Suunnitelmallisten tarkastusten maara ja valvontaan kéytettava aika kohdeluokittain on taulukossa 3.
Tarkastukset, jotka kohteeseen tehddén tarkastuksessa havaittujen epékohtien valvomiseksi, eivat sisal-
ly taulukkoon. Kokonaisvalvonta-aika muodostuu suunnitelmallisesta valvonnasta, joka on toimijoille
maksullista sek& muusta ennakoimattomasta valvonnasta mm. ruokamyrkytysepéilyjen selvittdminen,
valitukset, muiden viranomaisten esittdmat valvontapyynnot yms.

1.3 Valvonnan painopistealueet

Perustarkastusten yhteydessa toteutetaan lisaksi valtakunnallisesti ohjattuja projekteja, joiden l&hto-
kohtana on ymparistoterveydenhuollon yhteinen valtakunnallinen valvontaohjelma vuosille 2020-2024
ja Ruokaviraston laatima elintarvikeketjun monivuotinen kansallinen valvontasuunnitelman (VASU
2015-2019 ja sen paivitys vuodelle 2020) painopisteet, jotka toteutetaan yhteistydssé eri keskusviran-
omaisten ja kuntien kanssa. Painopistealueet on lueteltu taulukossa 5.

Lapin aluehallintoviraston tekemén elintarvikevalvonnan arviointi- ja ohjauskéaynnin (AJO-kaynti) ja
siitd saadun palautteen perusteella, painopistealueiksi otetaan myds ne osa-alueet, joissa oli kehitetta-
vad. Nama AJO-kaynnin painopistealueet ovat osittain samat kuin Ruokaviraston méaarittelemat paino-
pistealueet vuodelle 2020.

1.4 Viranomaisnaytteidenotto ja naytteen tutkiminen

Vuosittain laaditaan riskiperusteinen ndytteenottosuunnitelma. Valvonta- ja ndytteenotto suunnitel-
maan siséltyvét suoritteet seka valvontaprojektit ovat osa kunnan suunnitelmallista ja sdanndéllista val-
vontaa. Ndytteenotolla ja tutkimustulosten perusteella voidaan selvittdd omavalvonnan toimivuutta se-
ké tuotteiden turvallisuutta ja méérdysten mukaisuutta. VValvontaprojekteihin voi kuulua mm. tarkas-
tuksia, mittauksia, ndytteenottoa. Naytteenottokohteita, ndytteiden méaaria, naytteenottotiheytta ja nayt-
teista tehtdvia tutkimuksia suunniteltaessa otetaan huomioon omavalvonnan toimivuus valvontakoh-
teissa.

Néytteiksi otetaan seka pakkaamattomia etta valmiiksi pakattuja elintarvikkeita. Meri-Lapin ymparis-
toterveysvalvonnan naytteenotto- ja tutkimussuunnitelma on esitelty taulukossa 5. Naytteité otetaan li-
séksi elintarvikkeista ja elintarviketiloista myos kuluttajavalitusten perusteella, elintarvikkeista aiheu-
tuvien terveysvaara-tilanteiden tutkimiseksi, ruokamyrkytysten selvittdmiseksi seka Ruokaviraston
pyynnostd. Nama tutkimukset eivét ole sdannollistd valvontaa mutta niihin tulee varautua varaamalla
madrarahaa.

1.5 Valvontasuunnitelman seuranta ja toteutumisen arviointi



Ymparistoterveydenhuollon keskitetty toiminnanohjaus ja tiedonhallintajarjestelm& VATI on otettu-
kéayttoon vuoden 2019 alussa. VATI on tietovarasto ja kayttoliittym4, joka kattaa myos ymparistoter-
veydenhuoltoon kuuluvat elintarvikelain mukaiset tehtavat. VATIssa hallinnoidaan mm. valvontakoh-
teita, -toimenpiteita ja -suunnitelmia seka tehdaén néihin liittyvaa seurantaa, raportointia ja kehittdmis-
td. VATI korvaa aiemmin kaytossé olleen keskitetyn valvontatietovarasto KUTI-YHTIn seké sen kayt-
toliittymina toimineet kuntajérjestelmat.

Ruokavirasto seuraa elintarvikevalvontaa VATI- ja VYHA —jérjestelmien avulla. YmpdristOterveys- ja
joukkoliikennejaostossa kasitelty valvontasuunnitelman toteutumisen arviointi toimitetaan VYHA:n
kautta aluehallintovirastoon vuosittain maaliskuun loppuun mennessa. Aluehallintovirasto arvioi seka
valvontasuunnitelman etta sen toteutumisen.

Toteutunutta valvontaa verrataan valvontasuunnitelmaan vuosittain sekd arvioidaan valvonnan tehok-
kuutta, voimavarojen riittavyytta ja valvonnan kohdentumista. Seurantaa hyédynnetaan paikallisen
valvonnan kehittamisessg, valvonnan jatkuvuuden varmistamisessa ja uusien suunnitelmien laadinnas-
sa. Valvonnan voimavaroista paattava toimielin osallistuu seurantatyéhon.

Seurantaa toteutetaan ainakin seuraavien tekijoiden osalta:

* tarkastusten ja valvonnan kattavuus

* tarkastusten ja ndytteiden maara valvontakohdetyypeittain

* valvonnasta saatujen tulojen kohdentuminen

* valvonnan toteutuminen painopistealueissa

* valtakunnallisiin valvontaprojekteihin osallistuminen

* voimavarojen riittdvyys suhteessa tarpeeseen ja suunniteltuun toimintaan
huomioiden eri lait ja osa-alueet

1.6 Hyvaksytyt laboratoriot, joihin valvonta tukeutuu

Ruokavirasto hyvaksyy elintarvikelain mukaiset laboratoriot hakemuksesta. Elintarvike- ja talousvesi-
tutkimuksiin Ruokaviraston hyvaksymié laboratorioita ovat viranomaisnaytteita tutkivat laboratoriot,
omavalvontandytteitd tutkivat laboratoriot ja lihantarkastuslaboratoriot. Elintarvikendytteiden tutki-
muksiin kaytetddn ScanLab oy:td, joka sijaitsee Oulussa. Laboratorioiden valinnassa on otettu huomi-
oon tutkimuskustannusten liséksi kuljetuskustannukset, kuljetusajat ja palveluiden saatavuus. Valta-
kunnallisissa tutkimusprojekteissa Ruokavirasto paattaa kaytettavan tutkimuslaboratorion.

Viranomaisnaytteiden tutkimukset seka sellaiset omavalvontaan siséltyvat tutkimukset, joiden tekemi-
sestd on saddetty elintarvikelainsd&ddanndssé, tutkitaan laboratoriossa, joka tayttaa kansainvéalisen stan-
dardin SFS 17025 vaatimukset akkreditoiduilla tai arvioiduilla menetelmilla.

2 TOTEUTETTAVIEN TARKASTUSTEN MAARA

Elintarvikevalvonnan kohteita on Meri-Lapin ympéristoterveysvalvonnan valvonta-alueella
yhteensa 460. Elintarvikevalvonnan suunnitelmalliseen valvontaan on laskettu kaytettavaksi n. 396
htpv. Suunnitelmalliseen valvonnan resurssitarpeeseen ei sisally valitusten kasittelyyn, koulutukseen,
ruokamyrkytysten selvittdmiseen, palavereihin seka elintarviketoimijoiden ohjaukseen ja neuvontaan
kaytettdvéa tybaika. Elintarvikevalvontaan kaytettava kokonaisty6ajan tarve on arviolta 495 htpv,
mikd on n. 34 % terveystarkastajien tehtavista.



Taulukko 1
Eviran ohje 10503/2: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddannén mukainen tarkastustiheyssuositus ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa, joihin ei

tehda suunnitelmallisia tarkastuksia (riskiluokka 0).

RISKILUOKKA 0 TARKASTUKSET
Apteekkien elintarvikemyynti Elintarvikehuoneistoilmoituksen vastaanottamisen jalkeen tehddan
* gi omaa valmistusta, valmistuttamista, tuontia (sisamarkkinoilta tai ensimmainen tarkastus.
kolmansista maista) tai markkinointia Muita tarkastuksia voidaan tehda esim.
Kuntosalien, optikkoliikkeiden, ja muiden vastaavien toimijoiden pienimuotoinen * ruockamyrkytysepailyn perusteella
elintarvikemyynti (muuta kuin kahvitarjoiluun verrattavaa) s glintarvikelainsadddanndn vastaisuuden tai
* gi omaa valmistusta, valmistuttamista, tuontia (sisamarkkincilta tai muun epdilyn perusteella
kolmansista maista) tai markkinointia s toiminta ei vastaa ilmoitettua (arvioitava onko oikeassa
Pienimuotoinen elintarvikkeiden myynti ja tarjoilu juomatarjoilun yhteydessa toimintaluokassa, kuuluuko riskiluokkaan 07)
(esim. pubit)
« esim. erilaiset napostelutuotteet (sipsejd, pahkinditd), jotka eivit edellytd Jos toiminnassa on toistuvia epdkohtia, kohde voidaan siirtda
kylmasailytystd, kuumennusta tai muuta valmistusta sddnndllisen valvonnan piiriin.

Limpotilasddtelemdton kuljetus (pois lukien sdilickuljetukset), jos toimijalla
kuljetusvilineitd korkeintaan 10
Hyvintekevadisyysjdrjestdjen toiminta Elintarvikehuoneistoilmoituksen vastaanottamisen yhteydessa ei
tehd3 ensimmaista tarkastusta.
Muita tarkastuksia voidaan tehda esim.
s ruockamyrkytysepailyn perusteella
e elintarvikelainsadaddnnon vastaisuuden tai
muun epdilyn perusteella
s toiminta ei vastaa ilmoitettua (arvioitava onko oikeassa
toimintaluckassa, kuuluuko riskiluokkaan 07)

Jos toiminnassa on toistuvia epdkohtia, kohde voidaoan siirtdd
sddnndllisen valvonnan piiriin.




Taulukko 2

Eviran ohje 10503/2: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsaddannén mukainen tarkastustiheys ilmoitetuissa elintarvikehuoneistoissa.

Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3
MYYNTI Elintarvikkeiden myynti ml. eta- Elintarvikkeiden myynti ml. et3- Elintarvikkeiden myynti ml. etd-
myynti myyni myynti
- Ei kylmasailytysta vaativia elintar- | - Kylmasailytysta vaativia pakat- Muun elintarvikkeiden myynnin
vikkeita (pl. pakattu jaateld) tuja elintarvikkeita ohessa:
- Woi olla pakatun jaatelon myyntia - Pakkaamattomien helposti pilaan-
- Voi olla valmistajan valmiiksi pak- tuvien elintarvikkeiden kasitielya
kaamia elintarvikkeita tai irfotuot- (esim. siivutus, fileointi, paloittelu,
teita (esim. leipa, hedelmat, vihan- marinointi) ja'tai valmistusta
nekset, itokarkit tms. ) {esim. kypsennys, kuumennus,
savustus, salaattien valmistus
tms.) palvelumyynnissa,
ns. salaattibaarimyynti
- Myynnin yhteydessa pakkaamat-
tomien elintarvikkeiden ilmoite-
taan clevan gluteenittomia tai so-
veltuvan allergiaruckavalioon
- Omaa markkinointia, jossa kay-
tetaan vaitteita
limoitettavassa elintarvikehuo-
neistossa tapahtuva rahtivalmis-
tus kuluttajan omistamista eldi-
mistd saatavista elintarvikkeista
KOKOLUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2
o Myymalat < 200m? (esim. |&-
hikaupat, kioskit) 0,35 tark.Jvuosi 0,35 tark.vuosi 0,5 tark vuosi
» Rahtivalmistus kuluttajien
omista eldimista saatavista
glintarvikkeista
KOKOLUOKKA 2 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3
o Myymalat 200m? - 1000m? . ) .
[Esim. marketit lrtﬂ'i"ﬂratﬂlﬂt} 0,35 tark.vuosi 0,5 tark.vuosi 1 tark.vuosi
KOKOLUOKKA 3 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 4
o Myymalat >1000m? (esim. . . .
super- / hypermarketit) 0,5 tark./vuosi 1 tark.vuosi 2 tark.ivuosi




Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
TARJOILU Tarjoilu Tarjoilu Tarjoilu Tarjoilu
- Ei helposti pilzantuvien elintarvikkeiden - Helposti pilaantuvista elintarvik- - Raakojen, helposti pilaantuvien Riskiryhmille (paivakoti-ikaiset lapsat,
kasittelya keista vain valmiiksi prosessoitujen elintarvikkeiden kasittely (valmis- | vanhukset, sairaalapotilaat ym.) ruo-
- Helpasti pilaantuvien elintarvik- (valmiiksi kypsennetty, kuten grilli- tus alusta asti) kaa valmistavat elintarvikehuoneistat
keiden vitdinimyynti mahdal- rmakkarat, nakit jne., tai valmistettu - Aferioiden iimoitetaan olevan glu- | (e tarjoilukeittictoiminta, jossa vain va-
lista ja pakastetiu odottamaan kypsen- teenittomia tai soveltuvan allergia- | haista aamu- tai valipalan valmistusts)
- Raakapakasteleipomotuotteiden (esim. nysta, kuten jauhelihapibvi) efintar- ruokavalioon
riisipiirakat, pasteijat, pullatuottest) vikkeiden kasittely
paistaminen tafolle voi olla osa toimin- | - Leipien Bytaminen, salaatbien
taa koostaminen tms.
- Pakatun jaatelon myynti voi olla osa Esim. Esim.
toimintaa e  pizzerat, jossa pizzaa ja s  ruokaravintolat
- Valmiiden elintarvikkeiden (esim. hot salaattia o ruckalat, joissa ruoanvalmistusta
dog, panini, lihapiirakka) kuumennus & nakkikioskit (esim. kypsennys, savustus, sa-
asiakkaalle voi olla osa toimintaa &  pikaruokaravintolat laattien valmistus tms.)
- Ei uganvalmistusta e  salaat- ja voilsipstaoilupai- | »  pitopahvelu
Esim. kat s  pizzenat, joissa laajempaa ruo- )
s pienimuotoinen kahvilatoiminta *  jadteltkioskit joissa irojaatelod anvalmistusta Esim. _ o
e  pienimuotoinen kioskitoiminta Suurtalous: tarjoilukeitiot Suurtalous: laitos- ja keskuskeittiot Suurtalous: laitos- ja keskuskeittiot
® i omaa rucanvalmistusta *  valmistetaan ruokaa ja -an- ¢  esim. sairaslakeittio
& valmiiksi kypsennetyn rucan noksia
kuumentaminen &  ruokaa ei vaimisteta riskiryh-
&  vahdinen aamu- tai vilipalan mille
valmistus, kuten leipien koos-
taminen, puuron ja perunciden
keittaminen, kiisselin valmista-
rminen ym. wi olla osa taimin.
taa
KOKOLUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3
Tarjoilu < 6 as. paikkaza TAI
< 50 annostalvrk 0,35 tark./vuosi 0,35 tark.fvuosi 0,5 tark./vuosi 1 tark./vuosi
Suurtalous < 500 annostahrk
KOKOLUOKKA 2 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUDKKA 4
Tarjoilu 6 - 150 as. paikkaa TAl
50 - 500 annostalvrk 0,35 tark./vuosi 0,5 tark./vuosi 1 tark./vuosi 2 tarkJvuosi
Suurtalous 500 - 2000 annestalvrk
KOKOLUOKKA 3 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 4 RISKILUDKKA 5
Tarjoilu > 150 as. paikkaa TAl
> 500 annostahrk 0,5 tark.vuosi 1 tark.lvuosi 2 tark.vuosi 3 tarkvuosi

(annos maaraava tekijs)
Suurtalous = 2000 annostalrk




Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
TEOLLINEN VALMISTUS Teollinen valmistus Teollinen valmistus Teollinen valmistus Teollinen valmistus
- Raaka-ainest tai valmirt tuottest eivat - Raaka-aineet fai valmiit twottest ei- - Helpost pilzantuvien elintarvikkei- - Sellaisenaan sydtavien kuumenta-
edellyta |dmpétilahallintaz vat edellvia lampatilahallintaa den valmistus (edellyttaa I2mpatila- matiomien helpost pilaantuvien
= Tupiteiden koostumus tai pakkausmer- | - Pakastaminen hallintaa) glintarvikkeiden valmistus (esim.
kinnat eivat edeliyta entyisosaamista - Tuotieiden koostumus tai pakkaus- - Gluteiinittomien elintarvikkeiden val- salaatit, voileivat)
(suppea tuotevalikoima) merkinnat eivat edellytd entyisosaa- mistus - Valmistusprosessi edellyttas en-
Esim. mista (|zaja tuotevalikoima) - Allergeenej sisaltavien tuotteiden tyisosaamista (esim. tayssailykkei-
«  kasvisien pakkaaminen Esim. valmistus (ristikontaminaatiovaara) den valmistus, kylmasavustus)
*  myllytoiminta - Sellaisten elintarvikkeiden valmis- - Entyisryhmille tarkoitettujen elintar-
+  kshvinpaahio tus, joiden koostumus ja pakkaus- vikkeiden valmistus
marjojen pakastaminen merkintdjen hallinta ja valvonta vaa- (lastenrunat, Sidinmaidonkorvik-
tii erityisosaamista (esim. lisdainei- keet, viemitusvalmistest, laihdutus-
den valmistus, elintarvikeparaniei- valmisteet, ruskavalionkorakkeet,
den kaytto, savustaminen, vitamii- kliiniset raviniovalmistest)
neilla tai kivennaisaineila taydents-
minen, ravintolisien valmistus)
Esim.
»  kasvisten pilkkominen, raastel-
den valmistus
¢ pakastevihannesten valmistus
¢ hillojen valmistus
e jadtelon valmistus
«  ginesten valmistus (esim. pinaat-
tiletut, pizzat, majoneesipohjaiset
salzatit)
«  konditoriatuotteiden valmistus
KOKOLUOKKA 1 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKEA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA 3
Teallinen tuotanta < 1 milj. litraa |
<10 000 kg 0,35 tark./vuosi 0,35 tark.vuosi 0,5 tarkvuosi 1 tark./vuosi
KOKOLUOKKA 2 RISKILUOKKA 1 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKHKA 3 RISKILUOKKA 4
Teollinen tuotanio
1 - 10 milj. litraa / 0,35 tark./vuosi 0,5 tark.vuosi 1 tark.vuosi 2 tark.Jvuosi
10 000 - 100 000. kg
KOKOLUOKKA 3 RISKILUOKKA 2 RISKILUOKKA, 3 RISKILUOKHKA 4 RISKILUOKKA 5
Teollinen tuotanto
10 - 100 milj. litraa / 0,5 tark.vuosi 1 tark./vuosi 2 tarkvuosi 3 tarkJvuosi
= 100 000 -1 milj. kg
KOKOLUOKKA 4 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 3 RISKILUOKKA 5 RISKILUOKKA &
Teallinen tuotanta > 100 milj. lit-
raa /> 1 milj. kg 1 tarkJvuosi 1 tark.vuosi 3 tarkvuosi 4 tarkvuosi




Taulukko 2 TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4

MUUT TOIMIJAT: Elintarvikkeiden varastointi ja kul- | Elintarvikkeiden tuonti (sisé- Elintarvikkeiden tuonti (sis&- Elintarvikkeiden tuonti (sis&-

- Elintarvikkeiden varastointi ja jetus markkinoilta ja kolmansista markkinoilta tai kolmansista markkinoilta tai kolmansista
kulietus - Kaikki, missa toiminta pelkkaa va- | maista) maista) maista)

Elintarvikkeiden tuonti (sisa-
markkinat ja 3. maa)
Pakkaus- ja muu kontaktima-
teriaalialan toiminta
Laitosmainen toiminta
iimoitettavissa elintarvike-
huoneistoissa

rastointia tai kuljetusta, ellei muu
toiminta nosta toimintaan 2, 3, tai 4

Huom! Jos elintarvikkeidenkuljefus ai
edellytd kylmakuljstusta ja elintarvik-
keet kuljetetaan kuormatilassa, vain
i 10 kuljetusajoneuvon toimifat far-
kastetaan taulukon 2 mukaisesti (ko-
koluokka 1 = riskiluokka 1).

Jos elintanvkkeiden kuljefus edellyt-
taa lmpatilasddtelyd fail elintanvik-
keef kuljetetaan sailidaufossa, farkas-
tetaan taulukon 2 mukaisesti (koko-
luokat 1-3 ja riskiluokat 1-2).

- Maahantuonti toimintatyypista
riippumatta (varastointi, myynti,
tarjoilu tms.), ellei muu toiminta
nosta toimintaan 3 tai 4

Pakkaus- ja muu kontaktimateri-
aalialan toiminta

- Kaikkien materiaalien ja tarvikkei-

den valmistus, jalostus, tuonti (si-
samarkkina jaltai 3.maa) ja fuk-
kumyynti

- Sellaisten elintarvikkeiden (ml.
ravintolisat) fuonti, joiden koostu-
mus ja pakkausmerkintdjen hal-
linta ja valvonta vaatii erityis-
osaamista

limoitettavassa elintarvikehuo-
neistossa tapahtuva laitosmai-
nen toiminta (1258/2011 4§)

= Entyisryhmille tarkoitettujen

elintarvikkeiden tuonti (lasten-
ruoat, didinmaidonkorvikkeet,
vieroitusvalmisteet, laihdutus-
valmisteet, ruokavalionkorvik-

keet, kliniset ravintovalmis-
teet)
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Taulukko 2

TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

KOKOLUOKKA 1

-Kuljetus (sailidautokuljetus tai |dmpd-

tilasaadelty kuljetus) 1 kuljetusvaline
-Kuljetus (el IBmpotilasasdelty)

= 10 kuljetusvalinetta

arastoint < 1000 m2 (elintarvikkes-
den varastointipinta-ala)
-Maahantuonti (EL, 3. maat) vahaista
-Fieni tai keskisuur kansallinen elin-
tarvikekontakbimatenaalialan toiminta
-Siipikarjan teurastus tilalla, myynti
enintaan10 000 kg

-Hanin tewrastus tilalla, myynt enin-
t&n 5 000 kpl

-Lahtivajat (luonnonvarainen rista)

RISKILUOKKA 1

0,35 tark. vuosi

RISKILUOKKA 1

0,33 tark.fvuosi

RISKILUOKKA 2

0,3 tark. lvuosi

RISKILUOKKA 3

1 tark.fvuosi

KOKOLUOKKA 2

-Kuljetus (sailidautokuljetus tai [Bmpd-

tilas&adelty) 2 - 10 kuljetusvalinetta

- Varastoint 1000 - 10 000m? {elin-

tarvikkeiden varastointipinta-ala)

Maahantuonti (EU, 3. maat) keski-

suurta

=~Suur kansallinen elintarvikekomntakt-

materiaalialan toiminta, tucntia ja

vientia

s Siipikarjan teurastus tilalla,
myynti 10 001-40 000 kg

e  Kanin teurastus tilalla, myynti
5 001 kpl =20 000 kpl

RISKILUOKKA 1
0,35 tark./vuosi

RISKILUOKKA 2
0,5 tark./'vuosi

RISKILUOKKA 3
1 tark.vuosi

RISKILUOKKA 4
2 tark.Jvuosi

KOKOLUOKKA 3

Huljetus (sailicautokuljetus tai lampd-

tilas&adelty) > 10 kuljetusvalinetta
Varastointi= 10 000m? elintarvikkei-
den varastointipinta-ala
-Maahantuonti (EL, 3. maat) suurta
-Erittain suun kansalinen tai kansain-
valinen elintarvikekontaktimateriaa-
lialan toiminta, tuontia ja vientia

RISKILUOKKA 2

0.5 tark.'vuosi

RISKILUOKKA 3

1 tark.fvuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark.ivuosi

RISKILUOKKA 5

3 tark./vuosi
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Taulukko 3

Eviran ohje 10503/2: Elintarvikehuoneiston riskiluokitus ja ohjeellinen elintarvikelainsdddanndn mukainen tarkastustiheyssuositus hyvéksytyissa elintarvikehuoneistoissa.

TOIMINTA 1 TOIMINTA 2 TOIMINTA 3 TOIMINTA 4
Liha-ala Liha-ala Kylmésavukalan tai
Liha-ala = |eikkaaminen s lihavalmisteiden valmistus graavikalan
« pakastaminen » jauhaminen  teurastaminen (teurastamo, vakuumipakkaaminen
=  suclien ja mahalaukkujen = raakalihavalmisteiden valmisius pienteurastamo’), o ) )
kasittely e mekaanisest erotetun lihan poroteurastamo?, riistan Téyssdilykkeiden valmistus
valmistus kasittelylaitos ')
Kala-ala Kala-ala Kala-ala
=  pakastaminen = perkaaminen s jalostettujen
= kalan lajittelu = fileointi kalastustuotieiden
= paloittelu valmistus
=  mekaaninen lihan talteenotio
Muna-ala Muna-ala

=  munien pakkaaminen
Poikkeusalusen
munapakkaamaon
tarkastustiheys kerran
kahdessa vuodessa

Maitoala 2

» maitotuotteiden valmistus,
maitopohjaiset raaka-aineet
(esim. juuston paloittelu,
jaatelin valmistus, i
raakamaidon vastaanottoa)

=«  munatuotteiden valmistus

Maitoala 2

=  maitotuotteiden valmistus
raakamaidosta
{raakamaidon vastaanotto)

Varastolaitos®
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TOIMINTA 1

TOIMINTA 2

TOIMINTA 3

TOIMINTA 4

KOKOLUOKKA 1
+ |iha-ala, kala-ala, muna-ala,
tuotanto < 10 000 kgfvuasi

RISKILUOKKA 3

1 tark./vuosi

RISKILUOKKA 3

1 tark.fvuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark./vuosi

RISKILUOKKA 5

3 tark.fvuosi

KOKOLUOKKA 2

» liha-ala, kala-ala
tuotanto 10-100 000 kgfuosi

= muna-ala
tuotanto 10 000 - 10 mil. kgfvuosi

= maitoala, vastaanotetun raakamaidon
mé&ara < 500 000 kg/vuosi

» maitoala, tuotanto < 100 000 kgivuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark.ivuosi

RISKILUOKKA 4

2 tark.ivuosi

KOKOLUOKKA 3

+ |iha-ala, kala-ala
tuotanto 100 000 — 1 milj. kgfvuosi

= muna-ala
tuotanto > 10 milj. kg/vuosi

= maitoala, vastaanotetun raakamaidon
maara 500 000 — 2 milj. kg/vuosi

RISKILUOKKA 4
2 tark./vuosi

KOKOLUOKKA 4

» |iha-ala, kala-ala
tuotanto 1 — 10 milj. kgvuosi

= maitoala, vastaanotetun raakamaidon
maara > 2 milj. kgvuosi
maitoala, fuotanto > 100 000 kg/vuosi

RISKILUOKKA 6
4 tark./vuosi

KOKOLUCOKKA 5
+ |iha-ala, kala-ala
tuctanto =10 milj. kgivuosi

RISKILUOKKA &
4 tark.jvuosi

PIENTEURASTAMO

RISKILUOKKA &
4 tark.lvuosi

2 - 4 tark_fvuosi
n. 3-5hkerta

RISKILUOKKA 10

12 tark.'vuosi

TEURASTAMO

3-5 hiviikko

1 KAyntimaard enintaan 4 keriaa vuodessa

% Maitoalan toimintaluokka valitaan suuririskisempien tuctteiden mukaan (raakamaito tai muu valmistus), mikali valmistusta on toimintaluckissa 1 ja 2
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Taulukko4

limoitettavat elintarvikehuoneistot v. 2020

Tarkastus- | Tarkastuk. | Suunniteltu | Tark.kayt. | Suunniteltu | Tark.kdyt. | Suunniteltu | Tark.kayt.
Kohteiden kertojen kaytetett. | tark.maara | aika yht. |tark.maara | aika yht. |tark.maara | aika yht.
KokoI_L_Jo_Igat lukuméaéra | maaré/vuosi|  aikah  |v. 2018 httv.-18 | v. 2019 httv.-19 | v. 2020 htt v.-20
MYYMALAT
RISKILUOKKA 0 12 0
KOKOLUOKKA 1 Myymalat < 200 m? 31 0,3-1 2-3 14 38 14 38 14 42
KOKOLUOKKA 2 Myymalat 200 - 1000 m2 32 0,5-1 3 35 105 35 105 24 72
KOKOLUOKKA 3 Myymalat > 1000 m? 10 2-3 34 19 60 19 60 25 100
TARJOILU
KOKOLUOKKA 1 < 6 as.paikkaa tai <50 annosta/vrk 57 0,3-1 2-3 25 65 25 64 30 90
Laitoskeittiot < 500 annosta/vrk 133 0,3-1,5 2,5-3,5 90 247 20 247 100 350
KOKOLUOKKA 2  6-150 as. paikkaa tai 50-500 ann./vrk 130 0,3-2 2-4 142 441 142 441 125 500
Laitoskeittiét 500-2000 annosta/vrk 10 0,3-2 3-4 34 101 34 101 15 60
KOKOLUOKKA 3 >150 as. paikkaa tai > 500 annosta/vrk 1 2 3,5 2 7 2 7 2 9
Laitoskeittiot > 2000 annosta/vrk 1 4 4 4 16 4 16 4 16
TEOLLINEN VALMISTUS
KOKOLUOKKA 1 <1 milj. litraa/<100 000 kg 25 0,5-2 2,5-3 17 50 17 50 17 55
KOKOLUOKKA 2 10-100 milj. litraa / 100 000-10 milj.kg 0
KULJETUS JA VARASTOINTI
KOKOLUOKKA 1 > 10 kulj.valinettd/ < 1000 m2 varasto 15 0,2-0,3 3 5 10 0 0 6 18
KOKOLUOKKA 2 1000-10000 m2 varasto 1 0,3 3 0
MUUT TOIMIJAT
Maahantuonti (EU, 3. maat) véhdista 0 0
Kontaktimateriaalit 2 0,5 4 2 10
460 382 1040 382 1129 364 1322
Hyvaksyttavat elintarvikehuoneistot LAITOKSET
KOKOLUOKKA 1 0
KOKOLUOKKA 2 <100 000 kg/v
Maito-alan laitos 1 2 4 2 3 4 16
Liha-alan laitos 1 3 4 16
KOKOLUOKKA 3 100 000 — 1 milj. kg
Liha-alan laitos 2 6 5 5 20 5 20 10 48
Kala-alan laitos 6 3-6 3-6 33 65 33 65 24 78
10 41 85 41 91 38 158

Suunnitelmallisen elintarvikevalvonnan tarve on
n. 1480 httx2= 396 htpv .
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Taulukko 5 Elintarvikenaytteiden naytteenottosuunnitelma ja painopistealueet 2020

Painopistealueet: Toimenpide Ajankohta
- valvonnan yhdenmukaistaminen pariauditoinnit (2kpl/hl6/v) ja vuorovaikutteinen 2020
tyoskentely seka sen kirjaukset (AJO-kaynnin puut-
teet)
- Valvontatulosten perusteella elintar- - kunnossapito (Oiva-rivit 2.2 ja 2.3) 2020
viketurvallisuutta ja kuluttajien tiedon- | - puhtaanapito (Oiva-rivit 3.1, 3.2 ja 3.3)
saantia heikentavien asioiden painot- - markkinointi (Oiva-rivi 13.3)
taminen tarkastuksilla em. Oiva-rivit tarkastetaan suunnitelman mukaisesti
tarkastettavissa kohteissa muiden tarkastettavien
asioiden lisaksi
- séahkoisten tyokalujen kehittdminen VATIn palautteet 2020
Nayte Kohde Kohteita | Naytteita Tutkimukset Ajankohta
VUOSI 2020

-Ruokaviraston projekti | ilmoitetaan myéhemmin

Talousvesi Kala-alanlaitokset

Jaahile/-pala Kala-alanlaitokset

6 1/kohde

6 1/kohde

koliformiset/E.coli, enterot, heterot

22°%

koliformiset/E.coli, heterot 22°c

touko-
kesdkuu
touko-
kesdkuu
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